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Resumen

En la fase inicial de la investigacion se revisa la problematica la cual se centra
en el desaprovechamiento del pseudotallo de la planta de platano en el sector
gastronémico de nuestro pais, diagndstico y justificacion de esta; para el progreso de
esta investigacion se plantea como objetivo “Desarrollar aplicaciones culinarias para el
aprovechamiento del pseudotallo de la planta de banano (Musa x paradisiaca)”; en el
capitulo dos se plasman las definiciones conceptuales generales, lugar de cultivo, partes
de la planta; en el capitulo tres se conoce la metodologia y disefio de la investigacion
aplicada, a través de encuestas a personas entre 18 a 60 afios, y entrevistas a dos
haciendas para poder conocer mas sobre cada una de las partes y beneficios de esta

planta.

Esta investigacion se centra en el estudio de obtencion de alcohol a partir de la
fermentacion del pseudotallo, se realiz6 una experimentacién en los Laboratorios de
Ingeniera Quimica de la Universidad de Guayaquil donde se obtuvo etanol con un PH
de 3.3 y alc. 12 % vol; con este alcohol se pudo realizar propuestas culinarias como:
maceracion de carnes y creacion de dos cocteles, las pruebas de aceptacidén heddnica
dan a conocer la acogida de las propuestas, se puede concluir que a un 90% de las
personas les gusto extremadamente, indicandonos que las preparaciones realizadas con

alcohol de pseudotallo tienen altos indices de aceptacion.

Palabras claves: propuestas gastrondmicas, fermentacion, pseudotallo, etanol, platano
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Abstract

In the initial phase of the investigation, the problem that focuses on the waste of
the pseudostem of the banana plant in the gastronomic sector of our country, in its
diagnosis and justification of this investigation is reviewed; for the progress of this
research, the objective is "to develop culinary applications for the use of the pseudostem
of the banana plant (Musa x paradisiaca)”; in chapter two, the general conceptual
definitions, place of cultivation, parts of the plant; In chapter three the methodology and
design of applied research is known, through surveys of people between 18 and 60 years
old, and interviews with two haciendas in order to learn more about each of the parts

and benefits of this plant.

This research focuses on the study of obtaining alcohol from the fermentation
of the pseudostem, an experience was carried out in the Chemical Engineering
Laboratories of the University of Guayaquil where ethanol was obtained with a PH of
3.3 and alc. 12% vol; with this alcohol it was possible to make culinary proposals such
as: maceration of meats and creation of two cocktails, acceptance tests, hedonic,
welcome the choice of proposals, it can be concluded that 90% of people with pleasure,
indicating that the preparations made with pseudostem alcohol have high acceptance

rates.

Keywords: gastronomic proposals, fermentation, pseudostem, ethanol, banana

Xiv



Introduccion

Proveniente del vocablo griego ziazavoc (platanos) a través del latin platanus,
la raiz de este vocablo que significa platos o plano, ancho este hace referencia a sus
hojas que son anchas. En cuanto a su género la palabra musa del traducido al latin musa,
esta proviene a su vez de un vocablo &rabe, de igual forma tenemos para la fruta banana,
proviene del arabe 4.y, plural o colectivo que significa dedos, el conjunto de estos dedos
se lo conoce como mano en muchos lugares productores y consumidores de esta fruta.
De esta manera concluimos que platano hace referencia a la planta, musa al género y

banana al fruto.

Los vestigios mas antiguas sobre esta planta estan en la letra de una poesia en el
ramayan, asi como los tallados en piedra en el templo budista borobundur, donde se
puede observar en la piedra las imagenes de los bananos como ofrenda al dios buda,
cuando se extiende la planta de banana, lo hace en el imperio de Alejandro magno, ellos
son los encargado de llevar desde la india en el afio de 327 A.C. las bananas y sus
semillas para su produccion hacia las islas canarias y parte de Africa occidental en el
siglo XV, es desde este punto donde colonizadores portugueses y espafioles introducen

este producto a lo que es Sudamérica en el siglo XVI.

Para finales del siglo XIX ya se realizaban los primeros cultivos comerciales en
las islas canarias, pero no llego a ser hasta el siglo XX que la produccion de este se llega
a convertir en una de las principales fuentes de ingresos para los paises productores.
Entre ellos se encuentra Ecuador, aportando el 30% de la oferta mundial de banano, asi

convirtiéndose en el mayor exportador en el mundo.

Musa paradisiaca, se trata de una planta herbacea perenne con hojas muy
grandes, cuenta con un pseudotallo conformado por capaz rica en fibra, su tallo
verdadero se encuentra superficialmente y tiene una capacidad de rebrote cada afio, las
inflorescencias de estas dan origen a un racimo, el cual es un conjunto de ~"manos ~*

Ilamados asi comUnmente, este a su vez esta conformados por las bananas o ~"dedos””,
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los cuales pueden llegar a estar en un total de 300 a 400 por racimo, distribuidos entre

5 a 20 manos, dando un peso de 50 kg.

Su falso tallo no es mas que una superposicién de capa tras capa, pero este tiene
un alto contenido en fibra, de este en muchos paises se lo suele usar para la fabricacion
de papel o cartdn, casi el 95% de los residuos que se generan del platano no son
aprovechados eficientemente por el cultivador, como los son: el tallo, la calceta, el
vastago, son desperdiciados hasta ahora, estos sirven para generar productos como, el

etanol, empaques, artesanias, jarabes medicinales, entre otros.
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Capitulo 1: El problema

1.1. Planteamiento del problema

La gastronomia es el estudio de la relacién que hay entre el ser humano, la
cultura y su alimentacion, por tal razon se enfocara en el estudio del tallo de la planta
del platano, ya que es muy consumido el fruto por los ecuatorianos, pero no otras partes
de la planta lo que sera beneficioso ya que se aprovechara gran parte de esta. Siendo
una potencia en la produccién y exportacion de banano a nivel mundial,
constituyendose con el 30% de la produccién mundial, con valores FOB (Free On
Board) de US$ 2,706 millones de ddlares, que representa 9.56% mas que al afio
anterior, a estas cifras va de la mano la cantidad de plantas que son taladas y
desperdiciadas, sin ser aprovechadas para el desarrollo de aplicaciones culinarias en el
mercado. (Salamanaca, 2007-2014).

