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Introduecion La gastronomia ecuatoriana es muy diversa el cual siempre se ha visto acogiendo diversas

costumbres de diferentes paj , una de ellas es la gastronomia asiatica que de tal manera se ha ido
expandiendo en el pais. En la .atarianas |as preparaciones de mayer consumo son aquellas el cual
suingredients principal son peces entre otros, sea este proveniente del mar, La vejiga natatoria
e5 un organo principal en los

a que Les ayuda en su movilizacion para asi abarcar las necesidades de
estos debido a que s un rgano de flotacién en forma de bolsa elcual su composicin es de gas, y contiene
gran cantidad de colageno es muy flexible y 5 ntra ubicado debajo de la columna vertebral El colageno
forma parte de los tejidos del muscule lise, lo sanguingos y aporta en gran parte amplios beneficios a
las uiias y el pelo, apartandale crecimiento, resistencia, brillo y firmeza. Su principal funcion es mantener la
forma de los tejidos del cuerpo humano.

Por esta razon s realizo la propuesta de elaboracion de preparaciones a base de buche de pescado
deshidratado como también fresco, preparaciones tales como platos fuertes, postres, dips en el cual se
realizaron 3 formulaciones para lograr un analisis organoléptico de mayor aceptacion y asi aprovechar las
propiedades gue brinda el colageno marino, el cual puede ser sustituido como un colageno natural, aportando
beneficios en nuestra salud debido a que el colagenc se le atribuyen un sin nimero de beneficios con los
cuales contribuye de gran manera a nuestro organisma, aytida a la resistencia mecanica de la piel y a evitar
que esta absorba patogenos presentes en diversas sustancias, toxinas atribuidas al medie ambiente Capitulo |
1.1Planteamiento del Problema En el Ecuador e gran nimero de pescadores artesanales
principalmente en las zonas costeras del pais. Los cuales se encarga de la pescay el expendio de este
producto, la mayor parte de acuic s expendian la corvina completa o desechaban la vejiga de la misma,
con el paso del tiempo esto empezd a cambiar pero de manera poco significativa por la diminuta informacion

https://secure.urkund.com/old/view/77116033-815431-
718550#q1bKLVayio7VUSrOTM/LTMtMTsxLTIWyMqgFAA==
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ANEXO XIIl.- RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (ESPANOL)

“APLICACION CULINARIA EN PREPARACIONES A BASE DEL BUCHE DE CORVINA DESHIDRATADO EN EL
CANTON PLAYAS”

Autor: YELITZA LINSAY PARRAGA PESO Y MARIA BELEN ANAZCO APOLO

Tutor:LCDO. RODOLFO ZAMORA VELASQUEZ, MGTR.

Resumen

El presente trabajo se realizé en el canton General Villamil Playas con el fin de dar a conocer los
beneficios para la salud del consumo de colageno marino en el buche de corvina. Asi como
también, la explotacion del precio de buche de pescado, el cual es exportado a paises asiaticos
donde su precio supera al precio local. Otro objetivo de este proyecto fue la elaboracion de platos
fuertes a base de buche de pescado tales como: postres, salsas y dips. Para dicho estudio, se
empled la metodologia cualitativa mediante la cual se obtuvo informacion a través de diversas
entrevistas a los pescadores del Canton General Villamil Playas de como obtener el buche de
pescado. Ademas, se llevaron a cabo las experimentaciones de cada preparacion, para las cuales
se realizaron tres formulaciones de cada una, desarrollando asi un diagrama de flujo del proceso
de obtencidon de buche de pescado, el proceso de obtencion del colageno en el buche de pescado
y el proceso de secado del buche de pescado mediante el sol y el horno. A través del andlisis
heddnico, se escogid la tercera formulacién con mayor aceptacién de las preparaciones, dando a

conocer que la propuesta planteada es viable.

Palabras Clave: Buche de pescado, colageno, pescadores, sustitucion, preparaciones.
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ANEXO XIV.- RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (INGLES)

“Culinary application in dishes based on dehydrated sea bass crop in Playas”

Author: YELITZA LINSAY PARRAGA PESO Y MARIA BELEN ANAZCO APOLO

Advisor: LCDO. RODOLFO BENITO ZAMORA VELASQUEZ, MGTR.

Abstract

The present work was carried out in General Villamil Playas, in order to announce the health
benefits of marine collagen consumption in croaker crop, as well as the fish crop price analysis
which exceeds the local price, versus Asian countries prices. Another objective of this project
was the elaboration of main dishes based on fish maw such as: desserts, sauces and dips. For this
study, it was used the qualitative methodology where the data was obtained through several
fishermen interviews about how to get fish crop. In addition, the experiments of each dishes were
carried out with three formulations of each were made, thus developing a flow diagram of the
process from getting crop fish, the process of obtaining collagen in a fish crop and the drying
process from the fish crop using the sun and the oven. Through a hedonic analysis, it was chosen
the third formulation with the highest acceptance of the dishes, which means that the project is

viable.

Key Words: Fish crop, collagen, fishermen, substitution, dishes.
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Resumen
El presente trabajo se realizo en el canton General Villamil Playas con el fin de dar a conocer los
beneficios para la salud del consumo de colageno marino en el buche de corvina. Asi como
también, la explotacion del precio de buche de pescado, el cual es exportado a paises asiaticos
donde su precio supera al precio local. Otro objetivo de este proyecto fue la elaboracion de platos
fuertes a base de buche de pescado tales como: postres, salsas y dips. Para dicho estudio, se
empled la metodologia cualitativa mediante la cual se obtuvo informacion a través de diversas
entrevistas a los pescadores del Canton General Villamil Playas de como obtener el buche de
pescado. Ademas, se llevaron a cabo las experimentaciones de cada preparacion, para las cuales
se realizaron tres formulaciones de cada una, desarrollando asi un diagrama de flujo del proceso
de obtencién de buche de pescado, el proceso de obtencion del colageno en el buche de pescado
y el proceso de secado del buche de pescado mediante el sol y el horno. A través del analisis
heddnico, se escogid la tercera formulacién con mayor aceptacion de las preparaciones, dando a

conocer que la propuesta planteada es viable.

Palabras Clave: Buche de pescado, colageno, pescadores, sustitucion, preparaciones.
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Abstract
The present work was carried out in General Villamil Playas, in order to announce the health
benefits of marine collagen consumption in croaker crop, as well as the fish crop price analysis
which exceeds the local price, versus Asian countries prices. Another objective of this project
was the elaboration of main dishes based on fish maw such as: desserts, sauces and dips. For this
study, it was used the qualitative methodology where the data was obtained through several
fishermen interviews about how to get fish crop. In addition, the experiments of each dishes were
carried out with three formulations of each were made, thus developing a flow diagram of the
process from getting crop fish, the process of obtaining collagen in a fish crop and the drying
process from the fish crop using the sun and the oven. Through a hedonic analysis, it was chosen
the third formulation with the highest acceptance of the dishes, which means that the project is

viable.

Key Words: Fish crop, collagen, fishermen, substitution, dishes.
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Introduccion
La gastronomia ecuatoriana es muy diversa el cual siempre se ha visto acogiendo diversas
costumbres de diferentes partes del pais, una de ellas es la gastronomia asiatica que de tal manera
se ha ido expandiendo en el pais. En las costas ecuatorianas las preparaciones de mayor consumo
son aquellas el cual su ingrediente principal son los mariscos, peces entre otros, sea este
proveniente del mar. La vejiga natatoria es un 6rgano principal en los peces ya que les ayuda en
su movilizacidn para asi abarcar las necesidades de estos debido a que es un 6rgano de flotacion
en forma de bolsa el cual su composicion es de gas, ademas contiene gran cantidad de colageno
es muy flexible, se encuentra ubicado debajo de la columna vertebral.El coldgeno forma parte de
los tejidos del musculo liso, los vasos sanguineos, también aporta en gran parte amplios
beneficios a las ufias y el pelo, aportandole crecimiento, resistencia, brillo, firmeza. Su principal

funcién es mantener la forma de los tejidos del cuerpo humano.

Por esta razon se realizo la propuesta de elaboracion de preparaciones a base de buche de
pescado deshidratado como también fresco, preparaciones tales como platos fuertes, postres,
dips en el cual se realizaron 3 formulaciones para lograr un analisis organoléptico de mayor
aceptacion y asi aprovechar las propiedades que brinda el colageno marino, el cual puede ser
sustituido como un colageno natural, aportando beneficios en nuestra salud debido a que el
colageno se le atribuyen un sin nimero de beneficios con los cuales contribuye de gran manera a
nuestro organismo, ayuda a la resistencia mecanica de la piel y a evitar que esta absorba

patdgenos presentes en diversas sustancias, toxinas atribuidas al medio ambiente



Capitulo |

1.1 Planteamiento del Problema
En el Ecuador existe un gran nimero de pescadores artesanales, principalmente en las zonas
costeras del pais. Los cuales se encarga de la pesca y el expendio de este producto, la mayor
parte de acuicultores expendian la corvina completa o desechaban la vejiga de la misma, con el
paso del tiempo esto empezo6 a cambiar pero de manera poco significativa por la diminuta
informacion que tienen acerca de este relevante producto, actualmente la mayoria de los
pescadores se quedan con el buche del pescado, principalmente de la corvina ademas del robalo
para luego poderlo expender a vendedores mayoristas, los cuales compran a un bajo precio para
luego triplicar su ganancia . Lo que quiere decir que la gran parte de los acuicultores no se

benefician ni la mitad de los vendedores mayoristas. (Velasco, 2014)

Nuestra gastronomia delimita de gran manera los horizontes o aperturas a nuevos sabores y
sensaciones debido a que nos enfocamos al consumo mayoritario de productos ecuatorianos,
enfocandolos a nuestras creencias como también tradiciones, minorando mezclas mas aun
expansiones gastronomicas de otras regiones. El consumo de comida asiatica ha ido aumentando
de a poco, aunque no ha alcanzado a difundirse en toda la poblacion ecuatoriana, mas bien los
gue consumen la mayoria de estos productos son la clase media y alta, lo que muestra que gran
parte de la poblacion no utiliza alimentacion de proveniencia asiatica en su dieta alimenticia. Por
lo cual se entiende el desperdicio, por otra parte la poca aceptacidn gastronémica en el pais. El
buche de pescado es un ingrediente afrodisiaco presente en la comida asiatica, principalmente en

china, este producto puede llegar a adquirir un gran valor monetario debido a las creencias,



ademaés del valor nutricional que contiene. Esto dificulta el acceso a este producto debido a que

un plato puede tener valores muy elevados por la gran demanda asiatica que tiene. (lopez, 2019).

Debido a todos estos factores el buche de corvina es desperdiciado a gran magnitud,
generalmente en los hogares donde limpian el pescado, para luego desecharlo. Ciertos
comerciantes que no conocen acerca de estos beneficios por la falta de informacion también
proceden a botar el buche del pescado por lo cual se desaprovecha las propiedades que este
posee, como lo es el coladgeno lo que ayuda a fortalecer, huesos, piel, cartilago, como también
tendones por lo cual en paises asiaticos principalmente China es utilizado en la cosmetologia,

ademas para la elaboracion de preparaciones gastronémicas



1.2 Justificacion e Importancia
La innovacion y la creatividad influyen mucho en la gastronomia. Constantemente los
gastrdnomos buscan nuevos productos de buena calidad, autoctonos, de poco consumo o uso en
la gastronomia para innovar sus preparaciones y satisfacer las necesidades de los consumidores,
ya que cada vez sus paladares son mas exigentes debido a la variedad gastronémica de otros
paises que influyen diariamente en nuestro pais que en los ultimos afios ha acogido diferentes
culturas y gastronomias de diversas partes del mundo, logrando asi ampliar la oferta que va a

presentar frente a los diversos turistas que consumen a diario nuestros alimentos.

En la gastronomia ecuatoriana, el caso de desarrollar una aplicacion culinaria del buche de
pescado en este caso de corvina su proposito es mejorar los sabores de sus platos, fusionando e
incorporando nuevos productos a sus preparaciones, asi aprovechar las propiedades que nos
brindan como lo es el colageno, generando fuentes de trabajos y mayor ingreso econémico tanto
al pais como a las personas que dependen de esta productividad pesquera (instituto nacional de
pesca , 2020) la actividad de la pesca ha ayudado a muchos paises para tener sostenibilidad
econdmica, por lo tanto, ecuador les ha brindado un gran apoyo a grandes empresas dedicadas a
la pesca como a pescadores artesanales en este caso se centra en las costas del pais como en
puertos pesqueros de playas Engabao y puerto bolivar con la finalidad de tener productividad

pesquera con la especie corvina la cual es la mas consumida.

Promover la investigacion, la formacion, la capacitacion, el desarrollo y la transferencia
tecnologica, la innovacion y el emprendimiento, la proteccion de la propiedad intelectual, para

impulsar el cambio de la matriz productiva mediante la vinculacion entre el sector publico,



productivo y las universidades. Con el fin de impulsar la creacion de nuevas propuestas por parte
de la poblacién ecuatoriana, dichas propuestas puedan ser ejecutadas beneficiando los ingresos,
mas aun, la economia de la nacion, logrando el impulso nacional, como también, econémico para

Ilegar hacer una potencia gastronémica y de estudio por parte de otros paises.



1.3 Objetivos de la Investigacion
Objetivo General

Impulsar la aplicacion culinaria en preparaciones a base del buche de corvina deshidratado en el

canton General Villamil Playas

Objetivo Especifico
e Obtener informacion con respecto al consumo y comercializacidn del buche de corvina
en el canton playas
e Experimentar preparaciones culinarias a base del buche de corvina deshidratado

e Realizar un andlisis sensorial para determinar el grado de aceptacion de la propuesta



Capitulo 11
2.1 Marco Tedrico
2.1.1 La Corvina (Argyrosomus Regius)

La corvina nombre cientifico Argyrosomus regius es un pescado de carne blanca. El cual
es perteneciente a la familia de los scienidos, el habitad de este pescado mayormente se
encuentra en las profundidades de las aguas costeras saladas, por lo tanto, su alimentacion es
carnivora ya que se alimenta de crustaceos, gusanos, peces, moluscos. Por consiguiente este
pescado pertenece a una especie eurihalinael y euritermas el cual son aquellos seres acuaticos
que pueden habitar en aguas que contienen una gran concentracién de sal pero también resisten a
cambios brusco de salanidad debido a esto se los suele encontrar también en lagos y rios en el

cual se realizan sus crianzas. (cardenas, 2016)

Figural

Partes Internas del Pescado
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Fuente: (Robert, 2015)



Figura 2

Partes Externas del Pescado
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Fuente: (Robert, 2015)

Existen por lo menos setenta géneros de corvina y alrededor de doscientas setenta
especias por lo que estas se distribuyen en diferentes partes y paises del mundo como las zonas
templadas y tropicales a las cuales se hallan adaptado, en ecuador predominan alrededor de 45
especies de corvinas las cuales de mayor consumo y productividad econdmica son la corvina
plateada rabo amarillo, la corvina plateada rabo morado, corvina cachema, corvina la roca,
corvina aguila, corvina plateada. Estas especies de corvina en ecuador son de sostenibilidad
econdmica por parte de los pesqueros y también en la parte gastronémica del pais ya que es

utilizada en preparaciones en la costra ecuatoriana donde existe mucha fluencia de turismo.

(Comercio, 2011).



2.1.2 Produccion de la Corvina (Argyrosomus Regius)

La primera produccion para indice comercial se realiz6 en 1997 en Francia debido a que
las investigaciones recientes durante aquel tiempo pudieron determinar que hubo un aumento en
mas de un doscientos por ciento en los ultimos afios, por lo que se decidid criar las corvinas en
estanques, piscinas, para actividad econémica debido a que el precio de estos peces se
determinaba por su tamafio y peso y favoreciendo en gran magnitud a la economia del pais para
su desarrollo. También es una de las primordiales especies que se cultivan en Espafia. (Jacumar,

2018).

La produccién de corvina en otros paises como Francia e Italia se realiza en piscinas y
jaulas las cuales su principal procedimiento es suministrar la semilla en las piscinas las cuales se
obtiene de los criaderos, luego se empieza con la crianza de la corvina la cual tiene una duracion
de 90 dias en el cual casi un ochenta por ciento de estos peces sobreviven, luego se realiza la fase
de engorde las cuales se realizan en las piscinas donde se les proporciona alimentos acuicolas el
cual contiene entre un cuarenta y seis a cuarenta y ocho por ciento de proteina y hasta un
veinticuatro por ciento de lipidos este suministro de alimento se realiza dos o tres veces al dia.
En ecuador la produccion se realiza de manera silvestres es decir su produccion se da de manera

natural en las playas de las costas ecuatoriana. (FAO, 2016).



2.1.3 Temporada de Corvina (Argyrosomus Regius)

La corvina es un pez que esta presente todo el afio, los pescadores la pueden capturar
durante todo este tiempo, no se emplea un periodo de veda ni de descanso para su captura. Si su
captura se la realiza por un hobby muchas de las personas prefieren hacerlo durante el verano
debido a que las aguas se encuentran mas clara y limpias, es asi que tienen menos dificultad para
poder atrapar este pez. Se cree que es de vital importancia gestionar un tiempo de veda pare este
animal debido a que cada vez los pescadores capturan mas corvinas lo que genera preocupacion
por alguna escases de este producto y por mas competencia en el mercado lo que genera
disminucion en los precios y méas cantidad de vendedores esto podria llegar hacer muy
perjudicial para ellos y para las personas que adquieren este producto para luego poder realizar

preparaciones con el mismo. (ElI Comercio)

2.1.4 Captura de la Corvina (Argyrosomus Regius)

En Ecuador es muy importante la pesca artesanal debido a que es de gran sostenibilidad
econdmica para aquellos pobladores de bajo recurso y que habitan cerca de las costas
ecuatorianas ya que al estar ubicado en el noroeste de Sudameérica cuenta con un clima adecuado

para la actividad pesquera como principal tipo de pesca tenemos:

2.1.4.1 La Pesca Artesanal

En este tipo de pesca se pone en practica los métodos y técnicas tradicionales en el cual
tiene poco desarrollo tecnoldgico vy las realizan pequefios barcos en el cual sus herramientas para
la captura de pescado son redes pequefias, atarrayas por lo tanto los peces que capturan son de
tamafio pequefio y en pocas cantidades por lo que estos peces son de consumo propio y para

ventas dentro de la misma poblacion mas no exportadas, esta captura de peces es limitada ya que
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se realiza en aguas pocas profundas debido al peligro que pueden conllevar estos trabajadores si

se realiza en aguas profundas. (Diario, 2017)

2.1.4.2 Pesca Industrial

Este tipo de pesca se la realiza con fines comerciales y se las realiza en grandes
embarcaciones en las cuales estan habilitadas con grandes bodegas de refrigeracion las
herramientas utilizadas para esta pesca son redes sumamente grandes con el fin de capturar a
gran escala los peces siempre y cuando cumplan con las reglas de conservacion de especies para
que no halla captura de aquellos peces en peligro de extincion este tipo de pesca se realiza mar
adentro en zona pesquera territorial, quienes realizan este tipo de pesca son empresas que se

dedican a la comercializacion y exportacion de estos pescados. (Diario, 2017)

2.1.5 Caracteristicas de la Pesca Blanca (Corvina)

La corvina es un tipo de carne blanca el cual tiene una textura suave y baja cantidad de
grasa contiene propiedades que aportan a nuestra salud debido a que es un pescado magro es
facilmente digerible la cual es beneficioso para nuestro organismo posee fosforo hierro cobre y
contiene altamente potasio debido esto es mayormente consumida por personas que cuidan de su
salud y llevan una dieta alimenticia ya que aporta vitaminas y minerales y segun las edades en
que sea consumido aporta al desarrollo y crecimiento de nuestro cuerpo y organismo. (Pilar,

2017) .
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2.1.6 Proceso de Faenamiento de la Corvina (Argyrosomus Regius)

Este proceso se lo realiza después de la captura de la corvina, los pescadores artesanales
los toman durante algunas hora y luego los venden en la playa o los mercados, dicho proceso se
lo realiza cuando aun el pescado esta vivo o todavia muy fresco, los pescadores no tienen un
sistema muy complejo que abarque el aseguramiento de calidad de dicho producto, esto es
debido a dos razones muy consistentes una es que los compradores conocen la calidad que debe
tener el pescado que van a adquirir y otra es por lo que la corvina es vendida al momento de ser
capturada, lo que hace que este proceso no demore tanto tiempo y no se deteriore. Los
pescadores artesanales venden los pescados segin como los clientes lo deseen esto puede ser
entero o desviscerado lo que en la actualidad es mucho méas conveniente para los pescadores
debido a la extraccidn de la vejiga natatoria lo que podria incurrir en una ganancia mas elevada

que la del pescado en si. (Fao)

El pescado es muy sensible lo que nos lleva a enfocarnos en la calidad del producto que
se va a comprar, debido a que al morir la musculatura es afectada por factores ambientales como
lo son los microorganismos, generando la descomposicion del mismo hasta obtener su completo
deterioro, uno de los principales factores de putrefaccion es la temperatura ambiental, mientras
mas grados centigrados haya mas rapida sera su descomposicion. Es facil detectar la frescura del
producto mediante la observacion directa del mismo y utilizando métodos sensoriales que

garantizaran la calidad y frescura de la corvina (Fao)



Tabla 1

Caracteristicas Sensoriales del Pescado
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Organo Frescura Deterioro

Piel Color brilloso, mucus Se ve decolorada, mucus opaco
transparente

Ojos Transparentes, con brillo Lechosos, aguados y muestran un tono

opaco

Branquias Muy rojas, con brillo y bien Presentan un color amarillo u opacas y
construidas pueden estar incompletas

Apariencia Tienen mucha firmeza Suele ser eléstica

muscular

Color Es muy uniforme Suele tener manchas y ser mas opaco

Olor Huele a mar y es fresco Tiene un olor muy fuerte y desagradable

Visceras Estan compactas, presentan un Suelen estar flacidas y pegajosas,

olor no muy fuerte

acompafada de un olor muy fuerte

Elaborado: Autores 2020

Fuente: (faenamientoDePeces, 2014)

El 6rgano en donde podemos apreciar de mejor manera los atributos de frescura que tiene

el pescado son las branquias, de aqui se logra notar el color, aroma y apariencia de las mismas

donde se logra ver si es rojiza o palida y si tiene algin atributo que logre obtener la desconfianza

del consumidor, en caso que este 6rgano ya no se encuentre dentro del pescado se podria realizar

otra evaluacion que es muy conocida por el consumidor la cual consiste en verificar la

elasticidad y textura de la carne, dicho proceso se lo pone en practica presionando con los dedos
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la carne del pescado y retirandolos al instante, si este vuelve a su forma anterior inmediatamente
es fresco y si tarda en recuperar su forma nos muestra el avance del deterioro del mismo.

(faenamientoDePeces, 2014)

2.1.7 Piscicultura en el Ecuador

La piscicultura es una labor que se ha implementado en la actualidad con el fin de
producir mas la especie y evitar la escases de diversos peces que son utilizados para el consumo
humano. Diversos organismos de carécter publico y privado realizan diversos proyectos con el
fin de fortalecer esta actividad en diversos sectores del pais. El inicio de la acuicultura en
Ecuador empieza por el afio de 1932 introduciendo la trucha a la region sierra de este pais y asi
poder lograr aumentar la poblacidn del mismo en lagos, lagunas y rios. Luego se empezaron a
implementar criaderos de tilapias en las costas del pais como lo era Guayas, Manabi y Los Rios
para agrandar y mejorar es sector pesquero en el pais creando leyes y norma para este sector.

(Galvez)

En algunas ciudades los productores camaroneros que cuentan con diversas piscinas de
crianza de camaron, tienen reservorios de peses en los que crian diversas variedades entre ellos
las mas presentes son la corvina y el robalo para aumentar su peso y luego poder comercializarlo,
esto es un acto realizado recientemente con el fin de aprovechar los canales o posas que se
forman en estas areas. Esto es un buen avance ya que se enfoca en la crianza del animal para

evitar la escases y obtener mejores ganancias. (Departamento de Pesca y Acuicultura)
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2.1.8 Puertos Existentes en Villamil Playa

2.1.8.1 Analisis de la Zona de General Villamil Playas

Debido al rasgo caracteristico que posee la corriente maritima en esta zona existe
remocién de sedimentos por lo cual se puede notar que hay muchos sélidos en interrupcion.
Diversas investigaciones muestran que la batimetria presente en esta playa no tiene las
caracteristicas esenciales para realizar maricultura y debido a esto es necesario viajar unas 2
horas via maritima para lograr encontrar la profundidad adecuada. Por estar un &rea rocosa cerca
de las costas se ubica como una zona rompiente lo que genera disturbios asociados a la playa.