Ecuador esta dentro de los mayores productores y exportadores del fruto
(banana) de la planta de platano (Musa x paradisiaca), sin embargo, muchos de los
ecuatorianos y gastronomos desconocen o0 no se le da el uso culinario a otras partes de
la planta como es el tallo, ya que esta parte se la desperdicia como materia prima para
la alimentacion de animales, asi como abono para huevos sembrios u hormigén, cuando
se puede optimizar en su aplicacién para obtener productos alimenticios. El poco
conocimiento de los usos del pseudotallo logra que los productores grandes y pequefios
no se enfoquen en esta parte de la planta con grandes indices de exportacion.
(ProEcuador, 2016)

Uno de los factores que afecta al pais es la falta de nutrientes esenciales en
nuestra comida cotidiana que ayuden al mejoramiento y vitalidad de nuestra salud, la
nutriciones en nuestra vida es muy determinante para nuestra salud y desempefio tanto
fisico como mental; en el pais tenemos altos indices de malnutricion en edades de 0 a
18 afios lo que demuestra que hay una ingesta alimenticia deficiente que conllevan a
una malnutricion y afecta al crecimiento, salud y en el desarrollo cognitivo; por otro
lado, en los indicadores antropométricos sobre la obesidad o sobrepeso, que es el factor
para el desarrollo de enfermedades severas a la salud no transmisibles y se encuentra

en edades de 19 a 60 afios lo que genera que en un mismo hogar se encuentre estos dos



estados nutricionales lo que repercute en el desarrollo social de la comunidad y del pais.
(Ensanut-Ecu, 2011-2013)

Otro de los desafios que se necesitan enfrentar los productores de banano es
poder generar la mayor cantidad de ingresos, a través del pseudotallo del banano y de
esta forma poder transformar un desperdicio que existe actualmente en un producto con

valor agregado.



1.2. Justificacion del problema

Por medio del presente trabajo se busca darle realce a una parte de la planta de
banano la cual no se le da una aplicacion para el consumo humano, como son las capas
del pseudotallo de las cuales se pueden realizar diferentes e innovadores productos
beneficiosos a la salud gracias a su contenido de fibra, de esta manera los productores
aprovecharian ese 95% de la planta que comdnmente se rechaza. La implementacion
de capacitaciones a los productores por medio del Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca, quienes conocen que en la actualidad las hectéreas cultivadas de
banano superan las 162,039 hectareas, en las provincias principales que son EIl Oro,
Manabi, Guayas y Los Rios, los jornaleros o pequefios productores en estas provincias
serian los mas beneficiados, pues seria un beneficio en conocimientos sobre el uso
variado que se le puede dar a un producto desechado en muchas de sus ocasiones.
(ProEcuador, 2016)

La manufactura por parte de pequefios empresarios quienes han visto la
necesidad o la creatividad en desarrollar productos a base del pseudotallo se ha visto en
el pais, pero no dentro del campo de la industria alimenticia, esto se ha dado a notar en
la fabricacidn de sombreros, abanicos y demas articulos decorativos, que son llamativos
principalmente para los extranjeros que visitan las zonas turisticas del pais, la
manufactura del pseudotallo dentro de la industria alimenticia seria un gran plus para
el pais y principalmente como se ha venido hablando para los pequefios productores y

trabajadores dentro del campo de la agricultura. (ProEcuador, 2016)

En este proyecto se desarrollara aplicaciones a base del pseudotallo del banano,
por medio de procedimientos como triturado de las capas del pseudotallo y la
fermentacion del mismo, con la cual se prevé aprovechar todos los beneficios que nos
brinda, siendo utilizado el 100% del pseudotallo, asi logrando desarrollar aplicaciones
accesible a los ciudadanos de Guayaquil, el cual sea aprovechado para su alimentacion
y adicionalmente puedan cumplirse con los objetivos del Plan Nacional del Buen Vivir
# 8 el cual trata de consolidar el sistema econdémico social y solidario, de forma
sostenible y el # 10 que consiste en impulsar el cambio de la matriz productiva del
Ecuador a través de la diversificacion de produccion, asi utilizando un subproducto de

la planta de banano el cual, es un recurso de tipo extensivo, asi aprovechando un



desperdicio transformandolo en algin tipo de producto de exportacion y consumo

interno. (Secretaria nacional, 2017)

Los subproductos del banano son utilizados para la fabricacion de alimentos
para animales, ademas de esto las fibras provenientes del pseudotallo se usan en las
empresas textiles, los desechos fibrosos del cultivo del banano son usados como materia
prima para la elaboracién de pasta celul6sica, utilizada en la fabricacion de papeles y
cartones, su uso no se limita aqui, sirve como insumo para fabricacion de fibras
industriales mas resistentes a las de vidrio y el carbon. La lignocelulosa del pseudotallo
es usada en la produccion de biomasa para fuentes energéticas como el biocombustible,
esta biomasa produce altos niveles de gas metano. (ProEcuador, 2016) (Gabhane, 2014)
(Fernandez Hidalgo, 2012)



1.3. Diagrama causa y efecto
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1.4. Objetivos del plan de investigacion

1.4.1. Objetivo general

o Desarrollar aplicaciones culinarias para el aprovechamiento del

pseudotallo de la planta de platano (Musa x Paradisiaca).

1.4.2. Objetivos especificos

o Recopilar informacion sobre las aplicaciones y usos del pseudotallo de
la planta de platano (Musa x Paradisiaca).

o Desarrollar propuestas culinarias aplicando el alcohol etilico del
pseudotallo de la planta de platano (Musa x Paradisiaca), sus recetas y costos.

o Determinar el grado de aceptacién de las propuestas culinarias a través

de un andlisis sensorial.



Capitulo 2: Marco Teorico

2.1. Etimologia del platano

La palabra platano proviene del griego miatavog (platanos), a través del latin
platanus, la raiz mlatog o platos significa plano, ancho el cual se hace referencia a sus
hojas que son anchas. En cuanto a la palabra musa proviene del arabe 3.« (mawza, que
se pronuncia muza) que se traduce al latin musa, la enciclopedia de Avicena hace
referencia al fruto comestible. La palabra banana proviene del arabe 4\, plural o
colectivo que significa dedos, un racimo de plantas se lo denomina en muchos lugares
como una mano, por esta analogia se traduce en arabe sl (bananat al-mawza), que
literalmente serio dedo de platano. De esta manera concluimos que platano hace

referencia a la planta, musa al género y banana al fruto. (Salamanaca, 2007-2014)

2.2. Historia

Se considera que el platano fue una de las primeras frutas cultivadas por el
hombre, las referencias mas antiguas sobre esta fruta aparecen en el ramayan en un
épico poema en sanscrito hace muchos siglos, tallados en piedra de bananos ofrecidos
al dios buda se pueden encontrar en el templo budista borobundur. Los ejércitos
victoriosos de Alejandro magno describen cultivos en la parte baja de la india en el afio
327 A.C. El plétano se origina de Asia meridional, siendo conocido en el Mediterraneo
desde el afio 650 d.C. La especie llegd a Canarias en el siglo XV y desde alli fue llevado
a Ameérica en el afio 1516. El cultivo comercial se inicia en Canarias a finales del siglo
XIX'y principios del siglo XX. El platano es una fruta de produccion asexual directa,
con un fruto largo encorvado, blanco que se da en forma de racimo. La planta es una
herbacea gigante y perenne, cuya unidad basica de reproduccion es el colino que se
encuentra en su tallo y cuya proporcion subterranea llamada como produce alrededor
de diez colinos mas durante su vida productiva. Las dos especies mas conocidas en
nuestro medio son: la musa paradisiaca que corresponde al platano para coccion, y la

misa sapientum o banano. (Cayon & Salazar, 2011)



lHustracién 1 Templo Borobudur

1Nota: Tomado de national geographic

Una vez conocida esta planta por el imperio europeo ellos la introducen en las
islas canarias, Africa occidental en el siglo XV, de aqui es que los colonizadores
portugueses y espafioles llevarian la especia a Sudamérica en el siglo XV1, para finales
del siglo XIX se comienza a realizar los cultivos comerciales en las canarias, ya en el
siglo XX la produccion de banano se convierte en uno de los principales reglones de

exportacion en centro y sur américa. (International, 2008)

llustracién 2 Mapa de origen del banano

Nota: Tomado de José Leonel Vargas Reyes



2.3. Generalidades

Nombre cientifico musa x paradisiaca o también conocida con sus nombres

comunes como los son:

o Banano
. Banana
o Platano
o Cambur
o Topocho
o Maduro
o Quineo

Agrupan un gran nimero de plantas herbaceas del género musa, obtenidos de
hibrido horticulturalmente de las especies silvestres musa acuminata y musa balbisiana,
Ilamado musa paradisiaca por Carlos Linneo en 1753 en su libro especies plantarum, la

especie del género musa. (Texas, 2008)

llustracion 3 Planta de banano

Nota: tomado de autores

La musa x paradisiaca se cultiva en mas de 130 paises, las podemos encontrar
desde el sudeste asiatico hasta Oceania y Sudamérica, tenemos a la india como principal

productor, con casi un cuarto de los frutos comercializados a nivel mundial, no obstante



ecuador es el principal exportador el cual genera casi un tercio de las exportaciones
globales, la produccion continua durante todo el afios es muy valiosos como alimento

en la época entre cosechas en los paises tropicales (Master, 2013)

lustracién 4 Mapa de zona productora de banano

Distribucion Mundial de Musaceas

Nota: tomado de José Leonel VVargas reyes

2.4. La planta

El platano perteneces a la familia de las musaceas del género musa, la cual no
es tan numerosa en los tropicos y subtropical, estan representadas por 6 géneros y 220
especies, de estas de 50 a 60 pertenecen al género musa. La platanera es una planta
herbacea con hojas muy grandes, cuenta con u tallo que es un bulbo con capacidad de
rebrote cada afio denominado pseudotallo, las inflorescencias dan origen a las
comunmente llamadas ~“manos” compuesta por “dedos” que son los frutos.

(Interempresas Media, 2016)
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llustracion 5 Planta de banano

Nota: tomado de autores

2.5. Tallo

Su falso tallo ya nombrado anteriormente como pseudotallo en una
superposicion de capa tras capa, el verdadero tallo de la planta es un 6rgano subterraneo
que sobresale del suelo solo en época de floracidn, al cual se le puede Ilamar bulbo o
corno, también se lo conoce en otros paises como cabeza o cepa, este tiene caracteres
de rizoma y bulbos el cual es un importante 6rgano de almacenamiento, formado por
un cilindro central el cual es rodeado por un cortex protector del cual emergen las raices,
las flores y los retofios o hijos que contindan la vida de la planta, por ellos se denomina
que esta planta tiene una raiz superficial, pero depende también de la especia puesto
que en canarias existe una planta de esta familia que su raiz llega a medir hasta 1 metro.
(Interempresas Media, 2016)
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llustracion 6 Pseudotallo de banano

Nota: tomado de autor

El tallo del platano o banano contiene fibras ricas en cualidades medicinales,
estas se suelen usar para hacer infusiones, llegan a contener un valor medicinal
antifngico, antibacteriano y propiedades digestivas, encontramos que es un buen
diurético natural, el vastago de la fibra de platano ayuda a que el tracto urinario y la
funcion general del sistema digestivo, ayuda a filtrar toxinas del cuerpo, recordando
que para un buen funcionamiento de nuestro organismo es necesario la eliminacién de
estas toxinas dafiinas y que exista una buena filtracion de acido urico, niveles de

colesterol y coagulacion sanguinea. (Monserrat, 2014)
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llustracién 7 Capas del pseudotallo