(Ministerio de Agricultura, 2014)

2.1.8.2 Anélisis del Puerto Punta Pelada

Se encuentra aproximadamente a unos 20 minutos de General Villamil playas, no cuenta
con ninguna infraestructura para realizar algun refugio y obstante no presenta los servicios
béasicos necesarios. Este sector tiene menos disturbios de sedimentos en comparacion a General
Villamil Playas, por estar un area rocosa cerca de las costas se ubica como una zona rompiente lo
que genera disturbios asociados a la playa. La profundidad de este lugar va desde los 7 a los 9
metros dentro de la milla y alcanza de 12 a 14 metros después de 1 a 2 horas de viaje via

maritima. (Ministerio de Agricultura, 2014)

2.1.8.3 Analisis del Puerto Engabao
Es considerado un puerto pesquero que forma parte de Villamil Playas, el cual esta
formado por cuatro sectores de pesca artesanal, donde constan 500 embarcaciones pesqueras y

mas o menos 4000 pescadores, estos datos fueron dados por el presidente del sector de pesca
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“San Jacinto de Engabao”, estos nimeros crecen cada vez mas aumentando asi el indice de
crecimiento pesquero de dicha zona, como dato importante cabe mencionar que este puerto
también es zona destinada para la realizacién de surf. EI puerto Engabao contiene visualmente
menos presencia de sélidos en la remocion de sedimentos en comparacion a los dos puertos
mencionados en los parrafos anteriores, cerca de este lugar existe un laboratorio de larvas
llamado “Ambartec S:A” que actualmente esta produciendo. La profundidad de este puerto va de
entre 5 a 8 metros dentro de la milla 'y puede llegar a 12 metros. (Ministerio de Agricultura,

2014)

2.1.8.4 Andlisis de los Puertos de Data Posorjay EI Morro

Es otro de los puertos que forman parte de General Villamil Playas, dentro de Data esté el
sector “Playa Varadero” en donde podemos visualizar la existencia de sedimentos en la
suspension, la profundidad de este sector va de los 5 a 12 metros dentro de la milla. Es
considerada un &rea de alto paso maritimo de embarcaciones de carga. Analisis de la zona El
Morro; es una zona habitada por recolectores y pescadores en la cual una de sus principales
actividades consiste en la pesca, donde muchos de sus habitantes viven de ella. (Ministerio de
Agricultura, 2014)

2.1.9 Pez Totoaba Corvina

La pesca de la totoaba se ha realizado desde hace unos 600 afios por lo que en este tiempo
para conservar los alimentos se colocaban al sol durante un par de horas para lograr el secado
total del alimento y que este pierda agua y asi lograr la duracion del alimento y poderla consumir

después de un tiempo este tipo de métodos es al que se le aplica al buche de corvina con el fin de
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su conservacion y su venta para las preparaciones en china ya que mayormente compran el buche

de corvina con el proceso de secado y asi logra tener un precio més elevado. (Joaquin, 2020)

El pez totoaba es familia de la corvina blanca la cual su habitad es en México este
pescado en la actualidad ya no se encuentra en peligro de extincion debido a que México logro
tener un acuerdo ya que el pescado puede ser distribuido comercialmente de manera sustentable
para llegar a este acuerdo hubo un estudio de aproximadamente dos afios , este pescado puede
llegar a tener hasta dos metros de largo es muy codiciada por los chino debido a las propiedades
que ellos le atribuyen al buche de pescado vejiga natatoria una de las tantas propiedades es que
brinda mayor potencia sexual disminuye el colesterol rejuvenece la piel debido a su alto
contenido de colageno ayuda a tener una buena circulacion de la sangre y sus creencias

ancestrales le atribuyen propiedades de longevidad. (Ernesto, Excelsior, 2019)

Los chinos realizan preparaciones con la vejiga natatoria como sopas las cuales son muy
consumidas por su sabor y propiedades la ambicion de este producto es tan alta que el kilo de
buche de corvina del pescado totoaba en la actualidad los pescadores por un kilo de buche de
pescado de totoaba tiene un valor de 4000 ddlares este precio se debe a que el buche de pescado
en china ya seco llega a tener un valor de 60000 ddlares el kilo, este pescado es endémico de
México quiere decir que su reproduccidn solo se encuentra alli y ademas es un pescado muy
reproductivo y longevo puede llegar a tener hasta 35 afios de vida y reproduccion. (Ernesto,

Excelsior, 2019)
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A pesar de haber llegado a un acuerdo y también con lo del confinamiento del covid las
fronteras del pais de china se encuentran cerrada no les fue impedimento para aquellos cazadores
de buche de corvina ilegales los cuales intentaban exportar desde México hasta china 160
kilogramos vejigas natatorias las cuales son 270 unidades de estas que llegan a tener un precio de
tres millones doscientos veinticinco mil dolares durante este decomiso se logro la captura de
cinco personas responsable de esta pesca ilegal las cuales se encontraban en unas cajas debajo de
filetes de pescado con el fin de pasar esta mercaderia ilegal y despistar los controles pero
lograron hacer un minucioso allanamiento y asi lograron encontrarlas esto ocurrio en el

aeropuerto de hong kong. (Ernesto, Excelsior, 2020).

2.1.9.1 Acuicultura

La acuicultura del pez totoaba se ha ido desarrollando desde los afios de 2007 y 2010 por
empresas privadas quienes empezaron a realizar estas pruebas con pequefios larvas y asi
empezaron con el criadero del pez totoaba aunque no fue tan fécil realizar este método debido a
que se lo realiza por primera vez con el totoaba se logro un avance debido a que en 16 meses los
peces lograron pesar 1.5kg aunque las temperaturas hacen que el crecimiento de estas sean
limitados por lo que en el 2013 decidieron realizar la acuicultura en el sur a un lugar mas
templado y favorable para la reproduccion y crecimiento del pez totoaba por lo que hubo

resultados favorables y fue asi como se logro la acuicultura del pescado. (Ricardo, 2020)

En la actualidad existen areas para los criaderos del totoaba como el area de reproduccién
y cultivo entre otras para lograr una calidad de agua en sus criaderos estas contienen un sistema

de filtracion excelente como también lograr la desinfeccion de estas aguas de manera correcta el
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alimento del totoaba es de calidad y natural ya que es muy importante en la reproduccion de
totoaba y la produccion de sus huevos. Para poder lograr una prosperidad de la acuicultura de la
totoaba es necesario que se aplican las normas y las seguridades en las normas ya que este puede
ser un excelente método para la conservacién y desarrollo sostenible de la totoaba y asi lograra
una regulacion en la exportacion tanto del pescado como el buche del totoaba y también se debe
de tomar en cuenta a la asociacion de pesqueros para tomar las decisiones que favorezcan la

actividad econdmica pesquera para el pais. (Ricardo, 2020)

México tuvo que luchar para evitar la extincion del pez totoaba aunque igual existe la
pesca ilegal esta es sancionada econémicamente por lo que en la actualidad ya no se encuentra en
extincion y el pago del buche de corvina se realiza legalmente es necesario seguir el control y
tener un tiempo de veda para esperar la produccion de pez totoaba y existe el incremento de esta
especie poco a poco también se debe regular la acuicultura y asi existan empresas que también se
encarguen de la produccion y el cuidado de esta especie al ser tan codiciado . por lo tanto,
ecuador deberia hacer lo mismo con la corvina ya que no cuenta con una ley que regule su
captura y tampoco tiene un tiempo de veda puede llegar a provocar la extincion de las corvinas

en las costas ecuatorianas ya que también son codiciadas por las vejigas natatorias.

2.1.10 La Vejiga Natatoria
La vejiga natatoria es un organo principal en los peces ya que les ayuda en su
movilizacidn para asi abarcar las necesidades de estos ya que es un 6rgano de flotacion en forma
de bolsa el cual su composicion es muy flexible y se encuentra ubicado debajo de la columna

vertebral de los peces este drgano le permite a los peces que puedan flotar y asi su movilizacién
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sea con mayor facilidad a ciertos peces este 6rgano también le ayuda a emitir sonidos aunque hay
diferentes formas de vejiga natatorias segun el tipo de pescado existen vejigas natatorias las
cuales son muy grandes y otras que se encuentran dividido en dos partes ya sea por la forma del
pez también hay peces que no poseen este 6rgano , debido a que este 6rgano se encuentra
conectado con el aparato digestivo ayuda a que pueda almacenar aire dentro de la vejiga

natatoria y asi puedan utilizarla cuando la necesiten (Pintor, 2018)

La evolucién de la vejiga natatoria en los peces segun estudios la vejiga natatoria ha
evolucionado con los afios hace mucho tiempo atras era un pulmén primitivo lo que influyo a la
evolucion son las proteinas especiales de la sangre, también se ha desarrollado estudios en las
cuales se determin6 que la vejiga natatoria tiene otras funciones aparte de conservar oxigeno y
ayudar a flotar a un pez debido a que estas vejigas natatorias poseen pelos ayudan como
proteccion a sus sistema de bacterias que puedan afectar a los peces e incluso afectar su vejiga
natatoria y aquellos peces de agua dulces que poseen la vejiga natatoria funcionan también como
audicion o comunicacion debido a que emite sonidos, como también hay peces que no tiene este
organo les ayuda a que su habilidad en el mar sea mucho mas rapida y veloz al momento de

capturar sus alimentos un claro ejemplo son los tiburones. (lopez, 2019)

2.1.10.1 Caracteristicas de la Vejiga Natatoria

Existen dos tipos de vejigas natatorias las cuales se dividen en: los fisdstomos.-son
aquellos peces los cuales tienen la vejiga natatoria conectada al eséfago por lo que este conducto
es simple, debido a esto los peces que poseen esta caracteristica deben salir a la superficie con la

finalidad de respirar adecuadamente es asi que al realizar la expulsion del aire lo realizan de la
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misma manera. Fisoclistos.-son aquellos peces los cuales utilizan una glandula para asi obtener
gas en la vejiga natatoria a través de la misma sangre por lo que estos peces no tienen la
necesidad de estar en la superficie y puede mantenerse en las profundidades del océano y a la vez
obteniendo el oxigeno necesario. La vejiga natatoria es una bolsa la cual tiene paredes flexibles y

esta llena de gas aunque no todos los peces cuentan con la vejiga natatoria (Herrera, 2018)

2.1.10.2 Ventajas y Desventajas de la Vejiga Natatoria

La ventaja de los peces que tiene vejiga natatoria es poder tener flotabilidad en el mar
como también pueden ascender o descender y tener una flotabilidad neutra, las desventajas de los
peces que tienen la vejiga natatoria es que la mayoria de los peces no son tan rapidos en el agua
los peces que tiene la vejiga natatoria tiene un limite para mantenerse en las profundidades del
mar y también les puede causar enfermedades dentro de este 6rgano el cual les impide tener

flotabilidad y puede llegar a causarles la muerte (Herrera, 2018)

2.1.11 Aplicaciones Culinarias del Buche de Corvina

Existen aplicaciones culinarias en las cuales se utilizan el buche de corvina en este caso
quienes mayormente lo consumen son los asiaticos que elaboran una sopa a la cual se le atribuye
propiedades afrodisiacas curativas y beneficiosas para el cuerpo ya que la vejiga natatoria
contiene un alto indice de colageno el cual ayuda a la piel a los tejidos humanos para su
regeneracion también es consumido por su buen sabor por lo que parte de Hong Kong es
consumido como un plato gourmet en los barrios chinos se encuentra una sopa llamada la fish

maw soup con un precio de diez dolares pero si desean consumir un plato con mayor costo la
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diferencia de aquello es la vejiga natatoria de otros peces a la cual le atribuyen mayores

propiedades para la salud. (Reyes, 2016).

En Ecuador no se han realizado investigaciones actuales del proceso de obtencion del
buche de corvina pero en el 2014 se conocié como los pescadores de la peninsula aprovechan en
su totalidad el buche de corvina, alrededor de mil quinientos pescadores de 10 comunidades se
dedican a la captura de corvina debido a que un pescado de carne blanca es mayormente
consumida y forma parte de la gastronomia de la costa ecuatoriana, luego realizan el proceso
para la obtencién del buche de corvina, para luego venderlos ya que por la libra de buche de
corvina el pago es de cincuenta dolares por lo que deciden acumular durante un mes los buches
de corvina y lograr tener veinte libras y asi obtener una ganancia de mil délares mensuales
quienes compran estos buches de corvina los exportan a china donde realizan preparaciones con
ella y las cuales estos platos tienen un valor muy alto debido al buche de corvina. (Velasco,

2014)

2.1.12 Usos de la Vejiga Natatoria

Los productores de cervezas artesanales desde los siglos X1X utilizan la vejiga natatoria
del pescado para la clarificacion de la cerveza y asi obtener un producto con un color muy
atractivo para los consumidores que prefieren consumir la cerveza clara existen grandes
empresas que también utilizan este método para obtener una cerveza de buena visualizacion y
atractiva para el consumidor aparte de que la vejiga natatoria le ayuda a disminuir el sabor fuerte
de la cerveza y la ayuda a que sea mucho mas sutil en sabor y color por este motivo se empezo a

beber la cerveza en vasos de cristal y comenzo a exportarte en envases de vidrio transparente
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para una buena apreciacion del producto, la razén de que muy pocos conocen este ingrediente es
debido a que vegetarianos también consumen cerveza y al momento de saber su ingrediente
deciden dejar de consumirla y también porgue no es tan agradable saber que el ingrediente de

una cerveza es la vejiga natatoria de un pescado es decir la viscera de un animal. (Barnes, 2016).

El buche de pescado vejiga natatoria es uno de los ingredientes de la colapez o cola de
pescado que es la gelatina sin sabor y color la cual se la expende en forma de ld&minas estas se las
utilizan en la cocina para preparaciones en las cuales se necesitan de su propiedad como
gelificante, por lo general se las utilizan en la reposteria para obtener un producto final de
calidad gracias a la cola pez para poder utilizarlas se hidratan en agua caliente para luego
agregarla a la preparacion este actta de forma rapida mientras se enfria y asi obtener un postre

compacto y de buena textura (Bonilla, 2015)

2.1.13 Colageno
Es la proteina que se encuentra mas presente en nuestro organismo conformando un 40%
del contenido proteico que necesita el ser humano, por lo cual lo vuelve el componente
primordial del sistema 6seo formando en gran parte a los huesos, cartilagos y tendones también
interviene en el tejido conectivo lo cual lo vuelve un componente importante de la piel y mas aun
de las articulaciones. Por lo que se vuelve necesario y de vital importancia en nuestro diario

vivir, para equilibrar y mejorar nuestro estilo de vida. (Diario Las Americas, 2019)
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2.1.13.1 La Importancia del Colageno

Se le atribuyen un sin nimero de beneficios al coldgeno con los cuales contribuye de gran
manera a nuestro organismo, ayuda a la resistencia mecanica de la piel y a evitar que esta
absorba patégenos presentes en diversas sustancias, toxinas atribuidas al medio ambiente y
células que pueden llevar a generar algun tipo de cancer. El colageno forma parte de los tejidos
del musculo liso, los vasos sanguineos y aporta en gran parte amplios beneficios a las ufias y el
pelo, aportandole crecimiento, resistencia, brillo y firmeza. Su principal funcién es mantener la

forma de los tejidos de nuestro cuerpo. (Runforlife)

Aporta de gran manera con la composicion del sistema déseo, protegen, fortalecen y
regulan el funcionamiento de cada parte del mismo, las areas de los huesos estan cuidadas
mediante la ayuda de un cartilago articular que forman las articulaciones para prevenir el
desgaste. El cartilago esta formado por un 60% de fibra de colageno el cual se regenera 'y
destruya de manera constante para su mejor funcionamientos, por lo cual se le atribuye gran
importancia al colageno prevaleciendo un mejor funcionamiento y evitando que el tiempo, la
sobrepresion o algun dafio perjudique al sistema osea, brindandole una mejor proteccion que

evite el dafio y el desgaste de manera acelerada (Runforlife)

2.1.13.2 A que Edad se Recomienda Ingerir Colageno

El colageno se produce de forma natural en nuestro organismo, pero con el paso de los
afios se llega a disminuir su produccion de manera acelerada, se ha llegado a estimar que a partir
de los 40 afios nuestro cuerpo solo llega a crear un 50% del colageno que se producia en la

juventud, por esta razén es recomendado ingerir algin tipo de suplemento que contenga colageno
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para evitar que a partir de esta edad la piel empieza a perder firmeza y elasticidad y el sistema
6seo empieza a tener deficiencias y dolencias. Estudios han mostrado que la dosis adecuada de
colageno es de 10g al dia. Es acertado que la elaboracion de colageno por nuestro organismo
disminuye aceleradamente con el paso de los afios pero existen diversos productos que aportan a
la produccién del mismo en nuestro cuerpo para poder ajustar los niveles de colageno en el ser

humano y que son muy recomendables ingerir en nuestra dieta diaria. (Janire, 2019)

Cuando somos nifios y adolescentes el cuerpo humano esté en excelentes condiciones y
es muy capaz de crear los niveles adecuados de colageno que aportan beneficios para nuestra
piel, huesos, cartilagos, tejidos, cabellos ufias y entre otros, logrando que estos sean fuertes y
sanos, con de los afios a partir de los 20 a 25 afios segun nuestro funcionamiento, ritmo o
actividades esto empieza a disminuir lentamente un 1% aproximadamente cada afio. Se debe
tomar en cuenta otros factores que alteraran este proceso de perdida entre ellos tendremos
sobrepeso, practica de algun deporte o actividad fisica de manera intensa y embarazo, lo que

amerita tomar algun tipo de suplemento que contenga colageno. (Diario de Sevilla, 2019)

2.1.13.3 Tipos de Colageno

Dentro de estos tipos tenemos al coladgeno hidrolizado que se extrae del bovino
exactamente de sus huesos y cartilago, para poder extraerlo se debe realizar un proceso que
empieza por el triturado luego el molido, desgrasado, se procede a sumergir en acido para
eliminar el calcio, se lo cubre de nuevo y por Gltimo se los deshidrata. Este procedimiento crea

aminoéacidos pequefios y sin dafiar que logran ser absorbidos rapidamente por el torrente
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sanguineo para ayudar a crear nuevo colageno en nuestro organismo, es comestible y se lo debe

consumir en las cantidades recomendadas. (NCYT, 2018)

Otro tipo es el Coladgeno con magnesio tiene gran importancia en el Sistema dseo y
muscular, la deficiencia de este puede traer consigo espasmos y calambre por eso es importarte
tomar un suplemento después de cierta edad. Por ultimo tenemos el colageno marino el cual
puede tener procedencias diferentes ya sea de bovino o algun otro animal, pero es crucial
recalcar que los péptidos de colageno de este tipo provienen completamente del colageno
extraido del pescado. La composicion que presenta este colageno brinda un sin nimero de
beneficios para la salud, presenta mayor absorcion y biodisponibilidad debido a que posee
particulas mas estrechas y menor peso molecular lo que perimirte penetrar mas rapido el torrente

sanguineo por medio de la pared intestinal. (NCYT, 2018)

2.1.13.4 Alimentos que se Deben Consumir para una Mejor Absorcién de Colageno en el
Cuerpo Humano

Al colageno se lo considera como una proteina procedente de los animales y se la puedo
localizar en carnes, pollo y gelatina. Medicamente se recomienda acompafiar el consumo de
suplementos de colageno ya sean estos alimentos, capsulas o algin polvo con vitamina ¢ debido
a que ayuda a la reproduccién de colageno en nuestro organismo. (El Universo, 2020)
Las fuentes de vitamina ¢ que podemos ingerir para estimular el crecimiento de colageno en
nuestro organismo Yy lograr beneficiarnos de mejor manera del coldgeno que se produce en

nuestro cuerpo son: guayaba, grosella negra, pimiento rojo, chile perejil, kiwi, repollo, brocoli,
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fresas, naranja, mandarina, toronja, durazno, la granada, papa, calabaza, coliflor, espinaca y

hojas verdes. (EI Universo, 2020)

2.1.13.5 Motivos por los Cuales se Debe Consumir Colageno

El colageno nos aporta los nutrientes necesarios para mantener de mejor manera nuestro
organismo favoreciendo las diversas funciones del cuerpo también ayuda a que las proteinas de
colageno se conviertan en particulas pequefias o también conocido como péptidos para una mejor
absorcion garantizando todos sus beneficios, por lo cual es recomendable ingerirlo, es seguro ya
que se debe seguir un proceso de manera cautelosa para lograr adquirirlo y sea méas beneficioso
al momento de consumirlo, mejora la calidad de vida garantizando un buen funcionamiento de
las células y los tejidos que contienen colageno ya que estimulan la creacion del mismo. (Diario

de Sevilla, 2019)

2.1.13.6 Quienes Deben Consumir Colageno Extra

Tiene pocas contradicciones y generalmente no afecta nuestra salud, pero no esta de mas
ser cuidadosos y consultar a su médico de cabecera como deberia hacerlo si se lo quiere llegar a
ingerir de manera continua para obtener sus beneficios aunque dificilmente se presentaria alguna
complicacion después de su consumo, es recomendable tomar colageno para las personas que
realizan mucha actividad fisica, deportistas profesionales debido a los desgastes que trae consigo
el deporte en huesos y cartilagos, también deberian ingerir colageno las personas mayores, con
artrosis o que sufren algun tipo de enfermedad Gsea o de la piel. Las personas veganas deberian
consumir algun suplemento con coldgeno debido al bajo consumo de proteina de origen animal.

(Mendoza, 2016)
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Existe un pequefio nimero de poblacion a la cual no se le recomienda consumir algun tipo de

suplemento de coldgeno como:

Si eres diabético podria ser perjudicial consumir algun tipo de Colageno Hidrolizado por
esto se recomienda echar un vistazo antes a la etiqueta del producto; debido a que algunas
marcas afiaden al colageno otros ingredientes como, por ejemplo, azucar o edulcorantes
con el objetivo de mejorar el gusto y esto es malo para las personas que tienen diabetes.
Si el colageno no contiene ninguno de estos ingredientes y es completamente puro no

habria ningin problema al momento de tomarlo.

Personas intolerantes a diversas proteinas que afectan el sistema gastrico por esto se
recomienda verificar la tolerancia que tienen a las proteinas que aparecen en las etiquetas

de los suplementos de colageno, para evitar algin problema mayor.

No ingerir en caso de presentar fenilcetonuria debido a que las personas que presentan
esta enfermedad requieren consumir una dieta muy limitada en proteinas porque los
alimentos con proteinas contienen fenilalanina y eso es perjudicial. EI coldgeno proviene
de diferentes proteinas lo que su uso en personas con esta enfermedad podria ser

contraproducente.
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e No ingerir en caso de presentar hiperuricemia debido a que el colageno es un aporte extra
de proteina a la dieta por lo que es necesario restringir este aporte proteico hasta

normalizar los niveles de acido Urico

Es recomendado no abusar del consumo del colageno y descansar despues de 2 0 3 meses 2

semanas aproximadamente para luego seguir con la ingesta. (Mendoza, 2016)

2.1.14 Innovacion Gastronomica

En la industria gastrondmica existe mucha competencia y mucha creatividad debido a que
en la actualidad los gastrGnomos buscan nuevos crear nuevos platos en los cuales se aprovechen
las propiedades de los frutos vegetales y animales dandoles nuevas presentaciones nuevos
sabores e incluso combinando sabores logrando asi un plato exquisito de calidad y aprovechando
los recursos que brinda la tierra el método que utilizan los gastrénomos para obtener nuevos
productos de calidad e innovadores para los comensales e incluso para aprovechar aquellos
desperdicios son: la idea, la proyeccion, el analisis de negocios, el desarrollo de la propuesta, las

pruebas finales y la comercializacién. (Anthony, 2017)

Utilizar el buche de pescado vejiga natatoria como una innovacion en la gastronomia
ayuda mucho a evitar los desperdicios de este y aprovechar sus propiedades dandole nuevas
presentaciones y brindar una diversidad de sabores para aquellos que estan dispuesto a probar
nuevas propuestas para la gastronomia y asi aportando al pais econémicamente y saludablemente
controlando el consumo y la obtencion del buche de pescado y ya no sea una explotacién de este

producto en las costas ecuatorianas sino mas bien un apoyo a nuestra cultura gastronomiay la



economia evitando una posible extincién de la corvina por su tan preciada y codiciada vejiga

natatoria en otros paises como china.
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Capitulo 111
3.1 Metodologia de la Investigacion

Consiste en un conjunto de técnicas y procedimientos que se emplean de manera
metddica y ordenada al momento de realizar un estudio para poder decidir los tipos de métodos y
técnicas se emplearan para poder llevar a cabo las tareas vinculadas , su funcion es agregarle
severidad cientifica a los resultados obtenidos en el proceso de estudio ya que es el soporte
conceptual que rige la manera que se aplica en el proceso de estudio, ayuda a la orientacion de
cémo se va a enfocar la investigacion y la, manera en la que se va a recolectar analizar y
clasificar los datos y asi la investigacion cumpla con los estandares de exigencia cientifica.

(Coelho, 2019)

3.2 Metodologia a Utilizar
3.2.1 Metodologia Cualitativa

La metodologia cualitativa es aquella que se basa en el lenguaje en la cuales se utilizan
técnicas de estudio entrevistas abiertas, grupos de discusion, observaciones de los sujetos por lo
cual los datos que produce este método son de expresion, de manera oral y de manera escrita de
la poblacion, se realizan preguntas sobre sus valores, actitudes hacia los temas a estudio a tratar
este método no permite utilizar un analisis estadistico ya que este método trata de medir la
interaccion con los colaboradores, el objetivo de este método es tener diferentes puntos de vistas
y asi obtener una respuesta concisa y sincera ya sea de un tema a tratar o de un producto (Sanz,

2017)
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3.3 Métodos de Investigacion
3.3.1 Método Inductivo

Es el método cientifico mas utilizado para poder sacar conclusiones generales partiendo
de hechos especificos, va de lo particular a lo general se basa en la observacion, el estudio y la
experimentacién de diversos sucesos para poder alcanzar una conclusién previa. Utilizamos el
método inductivo en la observacion y descripcion de los procesos de la realizacion de las
diversas preparaciones compuestas de ingredientes detallados, entre ellos tenemos el principal

que es la vejiga natatoria debido a que de esta viscera se realizara la investigacion.