Nota: tomado de Instituto colombiano agropecuario — ICA

La universidad Purdue de Indiana Estados Unidos nos indica que los beneficios
del tallo del platano son numerosos, puede ser utilizado para tratar problemas
digestivos, como, diarrea, lesiones en el estdbmago y la disenteria. Los efectos
secundarios asociados a tratamiento de quimioterapia causan problemas estomacales,
la fibra del pseudotallo del platano ayuda a proteger el recubrimiento de las paredes del

estomago de tales efectos y nauseas resultantes (Monserrat, 2014)
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llustracion 8 Capas del pseudotallo

Nota: tomado de Yonni Guillermo Ramos Tova

Del tallo en muchos paises se lo suele usar para la fabricacion de papel o carton,
casi el 95% de los residuos que se generan del platano no son aprovechados
eficientemente por el cultivador, como los son: el tallo, la calceta, el vastago, son
desperdiciados hasta ahora, estos sirven para generar productos como, el etanol,

empaques, artesanias, jarabes medicinales, harinas, entre otros. (Hidalgo, 2012)

2.6. Hojas

Las hojas de esta planta son de grandes dimensiones, pueden llegar a medir de
2 a4 m de largo y hasta medio metro de ancho, cuando ya se tornan viejas se suelen
romper por accion del viento, son lisas, tiernas, oblongas, cada planta de maltiples
especies tiene entre 5y 15 hojas, siendo 10 el minimo para considerarla madura, estas
se suelen utilizar como elementos decorativos en ceremonias en las culturas Hindu y
Budismo, también en la India se lo suele utilizar como un plato donde se sirven los
alimentos facilmente, asi como en los paises sudamericanos su empleo es el de

envoltura para alimentos que seran sometidos a coccion. (Diaz, 2011)
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llustracién 9 Hojas de planta de banano

Nota: tomado de Yonni Guillermo Ramos Tova

2.7. El fruto

El tiempo de desarrollo de la banana dura entre 80 y 180 dias, bajo condiciones
ideales pueden fructificar todas las flores femeninas adoptando una forma dactiliforme,
puede llegar existir de 5 a 20 manos por espiga, las cuales por lo general se truncan para
evitar el desarrollo de frutos imperfectos, en total puede llegar a producir de 300 a 400

frutos por espiga con un peso de 50 kilogramos (Diaz, 2011)
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llustracion 10 Racimo de banano
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Nota: tomado de Fundacion Hondurefia de Investigacién Agricola

Este fruto es una falsa baya epigina de 7 a 30 cm de largo y 5 cm de ancho, esta
recubierta por un pericarpio coriaceo verde cuando se encuentran inmaduros y amarillo
cuando estdn maduros, claro que esto depende de la especie, pues existen frutos que
tienen coloracion roja o negra, tiene una forma lineal o falcada, dando la forma
cilindrica con marcaciones angulosa dependiendo de la variedad, su extremo basal se
estrecha hacia un pedicelo de 1 a2 cm, la pulpa de la banana es blanca a amarilla, rica
en almidén y dulce, en los platanos puede resultar algo astringente debido a su

contenido de latex. (Texas, 2008)
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llustracion 11 Banano

Nota: tomado de Lorena Quifionez Villavicencio

La banana es rica en magnesio, potasio, &cido folico y sustancias de accion
astringente, contiene vitaminas del grupo b, vitamina E, Ay C, la presencia de estas
vitaminas antioxidantes hacen que sea denominada como una fruta de la salud, la pulpa
de esta fruta es una excelente fuente de potasio, aporta a nuestro organismo alrededor
del 23% del potasio que necesitamos al dia. El potasio es necesario para el buen
funcionamiento de los muasculos, ademas estudios recientes muestran que el potasio
puede ayudar a disminuir la presion arterial y también reduce el riesgo de accidentes
cerebrovasculares, otro beneficio que nos da la banana es el fortalecimiento de los
huesos y como ya lo hemos mencionado anteriormente a los musculos de cuerpo
humano, esto se da porque un solo fruto contiene el 41% del requerimiento de vitamina
B6 al dia. (Kumar, 2012)
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lHustracion 12 Propiedades del banano

Parametro Expresado Método MNorma Resuitados Unidades
como +de
Nitrégeno N total Kjeldahl NTC 370 052+010 g/l
Fosforo PO Fotométrico NTC 234 N.D gL
Potasio K0 E.C.* Mo aplica™ 8.34 + 0.41 gL
Sodio Na E.C.* Mo aplica™ MN.D gL
Calcio Ca0 E.C.* Mo aplica™ 754 +0.25 gL
Magnesio Mg ELC.” Mo aplica*™ N.D gL
Zinc Zn E.C.* Mo aplica™ MN.D gL
Aluminio Al E.C.* Mo aplica™ MN.D gL
Carbono org. C.O Volumétrico NTC 5167 80.64 + 3.67 gL
Azufre S Gravimétrico AOAC 98002 212+016 gL
Relacion C/N Mo aplica Mo aplica Mo aplica 153.60 -
pH pH Potencio SSLMM-42-2-92 564 +0.00 ¢
métrico
Conductividad |  Conductiv Potencio SSLMM-42-2-92 817002 | mSkm
meétrico

Densidad Densidad Gravimétrico NTC 5167 1.05+0.01 gimL
Solidos : {4 APHA-AWWA WPCF
ot Mo aplica Gravimétrico 25408 163.4 £+ 0.98 gL

. o Refracto ’ ° Brix
Azlcares Brix i Mo aplica 15.5 9/100mL

Nota: tomado de Obtencion de Etanol y Biogas a partir de Banano de rechazo

Asi mismo el consumo de esta fruta ayuda a mejorar el humor para personas
con depresion y sindrome premenstrual, gracias al contenido de piridoxal, piridoxina y
piridoxina, en estado inmaduro contiene una alta concentracion de almidén 70% a
comparacién de la fruta madura, este almiddn al degradarse una pequefia parte lo hace

en monosacaridos y su gran mayoria en sacarosa. (Kumar, 2012)
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llustracién 13 Tabla de minerales