3.3.2 Método Experimental

Se realizo principalmente la extraccion de la vejiga natatoria de la corvina para luego
comenzar con el proceso de deshidratado, se empieza con la limpieza del buche luego se lo lleva
a secar con la ayuda del sol durante todo el dia por esto es recomendable ponerlo a secar en la
mafiana a penas el sol este por saliendo, después de que esté completamente seco se lo coloca en
plastico para luego llevar a refrigeracion necesariamente en la parte de debajo de la
refrigeradora. En caso de no poderlo deshidratar mediante el sol se lo puede realizar con la ayuda
del horno a una temperatura de 25 a 30°c y luego se realiza el proceso de almacenado descrito

anteriormente.

Estos procesos se los realiza previo a las elaboraciones gastronémica, las cuales
realizares 3 tipos de menus diferente que constaran de una entrada, un plato fuerte y un postro en
los cuales podamos aportar ademas de un buen sabor beneficios a nuestra salud por medio del

colageno
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3.4 Técnicas de Recoleccion de Datos

La recoleccion de datos son las diferentes maneras mediante las cuales se puede lograr
obtener, recoger, y registrar un sin nimero de informacidn necesaria para aplicarla en la
investigacion planteada. Las técnicas que se van a emplear en esta investigacion deben de ser
acertadas al momento de medir un punto en especifico, depende mucho del tipo de investigacion
para llegar a determinar la técnica que se procedera a emplear en el proceso de recoleccion de
datos para el trabajo a realizar, por lo que cada técnica establece sus herramientas, instrumentos
0 medios que se van a utilizar en el &rea de estudio. Dentro de las técnicas que se utilizan en los
trabajos de investigacidn se encuentran: cuestionario, prueba hedonica, prueba discriminativa,

prueba preferencial. (Aguiar, 2016).

3.4.1Cuestionario

Es uno de los formatos mas conocidos que se aplican en las tesis o investigaciones que se
vayan a dirigir en un método cualitativo, estd conformado por una cantidad determinada de
preguntas y respuestas que sirven para medir diferentes variables las cuales nos proporcionaran
informacion de vital importancia para nuestro trabajo. Estas preguntas nos ayudan a llevar un
registro practico de los datos mas relevantes y de interés, por lo cual es considerado uno de los
instrumentos mas utilizados en las tesis de grado. Se basa en diferentes interrogantes que emplea
el investigador a una determinada muestra de una poblacién especifica para averiguar y

completar diferentes variables. (Normas APA)

El cuestionario que vamos a realizar constara de un nimero determinado de preguntas

que realizaremos a un grupo de pescadores y comuneros que realizan la extraccion y venta de la
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vejiga natatoria del pez (buche) con el fin de responder interrogantes de gran importancia para el
presente trabajo de tesis, este es un método que hemos implementado para validar nuestro

proyecto y empapar mas nuestros conocimientos para la ejecucién y andlisis del mismo

3.4.2 Entrevista

La entrevista es una conversacion dirigida con un proposito especifico en la cual se
utiliza un formato de preguntas y respuestas. Es asi que se establece un dialogo en la cual una de
las partes busca recoger informacidén mientras que la otra parte es la fuente de informacion. En
esta investigacion se obtuvo entrevistas con personas microempresarios los cuales se dedican a la
pesca artesanal y también a la compra y venta de corvinas, estas personas estuvieron dispuestas a
tener un dialogo con el entrevistador y lograron tener una mayor afluencia en la informacion

adquirida

3.4.3 Poblacion Objetivo

Nuestra poblacion objetiva es aquella poblacion de las costas ecuatorianas como
pescadores artesanales, también de aquellos vendedores y compradores de corvinas y del buche
de corvina, por lo tanto, se obtendré informacién de aquellas para asi brindar una propuesta con
respecto al uso y expendio del buche de pescado ya sea internacionalmente como nacionalmente
para obtener variedad gastrondémica en estos centros turisticos como son las playas de ecuador

empezando en el canton Villamil playas.
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3.4.4 Analisis Sensorial
El andlisis sensorial, es aquel, analisis organoléptico el cual se realiza a los productos
para obtener una aceptacion o aprobacion, en la presente propuesta se realiza el analisis sensorial
de diferentes preparaciones a base de buche de corvina tales como: entradas, platos, fuertes,
postres, con el fin de obtener innovacion gastronémica en el pais como aprovechamiento de esta
materia, el cual va hacer medido mediante las pruebas heddnica y discriminativa por parte de

personas con conocimientos gastronémicos.

3.4.5 Prueba Hedonica

En esta prueba los jueces se encargaron de elegir la preferencia del producto segun las
escalas respectivas de me gusta, me disgusta mediante pruebas codificadas, con las preparaciones
a base de buche de pescado, para la realizacion de esta prueba se asigné a un grupo de 80
personas las cuales tienen conocimientos gastrondmicos, de acuerdo al libro de analisis sensorial
para la ejecucion de la prueba hedonica se debe contar con un minimo de 80 personas y un
méaximo de 500 personas (Espinosa Manfugas, 2007),el cual determinara la aceptacion del

producto
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Capitulo V1

4.1 Resultados
4.1.1 Analisis y Resultados Entrevista a Pescadores del Canton General Villamil Playas

Las entrevistas, se realizaron en el canton General Villamil Playas a los pescadores,

compradores y vendedores de corvina, con el fin de obtener mayor informacion sobre la compra
y venta de buche de pescado y como se obtiene este producto, el proceso de secado y sus
conocimiento acerca de este cotizado producto en Asia paises tales como Hong Kong, debido a
que la mayor exportacion de buche de diferentes paises de américa son dirigidas hacia Hong
Kong, la venta de este producto puede llegar a un costo de 14 mil a 60 mil dolares el kilo en

dicho Pais .

La mayoria de los pescadores comentan no saber acerca de la finalidad de este producto
por lo tanto la compra del buche de pescado muchas veces es realizada por terceras personas las
cuales se las venden a los asiaticos, desconociendo el precio de este producto en aquel pais. Para
realizar las entrevistas con los pescadores y vendedores del Canton General Villamil Playas nos
comunicamos con ellos y las realizamos en sus casas debido que por los dias de confinamiento
los pescadores no podian realizar la pesca, por lo tanto, se pudo contactar con 4 personas las
cuales se dedican a las pesca, venta de las corvinas y de los buches de pescado, por lo que muy

amablemente brindaron la informacion necesaria acerca de este producto.
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4.1.1.1 Entrevista #1 Comerciante

Para Victor Mera de 25 afios de edad oriundo del canton General Villamil Playas, quien
se dedica a la venta de corvinas, nos indica que después de comprar a los pescadores el producto
fresco, procede a la limpieza (quitarle las agallas, buche, y demas érganos). EIl buche que se
retira de la corvina este es comprado por personas asiaticas a un precio de $40 la libra si este ha
pasado por el proceso de deshidratacion y $25 si el producto es fresco. Las corvinas que el méas
vende son la cachema (pescado de carne blanca de alto valor nutricional), la corvina plateada y

de rabo amarillo.

El valor del buche varia segun la vejiga natatoria de la corvina, si se encuentra inflada
tendré un valor mas alto de entre $50 a $60. El proceso de extraccion del buche empieza con la
limpieza del mismo para asi poder deshidratarlo, este tiempo va a depender de los dias soleados,
este proceso puede tardar de 1 a 3 dias, hay que tener en cuenta que para obtener 1 libra de
buche deshidratado se debe secar el doble del buche aproximadamente, una vez que este
deshidratado se lo envuelve con plastico y se lo lleva a refrigeracion hasta que el comprador
adquiera el producto, en el caso de adquirir el buche sin el proceso de deshidratacion se lo

envuelve en plastico y se lo mantiene en congelacion hasta que el producto sea adquirido.

El promedio de ventas de la corvina varia de entre 70 a 90 unidades en temporadas bajas
y en temporadas altas llega a vender hasta 120 unidades al mes. Del mismo modo las ventas de
buches mensuales varian de entre 30 a 45 libras al mes o esto depende de cémo lo solicite el

comprador, hay meses que venden mayor cantidad.
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4.1.1.2 Entrevista#2 Pescador

Para Roberto Criollo de 55 afios de edad oriundo del canton General Villamil Playas,
quien se dedica a la pesca de corvinas, nos indica que su jornada laboral empieza desde las 5 de
la mafiana hasta las 10 o 11 de la mafiana, dependiendo la cantidad de pesca que haya esa
temporada , debido a que hay temporadas altas y bajas para la pesca y captura de corvinas ,luego
procede con la venta de corvina a aquellos compradores el cual desean la corvina fresca, entera
sin ningun desviscerado, aunque también se dedica a la venta de buche de pescado el cual luego
de su captura procede a la limpieza (quitarle las agallas, buche, y demés 6rganos). El buche que
retira de la corvina, este es comprado por personas asiaticas a un precio de $35 la libra si este ha
pasado por el proceso de deshidratacion y $23 si el producto es fresco. Las corvinas de mayor
captura son la corvina plateada y rabo amarillo (pescado de carne blanca de alto valor

nutricional),

El valor del buche varia segln la vejiga natatoria de la corvina, si se encuentra inflada
tendra un valor mas alto entre $45 ddlares. El proceso de extraccion del buche empieza con la
limpieza del mismo para asi poder deshidratarlo, este tiempo va a depender de los dias soleados,
este proceso puede tardar de 2 a 3 dias , hay que tener en cuenta que para obtener 1 libra de
buche deshidratado va a depender del tamafio del buche en este caso con buches de tamafio
mediano se logra obtener una libra con 6 buches de pesado aproximadamente, una vez que este
deshidratado se lo envuelve con plastico y se lo lleva a refrigeracion hasta que el comprador
adquiera el producto. EI promedio de ventas de la corvina varia de entre 50 a 60 unidades en

temporadas bajas y en temporadas altas llega a vender hasta 100 unidades al mes. Del mismo
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modo las ventas de buches mensuales varian de entre 20 a 30 libras al mes o esto depende de

cémo lo solicite el comprador, hay meses que venden mayor cantidad.

4.1.1.3 Entrevista#3

Para Manuel Sanchez de 43 afios de edad residente del canton General Villamil Playas
comenta que él se dedica a la recoleccion de peces y a la venta del mismo desde hace
aproximadamente 10 afios. Empieza con la captura del pez para luego proceder a la limpieza del
pescado y asi poder retirarles el buche. Este buche de corvina lo vende a un valor aproximado de
$40 a un comprador peruano el cual le ha comentado que utilizan esta parte del pescado para la
realizacion de cosméticos y productos de belleza, entre las corvinas que él captura estan la
cachema y la corvina plateada. El valor varia debido a la cantidad que compren, si adquieren
poco producto la libra deshidratada cuesta $40 y si las libras adquiridas son mayores a 6 el Valor

suele ser negociable hasta los $35.

El proceso de extraccion del buche empieza con la limpieza del mismo para asi poder
deshidratarlo, este tiempo va a depender de que tan fuerte este el sol y puede tardar de 1 a 3 dias,
hay que tener en cuenta que para obtener 1 libra de buche deshidratado se debe secar el doble del
buche aproximadamente, una vez que este deshidratado se lo envuelve con plastico y se lo lleva
a congelacion hasta que el comprador adquiera el producto. El promedio de ventas varia de entre
70 a 90 corvinas mensuales en temporadas bajas y en temporadas altas llega a vender hasta 120
corvinas al mes. Del mismo modo las ventas de buches mensuales varian de entre 30 a 45 libras

al mes o esto depende de como lo solicite el comprador, hay meses que venden mas cantidad.
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4.1.1.4 Entrevista#4

Para Vinicio Mora de 22 afios de edad oriundo del canton playas se dedica a la
recoleccion de peces y a la venta del mismo. Su dia empieza con la captura del pez para luego
proceder a la limpieza del pescado y asi poder retirarles el buche principalmente de la corvina.
Este buche lo vende a un valor aproximado de $70 a un comprador de Guayaquil y uno de Perd,
sin embargo, el no conoce cudles son sus usos y beneficios. Entre las corvinas que él méas captura

esta la cachema, generalmente esta es la que mas demanda tiene entre sus consumidores.

El valor de la libra depende si lo vende deshidratado o himedo, el valor del buche
deshidratado estd a $70 y la libra himeda esta a $40 aunque el vende mayormente el buche
deshidratado. El proceso de extraccion del buche empieza con la limpieza del mismo para asi
poder deshidratarlo, este tiempo va a depender de que tan fuerte este el sol y puede tardar de 1 a
3 dias, hay que tener en cuenta que para obtener 1 libra de buche deshidratado se debe secar el
doble del buche aproximadamente, una vez que este deshidratado se lo guarda en fundas para

luego llevarlo a congelacion hasta que el comprador adquiera el producto.

El promedio de ventas varia de entre 50 a 75 corvinas mensuales en temporadas bajas y
en temporadas altas llega a vender hasta 100 corvinas al mes. Del mismo modo las ventas de
buches mensuales varian de entre 20 a 35 libras al mes o esto depende de cémo lo solicite el

comprador, hay meses que vende mas cantidad.

Se determind que los precios del buche de pescado varia, esto se debe a que la compra de

dicho producto es realizada por terceras personas por lo tanto el buche de pescado no consta con
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un precio fijo para la venta, cuando el buche se encuentra inflado y con el proceso de secado su
valor es mucho més alto, cuando el buche se encuentra seco y desinflado su valor baja. El
proceso para secar este producto es mediante el sol el cual puede tener un tiempo de duracion de
1 a 3 dias, dependiendo de la temperatura en el ambiente .También se pudo constatar que la
corvina no cuenta con un tiempo de veda para su reproduccién, como consecuencia cuando
realizan la pesca de este animal muchas veces capturan corvinas pequefias o aquellas que se
encuentran en el proceso de ovulacion los pescadores comentaron de que la pesca de corvinas
con el pasar del tiempo ha ido disminuyendo debido que no existe una regulacion por parte del
ministro de pesca ecuador, el tipo de pesca que realizan los pescadores es la pesca artesanal la

cual la realizan con métodos tradicionales.



4.2 Proceso de Obtencién del Buche de Corvina
Figura 3
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4.2.1 Descripcion

Obtener la corvina, este proceso se lo realiza en el mar y generalmente los pescadores lo
hacen en mar abierto los pescadores artesanales lo realizan a una distancia de 3 millas nduticas
que corresponde a 1852 metros y el tiempo, y los barcos de arrastre lo realizan a una profundidad

de 50 metros.

e Limpiar el pescado, se lo descamay lava

e Extraer las visceras y separar las blancas de las rojas, lavar y guardar

e Sacar la vejiga natatoria con el mayor cuidado procurando no romperla

e Lavar la vejiga, procurando no dejar ningun residuo de sangre

e Deshidratar la vejiga natatoria, este proceso se lo realizara con la ayuda del sol dejandola
a la exposicién por un aproximado de 8 horas hasta 24 horas, esto va a depender del
grado de temperatura que haya en ese momento. Otro método es con la ayuda del horno a
una temperatura de 25° a 30°

e Almacenar en plastico una vez que esté totalmente deshidratado y llevar a refrigeracion

en la parte de debajo de la refrigeradora.



4.2.2 Proceso de Deshidratado del Buche de Pescado en el Horno
Tabla 2

Deshidratacion del buche de pescado por el método del horno

Tiempo Temperatura Peso Porcentaje
0 55°c 454 100%

2 horas 55°c 403 89%

4 horas 55°c 348 77%

6 horas 55°c 284 63%

8 horas 55°c 239 53%

9 horas 55°c 223 49%

Elaborado: Autores 2020

Figura 4

Deshidratacion del buche de pescado por el método del horno
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454
403
348

284

4 horas 6 horas 8 horas 9 horas

Elaborado: Autores 2020
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Andlisis: En el proceso de deshidratado del buche de pescado mediante el horno se lo
realizo durante 9 horas a una temperatura de 55°c, por lo que se procedio a pesar el buche cada 2
horas para saber cudnta cantidad de agua habia perdido en las 2 primeras horas perdié un 11% de
agua en las dos siguientes horas perdi6 un 12% de agua , en las dos siguientes horas perdio un
14% de agua en las 2 siguientes horas perdié un 10% de agua en las dos Gltimas horas perdi6 un

4% de agua, en total perdio 51% de agua.



4.2.3 Proceso de Deshidratado del Buche de Pescado en el Sol

Tabla 3

Deshidratacion del buche de pescado por el método del sol

Tiempo Temperatura Peso Porcentaje
0 25°c 454 100%
3 horas 26°c 413 91%
6 horas 28°c 369 81%
9 horas 27°c 336 74%
12 horas 26°c 228 50%
15 horas 26°c 259 57%
18 horas 26°c 226 50%
Elaborado: Autores 2020
Figura 5
Deshidratacion del buche de pescado por el método del sol
Deshidratado del Buche de Pescado
[ | temperatura | ] peso porcentaje
454
413
369
336
289
247 226
2608, 2604, 2804, 25 % 28 o 26 o 26,
0 3 horas 6 horas 9 horas 12 horas 15 horas 18 horas

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis: En el proceso de deshidratado mediante el sol el tiempo en el que se realizo fue
de 18 horas por lo tanto este proceso tardo dos dias para lograr el deshidratado el cual se realiz6
mediante un cordel , en el dia 1 se empez0 el proceso a partir de las 9 de la mafiana hasta las 6 de
la tarde en la cual la temperatura bajo, cada 3 horas se pesaba el buche para saber cuanta
cantidad de agua habia perdido por lo que en el primer dia perdi6é un 26% de agua el mismo

procedimiento se realizé el segundo dia y perdi6 un 24% de agua, en total perdié 50% de agua.



4.3 Extraccion del suplemento de Colageno marino

Figura 6

Extraccion del suplemento de coldgeno Marino

Extraccion del buche
Limpieza
i hietodo zolar 26-28°C
Deshidratado 3| Método homeado 50°C
i EBuche deshidratado
Fezado
> Agua
Cocclon 3| 100-C
Enfrizmisnto A temperatara ambiente
2
Ablmnacenado — Enenvases de vidno a 8°C

Elaborado: Autores 2020
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Tabla 4

Extraccion del Suplemento de Colageno Marino

Ingredientes Cantidades
Vejiga natatoria 454 g
Agua 150 ml

Peso final del producto

Peso final de la mezcla (sin cernir) 574 ml
Merma 74 gr
Liquido final 500 ml

Elaborado: Autores 2020

4.3.1 Procedimiento Extraccion del Suplemento de Colageno marino

Extraer el buche de pescado, evitar que este se rompa

Lavar el buche, para tratar de sacar todas las impurezas

Realizar el proceso de deshidratado. Se lo puede deshidratar mediante sol o al horno 'y
luego de esto se lo almacena

Utilizar el buche previamente almacenando, medir las cantidades adecuadas de buche
Llevar a coccion la mezcla hasta romper hervor y dejar unos 5 a 8 minutos, no dejar de
mover

Enfriar la preparacion dejando a temperatura ambiente, luego llevar al procesador de
alimentos para unificarlo y por ultimo cernir la mezcla guardando el liquido obtenido. La
merma se la puede reservar para luego utilizarla en cualquier sopa de mariscos

Almacenar en frascos de vidrio y luego proceder a refrigerar a 5°c aproximadamente.
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4.4 Analisis y resultado de las Experimentacion con buche de pescado
Tabla 5

Brownie de Chocolate Formulaciéon #001

Ingredientes Cantidades
Chocolate en polvo 110G
Harina 85G
Azlcar 100 G
Huevo 12U
Manteca 50G
Vainilla 5G
Suplemento de coldgeno marino 20 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la primera formulacion se utilizd mas cantidad de harina por lo que el
producto tenia una textura un poco aspera, también Ilegamos a la conclusion de que la cantidad
de suplemento utilizado era limitada ya que por porcidon solo agregaba 3.3 g de colageno lo cual
no nos parecio la cantidad acertada para el resultado final. A parte de esto es necesario describir
que el suplemento utilizado no cambio las propiedades organolépticas del producto final, su olor
era a chocolate, color oscuro y su sabor fue muy agradable, el suplemento no perjudico mucho

sus propiedades



Tabla 6

Brownie de Chocolate Formulacién #002

50

Ingredientes Cantidades
Chocolate en polvo 120G
Harina 75 G
Azlcar 100 G
Huevo 2U
Manteca 50G
Vainilla 5G
Suplemento de coldgeno marino 28 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la segunda formulacion aumentamos chocolate en polvo, disminuimos la
harina y agregamos una minima cantidad adicional de huevo, lo que nos dio como resultado un

brownie de mayor calidad comercial y con caracteristicas organolépticas diferente: con mejor

textura aunque le faltaba mas firmeza lo que hizo que realicemos otra formulacién, el Color era

muy agradable(Marrén oscuro), su olor muy caracteristico a brownie (a chocolate) parte de esto

aumentamos el suplemento de colageno marino, pero aun nos parecié preciso aumentarla en la
siguiente formulacion debido a que solo aportaba 4.66 g de coladgeno y no afectaba ni a la

textura, ni al sabor, ni al olor final. El sabor era muy agradable.



Tabla 7

Brownie de Chocolate Formulacién #003

51

Ingredientes Cantidades
Chocolate en polvo 110G
Harina 75 G
Azlcar 100 G
Huevo 1% U
Manteca 50G
Vainilla 5G
Suplemento de coldgeno marino 3B G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: Para la formulacion final decidimos disminuir el chocolate en polvo y una

diminuta cantidad de huevo lo que nos ayudo a obtener un excelente resultado final, una textura

firme pero suave, un olor muy agradable y un excelente sabor. A parte de esto aumentamos

considerablemente la cantidad de colageno a 5.8 g por porcion lo que beneficiara de mejor

manera a la absorcion adecuada del colageno en nuestro organismo y muy aparte de esto se pudo

mantener las propiedades organolépticas sin afectar textura, sabor, ni color del producto final que

vamos a presentar.



Tabla 8

Volteado de Banana Formulacion #001

Ingredientes Cantidades
Banana 180 G
Mantequilla 90 G
Azlcar 190 G
Huevo 2U
Harina 65 G
Bicarbonato 5G
Leche 245 ML
Vainilla 5 ML
Canela 5G
Miel 170G
Banana 120G
Suplemento de coldgeno marino 25 G

Elaborado: Autores 2020

Anélisis: En la primera formulacién la cantidad de banana en la receta era minima, no se
resaltaba de manera adecuada el sabor y el olor del guineo por lo que decidimos aumentarle en la
siguiente receta, el producto final estaba muy dulce por lo fue adecuado minorarle la cantidad de
azucar. Ademas, la cantidad de colageno agregada no fue la adecuada ya que solo aportaba 4.16

g de suplemento por porcion y no afectaba en las caracteristicas organolépticas del resultado

final, no perjudicaba el olor, sabor, textura del producto.
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Tabla 9

Volteado de Banana Formulacion #002

Ingredientes Cantidades
Banana 240G
Mantequilla 90 G
Azlcar 95 G
Huevo 2U
Harina 65 G
Bicarbonato 5G
Leche 122 ML
Vainilla 5 ML
Canela 5G
Miel 170 ML
Banana 120G
Suplemento de coldgeno marino 32G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la segunda formulacion duplicamos la cantidad de banana y disminuimos a
la mitad el azlcar con el fin de resaltar y mejorar la calidad organoléptica que aporta la banana a
nuestra receta y controlar de manera acertada el dulzor de la misma debido a que esta fruta
aporta gran cantidad de dulce a nuestro producto final. con esta formulacion pudimos obtener
excelentes caracteristicas en el producto final, un cake con excelente textura, un olor demasiado

agradable y el color muy acertado a la materia prima que teniamos de referencia.
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Tabla 10

Volteado de Banano Formulacion #003

Ingredientes Cantidades
Banana 240G
Mantequilla 90 G
Azlcar 95 G
Huevo 2U
Harina 65 G
Bicarbonato 5G
Leche 122 ML
Vainilla 5 ML
Canela 5G
Miel 170 ML
Guineo 120 G
Suplemento de coldgeno marino 40G

Elaborado: Autores 2020

Anélisis: Para la tltima formulacién decidimos mantener la receta anterior debido a que
tenia las propiedades organolépticas adecuadas para nuestro producto final, el inico cambio que
realizamos fue aumentar el suplemento de colageno lo que aporto 6.66 g de suplemento en cada
porcidn, esto nos parecié muy adecuado. Estos cambios aportaron de mejor manera a nuestro
producto final logrando un sabor, textura y color adecuado y si fuera poco un gran beneficio para
nuestra salud como lo es los aportes del coldgeno para el cuerpo humano. Es importante recalcar
que el suplemente marino (buche de corvina) no afecto al color, a la textura ni al sabor de

nuestros resultados.



Tabla 11

Mousse de Mora#001
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Ingredientes Cantidades
Claras de huevo 50G
Crema de leche 125G
Azlcar 50G

Pulpa de Mora 125U
Suplemento de colageno 20 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la primera formulacion se sustituyo la gelatina sin sabor por el suplemento

de colageno por lo que pudimos observar que la mezcla tomaba forma al momento de ser

refrigerada pero no era tan consistente pocos minutos después de sacarla a temperatura ambiento.