MINERALES
POTASIO— — i e 370 miligramos
CALCIO———— —38 miligramos
FOSFOROH———— o 26 miligramos
MAGNESIO— - — o 33 miligramos
SODIO - 1 miligramo
HIERRO-————— oo 0.7 miligramos
COBRE---—— oo 0.11 miligramos
MANGANESO—  —— — 0.13 miligramos
FINC —— e —0.15 miligramos.
SELENIO—— o o 0.95 miligramos
CROMO e —0.015 miligramos

Nota: tomado de José Leonel Vargas Reyes

2.8. Disponibilidad

A lo largo de todo el afio hay platanos en los mercados procedentes de los
diversos lugares de produccidn, esta cifra nos muestra la cantidad de disponibilidad y

pesos de envases.
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Tabla 1 Tabla de Productores de banano 2010

PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE BANANO EN EL ANO 2010

PAIS PRODUCCION (TON)
India 29.780.000
China 9.848.895
Filipinas 9.101.340
Ecuador 7.931.060
Brasil 6.962.790
Indonesia 5.755.070
Republica Unida de Tanzania 2.924.700
Guatemala 2.637.570
México 2.103.360
Colombia 2.034.340

Nota: Tomado de Isaac Campuzano, Desarrollo del Mercado de Banano en Colombia

2.9. Beneficios de platano

El banano ayuda a combatir el sobrepeso y la obesidad, mejora el estado de
personas con enfermedades como la diabetes tipo 2, mejora la sensibilidad de las células
a la insulina logrando una buena estabilidad para las personas diabéticas, gracias a sus
grandes aportes nutritivos; ayuda para los huesos, crecimiento y la artritis. Es una de
las grandes frutas que protege la mucosa del estdmago. Es unos de los productos
importantes en una dieta saludable ayuda al cuerpo a retener componentes como calcio,
nitrogeno y fosforo, y, es una excelente fuente de potasio, vitaminas y almidon.
(Delecroix, 2016)
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2.10. Valor nutricional

Tabla 2 Contenido nutricional

AGUA (g) 75.7
PROTEINA (g) 1.1
CARBOHIDRATOS (g) 22.2
POTASIO (mg) 420
CALCIO (mg) 8
CALORIAS 85
VITAMINA C (mg) 10
SODIO (mg) 1
FIBRA(Q) 0.6

Fuente 1 ASOBANTUR (Asociacién de Comerciantes de Banano y Platano de Turbo; 2012)

2.11. Banano en Ecuador

Ecuador como uno de los mayores exportadores de banano del mundo ha ido en
aumento desde el afio 1985 con sus maximos niveles de produccion y exportacion en
1997 con aproximados de 4°500 000 toneladas. Las empresas nacionales son las
principales productoras, mientras que las transnacionales solo controlan menos del 1%
de la produccion, los censos realizados en el afio 2000 revelan que aproximadamente el
90% de superficie pertenecia a explotaciones de pequefia y mediana dimensién que
rodeaba las 10 a 50 hectéreas, un total de 5000 productores registrados en el pais y asi
una media de explotacién de 30 hectareas, como se mencion anteriormente la
produccion se centra en las provincias de EI Oro, Guayas, Los Rios, ellas concentran el
63% de productores de banano. (Pedro Arias, 2004)
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lHustracién 14 Exportaciones de banano 2011-2015

2,500,000 6,000,000
5,000,000

2,000,000
4,000,000

1,500,000
3,000,000

1,000,000
2,000,000
00,000 1,000,000

oo 00
2011 2012 2013 2014 2015

2,145597 | 1992464 2246810 2498510 @ 2.706,139
5,391,885 | 4081162 | 5339182 | 5755001 6.030,605

Nota: tomado de Banco Central del Ecuador (BCE)

lHustracién 15 Proporcion de superficie plantada segln las dimensiones de la explotacion

[Tamafio explotacién (ha)|[N° de explotaciones|[Porcentaje del total plantado|
| 1-30 I 3 956 I 80 % |
| 31-50 I 480 I 10 % |
| 51-100 I 366 I 7 % |
| > 100 | 139 I 3 % |

Nota: tomado de Programa Nacional del Banano y Proyecto SICA-BIRF/MAG-Ecuador

Segun Pro Ecuador en el 2011:

o Elaborados de diversas presentaciones

o Banano en almibar y en rodajas deshidratadas (sin freir)
o Banano congelado

o Banano deshidratado en hojuelas

o Banano pasa (higo)

o Banano liofilizado
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o Bebidas alcoholicas y etanol a partir de banano

o Harina y polvo de banano

o Jaleas, mermeladas, compotas y bocadillos de banano
J Jugos, néctares, y bebidas de banano

. Puré de banano

o Rodajas fritas de banano

J Sabor y aroma de banano

. Vinagre de banano

o Bebidas de banano

o Pulpa de banano

(ProEcuador, 2016)
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Capitulo 3: Metodologia de la investigacion

3.1. Definicion

En este capitulo se define que metodologia de investigacion se realizara, la
técnica para recabar informacion se define lo objetivos, se determina los beneficios,
materiales y proceso que se realizara para el estudio de desarrollo de aplicaciones a base
del pseudotallo del platano. El estudio descriptivo e realizara en la ciudad de Guayaquil,
donde se encuestara sobre el consumo de productos elaborados a base de platano y otras

partes de la planta.

3.2. Beneficios

Esta investigacion se centra en el estudio de los productos obtenidos a parir
de la fermentacion del pseudotallo, su repercusion en el consumo de la ciudadania de
Guayaquilefa, los beneficios obtenidos por su consumo, la diversificacion de productos
provechosos para la matriz productiva, el aprovechamiento de los desechos de la planta

de platano.

3.3. Objetivos de la investigacion

o Identificar el grado de conocimiento de personas que consuman algun
tipo de producto a base de platano en su alimentacion diaria.

o Realizar entrevistas a especialistas en la produccion de platano para
identificar los usos del pseudotallo y sus posibles aplicaciones.

o Conocer el grado de consumo de alcohol de los ciudadanos de Guayaquil
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3.4. Metodologia por utilizar

La metodologia que se utilizara es cuantitativa que es la recopilacion
documental y analisis de los datos, ira dirigida a los consumidores de platano,
consumidores de bebidas alcohdlicas, consumidores de productos macerados y
consumidores de productos a base de platano y de igual forma se utilizard la
metodologia cualitativa, que se realizard a las personas con conocimiento en la
produccion del platano, jornaleros, transportistas, productores y los usos que se le dan
a las distintas partes de esta planta, visto que se tomara las opiniones y conocimientos
de los diferentes personajes del &mbito comercial y productivo entorno a esta planta, en
la ciudad de Guayaquil.

3.5. Técnicas por utilizar

Las técnicas que se utilizaran en este estudio son las encuestas por medio de la
cual obtendremos informacion del consumo de alcohol, maneras de consumo de
alcohol, aceptacion de productos a base de platano, frecuencias de consumo de platano;
asi como las entrevistas con el fin de conocer los distintos tipos de usos que se le da al
pseudotallo de la planta del banano, beneficios propios del mismo, productos agro
quimicos usados en las plantaciones, porcentajes de desechos de la planta. Con esto se
conocera opiniones, actitudes, creencias, intenciones, impactos, habitos, sobre los

encuestados.

3.6. Grupo objetivo

Nuestro grupo objetivo esta conformado por personas entre los 18 y 60 afios, de
la parroquia 9 de octubre de Guayaquil. EI nUmero de personas encuestadas sera de 317

que fue el resultado del calculo de poblacién finita utilizando la férmula:
Z=1.96 (95% de confianza)

P=0.50 (50% éxito)

g= 0.50 (50% fracaso)

N=2"350.950 (poblacion)
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e= 0.055 (5.5% sobre el total de la muestra)
n="? (tamafio de la muestra)
n= ZZ*p*q*N

e? (N-1)+Z%*p*q

n= 1.96°*0.50*0.50*2"350.950

0.055% (27350.950 -1)+ 1.962*0.50*0.50

n=  3.841*0.50*0.50*2"350.950

0.003025 (2°350.949)+ 3.841*0.50*0.50

n=  2.257.499,7375

7.111,620+0.9604

n=  2.257.499,7375

7111620,9604

n= 317

Se procedera a realizar 317 encuestas.
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3.7. Andlisis de las encuestas

3.7.1. Sexo
Tabla 3 Sexo
Sexo
Hombre 181
Mujer 136
Fuente 2 Howard, Alvarez
llustracion 16 Sexo
SEXO
B HOMBRE
® MUJER
Fuente 3 Howard-Alvarez
Analisis:

Los datos de la tabla 3 nos demuestran que un 57% que corresponde a 181
personas encuestadas son de sexo masculino y un 43% que corresponde a 136 personas

son de sexo femenino.
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3.7.2. Ocupacién

Tabla 4 Ocupacion

Ocupacién

Ama de casa

Bioquimica

Chofer

Contadora

Deportista

Empleada

13

Estudiante

125

Ing. Telemético

Mesero

Networkers

Odontdloga

Oficinista

~N| o N N o

produccion

Operario en

Pastelera

Residente en obra

Servicio de apoyo

Vigilante de seguridad

Aux. Administrativo

Ejecutiva del hogar

Ing. Comercial

Chef

Venta de ropa

NN NN NN NN

Fuente 4 Howard, Alvarez
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lustracién 17 Ocupacion
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Fuente 5 Howard, Alvarez
Anaélisis:

Segun la tabla 4 la mayor ocupacion de las personas encuestas son
estudiantes con 125 personas, 20 personas son bioquimicas farmacéuticas y el resto

trabajan como secretarios, contadores, pasteleros, etc.
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3.7.4. ;Consume usted bebidas alcoholicas?

Tabla 5 Consumo de bebidas alcohdlicas

¢Consume usted algun tipo de

bebida alcoholica?

Si 285

No 32

Fuente 6 Howard, Alvarez

llustracion 18 Consumo de alcohol

CONSUMO DE ALCOHOL

Hsi Eno

10%

Fuente 7 Howard, Alvarez

Analisis:

Segun la tabla 5 si es que consume algun tipo de bebida alcohélica, entre las
personas encuestadas el 90% corresponde a 285 personas que si consumen algun tipo
de bebida alcoholica y un 10% que corresponde a 32 personas no consumen ningudn tipo
de bebida alcohdlica.
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3.7.5. ¢ Qué tipos de bebida alcohdlicas consume?

Tabla 6 Tipo de bebidas alcohdlicas

¢Qué tipo de bebidas alcoholicas
consume?
Cerveza 70
Ron 7
Tequila 65
Aguardiente 30
Cocteles 122
Ninguno 23

Fuente 8 Howard, Alvarez

lustracion 19 Tipo de bebidas alcohdlicas

TIPOS DE BEBIDAS

ALCOHOLICAS

Fuente 9 Howard, Alvarez

Analisis:

Segun la tabla 6 el tipo de bebidas alcoholicas que consumen 70 personas
Cerveza con un 22%; Cocteles 39% que corresponde a 122 personas: Ron 7 personas
que corresponde a 2%; tequila 21% que corresponde a 65 personas, aguardiente con 30
personas que corresponde al 9%y 23 personas no consume ningun tipo de bebidas

alcohdlicas que corresponde al 2%.
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3.7.6. ¢ Con qué frecuencia consume bebidas alcohdlicas?

Tabla 7 Frecuencia de consumo

¢Con que frecuencia consume bebidas alcoholicas?
1 vez a la semana 218
3 veces a la semana 63
5 veces a la semana 13
Nunca 23

Fuente 10 Howard, Alvarez

lustracion 20 Frecuencia de consumo

FRECUENCIA DE CONSUMO

B 1 VEZ A LA SEMANA

B 3 VECES A LA SEMANA
5 VECES A LA SEMANA
B NUNCA

Fuente 11 Howard, Alvarez

Analisis:

Segun la tabla 7 demuestra que de 317 personas, 69% que corresponde a 218
personas consumen bebidas alcoholicas una vez por semana; 20% de 63 personas
consumen bebidas alcoholicas 3 veces a la semana, 4% equivalente a 13 personas

consumen 5 veces a la semana y 7% 0 23 personas no consumen.
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3.7.7. ¢ Conoce sobre el pseudotallo del platano?