Esto nos hizo notar que este suplemento no tolera temperaturas fuertes mas bien toma cuerpo en

bajas temperaturas.



Tabla 12

Mouse de Mora#002
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Ingredientes Cantidades
Claras de huevo 50G
Crema de leche 125G
Azlcar 50G

Pulpa de Mora 125U
Suplemento de colageno 15G
Gelatina sin sabor 4G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: Para esta segunda formulacion disminuimos una pequefia cantidad de

suplemento de colageno y agregamos una cantidad minima de gelatina con el fin de mejorar la

textura y la resistencia del producto a fuera de refrigeracion. Mejoré mucho la textura, pero nos

pareci6 que aun no era la adecuada por lo que realizamos otra formulacion aumentando la
gelatina y manteniendo los otros ingredientes iguales debido a que el producto cumplia con el

resto de las caracteristicas organolépticas



Tabla 13

Mouse de Mora#003

Ingredientes Cantidades
Claras de huevo 50G
Crema de leche 125G
Azlcar 50G

Pulpa de Mora 125U
Suplemento de colageno 15G
Gelatina sin sabor 7G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: Para esta formulacion conservamos la misma cantidad de suplemento de
colageno y agregamos una pequefia cantidad de gelatina extra con el fin de mejorar la textura y
la resistencia del producto a fuera de refrigeracién. Obtuvimos los resultados deseados,
mejorando la consistencia, dando una mejor estabilidad y alargando el tiempo en el cual se

mantendra firme por mas tiempo a fuera de refrigeracion
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Tabla 14

Galleta de avena #001

Ingredientes Cantidades
Avena Gruesa 90G
Avena Molida 80 G
Aceite 45 ML
Leche Vegetal 60 ML
Panela Molida 60 G
Huevo 20 ML
Vainilla 5 ML
Canela 10G
Suplemento de coldgeno marino 20 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: La consistencia de la galleta no era muy firme se desvanecia con facilidad lo
cual era una gran desventaja para el resultado final. Esta receta no estaba tan dulce, por lo cual,
nos parecio necesario aumentar la panela en las siguientes preparaciones. El colageno aplicado
en esta formulacion era minimo y no afectaba para nada a las propiedades organolépticas por lo

cual fue necesario volver a formular.
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Tabla 15

Galleta de avena #002

Ingredientes Cantidades
Avena Gruesa 100 G
Avena Molida 90G
Aceite 45 ML
Leche Vegetal 60 ML
Panela Molida 70 GR
Huevo 20 ML
Vainilla 10 ML
Canela 10G
Suplemento de coldgeno marino 25 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: La consistencia de la galleta mejoro mucho pero aln seguia sin la consistencia
necesaria por lo cual decidimos cambiarla en la siguiente formulacién. Después de agregarle la
cantidad de azUcar prescrita en la formulacién el resultado final fue mucho mejor, tenia muy
buen dulzor EIl colageno aplicado en la formulacion anterior era poca por lo cual nos parecio
apropiado aumentarle la cantidad de suplemento, esto no afectd para nada a las propiedades

organolépticas
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Tabla 16

Galleta de avena #003

Ingredientes Cantidades
Avena Gruesa 110G
Avena Molida 90G
Aceite 45 ML
Leche Vegetal 60 ML
Panela Molida 70G

Huevo 20 ML
Vainilla 10 ML
Canela 10G
Suplemento de coldgeno marino 25 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: Después de aumentar la cantidad de avena la consistencia de la galleta mejoro
bastante por lo cual nos parecio propicio dejar con esta formulacion ya que luego de realizar las
modificaciones de los otros ingredientes en la formulacion anterior pudimos notar que las
propiedades organolépticas fueron las méas adecuadas para el resultado final, lo que nos hizo
lograr una excelente galleta, de gran calidad y un buen valor nutricional aportando beneficios a

quienes la consumen.



Tabla 17

Galletas Choco chip #001
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Ingredientes Cantidades
Harina 265G
Manteca Vegetal 115G
Azlcar Morena 100 G
Az(car Blanca 75G
Huevo 1U
Vainilla 10 ML

Sal 5G

Chips de chocolate 115G
Suplemento de coldgeno Marina 60 Ml

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En esta formulacion se implementdé mucha cantidad de harina lo que hizo que la

galleta tenga una consistencia muy dura, aparte de esto la presencia de chips de chocolate y de
suplemento era escasa por lo que se nos hizo necesario realizar otra formulacion en la cual se

pueda aumentar estos ingredientes para obtener un mejor resultado para encajar el olor, sabor,

color y textura de la galleta.



Tabla 18

Choco chip #002
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Ingredientes Cantidades
Harina 250 G
Manteca Vegetal 115G
Azlcar Morena 100 G
Az(car Blanca 75G

Huevo 1U
Vainilla 10 ML

Sal 5G

Chips de chocolate 125G
Suplemento de coldgeno Marina 68 Ml

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En esta formulacidn se agregé menos cantidad de harina, aunque el resultado

final no fue el que se esperaba por lo cual se determind minorar la harina en otra formulacion con

el fin de lograr un producto de calidad. Se aument6 méas cantidad de chips de chocolate y

suplemento de coldgeno lo cual nos dios un buen resultado, pero ain nos parecio propicio

mejorarlo en la siguiente formulacion.



Tabla 19

Choco chip #003

Ingredientes Cantidades
Harina 225G
Manteca Vegetal 115G
Azlcar Morena 100 G
Az(car Blanca 75G
Huevo 1U
Vainilla 10 ML

Sal 5G

Chips de chocolate 150 G
Suplemento de coldgeno Marina 75 Ml

Elaborado: Autores 2020

Anélisis: Después de disminuir harina en esta formulacién obtuvimos los resultados
deseados, una galleta suave y firme la cual logro la textura que queriamos alcanzar, también
después de aumentar los chips de chocolate y el suplemento de colageno las galletas mejoraron
en gran manera cumpliendo las propiedades organolépticas adecuadas, tanto en olor, textura,

sabor, color y propiedades en general.
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Tabla 20

Risotto de buche de pescado formulacion #001

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 100 G
Arroz 100 G
Mantequilla 8G
Cebolla perla 10G
Pimiento 10G
Zanahoria 10G
Cebollin 10G

Vino blanco 15 ML

Queso parmesano
Fondo de pescado 500 ML

Sal 6G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la primera formulacion se realizo la preparacion de risotto con fondo de
pescado, por lo que el sabor del buche no resalto, aunque el risotto estaba en su punto por lo
tanto su textura del arroz era muy buena, pero la textura del buche no era suave ni facil de
comerla, el color del buche era transparente no muy visible en la preparacién debido a su falta de
coccidn, también se necesita realzar el sabor y olor del buche de pescado. La coccion del buche
de pescado no era la correcta ya que se realizé a temperatura alta y en poco tiempo y la textura

del buche quedo muy poco agradable.
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Tabla 21

Risotto de buche de pescado formulacién #002

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 150 G
Arroz 100 G
Mantequilla 8G
Cebolla perla 10G
Pimiento 10G
Zanahoria 10G
Cebollin 10G

Vino blanco 15 ML

Queso parmesano
Fondo de pescado 500 ML

Sal 6G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la segunda formulacion se realizé la preparacion de risotto de buche de
pescado agregandole mayor cantidad de buche para poder resaltar el sabor y olor del buche de
pescado pero el olor fue muy intenso, y opacaba el sabor de los demas ingredientes dentro de la
preparacion, aunque la textura del buche mejoro ya que la coccion del buche se realizé de
manera correcta, obtuvo un color muy llamativo debido a que se realiz6 de manera correcta la

coccién del buche y se podia visualizar en la preparacion junto con los demas ingredientes.
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Tabla 22

Risotto de buche de pescado formulacién #003

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 80G

Arroz 100 G
Mantequilla 8G
Cebolla perla 10G
Pimiento 10G
Zanahoria 10G
Cebollin 10G

Vino blanco 15 ML

Queso parmesano
Fondo de buche de pescado 500 ML

Sal 6G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la tercera formulacion de la preparacion de risotto de buche de pescado, se
reemplazé el fondo de pescado por fondo de buche de pescado, como también se disminuyo la
cantidad de buche, por lo tanto el sabor y el olor de la preparacion se encontraba en su punto no
tenia un olor muy fuerte como tampoco un sabor fuerte, la textura de la preparacion se
encontraba correcta tanto del arroz como del buche y demas ingredientes, el color de la

preparacion es muy sutil y agradable para la vista del consumidor.
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Tabla 23

Buche de Pescado Apanado Acompafiado de verduras formulacion #001

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado cocinado 50G
Harina de trigo 25 G
Huevo 1U
Apanadura 25G
Aceite 150 ML
Mantequilla 10G
Limon % U
Perejil 10G
Ajo 1U
Tomate 20G
Papa 15G
Melloco 15G
Vainita 10G
Limon 1U

Sal 7G

Elaborado: Autores 2020

Andlisis: En la primera formulacidn el buche de pescado, se lo llevo a coccion luego se
realizé choque térmico, después de enfriarse, se procedio apanarlo para luego llevarlo a fritura
profunda, pero la textura quedo muy blanda y pegajosa, por lo tanto, el sabor del buche se habia

perdido y era neutro como también el olor y el color era muy palido debido a su doble coccion.
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Tabla 24

Buche de Pescado Apanado Acompafado de verduras formulacién#002

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 0G
Harina de trigo 25 G
Huevo 1U
Apanadura 25G
Aceite 150 ML
Mantequilla 10G
Limon % U
Perejil 10G
Ajo 1U
Tomate 20G
Papa 15G
Melloco 15G
Vainita 10G
Limon 1U

Sal 7G

Elaborado: Autores 2020

Andlisis: En la segunda formulacion se utilizo el buche de pescado crudo para luego
apanarlo y llevarlo directamente a fritura profunda por lo tanto obtuvo un buen sabor y olor muy
agradable, pero la textura no era crocante y el color era muy palido por fuera aunque por dentro

tenia un color sutil ya que se realiz6 de manera correcta su coccion.



Tabla 25

Buche de Pescado Apanado Acompafado de verduras formulacién#003

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 0G
Harina de trigo 25 G
Huevo 1U
Harina de maiz 25G
Aceite 150 ML
Mantequilla 10G
Limon % U
Perejil 10G
Ajo 1U
Tomate 20G
Papa 15G
Melloco 15G
Vainita 10G
Limon 1U

Sal 7G

Elaborado: Autores 2020

Anélisis: En la tercera formulacidn se realizo la coccion del buche con harina de maiz
para darle una mejor textura al buche, la coccién del buche realizo de manera correcta por lo
tanto el sabor, color, textura, olor es muy agradable para el consumidor apreciando el sabor del

buche de pescado sin tener un olor muy fuerte y una textura crocante con un color dorado.
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Tabla 26

Buche Relleno Mar y Tierra Formulacion #001

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 75G

Carne molida cruda 30G

Sal 6G
Pimienta 5G

Ajo 5G

Harina de trigo 25 G
Harina de maiz 25G
Huevo 1U

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la primera formulacion se rellené el buche con carne molida salpimentada
cruda, para compactar los sabores del buche y luego llevarlos a fritura profunda pero la coccion
del buche se estaba pasando y la carne ain se encontraba cruda a pesar de controlar la
temperatura, por lo que la textura del buche era cauchosa debido a que se estaba pasando su
tiempo de coccion, aungue el olor era muy agradable debido al relleno su color era oscuro debido

a su largo tiempo de coccion.
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Tabla 27

Buche Relleno Mar y Tierra Formulacion #002

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 75G

Carne molida cruda 30G

Sal 6G
Pimienta 5G

Ajo 5G

Harina de trigo 25 G
Harina de maiz 25G
Huevo 1U

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la segunda preparacion de buche relleno se realizé primero la coccion de la
carne con vegetales aportandole sabor y aroma a la carne luego dejamos que se enfriara para
luego rellenar el buche ya que se podria romper si se incorporaba el relleno caliente luego se lo
llevo a fritura profunda y asi se compacto el relleno dentro del buche aportando un buen sabor y
olor a la preparacion aunqgue la textura del buche estaba muy blanda pero debido a que era muy
poco relleno, por lo que al cocinar la carne se redujo y al volver a coccion de igual manera

aunque tiene un color muy agradable al consumidor.
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Tabla 28

Buche Relleno Mar y Tierra Formulacion #003

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 75G
Carne molida 60G
Tomate 15G
Cebolla 15G
Pimiento 15G
Sal 6G
Pimienta 5G
Ajo 5G
Harina de trigo 25 G
Harina de maiz 25G
Huevo 1U

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la tercera formulacion se realizé primero la coccion de la carne con
vegetales aportandole sabor y aroma a la carne luego dejamos que se enfriara para proceder a
rellenar el buche ya que se podria romper si se incorporaba el relleno caliente, luego se lo llevo a
fritura profunda y asi se compacto el relleno dentro del buche aportando un buen sabor y olor a la
preparacion con una textura crocante por fuera y muy suave por dentro, un color dorado y muy

Ilamativo para el consumidor.



Tabla 29

Consomé de Buche de Pescado formulacion #001
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Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 0G

Fondo de vegetales 600 ML
Zanahoria 25G

Papa 25G
Choclo 20G

Ajo 6G

Apio 7G
Cebollin 9G

Sal 6G

Elaborado: Autores 2020

Anélisis: En la primera formulacion se realiz6 el consomé de buche con fondo de

vegetales y el buche se incorporé cocinado por lo tanto el sabor del buche era muy suave, por lo

que habia que resaltar el sabor del buche en cuanto al olor del consomé era muy suave y el color

de la preparacion era muy clara, pero la textura del buche como de los demaés ingredientes se

encontraban en su punto.



Tabla 30

Consomé de Buche de Pescado formulacion #002
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Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 0G

Fondo de pescado 600 ML
Zanahoria 25G

Papa 25G
Choclo 20G

Ajo 6G

Apio 7G
Cebollin 9G

Sal 6G

Elaborado: Autores 2020

Anélisis: Para la segunda formulacion se realiz6 el consomé con fondo de pescado el

buche se incorpord cocinado por lo tanto el sabor del buche era muy suave y prevalecia mucho el

sabor del pescado, por lo que habia que resaltar el sabor del buche en cuanto al olor del consomé

era muy agradable y el color de la preparacion era muy clara, pero la textura del buche como de

los demas ingredientes se encontraban en su punto.



Tabla 31

Consomé de Buche de Pescado formulacion #003

75

Ingredientes Cantidades
Buche de pescado 0G

Fondo de buche de pescado 600 ML
Zanahoria 25G

Papa 25G
Choclo 20G

Ajo 6G

Apio 7G
Cebollin 9G

Sal 6G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: Para la tercera formulacion se realiz6 el consomé en la misma agua donde

realizo la coccidn del buche por lo tanto el sabor del buche prevalecia, el sabor del buche es muy

agradable, y el color de la preparacion es un color muy sutil en el cual se podia apreciar los

demas ingredientes incluyendo el buche, la textura del buche como de los demas ingredientes se

encontraban en su punto.



Tabla 32

Dips de Ajo y Buche formulacion #001
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Ingredientes Cantidades
Huevo 1U

Aceite 90G

Ajo 356G

Limén 2 ML
Mostaza 3G

Sal 10G
Pimienta 4G
Suplemento de colageno 15G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la primera formulacion de la preparacion del dip de ajo con buche se utilizo

mucha cantidad de aceite y poca cantidad de suplemento de colageno por lo que la textura del
dip era muy suelta por lo que no tenia una buena textura en cuanto al sabor del buche no se

apreciaba tenia un color muy agradable y un olor muy sutil, pero faltaba incrementar el sabor y

olor del buche.



Tabla 33

Dips de Ajo y Buche formulacion #002
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Ingredientes Cantidades
Huevo 1U

Aceite 80 G

Ajo 40 G

Limén 2 ML
Mostaza 3G

Sal 10G
Pimienta 2G
Suplemento de colageno 25 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la segunda formulacion se realizé la preparacion del dip de ajo con buche

con una cantidad mayor de suplemento de colageno, pero la textura del dip quedo muy espesa el

color era muy sutil en cuanto al olor faltaba concentrar ambos sabores tanto del buche como del

ajo sin que se perdieran uno del otro el sabor se encontraba muy bien, aunque se debia percibir

un poco mas el buche y el ajo



Tabla 34

Dips de Ajo y Buche formulacion #003
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Ingredientes Cantidades
Huevo 1U

Aceite 80 G

Ajo 45G

Limén 1U
Mostaza 3G

Sal 10G
Pimienta 2G
Suplemento de colageno 20 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la tercera formulacion se disminuyé la cantidad de suplemento de colageno

por lo tanto la textura se encontraba en su punto y se logré combinar ambos sabores tanto del

buche como del ajo obteniendo un olor y sabor muy agradable y apetecible el color del dip muy

sutil.



Tabla 35

Salsa estilo Teriyaki formulacién #001
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Ingredientes Cantidades
Salsa de Soya 95G

Agua 20G
Azlcar 335G
Ajonjoli 15 ML

Sal 4G
Suplemento de Colageno 3B G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la primera formulacion de la preparacion de la salsa estilo teriyaki

reemplazando la maicena con suplemento de colageno para espesar la textura quedo muy espeso

por lo que se agregd mucha cantidad de suplemento y mucha cantidad de soy el sabor de la salsa

se encontraba muy fuerte como también el olor de la salsa, el color de la salsa se encontraba un

[poCO oscura.
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Tabla 36

Salsa estilo Teriyaki formulacién #002

Ingredientes Cantidades
Salsa de Soya 90 G

Agua 20G
Azlcar 40 G
Ajonjoli 10 ML

Sal 2G
Suplemento de Colageno 30G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la segunda formulacion en la preparacion de la salsa se disminuyo la
cantidad de suplemento de colageno, pero la textura seguia un poco espesa el sabor mejoro, el
olor de la salsa era muy sutil, el sabor de la salsa se encontraba muy bien y agradable, el color de

la salsa ya no era fuerte por lo que habia que mejorar era en la textura de la salsa



Tabla 37

Salsa estilo Teriyaki formulacion #003
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Ingredientes Cantidades
Salsa de Soya 90 G

Agua 20G
Azlcar 40 G
Ajonjoli 10 ML

Sal 2G
Suplemento de Colageno 25 G

Elaborado: Autores 2020

Analisis: En la tercera formulacion de la preparacion de la salsa se disminuyo6 la cantidad

del colageno obteniendo una textura liquida, el color de la salsa no era oscura, el olor de la salsa

era muy sutil, el sabor de la salsa se encontraba muy bien y agradable en la cual se apreciaba

ambos ingredientes tanto de la soya como del suplemento del buche sin cambiar el sabor de la

salsa teriyaki.
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Para realizar las pruebas sensoriales tuvimos que capacitar a un grupo de 80 personas, las
cuales se convirtieron en jueces semi entrenados ellos tuvieron que analizar estrictamente los
aspectos organolépticos como olor, textura, sabor, color y aspectos generales de las
preparaciones que se realiz6. Previo a esto se les explico como debia ser el proceso de
degustacion, las preparaciones que debian analizar, como lo debian hacer y con qué objeto lo

estaban haciendo

Se debieron seguir funciones especificas antes de realizar las pruebas, fue necesario que
los jueces no hayan fumado ni tomado antes de este proceso ya que esto puede perjudicar al
momento de percibir las caracteristicas organolépticas de las diversas preparaciones. No debian
consumir ningun alimento de sabor fuerte ni &cido porque podria sensibilizar el gusto, juzgando
de manera adversa lo que estaban probando. No esta permitido que utilicen perfumes, colonias u

olores fuertes que puedan percibirse con facilidad en el ambiente.

El lugar en donde se realizo las pruebas sensoriales debia ser tranquilo, sin ruidos fuertes
y alejada de olores que puedan perjudicar el andlisis del olor de los productos, como
ambientadores, desinfectantes, ventas de comida entre otras cosas que emanen olores fuertes o
desagradables. Al momento de realizar la prueba se les explicé cuéles eran las preparaciones que
iban a juzgar, todo lo que debian tomar en cuenta al momento de analizar el producto, antes de
degustar los jueces se tuvieron que realizar un enjuague con vinagre esperar unos minutos y
empezar, después de cada formulacion ellos debian beber agua para neutralizar el sabor y seguir
con la siguiente prueba. Realizaron una prueba heddnica de satisfaccion cuyos datos luego serian

tabulados y analizados.
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4.5 El colageno (caracteristicas y propiedades)

La gelatina, se considera como un estabilizante por su accion gelificante o hidrocoloide la
cual es obtenida del tejido conectivo de los huesos, tendones, cartilagos y la piel de diversos
tipos de animales. Esta compuesta por un 84% a 90% de proteina la cual corresponde al
coladgeno. Se compone de un 84% a 90% de proteina correspondiente al colageno y tiene mucha
estabilidad por su poder de gelificacion el cual se llega a determinar por medio de los grados

Bloom, mientras méas grados contenga mejor va hacer su poder de gelificacion.

La temperatura de la gelatina es termo reversible, ya que para poder emplearla se debe
someter a una de 27°C para lograr transformarse en un liquido acuoso el cual, al enfriarse, bajos
los 18°C se empezaran a compactar en las preparaciones o0 mezclas que se utilice. EI hecho de ser
termorreversible deja que cualquier preparacion se sienta suave en contacto con la boca y de la
temperatura corporal, por esto es necesario no sobrecalentarla, ni hervirla por ningiin motivo ya

que pierde sus propiedades de gelificacion.

Es posible encontrar en el mercado gelatina en hoja y en polvo las cuales podemos
utilizar en nuestras preparaciones, cabe recalcar que es estrictamente necesario utilizarlas de
manera adecuada con el fin de aprovechar sus propiedades y evitar perder su poder estabilizante,
para ello se deben hidratar de 5 a 7 veces su medida en agua fria para luego llevarlas a fuego,
volverla liquida y poderla utilizar. Para la gelatina en hoja es necesario hidratar en agua helada
por 10 minutos maximo, luego se debe eliminar el liquido y llevarla a calor aproximadamente

37°C o se la puede agregar directamente en mezclas calientes.
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La gelatina en polvo es una valioso ingrediente extra afiadido a nuestra alimentacion,
siempre y cuando su procedencia sea de animales completamente saludables, de preferencia con
animales alimentados de pasto con el fin de evitar hormonas, pesticidas y metales pesado en la
gelatina que consumiremos. Es considerada basicamente como una gran fuente de aminoacidos,
que aporta grandes beneficios para el estado de animo, la salud de los huesos, cartilagos,
tendones y de la piel. También para una buena sintesis de proteina muscular. Asi como la
gelatina en hoja es necesario hidratarla por unos minutos y luego llevar a derretir a una
temperatura no mayor de los 40°C. Tanto para los dos tipos de gelatina es necesario no hervir por
ningun debido a que se podria desnaturalizar la proteina y pierde por completos sus propiedades.
Si se las va a utilizar para la elaboracion de postres espumosos 0 mousse, se recomienda
temperar agregando un poco de la preparacion a la gelatina y mezclar constantemente antes de

colocar por completo la gelatina a la mezcla.


https://www.amazon.com/Great-Lakes-Unflavored-Gelatin-16-Ounce/dp/B001ELLBJS/?tag=wwwevamuerdel-21

4.6 Analisis Sensoriales
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Anélisis Organolépticos del Brownie de Chocolate, Formulacion 001: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura7

Anélisis Organolépticos del Brownie de Chocolate, Formulacion 001
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 3 4% 0 0% 0 0% 4 5%
B Me gusta levemente 0 0% 6 8% 6 8% 3 4% 3 4%
M Me gusta moderadamente 23 29% 18 23% 22 28% 28 35% 28 35%
™ Me gusta mucho 35 44% 38 48% 37 46% 31 39% 28 35%
Me gusta extremadamente 22 28% 15 19% 15 19% 18 23% 17 21%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate olor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, el 29% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no encontraron
tan profundo el olor a chocolate, el 44% de los jueces les gusta mucho ya que les parecié que el

olor a chocolate era intenso y muy agradable y el 28% de los jueces les gusta extremadamente.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 4% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura del brownie debido a que les
parecido que estaba un poco seco, al 8% de los jueces les gusta levemente ya que consideran que
le falta un poco de humedad, el 23% de los jueces les gusta moderadamente, al 48% de los jueces
les gusta mucho porque creen que tiene una buena consistencia y al 19% de los jueces les gusta

extremadamente porque consideran que tiene una textura apropiada.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 8% de los jueces les gusta levemente debido a que consideran que le falta un poco
mas de sabor a chocolate al producto, el 28% de los jueces les gusta moderadamente ya que
creen que podria tener mas cantidad de chocolate , al 46% de los jueces les gusta mucho porque
creen que tiene la cantidad adecuada de chocolate y al 19% de los jueces les gusta

extremadamente porque consideran que tiene un sabor fuerte a chocolate.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 4% de los jueces les gusta levemente el color debido a que consideran que deberia
ser mas oscuro, el 35% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un
color més oscuro, al 39% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color
apropiado y al 23% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que el color es

excelente.

Andlisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 5% de los jueces no les
gusta ni les disgusta el brownie debido a que creen que se podrian mejorar, al 4% de los jueces
les gusta levemente ya que consideran que hay caracteristicas que se deben arreglar, el 35% de
los jueces les gusta moderadamente, al 35% de los jueces les gusta mucho porque creen que
cumple con las caracteristicas necesarias y al 21% de los jueces les gusta extremadamente

porque consideran que el producto estad muy bueno.
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Andlisis Organolépticos del Brownie de Chocolate, Formulacion 002: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 8

Anélisis Organolépticos del Brownie de Chocolate, Formulacion 002
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
H Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 3 4% 1 1% 0 0% 0 0%
M Me gusta levemente 8 10% 5 6% 4 5% 4 5% 0 0%
M Me gusta moderadamente 25 31% 22 28% 22 28% 21 26% 21 26%
M Me gusta mucho 28 35% 31 39% 35 44% 35 44% 35 44%
Me gusta extremadamente 19 24% 19 24% 18 23% 20 25% 24 30%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate olor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 10% de los jueces les gusta levemente el olor del producto, el 31% de los jueces
indica que les gusta moderadamente debido a que no encontraron tan profundo el olor a
chocolate, el 35% de los jueces les gusta mucho ya que les pareci6 que el olor a chocolate era

intenso y muy agradable y el 24% de los jueces les gusta extremadamente

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 4% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura del brownie debido a que les
parecido que estaba un poco seco, al 6% de los jueces les gusta levemente ya que consideran que
le falta un poco de humedad, el 28% de los jueces les gusta moderadamente, al 39% de los jueces
les gusta mucho porque creen que tiene una buena consistencia y al 24% de los jueces les gusta

extremadamente porque consideran que tiene una textura apropiada.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 1% ni les gusta ni les disgusta, al 5% de los jueces les gusta levemente debido a que
consideran que le falta un poco més de sabor a chocolate al producto, el 28% de los jueces les
gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas cantidad de chocolate , al 44% de los
jueces les gusta mucho porque creen que tiene la cantidad adecuada de chocolate y al 23% de los

jueces les gusta extremadamente porque consideran que tiene un sabor fuerte a chocolate.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 5% de los jueces les gusta levemente el color debido a que consideran que deberia
ser mas oscuro, el 26% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un
color més oscuro, al 44% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color
apropiado y al 25% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que el color es

excelente.

Andlisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba heddnica, el 26% de los jueces les
gusta moderadamente debido a que consideran que se puede mejorar diversas caracteristicas, al
44% de los jueces les gusta mucho porque creen que cumple con las caracteristicas necesarias y
al 30% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que el producto esta muy

bueno.
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Andlisis Organolépticos del Brownie de Chocolate, Formulacion 003: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 9

Anélisis Organolépticos del Brownie de Chocolate, Formulacion 003
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
M Me gusta moderadamente 2 3% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
= Me gusta mucho 27 34% 27 34% 18 23% 25 31% 11 14%
Me gusta extremadamente 51 64% 53 66% 62 78% 55 69% 69 86%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate olor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, el 3% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no encontraron
tan profundo el olor a chocolate, el 34% de los jueces les gusta mucho ya que les parecié que el

olor a chocolate era intenso y muy agradable y el 64% de los jueces les gusta extremadamente.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 34% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene una buena consistencia y
al 66% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que tiene una textura

apropiada.

Andlisis de las caracteristicas organolepticas del brownie de chocolate sabor:La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 23% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene la cantidad adecuada de
chocolate y al 78% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que tiene un sabor

fuerte a chocolate.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del brownie de chocolate Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 31% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado y al

69% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que el color es excelente.



Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba heddnica, al 14% de los jueces les
gusta mucho porque creen que cumple con las caracteristicas necesarias y al 86% de los jueces

les gusta extremadamente porque consideran que el producto esta muy bueno.
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Andlisis Organolépticos del Volteado de Banana, Formulacion 001: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 10
Anélisis Organolépticos del Volteado de Banana, Formulacion 001
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
H Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
M Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 5 6% 9 11% 0 0% 2 3% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 20 25% 24 30% 25 31% 18 23% 3 4%
M Me gusta levemente 26 33% 27 34% 29 36% 32 40% 0 0%
M Me gusta moderadamente 28 35% 20 25% 21 26% 20 25% 5 6%
 Me gusta mucho 1 1% 0 0% 5 6% 8 10% 0 0%
Me gusta extremadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana olor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 6% de los jueces les disgusta levemente el producto debido a que no les gusta la
banana, el 25% de los jueces dice que ni les gusta ni les disgusta el volteado de banana, el 33%
concuerda en que le gusta levemente el producto debido a que creen que deben mejorar en
algunos aspectos, el 35% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no
encontraron tan profundo el olor a bananay el 1% de los jueces les gusta mucho ya que les

parecio que el olor a banana ere muy agradable.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 11% de los jueces le disgusta levemente ya que consideran que su textura puede
mejorar, al 30% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura del volteado debido a que les
parecido que estaba un poco seco, al 34% de los jueces les gusta levemente ya que consideran

que le falta un poco de humedad y al 25% de los jueces les gusta moderadamente.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el anélisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 31% de los jueces ni les gusta ni les disgusta el producto, al 36% de los jueces les
gusta levemente debido a que consideran que le falta un poco mas de sabor a banana el producto,
el 26% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas cantidad de
banana y al 6% de los jueces les gusta mucho porgue consideran que tiene la cantidad adecuada

de banana.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Volteado de Banana Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 2% de los jueces les disgusta levemente, al 23% ni le gusta ni le disgusta, al 40% de
los jueces les gusta levemente el color debido a que consideran que deberia ser mas clarito, el
25% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un color méas claro y al

10% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado.

Andlisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 3% de los jueces no les
gusta ni les disgusta el volteado de banana debido a que creen que se podria mejorar, el 35% de
los jueces les gusta levemente debido a que creen necesario la mejora del producto, el 44% de los
jueces les gusta moderadamente y al 18% de los jueces les gusta mucho porque consideran que

cumple con las caracteristicas necesarias.
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Andlisis Organolépticos del Volteado de Banana, Formulacion 002: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 11

Analisis Organolépticos del Volteado de Banana, Formulacion 002
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M Me gusta mucho 0% 0 0% 3% 11% 9 11%

Me gusta extremadamente

0%

0%

0%

0%

0%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana olor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, el 35% de los jueces dice que ni les gusta ni les disgusta el volteado de banana, el 40%
concuerda en que le gusta levemente el producto debido a que creen que deben mejorar en
algunos aspectos y el 25% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no

encontraron tan profundo el olor a banana.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 4% de los jueces le disgusta levemente ya que consideran que su textura puede
mejorar, al 39% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura del volteado debido a que les
parecido que estaba algo seco, al 34% de los jueces les gusta levemente ya que consideran que le

falta un poco de humedad y al 24% de los jueces les gusta moderadamente.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el anélisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 4% les disgusta levemente debido a que no les agrada el sabor a banana, al 26% de
los jueces ni les gusta ni les disgusta el producto, al 40% de los jueces les gusta levemente
debido a que consideran gue le falta un poco mas de sabor a banana el producto, el 28% de los
jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas cantidad de banana y al 3%

de los jueces les gusta mucho porque consideran que tiene la cantidad adecuada de banana
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Volteado de Banana Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 34% ni le gusta ni le disgusta, al 40% de los jueces les gusta levemente el color
debido a que consideran que deberia ser méas claro, el 28% de los jueces les gusta
moderadamente ya que creen que podria tener un color mas clarito y al 11% de los jueces les

gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado.

Andlisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 43% de los jueces no
les gusta ni les disgusta el volteado de banana debido a que creen que se podria mejorar, el 31%
de los jueces les gusta levemente debido a que creen necesario la mejora del producto, el 28% de
los jueces les gusta moderadamente y al 11% de los jueces les gusta mucho porque consideran

que cumple con las caracteristicas necesarias.
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Analisis Organolépticos del Volteado de Banano, Formulacion 003: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 12

Anélisis Organolépticos del Volteado de Banano, Formulacion 003
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
M Me gusta moderadamente 20 | 25% | 23 | 29% | 21 | 26% | 18 | 23% | 16 | 20%
M Me gusta mucho 44 | 55% | 44 | 55% | 37 | 46% | 44 | 55% | 42 | 53%
Me gusta extremadamente 16 | 20% | 13 16% | 22 | 28% | 18 | 23% | 22 | 28%

Elaborado: Autores 2020



Anélisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana olor: La

Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
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hedonica, el 25% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no encontraron

tan profundo el olor a banana, el 55% de los jueces nos dicen que les gusta mucho y el 20% dice

que les gusta extremadamente debido a que el olor a banano es muy agradable.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 29% de los jueces les gusta moderadamente ya que consideran que esta un poco
himeda, al 55% les gusta mucho porque consideran que tiene una excelente consistencia y al
16% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que cumple con todas sus

expectativas.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del volteado de banana sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, el 26% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas
cantidad de banana, al 46% de los jueces les gusta mucho porque consideran que tiene la
cantidad adecuada de banana, esto genera un excelente sabor y al 28% de los jueces les gusta

extremadamente el producto ya que cumple con todas sus expectativas.



102

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Volteado de Banana Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, el 23% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un color
mas clarito y seria mas agradable, al 55% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el

color apropiado y al 23% de los jueces les gusta extremadamente.

Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba hedonica, el 20% de los jueces les
gusta moderadamente, al 52% de los jueces les gusta mucho porque consideran que cumple con

las caracteristicas necesarias y al 28% de los jueces les gusta extremadamente el producto.



Andlisis Organolépticos del Mousse de Mora, Formulacion 001: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 13

Anélisis Organolépticos del Mousse de Mora, Formulacién 001
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 8% 0 0% 0 0% 0 0%
® No me gusta ni me disgusta 5 6% 10 13% 8 10% 0 0% 0 0%
M Me gusta levemente 18 23% 21 26% 21 26% 21 26% 21 26%
= Me gusta moderadamente 46 58% 43 54% 43 54% 43 54% 50 63%
= Me gusta mucho 11 14% 0% 10% 16 20% 11%
Me gusta extremadamente 0 0% 0% 0% 0 0% 0%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora olor : La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 6%
de los jueces ni les gusta ni les disgusta, al 23% de los jueces les gusta levemente, el 58% de los
jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no encontraron tan profundo el olor a
Mora y al 14% de los jueces les gusta mucho ya que les pareci6 que el olor a Mora estaba muy

bien.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 7% de los jueces les disgusta levemente debido a que no tenia una buena
consistencia y estaba muy ligero, al 13% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura
debido a que estaba muy blando, al 26% de los jueces les gusta levemente ya que consideran que

estd un poco liquido y el 54% de los jueces les gusta moderadamente.

Andlisis de las caracteristicas organolepticas del Mousse de Mora sabor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al
10% de los jueces ni les gusta ni les disgusta, al 26% de los jueces les gusta levemente debido a
que consideran que le falta un poco mas de sabor a mora al producto, el 54% de los jueces les
gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas cantidad de Mora y al 10% de los

jueces les gusta mucho.



105

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 26% de los jueces les gusta levemente el color debido a que consideran que deberia
ser mas oscuro, el 54% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un
color més oscuro y al 20% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color

apropiado.

Andlisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba heddnica, al 26% de los jueces les
gusta levemente ya que consideran que hay caracteristicas que se deben arreglar, el 63% de los
jueces les gusta moderadamente y al 11% de los jueces les gusta mucho porque creen que

cumple con las caracteristicas necesarias.



Andlisis Organolépticos del Mousse de Mora, Formulacion 002: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 14

Analisis Organolépticos del Mousse de Mora, Formulacién 002
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 8 10% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
M Me gusta moderadamente 38 48% 12 15% 15 19% 7 9% 6 8%
M Me gusta mucho 34 43% 37 46% 33 41% 39 49% 40 50%
Me gusta extremadamente 0 0% 31 39% 32 40% 34 43% 34 43%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora olor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba hedonica, al
10% de los jueces les gusta levemente, el 48% de los jueces indica que les gusta moderadamente
debido a que no encontraron tan profundo el olor a Mora y al 43% de los jueces les gusta mucho

ya que les parecio que el olor a Mora era intenso y muy agradable.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 15% de los jueces les gusta moderadamente ya que tienen mejor consistencia, pero
creen que es preferible mejorarla, al 46% de los jueces les gusta mucho porque creen que mejord
mucha su consistencia y al 39% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que

tiene una textura apropiada.

Andlisis de las caracteristicas organolepticas del Mousse de Mora sabor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al
19% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas cantidad de mora,
al 41% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene la cantidad adecuada de mora y al
40% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que tiene un sabor fuerte a mora

y esto es una gran ventaja.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 9% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un color
maés Clarito, al 49% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado y al

43% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que el color es excelente.

Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba heddnica, al 8% de los jueces les
gusta moderadamente, al 50% de los jueces les gusta mucho porque creen que cumple con las
caracteristicas necesarias y al 43% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran

que el producto esta excelente.
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Andlisis Organolépticos del Mousse de Mora, Formulacion 003: Olor, Textura, Sabor,
Color, Términos Generales del Producto.
Figura 15

Anélisis Organolépticos del Mousse de Mora, Formulacion 003
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
™ Me gusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
= Me gusta mucho 35 | 44% | 28 | 35% | 18 | 23% | 15 | 19% | 12 15%
Me gusta extremadamente 45 56% 52 65% 62 78% 65 81% 68 85%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora olor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba hedonica, al
44% de los jueces les gusta mucho ya que les pareci6 que el olor a Mora era intenso y muy
agradable. Al 56% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que tiene un

excelente olor.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 35% de los jueces les gusta mucho porque creen que mejoré mucho su consistencia
y al 65% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que tiene una textura

apropiada.

Andlisis de las caracteristicas organolepticas del Mousse de Mora sabor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedodnica, al
23% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene la cantidad adecuada de mora y al
78% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que tiene un sabor fuerte a mora

y esto es una gran ventaja.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Mousse de Mora Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 19% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado y al

81% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que el color es excelente.
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Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 15% de los jueces les
gusta mucho porque creen que cumple con las caracteristicas necesarias y al 85% de los jueces

les gusta extremadamente porque consideran que el producto esta excelente.
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Analisis Organolépticos de la Galleta de Avena, Formulacion 001: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 16

Analisis Organolépticos de la Galleta de Avena, Formulacién 001
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 21 26% 18 23% 17 21% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 23 29% 25 31% 24 30% 5 6% 5 6%
= Me gusta moderadamente 19 24% 20 25% 22 28% 22 28% 18 23%
M Me gusta mucho 17 21% 17 21% 17 21% 44 55% 45 56%
Me gusta extremadamente 0 0% 0 0% 0 0% 19 24% 22 28%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena olor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba hedonica, el
26% de los jueces dice que ni les gusta ni les disgusta la galleta de avena, el 29% concuerda en
que le gusta levemente el producto debido a que creen que deben mejorar en algunos aspectos, el
24% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no encontraron tan profundo

el olor aavenay el 21% de los jueces le gusta mucho.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 23% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura de las galletas debido a que
les parecido que no tenian la textura adecuada, al 31% de los jueces les gusta levemente ya que
consideran que le falta un poco de humedad, al 25% de los jueces les gusta moderadamente y al

21% de los jueces le gusta mucho.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 21% de los jueces ni les gusta ni les disgusta el producto, al 30% de los jueces les
gusta levemente debido a que consideran que le falta un poco mas de sabor a avena y dulzor al
producto, el 28% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas
cantidad de avena y al 21% de los jueces les gusta mucho porque consideran que tiene la

cantidad adecuada de avena.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 6% de los jueces les gusta levemente el color debido a que consideran que deberia
ser mas clara, el 28% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un
color més clarito, al 55% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado

y al 24% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que el color esta bien.

Andlisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba hedonica, el 6% de los jueces les
gusta levemente debido a que creen necesario la mejora del producto, el 23% de los jueces les
gusta moderadamente, al 56% de los jueces les gusta mucho porque consideran que cumple con

las caracteristicas necesarias y al 28% de los jueces les gusta extremadamente el producto.
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Andlisis Organolépticos de la Galleta de Avena, Formulacion 002: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 17

Anélisis Organolépticos de la Galleta de Avena, Formulacion 002
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B Me disgusta extremadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
H Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 38 48% 35 44% 46 58% 29 36% 22 28%
M Me gusta moderadamente 25 31% 29 36% 34 43% 30 38% 35 44%
= Me gusta mucho 17 21% 16 20% 20 25% 21 26% 23 29%
Me gusta extremadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena olor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba heddnica, el
48% concuerda en que le gusta levemente el producto debido a que creen que deben mejorar en
algunos aspectos, el 31% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no
encontraron tan profundo el olor a avena y el 21% de los jueces le gusta mucho porque

consideran que tiene un agradable olor.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 44% de los jueces les gusta levemente ya que consideran que le sigue faltando un
poco de humedad, al 36% de los jueces les gusta moderadamente porque creen que tienen una
buena consistencia y al 20% de los jueces le gusta mucho debido a que tienen la textura

adecuada.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba
heddnica, al 58% de los jueces les gusta levemente debido a que consideran que le falta un poco
mas de sabor a avena al producto, el 43% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen
que podria tener més cantidad de avena y al 25% de los jueces les gusta mucho porque

consideran que tiene la cantidad adecuada de avena.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 36% de los jueces les gusta levemente el color debido a que consideran que deberia
ser mas clara, el 38% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un

color més clarito, al 26% de los jueces les gusta mucho porgue creen que tiene el color.

Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba hedonica, el 28% de los jueces les
gusta levemente debido a que creen necesario la mejora del producto, el 44% de los jueces les
gusta moderadamente, al 29% de los jueces les gusta mucho porque consideran que cumple con
las caracteristicas necesarias, aunque siguen considerando que les falta més cantidad de avena a

la formulacion.



118

Andlisis Organolépticos de la Galleta de Avena, Formulacion 003: Olor, Textura, Sabor,

Color, Términos Generales del Producto.

Figura 18

Analisis Organolépticos de la Galleta de Avena, Formulacion 003
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
M Me gusta moderadamente 12 15% 18 23% 6 8% 0 0% 0 0%
= Me gusta mucho 26 33% 22 28% 31 39% 45 56% 41 51%
Me gusta extremadamente 42 53% 40 50% 43 54% 35 44% 39 49%

Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena olor: La Cantidad

de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba heddnica, el

15% de los jueces indica que les gusta moderadamente debido a que no encontraron tan profundo

el olor a avena, el 33% de los jueces le gusta mucho porque consideran que tiene un agradable

olor y al 53% les gusta extremadamente porque creen que el olor es el adecuado.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 23% de los jueces les gusta moderadamente porque creen que tienen una buena
consistencia, al 28% de los jueces le gusta mucho debido a que tienen la textura adecuada y el

50% considera que le gusta extremadamente ya que afirman que su textura es la idonea.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
heddnica, el 8% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas
cantidad de avena, 39% de los jueces les gusta mucho porque consideran que tiene la cantidad

adecuada de avena y el 54% de los jueces considera que les gusta extremadamente.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la galleta de avena Color: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 56% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color y el 44% de los

jueces considera que les gusta extremadamente.

Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 51% de los jueces les
gusta mucho porque consideran que cumple con las caracteristicas necesarias, aunque siguen
considerando que les falta mas cantidad de avena a la formulacién y el 49% de los jueces

considera que les gusta extremadamente.



121

Andlisis Organolépticos de la Choco Chip, Formulacion 001: Olor, Textura, Sabor, Color,

Términos Generales del Producto.

Figura 19

Anélisis Organolépticos de la Choco Chip, Formulacion 001
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip olor: La Cantidad de
jueces son de 80 los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 9% de
los jueces les gusta levemente debido a que consideran que el olor debe mejorar, el 40% de los
jueces indica que les gusta moderadamente porque no encontraron tan profundo el olor a Chip de
chocolate y el 51% de los jueces les gusta mucho ya que les pareci6 que el olor a chocolate era

intenso y muy agradable.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chips textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 11% de los jueces les gusta levemente ya que consideran que le falta un poco de
humedad a la galleta, el 51% de los jueces les gusta moderadamente porque creen que esta bien,
pero se podria mejorar la formulacion y al 38% de los jueces les gusta mucho porque creen que

tiene una buena consistencia.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip sabor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 6%
de los jueces les gusta levemente debido a que consideran que le falta un poco mas de sabor a
chip de chocolate al producto, el 53% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que
podria tener mas cantidad de chip chocolate, esto mejoraria el sabor y al 41% de los jueces les

gusta mucho porque creen que tiene la cantidad adecuada de chip de chocolate.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip Color: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba heddnica, el
60% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un color més dorada y
al 40% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado para cumplir con

sus expectativas.

Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 54% de los jueces les
gusta moderadamente debido a que consideran que se podria mejorar el sabor y la textura con
otra formulacion y al 46% de los jueces les gusta mucho porque creen que cumple con las

caracteristicas necesarias.
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Andlisis Organolépticos de la Choco Chip, Formulacion 002: Olor, Textura, Sabor, Color,

Términos Generales del Producto.

Figura 20

Analisis Organolépticos de la Choco Chip, Formulacion 002

70
60
50
o] |
30
20
10
0 ) TEXTU B ) B PRODU )
OLOR % RA % |SABOR| % |[COLOR| % cTOo %
B Me disgusta extremadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
M Me gusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
M Me gusta moderadamente 33 41% 35 44% 31 39% 28 35% 21 26%
= Me gusta mucho 47 59% 45 56% 49 61% 52 65% 59 74%
Me gusta extremadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%

Elaborado: Autores 2020




125

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip olor: La Cantidad de
jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba hedonica, el 41%
de los jueces indica que les gusta moderadamente porque no encontraron tan profundo el olor a
Chip de chocolate y el 59% de los jueces les gusta mucho ya que les parecié que el olor a

chocolate era intenso y muy agradable.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chips textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba
hedonica, el 44% de los jueces les gusta moderadamente porque creen que esta bien, pero se
podria mejorar la formulacién y al 56% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene una

buena consistencia.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip sabor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, el
39% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener mas cantidad de chip
chocolate, esto mejoraria el sabor y al 61% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene

la cantidad adecuada de chip de chocolate en la formulacion.

Andlisis de las caracteristicas organoléepticas de las Choco Chip Color

La Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la
prueba hedonica, el 35% de los jueces les gusta moderadamente ya que creen que podria tener un
color mas dorado y al 65% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color

apropiado para cumplir con sus expectativas
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Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba heddnica, al 26% de los jueces les
gusta moderadamente debido a que consideran que se podria mejorar el sabor y la textura con
otra formulacion y al 74% de los jueces les gusta mucho porque creen que cumple con las

caracteristicas necesarias.
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Andlisis Organolépticos de la Choco Chip, Formulacion 003: Olor, Textura, Sabor, Color,

Términos Generales del Producto.

Figura 21

Anélisis Organolépticos de la Choco Chip, Formulacion 003
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Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip olor: La Cantidad de
jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba hedonica, el 41%
de los jueces les gusta mucho ya que les parecié que el olor a chocolate era intenso y muy
agradable. Al 59% de los jueces les gusta extremadamente porque consideran que las galletas

tienen un excelente olor.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chips textura: La
Cantidad de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba
hedonica, al 46% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene una buena consistencia,
son suaves por dentro y crujientes por fuera y al 54% de los jueces les gusta extremadamente
debido a que consideran que tienen la textura adecuada, son suaves y con la cantidad adecuada

de chocolate

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip sabor: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el analisis sensorial mediante la prueba hedonica, al
30% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene la cantidad adecuada de chip de
chocolate, tienen un sabor muy agradable y cumple con sus expectativas y al 70% de los jueces

les gusta extremadamente porque consideran que su sabor es exquisito.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las Choco Chip Color: La Cantidad
de jueces son de 80 los cuales realizaron el andlisis sensorial mediante la prueba heddnica, al
32% de los jueces les gusta mucho porque creen que tiene el color apropiado para cumplir con
sus expectativas y al 68% de los jueces les gusta extremadamente debido a que son muy

agradables a la vista debido a la mezcla de sus colores

Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80
los cuales realizaron el anlisis sensorial mediante la prueba hedonica, al 27% de los jueces les
gusta mucho porque creen que cumple con las caracteristicas organolépticas necesarias, tienen
una excelente consistencia, un muy buen sabor, un agradable color y un estupendo olor. Al 73%
de los jueces les gusta extremadamente debido a que les parecen unas excelentes galletas, con

increibles caracteristicas.



Andlisis Organolépticos del Risotto de Buche de Pescado, Formulacion 001: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 22

Analisis Organolépticos del Risotto de Buche de Pescado, Formulacion 001
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del risotto olor: La Cantidad de jueces
son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba Heddnica, el 2% de
los jueces indica que les disgusta extremadamente debido que el olor se encontraba muy
persistente, el 11% de los jueces les disgusta mucho ya que nos comentaron que normalmente
los peces tienen el olor fuerte pero que la preparacion debia disminuirle para obtener un olor mas
sutil, el 24% de los jueces les disgusta moderadamente debido a que les pareci6 que el olor es
comun cuando se realiza estas preparaciones, el 50% de los jueces les disgusta levemente debido
a que el olor es caracteristico de preparaciones con mariscos o pescado, el 13% de los jueces no

le gusta ni les disgusta debido a que normalmente no consumen mariscos ni pescado.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del risotto textura: La Cantidad de
jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba Heddnica, el
5% de los jueces les disgusta extremadamente debido que la textura del buche en el risotto se
encontraba viscosa, el 17% de los jueces les disgusta mucho debido que la textura del buche no
era muy agradable, el 14% de los jueces les disgustas moderadamente debido a que la textura del
buche era muy parecido al calamar, el 48% de los jueces les disgusta levemente debido a que a
que la textura del buche la asemejan al pulpo cuando no esta en su punto de coccion, el 16% de
los jueces no les gusta ni les disgusta debido a que usualmente no consumen mariscos, ni

pescado.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del risotto sabor: La Cantidad de jueces
son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba Hedonica, el 6% de
los jueces les disgusta extremadamente el sabor del buche en el risotto ya que su sabor es muy
fuerte, el 20% de los jueces les disgusta mucho el sabor del buche debido que no logra resaltar el
sabor de los demas ingredientes en la preparacion, el 19% de los jueces les disgusta

moderadamente el sabor del buche en el risotto.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del risotto Color: La Cantidad de jueces
son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba hedénica el 5% de los
jueces les disgusta extremadamente el color del buche en risotto debido a que no se podia
distinguir dentro de la preparacion, el 14% de los jueces les disgusta mucho el color de la
preparacion debido a que el risotto de buche de pescado debido a que el color del buche es muy
poco visible, el 15% de los jueces les disgusta moderadamente el color de la preparacion del
risotto por lo que a pesar del buche no ser tan visible los demas ingredientes generaban un buen
aspecto, el 45% de los jueces les disgusta moderadamente debido a que los vegetales les
aportaba un color agradable, el 21% de los jueces no les gusta ni les disgusta el color de la

preparacion ya que no consumen risotto de mariscos o peces.

Anélisis en términos generales acerca del producto: La Cantidad de jueces son de 80 a
las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba hedonica el 12% de los jueces les
disgusta extremadamente en términos generales el risotto de buche de pescado debido que no
cumple las expectativas esperadas el 20% de los jueces les disgusta mucho por lo que aceptan

este producto como una preparacion en la gastronomia el 14% de los jueces les disgusta
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moderadamente la preparacion, el 33% de los jueces les disgusta levemente la preparacion, el
21% de los jueces no les gusta ni les disgusta por lo que usualmente no consumen preparaciones

a base de mariscos o peces.



Andlisis Organolépticos del Risotto de Buche de Pescado Formulacion 002: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 23

Analisis Organolépticos del Risotto de Buche de Pescado Formulacién 002
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado Olor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedodnica el 1% de los jueces les disgusta extremadamente el olor del risotto debido que a pesar
de disminuir un poco la cantidad el olor del buche igual seguia muy persistente, el 24% de los
jueces les disgusta mucho el olor del risotto, el 15% de las personas les disgusta moderadamente
el olor del risotto, el 22% los jueces levemente debido que el olor seguia igual de fuerte que en
la anterior preparacion 13% de los jueces no les gusta ni les disgusta ellos comentaron que la
preparacion aun le faltaba mejorar el 25% de los jueces les gusta levemente debido a que el olor

del buche en la preparacion habia disminuido considerablemente .

Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica el 2% de los jueces les disgusta extremadamente la textura del risotto debido
que a pesar de haber mejorado notoriamente el buche de pescado aun tiene una textura viscosa,
el 14% de los jueces les disgusta mucho la textura de la preparacion, el 18% de los jueces les
disgusta moderadamente la textura de la preparacion, el 21% de los jueces les disgusta la textura
de la preparacion, el 16% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura de la preparacion
que a pesar de haber mejorado su textura aun es poco agradable para las personas el 29% de los
jueces notaron una diferencia de la preparacion la textura habia mejorado aunque aun le faltaba

mejorar la coccién.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica el 1% de los jueces les disgusta extremadamente el sabor del risotto debido
que el buche aun mantiene levemente el sabor mariscoso, el 19% de los jueces les disgusta
mucho el sabor de la preparacion, el 14% de los jueces les disgusta moderadamente el sabor de la
preparacion, el 29% de los jueces les disgusta levemente el sabor de la preparacion, el 11% de
los jueces no les gusta ni les disgusta el sabor de la preparacion debido que a pesar de haber
mejorado notoriamente la preparacion el sabor aln era fuerte, el 26% de los jueces notaron la

mejora de la preparacion aunque recomendaron que aun habia que mejorar el sabor del risotto.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado Color:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 1% de los jueces les disgusta extremadamente el color del risotto debido que aun el
buche tenia un color muy poco llamativo, el 10% de los jueces les disgusta mucho el color de la
preparacion, el 12% de los jueces les disgusta moderadamente el color de la preparacion, el 14%
de los jueces les disgusta levemente el color de la preparacion, el 13% de los jueces no les gusta
ni les disgusta debido que consideraban que el buche podria mejorar su color dentro de la
preparacion y ser mas visible, el 50% de los jueces notaron el buche dentro de la preparacion a

pesar de recomendar una mejorar en la preparacion.
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Anélisis en términos generales del Producto risotto de buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 2% de los jueces les disgusta extremadamente el producto como una preparacion
culinaria dentro de nuestra gastronomia el 18% de las personas les disgusta mucho en general
esta preparacion debido a su olor, el 14% de los jueces les disgusta moderadamente los términos
de esta preparacion debido a su textura, el 21% de los jueces les disgusta levemente los términos
generales de esta preparacion debido a su agradable sabor, el 10% de los jueces no les gusta ni
les disgusta recomiendan una mejora en la preparacion, el 35% de los jueces les gusta levemente

esta preparacion, recomendado mejorar los analisis organolépticos para una mayor aceptacion.
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Andlisis Organolépticos del Risotto de Buche de Pescado Formulacion 003: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 24

Anélisis Organolépticos del Risotto de Buche de Pescado Formulacién 003

70
60
50
40
30
20 I B
10
0 TEXTU JI PRO‘I!IU
0, 0, 0, 0, 0,
OLOR % RA % |SABOR| % |COLOR| % cTo %
B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® No me gusta ni me disgusta 8 10% 4 5% 5 6% 3 4% 2 3%
M Me gusta levemente 9 11% 7 9% 10 13% 5 6% 4 5%
= Me gusta moderadamente 11 14% 11 14% 11 14% 8 10% 8 10%
M Me gusta mucho 20 25% 24 30% 21 26% 5 6% 3 4%
Me gusta extremadamente 32 40% 34 43% 33 41% 59 74% 63 79%

Elaborado: Autores 2020




139

Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado Olor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 10% de los jueces no les gusta ni les disgusta el olor de la preparacion debido que
mayormente no consumen mariscos ni pescado, el 11% de los jueces les gusta levemente el olor
de la preparacion debido que el olor del buche es caracteristico pero en esta preparacion logro
equilibrarse, el 14% de los jueces les gustas moderadamente el olor de la preparacion debido que
el olor es caracteristico de dicho producto, el 25% de los jueces les gusté mucho el olor de la
preparacion debido a la combinacion de ingredientes, el 40% de los jueces les gusta

extremadamente esta preparacion recomendando que seria una gran opcion dentro de nuestra .

Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica el 5% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura de la preparacion
debido que normalmente no consumen mariscos, el 9% de los jueces les gusta levemente la
textura de la preparacién por lo que se asemeja a la textura del calamar, el 14% de los jueces les
gusta moderadamente la textura de la preparacion debido a que su textura es suave, el 30% de los
jueces les gusta mucho la textura de la preparacion debido que el buche se encuentra en su punto
de coccidn con una textura aldente, el 42% de los jueces les gusta extremadamente la textura de

la preparacién siendo considerada como un plato de gran calidad.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado sabor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 6% de los jueces no les gusta ni les disgusta el sabor de la preparacion debido que
mayormente no consumen maricos ni pescado, el 13% de los jueces les gusta levemente el sabor
de la preparacion debido a que su sabor es caracteristico de los peces, el 14% de los jueces les
gusta moderadamente el sabor de la preparacion debido a que su composicion realza un sabor
muy agradable al paladar , el 26% de los jueces les gusta mucho el sabor de la preparacién
debido que su sabor es muy agradable, el 41% de los jueces les gusta extremadamente el sabor
de la preparacion comentando que existe un equilibrio de sabores en la preparacion afiadiendo un

sabor muy apetecible el buche de pescado

Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado Color:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 4% de los jueces no les gusta ni les disgusta el color de la preparacion debido que
mayormente no consumen maricos ni pescado, el 6% de los jueces les gusta levemente el color
de la preparacion debido que su color nos es tan visible el 10% de los jueces les gusta
moderadamente el color de la preparacion debido a su parecido con el pulpo o calamar, el 6% de
los jueces les gusta el color de la preparacion debido a que es un producto novedoso, el 74% de
los jueces les gusta extremadamente el color de la preparacion que a pesar de que el color del
buche no es tan visible en la preparacion logra tener un color agradable junto con los demas

ingredientes.
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Anélisis en términos generales del Producto risotto de buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 2% de los jueces no les gusta ni les disgusta en términos generales la preparacion
debido que mayormente no consumen maricos ni pescado, el 5% de los jueces les gusta
levemente la preparacion en general debido a su caracteristico sabor , el 10% de los jueces les
gusta la preparacion en general debido a su color muy poco visible, el 4% de los jueces les gusta
la preparacion en general debido a la innovacion en la gastronomia, el 79% de los jueces les
gusta extremadamente la preparacion en general, comentando que es una preparacion que

ayudaria en la gastronomia del Cant6n Playas para los turistas incorporando nuevos sabores.
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Andlisis Organolépticos del Buche de Pescado Apanado Formulacion 001: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 25

Anélisis Organolépticos del Buche de Pescado Apanado Formulacion 001
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
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B Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
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Elaborado: Autores 2020
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del buche de Pescado Apanado Olor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 9% de los jueces no les gusta ni les disgusta el olor de la preparacién debido que
mayormente no consumen maricos ni pescado, el 47% de los jueces les gusta levemente el olor
de la preparacion debido a que el olor es neutro, el 37% de los jueces les gusta moderadamente
el olor de la preparacion debido a ser un nuevo producto, el 4% de los jueces les gusta el olor de
la preparacién debido a ser poco comun, el 3% de los jueces les gusta extremadamente el olor de

la preparacién debido que el olor de la preparacion no es posible de percibirse.

Anélisis de las Caracteristicas Organolépticas del Buche de Pescado Apanado Textura.

La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 6% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura de la preparacion
debido que mayormente no consumen maricos ni pescado, el 55% de los jueces les gusta
levemente la textura de la preparacion debido a su parecido con el calamar, el 35% de los jueces
les gusta moderadamente la textura de la preparacion a su crocancia por fuera, el 3% de los
jueces les gusta mucho la textura de la preparacion debido a su textura poco comun, el 1% de los
jueces les gusta extremadamente la textura de la preparacion debido que a pesar de tener una

gran crocancia por fuera la textura por dentro es un poco viscosa.

Andlisis de las Caracteristicas Organolépticas del Buche de Pescado Apanado
Sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 5% de los jueces no les gusta ni les disgusta el sabor de la preparacién

debido que mayormente no consumen maricos ni pescado, el 45% de los jueces les gusta
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levemente el sabor de la preparacion debido al sabor muy suave, el 39% de los jueces les gusta
moderadamente el sabor de la preparacion debido a su sabor parecido al pescado, el 6% de los
jueces les gusta mucho el sabor de la preparacion, el 5% de los jueces les gusta extremadamente
el sabor de la preparacion aunque sugieren aumentar el sabor del buche ya que su sabor es muy

suave casi neutro y no se aprecia el buche.

Analisis de las Caracteristicas Organolépticas del Buche de Pescado Apanado
Sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 5% de los jueces no les gusta ni les disgusta el sabor de la preparacién
debido que mayormente no consumen maricos ni pescado, el 45% de los jueces les gusta
levemente el sabor de la preparacion al no ser tan fuerte el 39% de las personas les gusta
moderadamente el sabor de la preparacion debido a que el sabor del buche deberia ser mas
persistente, el 6% de las jueces les gusta mucho el sabor de la preparacion, el 5% de los jueces
les gusta extremadamente el sabor de la preparacion aunque sugieren aumentar el sabor del

buche ya que su sabor es muy suave casi neutro y no se aprecia el buche.

Anélisis en términos generales del Producto de buche de Pescado Apanado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 6% de los jueces no les gusta ni les disgusta como una preparacién culinaria dentro
de nuestra gastronomia el 38% de los jueces les gusta levemente en general esta preparacion
aungue falta mejorar el olor de la preparacion, el 40% de los jueces les gusta moderadamente los
términos de esta preparacion debido a que su sabor no es, el 11% de los jueces les gusta mucho

los términos generales de esta preparacion debido a su sabor muy suave, el 5% de los jueces les
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gusta levemente recomiendan una mejora en la preparacion, el 35% de los jueces les gusta

extremadamente esta preparacion aunque hay que mejorar la textura y el olor.
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Anélisis Organolépticos del Buche de Pescado Apanado, Formulacion 002: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 26

Anélisis Organolépticos del Buche de Pescado Apanado, Formulacion 002
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
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= Me gusta mucho 37 46% 40 50% 39 49% 26 33% 37 46%
Me gusta extremadamente 3 4% 5 6% 6 8% 4 5% 3 4%

Elaborado: Autores 2020




147

Analisis de las Caracteristicas Organolépticas del Buche de Pescado Apanado Olor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 11% de los jueces no les gusta ni les disgusta el olor de la preparacion debido que
mayormente no consumen maricos ni pescado, el 10% de los jueces les gusta levemente el olor
de la preparacion debido a que aun el olor no es facil de percibir el 29% de los jueces les gusta
moderadamente el olor de la preparacion al no ser tan fuerte, el 46% de los jueces les gusta
mucho el olor de la preparacion, el 4% de los jueces les gusta extremadamente el olor de la
preparacién comentando que el olor del buche ha mejorado considerablemente, siendo este un

olor sutil y agradable.

Analisis de las Caracteristicas Organolépticas del Buche de Pescado Apanado
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica el 10% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura de la preparacion
debido que mayormente no consumen maricos ni pescado, el 6% de los jueces les gusta
levemente la textura de la preparacion debido a que aun tiene la textura viscosa el 28% de las
personas les gusta moderadamente la textura de la preparacién debido a su crocancia por fuera, el
51% de los jueces les gusta la textura de la preparacion, el 5% de los jueces les gusta
extremadamente la textura de la preparacion aunque aun le falta obtener una buena consistencia

por dentro.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado sabor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 9% de los jueces no les gusta ni les disgusta el sabor de la preparacion debido que

mayormente no consumen maricos ni pescado, el 9% de los jueces les gusta levemente el sabor



148

de la preparacion el 26% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la preparacion, el
49% de los jueces les gusta mucho el sabor de la preparacion, el 7% de los jueces les gusta

extremadamente el sabor de la preparacion.

Analisis de las caracteristicas organolépticas del risotto de buche de Pescado Color:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Heddnica el 10% de los jueces no les gusta ni les disgusta el color de la preparacion debido que
mayormente no consumen maricos ni pescado, el 11% de los jueces les gusta levemente el color
de la preparacion el 41% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacion, el
33% de los jueces les gusta el color de la preparacion, el 5% de los jueces les gusta
extremadamente el color de la preparacién ya que al estar apanado obtiene un color dorado muy

Ilamativo para el consumidor.

Anélisis en términos generales del Producto de buche de Pescado Apanado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 6% de los jueces no les gusta ni les disgusta como una preparacion culinaria dentro
de nuestra gastronomia el 9% de los jueces les gusta levemente esta preparacion, el 35% de los
jueces les gusta moderadamente los términos generales de esta preparacion, el 46% de los jueces
les gusta mucho levemente los términos generales de esta preparacion, el 4% de los jueces les

gusta extremadamente esta preparacién recomendando que necesita mejorar la textura.
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Andlisis Organolépticos del Buche de Pescado Apanado, Formulacion 003: Olor, Textura,
Sabor, Color, Términos Generales del Producto
Figura 27

Anélisis Organolépticos del Buche de Pescado Apanado, Formulacion 003
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B Me disgusta extremadamente| 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B Me disgusta mucho 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta moderadamente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
® Me disgusta levemente 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
B No me gusta ni me disgusta 3 4% 3 4% 4 5% 0 0% 0 0%
B Me gusta levemente 4 5% 4 5% 4 5% 3 4% 4 5%
M Me gusta moderadamente 5 6% 3 4% 7 9% 4 5% 2 3%
= Me gusta mucho 11 14% 9 11% 6 8% 4 5% 4 5%
Me gusta extremadamente 57 71% 61 76% 59 74% 69 86% 70 88%

Elaborado: Autores 2020
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del buche de Pescado Apanado Olor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 4% de los jueces no les gusta ni les disgusta el olor de la preparacién debido que
mayormente no consumen maricos ni pescado, el 5% de los jueces les gusta levemente el olor de
la preparacion debido a su caracteristico olor el 6% de los jueces les gusta moderadamente el
olor de la preparacion debido a que su olor es intenso, el 14% de los jueces les gusta el olor de la
preparacion junto a la harina el olor disminuye considerablemente, el 71% de los jueces les gusta

extremadamente el olor de la preparacién debido que el olor de la preparacion es muy agradable.

Analisis de las Caracteristicas Organolépticas del Buche de Pescado Apanado
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica el 4% de los jueces no les gusta ni les disgusta la textura de la preparacion
debido que el textura es parecida al calamar, el 5% de lis jueces les gusta levemente la textura de
la preparacién debido a su textura crocante por fuera el 4% de los jueces les gusta
moderadamente la textura de la preparacion debido a su textura suave por dentro, el 11% de los
jueces les gusta la textura de la preparacién debido a su viscosidad, el 76% de los jueces les
gusta extremadamente la textura de la preparacion logro tener una crocancia por fuera y un sabor

muy suave por dentro siendo muy apetecible.

Analisis de las Caracteristicas Organolépticas del Buche de Pescado Apanado
Sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 5% de los jueces no les gusta ni les disgusta el sabor de la preparacién
debido que mayormente no consumen maricos ni pescado, el 5% de los jueces les gusta

levemente el sabor de la preparacion innovadora el 9% de los jueces les gusta moderadamente el
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sabor de la preparacion debido a que su sabor no es fuerte, el 7% de los jueces les gusta el sabor
de la preparacion debido a su sabor caracteristico, el 74% de los jueces les gusta extremadamente

el sabor de la preparacion comentando que el sabor de esta preparacion logro ser muy exquisita.

Analisis de las caracteristicas organolépticas del buche de Pescado Apanado Color:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Heddnica, el 4% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacién debido a su parecido
al pescado apanado el 5% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacion
debido a su color dorado, el 5% de los jueces les gusta el color de la preparacion debido a su
color caracteristico por dentro, el 86% de los jueces les gusta extremadamente el color de la
preparacion ya que al estar apanado obtiene un color dorado muy llamativo para el consumidor

siendo este uno de los atributos mayor seleccionado.

Anélisis en términos generales del Producto de buche de Pescado Apanado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 5% de los jueces les gusta levemente esta preparacion debido a su parecido al
calamar, el 2% de los jueces les gusta moderadamente los términos generales de esta preparacion
debido a su innovacion, el 5% de los jueces les gusta mucho levemente los términos generales de
esta preparacion debido a su textura crocante por fuera, el 89% de los jueces les gusta
extremadamente esta preparacion como un impulso gastronémico en las playas ecuatorianas

ofertando una variedad en sus mendus.
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Andlisis Organolépticos del Buche Relleno Mar y Tierra, Formulacion 001: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 28
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Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar y tierra Olor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 84% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacion debido a su
agradable olor de la carne el 5% de los jueces les gusta moderadamente el olor de la preparacion,
debido a que el olor del buche es suave el 14% de los jueces les gusta mucho el olor de la
preparacion a pesar de tener un olor agradable aun falta lograr un equilibrio de ambos

ingredientes tanto de la carne como del buche de pescado.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar y tierra Textura:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 67% de los jueces les gusta levemente la textura de la preparacion debido a que por
fuera es crocante el 15% de los jueces les gusta moderadamente la textura de la preparacion
debido a que la carne tiene una buena textura, el 18% de los jueces les gusta mucho la textura de
la preparacion, debido a que tiene una textura muy agradable por fuera aunque por dentro la

textura es suave aun tiene la viscosidad del buche.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar y tierra Sabor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 61% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacion debido al
agradable sabor de la carne el 24% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la
preparacion debido al sabor muy suave del buche, el 15% de los jueces les gusta moderadamente

el sabor de la preparacion ambos ingredientes principales debe tener una mayor concentracion.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar y tierra Color:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 77% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacién debido al color
dorado por fuera el 14% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacién
debido al color del relleno, el 9% de los jueces les gusta moderadamente el color de la

preparacion tanto por fuera como el relleno.

Analisis en términos generales del Producto buche relleno mar y tierra: La Cantidad
de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba Hedonica el
87% de los jueces les gusta levemente esta preparacion debido a su agradable sabor, el 10% de
los jueces les gusta moderadamente los términos generales de esta preparacion a su buena
combinacion de sabores, el 3% de los jueces les gusta mucho los términos generales de esta

preparacion, recomendando que aun le falta mejorar la preparacion.
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Andlisis Organolépticos del Buche Relleno Mar y Tierra, Formulacion 002: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 29

Anélisis Organolépticos del Buche Relleno Mar y Tierra, Formulacion 002
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Elaborado: Autores 2020
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar y tierra Olor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 10% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacién el olor de la
preparacion al ser agradable el 84% de los jueces les gusta moderadamente el olor de la
preparacion al ser muy inusual, el 6% de los jueces les gusta mucho el olor de la preparacion a
pesar de tener un olor agradable aun falta la combinacion de la carne y del buche de pescado

aporta un gran olor a la preparacion.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar vy tierra
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica, el 16% de los jueces les gusta levemente la textura de la preparacion al ser
jugosa por dentro el 74% de los jueces les gusta moderadamente la textura de la preparacion al
ser crocante por fuera, el 10% de los jueces les gusta mucho la textura de la preparacion, debido
a que tiene una textura muy agradable la cual ha mejorado notoriamente la textura de la carne y

del buche.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar y tierra Sabor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 21% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacién debido a su
combinacion el 60% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la preparacion debido al
sabor del relleno, el 19% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la preparacion

ambos ingredientes principales lograron mejorar su combinacion.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del buche relleno mar y tierra Sabor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 14% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacién debido a que el
buche se encuentra crocante y dorado por fuera el 64% de los jueces les gusta moderadamente el
color de la preparacion debido al, el 22% de los jueces les gusta moderadamente el color de la

preparacion tanto por fuera como el relleno.

Analisis en términos generales del Producto buche relleno mar y tierra: La Cantidad
de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba Hedonica el
25% de los jueces les gusta levemente esta preparacion debido al sabor del relleno, el 64% de los
jueces les gusta moderadamente los términos generales de esta preparacion debido a que su
textura por dentro es suave, el 11% de los jueces les gusta mucho los términos generales de esta

preparacion, recomendando que aun le falta mejorar en los aspectos organolépticos.
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Andlisis Organolépticos del Buche Relleno Mar y Tierra, Formulacion 003: Olor, Textura,
Sabor, Color, Términos Generales del Producto
Figura 30

Anélisis Organolépticos del Buche Relleno Mar y Tierra, Formulacion 003
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del buche Relleno Mar y Tierra Olor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 10% de las personas les gusta moderadamente el olor de la preparacion debido al
olor de la carne, el 17% de las personas les gusta mucho el olor de la preparacién debido al olor
suave del buche, el 71% de las personas les gusta extremadamente el olor de la preparacion,
debido a que logro obtener un olor equilibrado de ambos ingredientes tanto de la carne como del

buche de pescado dando como resultado un olor muy agradable y apetecible.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del buche Relleno Mar y Tierra
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica el 7% de las personas les gusta moderadamente la textura de la preparacién
debido a su crocancia, el 14% de las personas les gusta mucho la textura de la preparacion
debido al relleno, el 79% de las personas les gusta extremadamente la textura de la preparacion,

el relleno de mar y tierra logro tener una textura crocante por fuera, suave y jugosa por dentro.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del buche Relleno Mar y Tierra Sabor:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 4% de las personas les gusta moderadamente el sabor de la preparacion debido al
relleno de carne, el 10% de las personas les gusta mucho el sabor de la preparacion debido a la
combinacion de sabores, el 86% de las personas les gusta extremadamente el sabor de la
preparacion, el relleno de mar y tierra logro tener un equilibrio de ambos ingredientes principales

siendo este una gran combinacion.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del buche Relleno Mar y Tierra Color:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 5% de las personas les gusta moderadamente el color de la preparacion por fuera, el
5% de las personas les gusta mucho el color de la preparacion en el relleno, el 90% de las
personas les gusta extremadamente el color de la preparacion, el relleno de mar y tierra obtuvo

un color muy agradable resaltando tanto el buche como el relleno de carne.