Tabla 8 Conoce sobre el pseudotallo

¢Conoce sobre el pseudotallo del platano?

Si 20
No 297

Fuente 12 Howard, Alvarez

lustracion 21 Conocimiento del pseudotallo

CONOCE SOBRE EL
PSEUDOTALLO DEL
PLANTANO

u S|

HNO

Fuente 13 Howard, Alvarez

Andlisis:

Segun la tabla 8 las personas que conocen sobre el pseudotallo del platano son 20

que equivale a un 6% y 297 personas no tienen conocimiento que corresponde a un 94%.
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3.7.8. ¢ Consumiria un producto elaborado a base del pseudotallo del platano?

Tabla 9 Consumo de productos a base del pseudotallo del platano

| 303
No 13

Fuente 14 Howard, Alvarez

lHustracion 22 Consumiria los productos a base de pseudotallo

CONSUMIRIA LOS PRODUCTOS A
BASE DE PSEUDOTALLO

mS|

ENO

Fuente 15 Howard, Alvarez

Analisis:

Segun la tabla 9 las personas un 96% de los encuestados si consumirian un

producto realizado a base del pseudotallo del platano.
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3.7.9. ¢ Sabe usted que se puede obtener alcohol del pseudotallo del platano?

Tabla 10 Sabe usted que se puede obtener alcohol del pseudotallo del platano

Si 20
No 297

Fuente 16 Howard, Salamea

lHustracién 23 Conocimiento sobre la obtencion de
alcohol

conocimiento de
obtencion de alcohol

6%

94%

Hsi mno

Fuente 18 Howard, Alvarez

Analisis:

Segun la tabla 10 las personas que conocen que se podria obtener alcohol del
pseudotallo del platano son 20 que equivale a un 6% y 297 personas no tienen

conocimiento que corresponde a un 94%.
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3.7.10. ¢ Consumiria una bebida alcohodlica elaborada a base del pseudotallo del
platano?

Tabla 11 Consumo de preparaciones a base de pseudotallo

Si 152
No 13
tal vez 152

Fuente 19 Howard, Alvarez

llustracién 24 Consumo de bebida alcohélica

CONSUMIRIA ALCOHOL DE
PSEUDOTALLO

S|
48% mNO
TALVEZ

4%

Fuente 20 Howard, Alvarez
Analisis:

Segun la tabla 11 las personas que consumirian una bebida alcoholica
elaborada con el pseudotallo del platano son 152 que equivale a un 48% y 13 personas

no consumirian este nuevo producto y 48% que corresponde a 152 personas tal vez si
lo consuman.
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3.7.11. ¢ En qué se fija al momento de comprar un producto?

Tabla 12 Preferencias de compra

Precio 135
Marca 66
semaforo nutricional 175

Fuente 21 Howard, Alvarez

lustracion 25 Preferencias de compra

PREFERENCIA DE COMPRA

H PRECIO
B MARCA
B SEMAFORO

Fuente 22 Howard, Alvarez

Analisis

En el grafico se observa que las personas que se fijan al comprar un producto
por el precio son 135 que corresponde a un 49%; las personas que se fijan por la marca
son 66 que corresponde a 24% y 175 personas se fijan por el semaforo nutricional que
equivale a 27%.
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3.7.12. ; Consume algun alimento con base alcohdlica?

Tabla 13 ¢Consume algun alimento con base alcohélica?

Cake 47
Carnes 110
Caramelos 40
Helados 27
Bebidas 93

Fuente 23 Howard, Alvarez

lHustracion 26 consumo de alimentos con base alcohdlica.

CONSUMO DE ALIMENTOS CON
BASE ALCOHOLICA

m CAKE

m CARNES
CARAMELOS

m HELADOS

H BEBIDAS

Fuente 24 Howard, Alvarez
Andlisis:
Segun la tabla 13 un 35% de personas consumen carnes preparadas con
alguna base alcohdlica, seguido del consumo de preparaciones como bebidas con un

29% equivalente a 93 personas y en escala menores el consumo de caramelos, cake,
helados.
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3.8. Andlisis de las Entrevistas

3.8.1. Entrevista N°1

Duefio: José Samglinbenin
Entrevistado: Julio Pacheco
Numero de cedula: 0703302059
Cargo: Capataz

Durante la visita a la bananera de la hacienda Maritza, el sefior Julio pacheco
durante su jornada nos informa sobre el uso que le dan al tallo del platano, comenta que
posterior a revisar las plantaciones elije los tallos que seran cortados, el los selecciona

por las siguientes caracteristicas:

- Tamafio de la planta "hijo™ que crece en la pata del banano

- Tiempo de madurez de la planta

Las que son elegidas son cortadas en su parte superior donde surgen las hojas y
son desechadas en el mismo suelo de las bananeras o recolectadas, posteriormente se
corta la mitad del tallo el cual es picado o triturado y colocado alrededor de la planta
hijo de la mata, para que sirva como abono natural, y la mitad restante es eliminada o
desechada en canteros, don Julio nos conversa también sobre los quimicos usados en
las plantaciones, los quimicos mas usados son los muriatos, azufres, cal, entre otros, los
cuales son rociados en caso que las plantaciones se vean afectadas por falta de
crecimiento o engrosamiento, de igual forma el afirma que durante sus afios de trabajo
como capataz nunca ha surgido una propuesta sobre el manejo de desechos de manera
eficiente y productiva para la bananera y asume que esto es ocasionado por falta de

conocimiento y de emprendimiento de los duefios o de agentes externos.
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3.8.2. Entrevista N°2

Entrevistado: Oswaldo Endara

Numero de cedula: 0701648420

Cargo: Transportista Hacienda Maritza, Hacienda Fanny y Grupo Cabrera

El sefior Oswaldo Endara transportista de 3 grandes haciendas de la zona costera

del pais, brinda su testimonio sobre el destino de los pseudotallos cortados.