Andlisis en términos generales del Producto de buche Relleno de Mar y Tierra: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 4% de las personas les gusta moderadamente los términos generales de esta
preparacion, debido a la innovacion del buche el 1% de las personas les gusta mucho levemente
los términos generales de esta preparacion debido al sabor del relleno, el 95% de las personas les
gusta extremadamente esta preparacion como un impulso gastronémico en las playas

ecuatorianas ofertando una variedad en sus menus, aprovechando dichos productos.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
Olor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica, el 82% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacion al tener el
olor caracteristico del pescado el 13% de los jueces les gusta moderadamente el olor de la
preparacion debido a los vegetales, el 5% de los jueces les gusta mucho el olor de la preparacion

a pesar de tener un olor agradable aln falta mejorar el olor del buche junto a los vegetales.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica, el 71% de los jueces les gusta levemente la textura de la preparacion debido
a la coccidn del buche el 20% de los jueces les gusta moderadamente la textura de la preparacion
debido a la textura de los vegetales, el 9% de los jueces les gusta mucho la textura de la

preparacion en el cual la textura del buche es viscosa.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
Sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica, el 75% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacion debido al
sabor caracteristico del consomé el 14% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la
preparacion debido al sabor del buche, el 11% de los jueces les gusta mucho el sabor de la

preparacion, aunque el buche resalta mucho en la preparacion.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
Color: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica, el 75% de las personas les gusta levemente el color de la preparacion al ser
muy clara el 14% de las personas les gusta moderadamente el color de la preparacion debido al
color de los vegetales, el 11% de las personas les gusta mucho el color de la preparacion, logro

obtener el color caracteristico del consomé.

Andlisis en términos generales del Producto Consomé de Buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 86% de las personas les gusta levemente esta preparacion en términos generales
debido a su buena textura, el 10% de las personas les gusta moderadamente los términos
generales de esta preparacion debido a su sabor, el 4% de las personas les gusta mucho los

términos generales de esta preparacion, recomendando que adn le falta mejorar la preparacion.
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Andlisis Organolépticos del Consomé de Buche de Pescado, Formulacion 002: Olor,
Textura, Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 32
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
Olor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica, el 26% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacion debido a que
el olor de consomé es muy agradable el 66% de los jueces les gusta moderadamente el olor de la
preparacién debido a que el olor de los vegetales es agradable, el 8% de los jueces les gusta
mucho el olor de la preparacion a pesar de tener un olor agradable ain falta disminuir el olor del

buche.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica, el 20% de los jueces les gusta levemente la textura de la preparacion debido
a la buena coccion de los vegetales, el 69% de los jueces les gusta moderadamente la textura de
la preparacion debido a la textura del consomé, el 11% de los jueces les gusta mucho la textura

de la preparacion a pesar de que aun el buche tiene una consistencia viscosa.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica, el 20% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacion debido al
sabor caracteristico del consomg, el 69% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la
preparacion debido al sabor de los vegetales, el 11% de los jueces les gusta mucho la textura de

la preparacion a pesar de que aun el buche tiene una consistencia viscosa.



166

Analisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de Buche de Pescado
Color: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica, el 20% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacién debido a
que el color del consomé es muy claro el 76% de los jueces les gusta moderadamente el color de
la preparacién debido al color de los vegetales, el 3% de los jueces les gusta mucho el color de la

preparacion conservando aun el color caracteristico del consome.

Analisis en términos generales del Producto Consomé de Buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica el 17% de los jueces les gusta levemente los términos generales de la preparacion
debido a que la textura de los vegetales se encuentra aldente, el 73% de los jueces les gusta
moderadamente los términos generales de esta preparacion debido al color de la preparacion, el
10% de los jueces les gusta mucho los términos generales de esta preparacion, recomendando

que aun le falta mejorar en los aspectos organolépticos.
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Anélisis Organolépticos del Consomé de Buche de Pescado, Formulacion 003: Olor,
Textura, Sabor, Color, Términos Generales del Producto
Figura 33
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de buche de Pescado Olor.

La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 9% de las personas les gusta moderadamente el olor de la preparacion debido
al poco consumo de mariscos en sopas, el 10% de las personas les gusta mucho el olor de la
preparacion debido a los vegetales, el 81% de las personas les gusta extremadamente el olor de la
preparacion, el consomé de buche de pescado logro obtener un olor muy agradable y sutil al

momento de consumirlo.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de buche de Pescado Textura.

La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 5% de las personas les gusta moderadamente la textura de la preparacién
debido a la textura del buche dentro del consomé, el 19% de las personas les gusta mucho la
textura de la preparacion de los vegetales, el 71% de las personas les gusta extremadamente la
textura de la preparacion, el consomé de buche de pescado logro obtener la textura adecuado

tanto del buche como de los vegetales.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de buche de Pescado Sabor.

La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 8% de las personas les gusta moderadamente el sabor de la preparacion
debido al parecido del consomé de pescado, el 11% de las personas les gusta mucho el sabor del
buche dentro de la preparacion, el 81% de las personas les gusta extremadamente el sabor de la
preparacion, el consomé de buche de pescado logro obtener el equilibrio indicado del buche

dentro del consomeé sin que su sabor sea mas fuerte que el de los demas ingredientes.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas del Consomé de buche de Pescado
Color: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la
prueba Hedonica el 4% de las personas les gusta moderadamente el color de la preparacion
debido al parecido al consomé de verduras, el 10% de las personas les gusta mucho el color de la
preparacion debido a los colores de los vegetales, el 86% de las personas les gusta
extremadamente el color de la preparacion, el consomé de buche de pescado logro obtener un
color claro en el cual se podia observar los demas ingredientes dandole a la preparacion un color

muy llamativo para el consumidor.

Andlisis en términos generales del Producto Consomé de Buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 2% de las personas les gusta moderadamente los terminos generales de esta
preparacion debido a la textura, el 9% de las personas les gusta mucho levemente los términos
generales de esta preparacion debido al sabor, el 89% de las personas les gusta extremadamente
esta preparacion como un impulso gastronomico en nuestro pais diversificando nuestra

gastronomia.
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Anélisis Organolépticos del Dips de Buche de Pescado, Formulacion 001: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 34
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Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Olor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 71% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacion debido al olor del
ajo el 18% de los jueces les gusta moderadamente el olor de la preparacion debido al olor muy
sutil del buche, el 11% de los jueces les gusta mucho el olor de la preparacion a pesar de tener un

olor agradable aun falta mejorar el olor del buche en Dip.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Textura:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 70% de los jueces les gusta levemente la textura de la preparacién al ser muy
liquida el 19% de las personas les gusta moderadamente la textura de la preparacion, el 11% de

los jueces les gusta mucho la textura de la preparacion debido a que la textura es muy liquida.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 82% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacion debido a que el
buche no se percibia el 10% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la preparacion
debido al sabor del ajo, el 8% de los jueces les gusta mucho el sabor de la preparacion debido a

que el sabor del Dip era muy suave.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Olor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba

Hedonica, el 64% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacion al ser blanca el
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14% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacion, el 23% de los jueces les

gusta mucho el color de la preparacion debido a que el color del Dip es muy clara.

Andlisis en términos generales del Producto de Dip de buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 75% de los jueces les gusta levemente los términos generales de esta preparacion
debido al sabor del ajo en el Dip, el 21% de las personas les gusta mucho los términos generales
de esta preparacion debido a la textura, el 4% de las personas les gusta extremadamente esta
preparacién como un impulso gastronémico en las playas ecuatorianas ofertando una variedad en

sus menus, aprovechando dichos productos.
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Anélisis Organolépticos del Dips de Buche de Pescado, Formulacion 002: Olor, Textura,

Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 35

Analisis Organolépticos del Dips de Buche de Pescado, Formulacion 002
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Olor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 29% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacion debido al olor tan
sutil debido al olor del ajo el 57% de los jueces les gusta moderadamente el olor de la
preparacion debido al ajo, el 14% de los jueces les gusta mucho el olor de la preparacién debido

a que el olor en el Dip es muy fuerte el ajo

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Textura:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 18% de los jueces les gusta levemente la textura de la preparacion debido que la
textura alin no se encuentra en su punto, el 76% de los jueces les gusta moderadamente la textura
de la preparacion, el 6% de los jueces les gusta mucho la textura de la preparacion debido a que

la textura en el Dip es muy espesa.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 14% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacion debido al ajo el
79% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la preparacion, el 7% de los jueces les

gusta mucho el sabor de la preparacion debido a que el sabor del Dip es muy fuerte.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Color: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 14% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacion debido al color
palido del Dip, el 79% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacion, el 7%
de los jueces les gusta mucho el color de la preparacion debido a que el color de la preparacién

es blanca.

Analisis en términos generales del Producto de Dip de buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 10% de los jueces les gusta levemente los términos generales de esta preparacion
debido al sabor fuerte del ajo, el 85% de los jueces les gusta mucho los términos generales de
esta preparacion debido a la textura muy espesa, el 5% de los jueces les gusta extremadamente
esta preparacion como un impulso gastronomico en las playas ecuatorianas ofertando una

variedad en sus menus, aprovechando dichos productos.
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Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 36

Anélisis Organolépticos del Dips de Buche de Pescado, Formulacion 003
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Olor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 9% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacién debido que el
Dip obtuvo un color blanco, el 12% de los jueces les gusta mucho el color de la preparacion
debido a que el color de la preparacion es parecida a la mayonesa, el 79% de los jueces les gusta

extremadamente el color de la preparacion comentando que puede ser remplazada con otros dips.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Textura:
La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 11% de los jueces les gusta moderadamente la textura de la preparacién debido que
el Dip obtuvo una textura espesa, el 18% de los jueces les gusta mucho la textura de la
preparacion debido a que la textura de la preparacion es parecida a la mayonesa, el 71% de los
jueces les gusta extremadamente la textura de la preparacion comentando que el buche al ser

colageno ayuda a espesar el Dip.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Sabor: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Heddnica, el 9% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la preparacion debido que el
Dip obtuvo un sabor muy agradable del buche, el 9% de los jueces les gusta mucho el sabor de la
preparacion debido a que el sabor de la preparacion es parecida a la mayonesa, el 66% de los
jueces les gusta extremadamente el sabor de la preparacion comentando que el buche al ser

colageno ayuda a espesar el Dip.
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Anélisis de las caracteristicas organolépticas del Dip de Buche de Pescado Color: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 15% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacion debido que el
Dip obtuvo un color sutil, el 6% de los jueces les gusta mucho el sabor de la preparacion debido
a que el sabor de la preparacion es parecida a la mayonesa, el 79% de los jueces les gusta
extremadamente el sabor de la preparacién comentando que el buche al ser coldgeno ayuda a

espesar el Dip.

Analisis en términos generales del Producto Dip de Buche de Pescado: La Cantidad
de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba Heddnica, el
5% de los jueces les gusta moderadamente los términos generales de esta preparacién debido al
olor agradable del Dip, el 4% de os jueces les gusta levemente los términos generales de esta
preparacion debido al sabor del buche junto al ajo, el 91% de los jueces les gusta
extremadamente esta preparacion como un impulso gastrondmico en nuestro pais diversificando

nuestra gastronomia.



Andlisis Organolépticos de la Salsa Teriyaki a Base de Buche de Pescado, Formulacion

001: Olor, Textura, Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 37

Anélisis Organolépticos de la Salsa Teriyaki a Base de Buche de Pescado, Formulacién 001
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Elaborado: Autores 2020
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Analisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Olor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 61% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacion
debido a que el olor de la soya no es fuerte el 28% de los jueces les gusta moderadamente el olor
de la preparacion debido a que el olor del buche no es fuerte, el 11% de los jueces les gusta
mucho el olor de la preparacion a pesar de tener un olor agradable ain falta mejorar el olor del

buche en la salsa.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 61% de los jueces les gusta levemente la textura debido a que se
encuentra muy liquida el 28% de los jueces les gusta moderadamente la textura de la
preparacion, el 11% de los jueces les gusta mucho la textura de la preparacion a pesar de tener

una textura agradable ain falta mejorar la salsa.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Hedonica, el 77% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacién
al ser parecida a la salsa teriyaki el 14% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la
preparacion debido a que el sabor de la soya es un poco fuerte, el 9% de los jueces les gusta
mucho el sabor de la preparacion a pesar de tener un sabor agradable aunque falta mejorar el

sabor de la salsa.



181

Analisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Color: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 67% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacion
debido a que es oscura el 18% de los jueces les gusta moderadamente el color de la preparacion,
el 15% de los jueces les gusta mucho el color de la preparacién a pesar de tener un color

agradable aunque falta mejorar la salsa.

Analisis en términos generales del Producto de Dip de buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 65% de los jueces les gusta levemente los términos generales de esta preparacion
debido al sabor de la salsa, el 15% de los jueces les gusta mucho los términos generales de esta
preparacion, el 20% de los jueces les gusta extremadamente esta preparacion como un impulso
gastronomico en las playas ecuatorianas ofertando una variedad en sus mends, aprovechando

dichos productos.
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Andlisis Organolépticos de la Salsa Teriyaki a Base de Buche de Pescado, Formulacion

002: Olor, Textura, Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 38

Anélisis Organolépticos de la Salsa Teriyaki a Base de Buche de Pescado, Formulacién 002
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Elaborado: Autores 2020
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Analisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Olor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 13% de los jueces les gusta levemente el olor de la preparacion
debido a su gran parecido a la salsa original el 76% de los jueces les gusta moderadamente el
olor de la preparacion, el 11% de los jueces les gusta mucho el olor de la preparacion a pesar de

tener un sabor agradable, aunque falta mejorar el olor de la salsa.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 9% de los jueces les gusta levemente la textura de la
preparacion debido que se encuentra un poco espesa el 80% de los jueces les gusta
moderadamente la textura de la preparacion, el 11% de los jueces les gusta mucho la textura de

la preparacion a pesar de tener un sabor agradable, aunque falta mejorar el la textura de la salsa.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Hedonica, el 6% de los jueces les gusta levemente el sabor de la preparacion
debido al sabor caracteristico de la soya el 81% de los jueces les gusta moderadamente el sabor
de la preparacion, el 13% de los jueces les gusta mucho el sabor de la preparacion a pesar de

tener un sabor agradable aunque falta mejorar el la sabor de la salsa.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas de la salsa teriyaki de Buche de
Pescado Color: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 19% de los jueces les gusta levemente el color de la preparacion
debido al color caracteristico de la soya el 69% de los jueces les gusta moderadamente el color
de la preparacion, el 12% de los jueces les gusta mucho el color de la preparacion a pesar de

tener un sabor agradable aunque falta mejorar el la color de la salsa.

Analisis en términos generales del Producto de Dip de buche de Pescado: La
Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante la prueba
Hedonica, el 5% de los jueces les gusta levemente los términos generales de esta preparacion
debido al sabor de la salsa, el 86% de los jueces les gusta mucho los términos generales de esta
preparacion debido a su textura, el 9% de los jueces les gusta extremadamente esta preparacion
como un impulso gastronomico en las playas ecuatorianas ofertando una variedad en sus menus,

aprovechando dichos productos.



Andlisis Organolépticos de la Salsa Teriyaki a Base de Buche de Pescado, Formulacion

003: Olor, Textura, Sabor, Color, Términos Generales del Producto

Figura 39

Anélisis Organolépticos de la Salsa Teriyaki a Base de Buche de Pescado, Formulacién 003
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Elaborado: Autores 2020
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Analisis de las caracteristicas organolépticas de la Salsa Teriyaki a Base de Buche
de Pescado, Olor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 11% de los jueces les gusta moderadamente el color de la
preparacion debido que ella salsa obtuvo un olor muy agradable, el 16% de los jueces les gusta
mucho el color de la preparacién debido a que el olor de la preparacion es parecida a la salsa
original, el 73% de los jueces les gusta extremadamente el olor de la preparacion comentando

que puede ser remplazada con la salsa original de teriyaki.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de la Salsa Teriyaki a Base Buche de
Pescado Textura: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 13% de los jueces les gusta moderadamente la textura de la
preparacion debido que la salsa obtuvo una textura espesa, el 9% de los jueces les gusta mucho la
textura de la preparacion debido a que la textura de la preparacion es a la salsa original ni tan
espesa ni muy liquida, el 79% de los jueces les gusta extremadamente la textura de la

preparacion comentando que el buche al ser colageno ayuda a espesar de la salsa.

Andlisis de las caracteristicas organolépticas de la Salsa Teriyaki a Base Buche de
Pescado Sabor: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Hedonica, el 5% de los jueces les gusta moderadamente el sabor de la
preparacion debido que el Dip obtuvo un sabor muy agradable del buche, el 8% de los jueces les
gusta mucho el sabor de la preparacion debido a que el sabor de la preparacion es parecida a la
mayonesa, el 88% de los jueces les gusta extremadamente el sabor de la preparacion comentando

que el buche al ser coldgeno ayuda a espesar de la salsa.
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Analisis de las caracteristicas organolépticas de la Salsa Teriyaki a Base de Buche
de Pescado Color: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial
mediante la prueba Heddnica, el 10% de los jueces les gusta moderadamente el color de la
preparacion debido que la salsa obtuvo un color oscuro, el 18% de los jueces les gusta mucho el
color de la preparacién debido a que es parecida a la salsa original, el 73% de los jueces les gusta
extremadamente el sabor de la preparacién comentando que el buche al ser colageno ayuda a

espesar la salsa.

Andlisis en términos generales del Producto Salsa Teriyaki a Base de Buche de
Pescado: La Cantidad de jueces son de 80 a las cuales se les realizo la prueba sensorial mediante
la prueba Heddnica, el 11% de los jueces les gusta moderadamente los términos generales de esta
preparacion debido al olor agradable de la salsa, el 11% de os jueces les gusta levemente los
términos generales de esta preparacion debido al sabor de la soya, el 78% de los jueces les gusta
extremadamente esta preparacion como un impulso gastronémico en nuestro pais diversificando

nuestra gastronomia como también puede ser reemplazada en la salsa original.
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Una vez revisados y tabulados los resultados de las pruebas sensoriales, empezamos a
realizar los andlisis en los cuales logramos observar que las formulaciones 003 fueron las mas
acertadas, estas cumplieron con nuestras expectativas y con la de los jueces, tenian las
propiedades organolépticas adecuadas para ser un producto de excelencia, tenian el olor, textura,

sabor, color y caracteristicas generales propicias para ser de excelencia.

Los adquiridos a lo largo de nuestros estudios universitarios fueron de gran influencia
para obtener las preparaciones deseadas ya que debiamos formular de manera correcta y utilizar
los ingredientes adecuados para el fin, también fue muy necesario aplicar los métodos y técnicas
de coccién adecuada, esto ayudd a obtener un producto de mejor calidad ya que logramos

trabajar de manera adecuada los tiempos y temperaturas en cada una de las preparaciones.

Es necesario aclarar que consideramos importante realizar solo 3 formulaciones por
preparacion debido al tiempo limitado para hacer el trabajo y los recursos escasos que teniamos,
ya que implementar todas estas formulaciones requiere tiempo y recursos monetarios adecuados,
no obstante, logramos lo deseado, aportando no tan solo sabor, color, textura y olor adecuados si
no también beneficios nutricionales al cuerpo humano como lo son los aportes a la salud que

posee el colageno
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4.7 Analisis Fisico Quimicos de La Galleta de Avena

Tabla 38

Proteina presente en la Galleta de Avena

Ensayos Realizados Unidad Resultado Metodos/Ref.

Proteina * % 8.17 AOAC 21st 920.87 *

Elaborado: Autores 2020

4.8 Comparacion entre La galleta de avena, formulacion 003 y una galleta comercial(x)

Tabla 39

Comparacion entre la Galleta de Avena y una Galleta Comercial

Galleta de Avena con Buche de
Galleta comercial(X)

pescado(003)

% Proteico 8.17% 7%

Elaborado: Autores 2020

Andlisis: La galleta de avena con buche de pescado tiene mayor porcentaje proteico lo
que es mas beneficioso para nuestro organismo porque contiene mayor valor nutricional, aparte
de esto contiene colageno lo que les brinda un plus a estas galletas. Estas galletas las podemos

consumir en nuestra dieta diaria, ya sea en nuestro desayuno o colision.
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4.9 Propuesta

La Propuesta dada se realiza con el fin de impulsar la aplicacion culinaria en preparaciones a
base del buche de corvina deshidratado tales como: Risotto de buche de pescado, buche de
pescado apanado, buche relleno mar y tierra, consomé de buche de pescado, dip, salsa teriyaki,
brownie de chocolate, volteado de banana, mousse de mora, galleta de avena, galleta choco chips
para aprovechar todas las propiedades que contiene tanto nutricionales como monetaria. Para
esto fue necesario obtener informacidn con respecto al consumo y comercializacion de la vejiga
natatoria por medio de lecturas de escritos cientificos, paginas de internet, estudios de
campo(encuestas), experimentaciones(preparaciones); los cuales nos brindan la informacion

necesaria para realizar el presente trabajo.

La importancia del proceso de elaboracion de los platos a base de buche de corvina
deshidratado es amplia debido a que indicamos todo lo que se requiere desde el momento que se
captura el pez, la limpieza, el proceso deshidratado, la preparacion de los platos (Procesos,
precios y resultados), hasta el montaje y degustacion de las preparaciones. Los cual puede ser de
gran relevancia para leyentes que quieran aprovechar los beneficios del buche, tanto

nutricionales como monetarios.

Para darle una mayor relevancia a nuestro trabajo realizamos diferentes analisis sensoriales
con el fin de determinar el grado de aceptacién de la propuesta, lo que nos ayudo a determinar

las formulaciones mas adecuadas tanto en sabor, olor, color y textura
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4.10 Tarjeta de Costo

Tarjeta de costo Risotto de Buche de Pescado
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Tarjeta de costo

Nombre de la
receta

Risotto de Buche de Pescado

Categoria Plato Fuerte
No. Pax
Costo porcion: $5.01
Unidad/Peso/ Costo o ]
Ingredientes |Cantidad Aedida Observaciones Ln(lrm Lma:ﬁiﬁ_ﬂ[‘;‘?da gz:::
mercado)
Buche de 80 G Limpio $50,00 1000 $4.00
Pescado
Arroz 100 G $1,00 1000 $0,10
Mantequilla g G $12,05 1000 $0,10
Cebolla perla 10 G §1.62 1000 $0,02
Pimiento 10 G $1,25 1000 $0,01
Zanahoria 10 G $0,69 1000 $0,01
Cebollin 10 U $0,75 1000 $0,01
Vino Blanco 15 ML $4.00 1000 $0,06
Fondo de buche 50 ML $5,00 1000 $0,25
de pescado
Sal 6 G $1,00 1000 $0,01
Subtotal § 4,56
Margen $0.46
de error
Total $5.01
e

Elaborado: Autores 2020
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Tarjeta de Costo Buche de Pescado Apanado
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Tarjeta de Costo
Nombre de la Buche de Pescado Apanado acompanado de Verduras
receta
Categoria Plato Fuerte
No. Pax 1
Costo 55,96
porcidn:
Ingredientes | Cantidad | Unidad/Peso/ | Observaciones Costo Unidad/Peso/Medida | Costo
_ Unitario en el Mercado Total
Medida (en
mercada)
Buche de o0 G Lmpio 330,00 1000 54,30
Pescado
Harma de 23 G 3130 1000 50.04
Trigo
Harma de Pkl G 3150 1000 50,05
mair
Hueveo 1 U 30,13 1 30,13
Acerte 130 ML 3217 100 30,33
hiantequilla 10 G 31203 100 30,12
Limon 1 U 30,10 1 30,10
Perepl 10 G Chnttonade s1.10 100 50,01
Ajo 13 (] Brunotze 3217 100 30,035
Tomats 20 (& Concasse L] i [NT] 3,05
Papa I3 € cubo mediano 50,73 (0] 50,01
Melloco 15 G cubo mediano 52,30 1000 50,04
W amita 10 G stitlets 3 1% 100 3 0,02
5al o G > 1.00 1000 30,01
Subtotal 5542
Mhlargen LIGES
de error
Total 53,00
Costo por 33,56
porcion

Elaborado: Autores 2020
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Figura 42

Tarjeta de Costo del Buche Relleno Mar y Tierra

Tarjeta de Costo
Nombre de Buche Relleno Mar v Tierra
la receta -
Categoria Plato Fuerte
No.Pax 1
Costo $6.02
porcion:
Unidad/Peso/ Costo . .
Ingredientes| Cantidad Ohbservaciones| Unitario (en Unidad/Peso/Medida) Costo
Medida mercado) en el Mercado Total
Buche de 50 G Lisgic $50,00 1000 $4.50
Pezcado
came molida &0 G Limpio %3.00 1000 5030
Tomate 15 G Brunoize 51,25 1000 0,02
Cebolla 13 u Brunoize 51,10 1000 0,02
Fimiento 15 G Brumnoize 51,25 1000 002
Sal & G $1.00 1000 %001
Pimienta 5 G 51096 1000 50,05
Ajo 5 G Brnimoize %217 1000 50,01
I;I?mm de 25 G $1.50 1000 $0.04
rigo
Harina de 25 G $1.30 1000 $0.03
maiz
Huevo 1 U $0.15 1 $0.15
Aceite 130 ML §2.17 1000 50,33
Subtotal 5347
Margen de $0.55
Error
Total 56,02
Cust:.l_pnr $6.02
porcion

Elaborado: Autores 2020
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Figura 43

Tarjeta de Costo del Consomé de Buche de Pescado

Tarjeta de Costo
Nombre de Consome de Buche de Pescado
lareceta
Categoria Plato Fuerte
No. Pax 1
Costo $5,83
porcion:
UnidadP
Ingredient | Cantida mdatites Observacion| .- .Cns.m Unidad/Peso/Medi | Costo
d o/ Unitario (en] 3 o) ol Mercado | Total
es Medida es mercado) a en el Mercado | Tota
Buche de 00 G Limpio $50.00 1000 34,50
Pescado
Zanahona 25 G Vichy 50,69 1000 50,02
Papa 25 G Macedoine $0.73 1000 50,02
Choclo 1 u 30,75 1 30,75
Ajo 6 G $2.17 1000 30,01
Apio 7 G 30,80 1000 30,01
Cebollin 9 G Fepicado $0.75 1000 $0,01
Sal 6 G 31,00 1000 30,01
Subtotal 5,32
Margen de $0.53
error
Total $5.85
Cnst:.l_pnr $5.85
porcion

Elaborado: Autores 2020
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Figura 44

Tarjeta de Costo del Dip de Ajo con Buche de Pescado

Tarjeta de Costo
Nombre de Dip de Ajo con Buche de Pescado
lareceta
Categoria Salsa
No. Pax &
Costo $0,29
porcion:
Unidad/Peso/ Costo | _
Ingredientes| Cantidad Observaciones Unitario | Unidad/Peso/Medida)  Costo
Medida (en en ¢l mercado Total
mercado)
Huevo 1 G $0.15 1 50,15
Aceite 20 G $2.17 1000 50,17
Ajo 43 G $2.17 1000 $0,10
Limon 1 U $0.10 1 50,10
Mostaza 3 G 5445 1000 50,01
Sal 10 G $1.00 1000 50,01
Pimienta 2 G 51096 1000 50,02
Suplemento |, G $50.50 1000 $1.01
de colageno
Subtotal 5158
Margen $0.16
de error
Total $1.73
Costo
por 50,20
porcion

Elaborado: Autores 2020
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Tarjeta de Costo de la Salsa Teriyaki de Buche de Pescado
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Tarjeta de Costo

Nombre de la Salsa Terivald de Buche de Pescado
receta .
Categoria Salsa
No.Pax &
Costo porcion: 3039
. . | unidad/p . costo unidad/peso/m
Ingredientes cantid eso/ observac unitario (en edida en el costo
ad . ones total
medida mercado) mercado
Salza desova o0 KL 5890 1000 S0 80
Agua 20 ML 50,55 1000 50,01
Aziicar 40 G 50,84 1000 $0.03
Ajonjoli 10 G $3.25 1000 50,03
Sal 2 G 50,47 1000 30,00
Suplementode | 5 ML $50,00 1000 $1,25
colageno
Subtotal 52,13
Margen de $0.21
error
Total 52,34
Cﬂitf..]_llﬂt‘ $0.39
poercion

Elaborado: Autores 2020
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Figura 46

Tarjeta de Costo del Brownie de Chocolate

Tarjeta de Costo
Nombre de la brownie de chocolate
receta
Categoria Postre
No.Pax 3
Costo porcion: %032
.. | unidad/p s costo unidad/peso/
Ingredientes cantid eso/ observaci unitario (en | medida en el costo
ad . ones total
medida mercado) mercado
Cocoaenpolvo 110 G $0.13 1000 %0.02
Hanna 75 G 51.10 1000 50,08
Azficar 100 G 50,24 1000 50,08
Huevo 2 U 50,13 1 50,30
Manteca 50 G 31,10 1000 30,06
Vaimilla 5 ML 32,30 1000 30.01
Suplementede | - 5 ML $50,00 1000 $1,75
colageno
Subtotal %230
Margen de $0.23
Error
Total 32533
C‘nst:_l_pur $0.32
porcion

Elaborado: Autores 2020
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Figura 47

Tarjeta de Costo del Volteado de Banana

Tarjeta de Costo
?E‘::I:'t];re dela Volteado de banana
Categoria Postre
No.Pax ]
Costo porcion: 30,94
unidad/’ i
Ingredientes cantid eso/ d observaci mli:::it: {en :::.?iﬂ:}:: costo
ad medida ones mercado) el mercado total
Banana 240 G 51,20 1000 5043
hMantequlla o0 G 54,00 1000 50,36
Aziicar 03 G 50,24 1000 50,08
Huevo 2 U 50,13 1 50,30
Hanna 63 G $1.10 1000 $0.07
Bicarbonato 5 G $18.00 1000 50,09
Leche 122 ML 51,00 1000 50,12
Vainilla 5 Ml $2.30 1000 50,01
Canela 3 G %1400 1000 $0.07
Diel 170 ML 2,00 1000 51,36
Eanana 120 G 51,20 1000 50,22
g‘;lffg?;;“” de 40 ML $50,00 1000 $ 2,00
Subtotal 53.11
T
Total 53,63
G

Elaborado: Autores 2020
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Figura 48

Tarjeta de Costo del Mousse de Mora

Tarjeta de Costo
Nombrede la Mousse de Mora
receta
Categoria Postre
No.Pax 5
Costo porcion: 30,49
. | Unidad/ ) Costo TUnidadPeso/
Ingredientes C;ia;:iu peso/ Dl:;;t:sac Unitario (en | Medida en el g?}i:;
Medida mercado) Mercado
Claraz dehuevao 2 0] Claras 50,15 1 %030
Crema deleche 125 ML MMontada %3.00 1000 50,38
Ariicar 50 G 50,24 1000 50,04
Pulpa de Mora 125 ML $3.50 1000 50,44
Grenetina 7 G $12.00 1000 50,08
Suplementode | ), ML $50,00 1000 $1,00
colageno
Subtotal $2.24
Margen de $0.22
error '
Total 52,46
Cust!J’pur $0.49
porcion

Elaborado: Autores 2020
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Figura 49

Tarjeta de Costo de la Galleta de Avena

Tarjeta de Costo
Nombrede la Galleta de avena
receta
Categoria Postre
No.Pax 10
Costo porcion: 3023
Canti Unidad/ Observad Costo Unidad/Peso/ Cost
Ingredientes dm:i Peso/ SEIVARL| Unitario (en | Medida enel Tui :;
a Medida ones mercado) Mercado ota
Avena Griesa 110 g %233 1000 5026
Avena molida o0 G 5233 1000 5021
Aceite 43 ML 51,50 1000 %0.07
Leche 60 ML 51.00 1000 50.06
Panela Molida| 70 G $2.00 1000 50.14
Huevo 1/2 u 50,15 1 50,08
Vainilla 10 ML $2.30 1000 50,03
Canela 10 G $14.00 1000 50.14
Suplementodz | 55 | ppp $50,00 1000 $125
buche
Subtotal 32,23
Margen de 5022
error '
Total 3245
CustP’pur $0.25
O0rcClon

Elaborado: Autores 2020
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Figura 50

Tarjeta de Costo de la Galleta Choco Chips

Tarjeta de Costo
Nombrede la Chece Chips
receta
Categoria Postre
No.Pax 13
Costo porcion: 30,33
Canti Unidad/ Observ Costo Unidad/Peso/ Cost
Ingredientes da]:i Peso/ JSEEVAL | Unitario {en | Medida enel Tus :;
a Medida 1ones mercado) Mercado ota
Harina 225 G 51,10 1000 50,25
Lanteea 115 G $1,10 1000 $0,13
egetal
AmicarhMorena 100 G %098 1000 50,10
AzicarBlanca 73 G 50,84 1000 50,06
Huevo 1 u 50,15 1 50,15
Vainilla 10 ML 52,50 1000 50,03
Sal 5 G 5047 1000 50,00
Chups dz 150 G $6,50 1000 $0,98
chocolate
suplemento de 75 ML $30,00 1000 33,75
colageno
Subtotal 53544
Margen de $0.54
error
Total $5.08
Custipur $0.33
porcion

Elaborado: Autores 2020
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4.11 Recetas Estandar
Figura 51

Receta Estandar del Buche de Pescado Apanado

Receta Estandar

-':ET::;FE dela Buche de Pescado Apanado Acompafiade de verduras
Categoria Plato Fuerte
No.Pax 1
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Observaciones
Buche de Pescado o0 G Limpio
Hanna de Tngo 25 G
Huevo 1 u
Hanna de Maiz 25 G
Aceite 150 ML
Sal 0 G
hlantequulla 10 G
Limon 15 ML
Perejil 10 G Chiffonade
Ajo 13 G Brunoise
Tomate 20 G Concasse
Papa 15 G Cubo medano
Melloco 15 G Cubo mediano
Vainita 10 G Sifflets
Prruenta 7 G
Preparacion

1 .- Adobar el buche de pescado con sal, pinienta
2 -Enhannar el buche de pescado, luego pasar porhuevo v porultimmoe pasar porhanna de maiz

3.- Calentar el aceite a una terrperatra de 1280%c
4 .- Llevar el buche de pescado a cocaonporun tietnpo de 10 mimaitos
3.-Cortary cocinarla papamelloco vamita consus respectivos cortes

6.-Fealizarla salsa de ajo

T.-Fehagogar el ajo conun poquto de marntequilla

% .- Agregar el perejil v la mantequlla sin dejar de mover para que la mante quilla obternga una textira
homogénea

0 .- Agregarel zumo delimon rectificar sal v purierta

Elaborado: Autores 2020
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Figura 52

Receta Estandar del Risotto de Buche de Pescado

Feceta Estandar
Nombre dela Rizotto de Buche de Pescado
receta
Categoria Plato Fuerte
No. Pax 1
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Observaciones
Buche de Pescado 20 G Limpio
Aoz 100 G
Mantequlla 2 G
Cebolla Perla 10 G Brunoise
Pirmiento 10 G Erunoize
Zanahona 10 G Juliana
Cebollin 10 G Eepicado
Vino Blanco 15 ML
Fondo de buche de 500 G
Pescado
Cueso Pammesano 25 G
Sal 6 G
Preparacion
1 - Fealizarun sofinto de mantequlla v cebollaperla
2.-Agregarel aroz v sofremr juntoala cebollapor 3 mumitos
3.- Agregar el vino tinto v dejarrehogar por 3 minutos
4 - Incorporara poco a poco el fondo de buche de pescadohasta que serealicela cocciondel amozpor
un tiempo de 15 a 20mimitos
5.-Agregar 5 munutos antes de apagar el arrozlos vegetalesla zanahona, pimiento v porultimo el
queso panmesano
6 -Femovertodo v rectificar sal

Elaborado: Autores 2020



Figura 53

Receta Estandar del Buche Relleno Mar y Tierra
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Receta Estandar

?E::r[l;re dela Buche BellencMar v Tierra &
Categoria Plato Fuerte -
No. Pax 1
Ingredientes Cantidad UnidadPeso/Medida Ohbservaciones
Buche de Pezcado 75 G Limpio
Came Molida 60 G Limpio
Tomate 15 G Bnmoise
Cebolla 15 G Bnumnoise
Prmiento 15 G Bnmoise
Sal 6 G
Prmienta 5 G
Ajo 5 G Brunocize
Hanna de tngo 25 G
Hanna de Maiz 25 G
Huevo 1 U
Preparacion

1 .- Adobar el buche de pescado con sal, pimuenta

2 -Agregarzalv pimienta ala came molida

3.-Llevara coccion

4 .- Agregarla cebolla, pimiento, tomate

5 -Fectificar sal v pomienta dejar enfiiar por 15 mumitos

6 .-Fellenar el buche de pescado conla came molida v atar el extremo conhilo de bridar

7.- Enhannar el buche de pescadoe, luego pasar por huevo y porultimo pasar porhanna de maiz

3 .- Calentar el aceite a una temperatwra de 130°c

8 .- Llevarelbuchede pescado a cocadnporun tienpo de 10 munutos

Elaborado: Autores 2020
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Figura 54

Receta Estandar del Consomé de Buche de Pescado

Receta Estandar

?;:::;re dela Consome de Buche de Pescado
Categoria Plato Fuerte
No. Pax 1
Ingredientes Cantidad UnidadPeso/Medida Observaciones
Buche de Pescado 75 G Limpio
Zanahona &0 G Vichy
Papa 15 G MMacedomne
Choclo 15 G
Ajo 15 G Brunoize
Apio 6 G
Cebollin 5 G
Sal 5 G
Preparacion

1 -llevara coccion el buche de pescado consal, ajo, tallo de apio por 10 numaitos

2.-Agregarla papa, zanahona, choclo hasta tenminar su cocaon

3.-rectificarsal

4 .- Agregarel cebollin para decorar

Elaborado: Autores 2020
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Figura 55

Receta Estandar del Dip de Ajo con Buche de Pescado

Receta Estandar
Nombre dela Dip de Ajo con Buche de Pescado
receta
Categoria Salsa
No.Pax 6
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Observaciones
Huevo 1 U
Aceite 20 G
Ajo 43 G
Limon 1 U Zumao
Mostaza 3 G
Sal 10 G
Pimienta 2 G
Suplemento de 20 G
colageno
Preparacion
1 .- Agregarel huevo, ajo, zumo de lmon mostaza_ sal v pinienta, suplemento decolageno enla
licuadora
2 -Agregarel aceite en forma de hilo en veloadadbaja
3 .-rectificarsal v pumienta

Elaborado: Autores 2020
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Figura 56

Receta Estandar de la Salsa Teriyaki a base de Buche de Pescado

Receta Estandar
Nombre dela Salsa Tenyala
receta -
Categoria Salza
No. Pax &
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Observaciones
Salsa de sova 0o ML
Agua 20 ML
Arncar 40 G
Ajomnjoli 10 G
Sal 2 G
Suplemento de 25 G
colageno
Preparacion
1.-llevara fuego el agua conel azicarhasta que se mcorpore
2 -Agregarla soya, suplemanto de colageno por 10 mumaos
5 .- retirar del fuego e mcorporar el ajonjoli
4 - rectificarsal

Elaborado: Autores 2020
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Figura 57

Receta Estandar del Brownie de Chocolate

Receta Estandar

:E‘:::;re dela Browme de chocolate
Categoria Postre
No.Pax 3
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida observaciones
Chocolate en polve 110 G Tamizado
Hanna 15 G Tamizada
Azicar 100 G
Huevo 2 U
Manteca 50 G
Vanulla 5 ML
Suplemento de 35 ML Demretido
colageno
Preparacion

1 .- Pesarlosmgredientes

2.- Tarmzar el chocolate enpolvoyla hanna wary reservar

3.- Batirla marteca junto al azicar conla ayuda dela batidora

4 .- Incorporar los huevos junto ala esenaas, el colageno v batr

-~ Agregarlos productos secos y mezelar conla ayuda dela espatula

- Precalentarelhomoa 1280°Cpor 15 mumitos

1| S| Lh

/.- Engrazarelmolde, ncorporar la mezda v llevar a homear por 40 murmttos

%.- Sacary cortar el postre caliente

Elaborado: Autores 2020
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Figura 58

Receta Estandar del Volteado de Banana

Receta Estandar
?;::I::;re dela Volteado de Banano
Categoria Postre
No.Pax 6
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Observaciones
Banana 240 G Pure
Mantequalla 90 G
Aricar 93 G
Huevao 2 u
Hanna 65 G
Bicarbonato 5 G
Leche 122 ML
Vainilla 5 ML
Canela 5 G
Miel 170 ML
Banana 120 G Fodajas
sSuplemento de 40 ML Demretido
colageno
Preparacion
1.- Pezarlos mgredientes
.- Separalos productos secos Hanna v Bicarbonato
3.- Batir el azicar v la mantequulla, luego incorporarlos huevos uno a unov agregarla vamilla la
canelay el suplemento de colageno
4 - Incorporar el pure de banano
5 -Agregarmtercaladamente lo seco yv1lo hquido{Leche)
6.-F.ebanarlas bananas v colocar en el fondo del molde, agregarla miel v luego la mezclas
7.-llevarlasmezda alhome a 130°c previamente precalentado 1 3numutos antes
8.- Retirarluego de 4 Snmumtos v desmoldar artes de que se enfiie

Elaborado: Autores 2020
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Figura 59

Receta Estandar del Mousse de Mora

Beceta Estandar

i\;]:ltl;re dela MMousse de Mora
Categoria Postre
No.Pax 5
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Observaciones
Claras de huevo 2 u Tamizado
Crema de leche 125 ML Helada
Azicar 50 G
Pulpa de Mora 125 ML Temperatura ambiente
Suplemento de 20 ML Demretido
colageno
Grenetina 7 MG Demretida
Preparacion

1 - Batirlasclaras e mcorporar la mitad del azicar

2.- Batirla crema deleche helada jumto ala otramitad de azicar

3 .- Mezclarla pulpa conla gelatna v el suplemento previamente derretidos

4 - Incorporarla crema de leche batida a la mezda delas pulpas v porultimomcorporarlas

claras conmovinuentos envolventes
5.- Serviry llevar a refngerar por 2 horas mirmmo

Elaborado: Autores 2020
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Figura 60

Receta Estandar de la Galleta de Choco Chips

Receta Estandar B |
::E:::I;];re dela Choco Chips
Categoria Postre
No.Pax 18
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Ohservaciones
Hamnna 225 G Tarmzada
Manteca Vegetal 115 G
Azncar morena 100 G
Amicar blanca 75 G
Huevo 1 u
Vainilla 10 ML
Sal 5 G
Chips de chocolate 130 G
Suplemento de 75 ML Demretido
colageno
Preparacion
1 - Pesarlos mgredientes
2.- Separalos productos secos Hanna v Sal
3.- Batir el azicar blanca, morena v 1a mantecaluego mcorporar elhuevoy agregarla vamilla v
el suplemento de colageno
4 - Incorporarlos productos secoconla ayuda de una espatula sin sobre batirla mezela,
mcorporarlas chips de chocolate v levar al congeladorla mezclapor 1 hora
5.-Engrasarlalatay colocarbolitas dela mezda llevada a congelar
&.-Llevaralhomo a 1 80°c previamente calentado por 30 mirmitos

Elaborado: Autores 2020



Figura 61

Receta Estandar de la Galleta de Avena
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Receta Estandar
Nombre dela Galleta de avena ’ *
receta ’
Categoria Postre 4
No. Pax 10 L
Ingredientes Cantidad Unidad/Peso/Medida Observaciones
Avena Gresa 110 G Tamizada
Avena Mohda 90 G
Acelte 43 G
Leche 60 G
Huevo 1 u
Vamilla 10 ML
Panela Mohda 70 G
Canela 10 G
Suplemento de 25 ML Derretido
colageno
Preparacion
1 - Pesarlos mgredientes
2 .- Separalos productos secos(avenas)
3.- Batirla panea en polvoy el aceite luego mcorporar el huevo v agregarla vamulla, canela v el
suplemento de colageno. Agregarla leche v mezdar
4 - Incorporarlos productos secos{Avenas)
5.-Engrasarlalatay colocarboltas delamezda
6.-Llevaralhomo a 180 previamente calentado por 38 murmitos

Elaborado: Autores 2020
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4.12 Recursos
Son los materiales e implementos que vamos a utilizar para lograr cada objetivo de esta
investigacion, en este caso utilizamos diferentes equipos, utensilios y materias primas para la
realizacion de cada una de las preparaciones a realizar. También los recursos econémicos e
intelectuales que se aplicarian al momento de ejecutar el trabajo. Esto es la base de la

investigacion y el medio por el cual se obtienen los resultados precisos para la misma

Tabla 40

Materia Prima

Ingredientes Indicaciones
Buche de Corvina Limpio
Arroz

Cebolla perla

Cebolla Paitefia

Pimiento

Pimienta Picante
Sal

Ajo

Vino blanco

Harina de Maiz

Harina de Trigo

Papa

Choclo
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Zanahoria
Huevo
Azucar
Manteca
Mantequilla
Bicarbonato
Banana

Miel

Chip de Chocolate

Mora

Crema de leche

Vainilla
Canela
Avena gruesa
Avena fina

Panela

Frescos

Sin sal

Pura

Frescas

Esencia

Rama y polvo

Elaborado: Autores 2020
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Tabla 41

Herramientas y Utensilios

Instrumentos de trabajo Descripcion Imagen
Ollas De acero inoxidable r[ i
Tamiz o colador De 15cm de didmetro y malla fina @Q

Balanza eléctrica Modelo L EQ

Sartén De acero inoxidable de 15 a 20cm
de diametro

Bowls

!
fn;’{‘

De 1 a 2L acero inoxidable <
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Cucharetas De acero inoxidable -
Batidor manual (globo) De acero inoxidable con un ancho
de 25a 30 Cms
. N e
Cuchillo De acero inoxidable de 20cm
Tabla Rectangular de 25 por 30 cm de

color blanco

Termometro digital Sonda de acero inoxidable con
una longitud total de 22.5cm /

Cocina industrial De 3 hornillas de acero inoxidable
con una altura de 35cm

Elaborado: Autores 2020
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Recursos de la Investigacion
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Recursos
Materia prima $90.00
Hojas de papel $5.00
Analisis $25.00

Elaborado: Autores 2020
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Conclusion
Mediante la investigacion realizada en el Cantén General Villamil Playas se pudo
constatar que el buche de pescado no es consumido en el pais, pero si es comprado por
personas asiaticas a un precio muy bajo, sin embargo, el precio en Asia puede llegar a
costar 10 veces mas, como también se determind que no existe un tiempo de veda para la

captura de la corvina por lo que puede llegar a su tiempo de extincion.

Por medio de las experimentaciones se pudo realizar preparaciones a base de buche
deshidratado, contribuyéndole sabor, textura, color y olor, se realizaron recetas de platos
fuertes como también de postres, dips, y salsas, las cuales poseen valiosos beneficios para
nuestro organismo debido al aprovechamiento de colageno obtenido del pescado

mediante diferentes procesos el cual es afiadido en todas las formulaciones.

Dentro del andlisis hedonico se determiné la preferencia de las propiedades
organolépticas de los productos, constatando la aceptacion de las recetas que incluian
buche de corvina por parte de los jueces semi-entrenados asegurando que les agrado el
color, el sabor, el olor, textura, caracteristicas generales y los beneficios del colageno que

formaba parte de las recetas con un 70% de aceptacion en las preparaciones.
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Recomendaciones
Se recomienda regularizar la pesca de corvinas, como también, la venta de la vejiga
natatoria que esta posee con el fin de beneficiar a las personas que se dedican a su
distribucion para poder estandarizar los precios de venta, garantizando un precio justo y
conveniente para las personas que se dedican a este proceso de extraccion, limpieza,

ademas, de comercializar la vejiga natatoria.

Es necesario difundir tanto el uso como las aplicaciones culinarias que se pueden realizar
con la vejiga natatoria de la corvina, teniendo como objeto el estudio del buche en la
culinaria, sus métodos de coccion, técnicas y diversas formas de prepararlo tanto en
recetas de sal como de dulce, sin desperdiciar el colageno que este posee, aprovechado al

méaximo sus beneficios nutricionales incorporandolo a nuestra dieta

Analizar los beneficios que se tiene al momento de realizar preparaciones a base de buche
de corvina ya que puede traer consigo grandes ventajas como lo es la creacién de
productos nutricionales que contengan colageno los cuales pueden dar un plus para
nuestra dieta diaria y a las preparaciones que realicemos para nuestros consumidores,
debido a que segun los analisis realizados pueden tener gran aceptacion del publico en

general por su versatilidad y funcionalidad en las diversas recetas a realizar
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Anexo
Anexo 1

Formato de Entrevista

Nombre:

Edad:

Sexo:

1. ¢Conoce los beneficios del buche de pescado?

2. (Cual es el costo del buche de pescado?

3. (Qué dias capturan las corvinas?

4. ;Qué tipo de corvinas capturan?

5. ¢Cuantos buches de corvina necesitan para una libra de buche deshidratado?
6. (Qué tiempo dura el proceso de deshidratado?

7. (Coémo lo almacenan hasta venderlo?

8. (Aproximadamente cudl es su promedio de venta de corvinas al mes?

9. ;Aproximadamente cual es su promedio de venta de buches de corvina al mes?

Elaborado: Autores 2020



Anexo 2

Formato de Prueba Hedonica

Nombre:

Fecha:

Frente a usted se presenta una muestra de preparacion elaborada a base de buche de

pescado. Por favor observe y pruebe cada una de ellas indicando en el grado que le

gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra, de acuerdo al puntaje, marcando con

una X el namero correspondiente en la linea del codigo de cada muestra.

Calificacion por cada atributo
1Me disgusta extremadamente
2 Me disgusta mucho

3 Me disgusta moderadamente
4 Me disgusta levemente

5 No me gusta ni me disgusta

6 Me gusta levemente
7 Me gusta moderadamente
8 Me gusta mucho

9 Me gusta extremadamente

Caodigo Olor Textura Sabor color Términos
generales

001

002

003

221
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Anexo 3

Evidencia Fotografica de Entrevista y Analisis Sensoriales

Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020
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Anexo 4

Resultados de Experimentacion

@0 REDMI NOTE 8
CORRIAUAD CAMERA

Elaborado: Autores 2020

O REOMLND TS
SO ALQUAD CAMERA

Elaborado: Autores 2020
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Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020
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Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020
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Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020
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Anexo 5

Experimentacion Final

\
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e
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@O REDMINQTE 8
OO Al QUAD CAMERA

Elaborado: Autores 2020
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Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020



Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020

Elaborado: Autores 2020
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Elaborado: Autores 2020
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Elaborado: Autores 2020
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Anexo 6

Analisis Fisico-Quimico
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Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad

Resultado

Requisitos

MétodosRef.

Proteina *

%

Al

ROAC 211 92087 *

* Observaclones:

Los resultados emiidos coresponden exclushvamente ala muestra y a la informacidn praporcionada por el llenfe.

Se realizaron s pardmelros bromatoldgicas solctadas por el cliente.

Las opiniones | interpretaciones | etc. que se indican a continuacion, estan FUERA del alcance de acreditacion del SAE.
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