Después de la cosecha del platano y que los capataces de las haciendas revisan
las plantas, elijen cuales son cortadas, unas para el uso de abono y otras para desecho,
las que son designadas para desechos son colocadas a secar al sol para posteriormente
ser transportadas en los camiones de las haciendas hasta los canteros donde son

quemadas o se dejan descomponer de manera natural.

3.8.3. Entrevista N°3
Entrevistado: Guillermo Rivera
Numero de cedula: 0906399142
Cargo: productor a pequefia escala

Como productor minoritario de platano, el conocimiento que se imparte por
medio de las entidades estatales a los emprendedores en la produccion de platano es
algo escaso, el cual trata sobre procesos de sembrio, quimicos usados en las
plantaciones, plagas, enfermedades del banano, etc. y el conocimiento que se imparte
tradicionalmente de generacion en generacion sobre los usos, ya sean estos en
preparaciones del mismo banano, del uso de las hojas, del desecho de los tallos los
cuales no les damos un uso en especial, como abono natural cuando esta en estado de

descomposicion, alimento para cerdos o simplemente como desecho
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4.1.

4.2.

CAPITULO 4 Estudio de factibilidad técnica

Objetivos

4.1.1. Objetivo general

- Obtener etanol a partir de la fermentacion del pseudotallo del platano
para elaborar propuestas culinarias

4.1.2. Objetivos especificos
- Crear y preparar recetas culinarias

- Realizar destilaciones para la obtencion de etanol

Materiales e ingredientes
Se enlista todos los materiales e ingredientes utilizados en la preparacién y

coccion de nuestros platos.

Materiales:

o Cocina

o Balanza

o Tabla

o Cuchillo

o Envases de vidrio con sellado hermético
o Tubos

. Pseudotallo de platano
. Agua

o Levadura

o Azucar
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Materiales para la destilacién

e Matraz de fondo e Columna
redondo “Vigreaux”

e Cabeza de e Colector del
destilacion destilado

e Adaptador del e Placa calefactora
termdémetro e Tubos de goma

e TermoOmetro
e Refrigerante recto

e Colade destilacion

Ingredientes para la experimentacion

e Levadura Nottingham (Saccharomyces cerevisiae)
e Agua
e Azlcar

e Pseudotallo

Ingredientes para recetas

e Alcohol de e Helado de vainilla
pseudotallo de e Licor de banano
platano e Banana troceada

e Salsainglesa e Canela

e Tomillo e 1Lomo fino

e Pimienta e Papa

o Sal
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4.3. Metodologia

En esta etapa la metodologia utilizada sera la experimental, esta sera llevada a
cabo en la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas donde se realizaran
experimentaciones como la fermentacion del pseudotallo para la obtencién de etanol,
la cual se realizara en los laboratorios de quimica analitica de la facultad de Ingeniera
Quimica, con la ayuda de la Msc. Ing. Augusta Jiménez y el estudiante de ING. Quimica
Israel Giler Moran, donde se realizara varias muestras experimentales con el fin de
encontrar la receta final y procedimientos correctos. Aqui lograremos obtener alcohol
a partir del pseudotallo del banano, para su posterior uso en propuestas culinarias, como
son: la formulacién de cocteles y la maceracion de carne, tanto la bebida como la carne
seran sometidas a pruebas sensoriales, logrando conocer su aceptacion en la ciudadania

de Guayaquil.

4.4. Experimentacion

Durante la fase de experimentacion se realizaran pruebas de fermentacion del
pseudotallo para la obtencion de alcohol etanol, aplicando distintos formulaciones de
muestras, porcentajes de levadura Saccharomyces Cerevisiae y tiempo de
fermentacion, estas pruebas serdn realizadas en la ciudad de Guayaquil aprovechando
su temperatura ambiente la cual oscila entre los 26°C y los 32°C, durante esta etapa se
podra saber el tiempo de fermentacidn de las muestras para proceder a realizar una
destilacién y asi poder obtener por medio de la condensacion alcohol etanol,
conociendo porcentajes de alcohol, grados Brix y PH.
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4.5. Recetas experimentacion

45.1. Fermentacién N°1

Tabla 14 Receta experimentacion #1

Ingredientes Cantidad Unidad
Pseudotallo 30 g
Agua 200 ml
Levadura 1 g

Fuente 25 Howard, Alvarez

Observaciones: la mezcla no fermento como se esperaba se probara con nuevas

cantidades de levadura.

45.2. Fermentacion N°2

En esta experimentacién se usé mas cantidad de fermento y mayor cantidad de

pseudotallo.

Tabla 15 Receta experimentacion #2

Ingredientes Cantidad Unidad
Pseudotallo 40 g

Agua 250 ml
Levadura 1.5 g

Fuente 26 Howard, Alvarez

Observaciones: los resultados de este experimento fueron un olor un poco
desagradable, buen color crema oscuro, se opta por probar un escaldado previo del

pseudotallo.
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4.5.3. Fermentacion N°3

Para este experimento primero se realiza un escaldado del pseudotallo por un
minuto y medio, la levadura sera diluida en agua y azlcar para ayudar a su rapida
activacion, después de enfriado el escalfado se usa el agua y todo el pseudotallo

exprimido, se colocara en un envase de vidrio hermético con un airlock.

Tabla 16 Receta experimentacion #3

Ingredientes Cantidad Unidad
Pseudotallo 500 g

Agua 1000 ml
Levadura 2 g
Azlcar 15 g

Fuente 27 Howard, Alvarez

Observacion: las cantidades y métodos utilizados parecen ser los apropiados,

obtiene un buen color y olor, se procede con este fermento a filtracion y destilacion.

Procedimiento

e Colocar el 900 ml de agua del litro en la olla con el pseudotallo cortado en
dimensiones de 1cm x 1cm, llevar hasta punto de ebullicion y retirar después de 1 minuto
y medio.

e Diluir la levadura en los 100 ml de agua restantes.

e Enfriar el agua donde se escaldo el pseudotallo, y tamizar, exprimir los solidos
para obtener todos los jugos del pseudotallo.

e Mezclar el liquido con la levadura diluida, y preservar en un envase de vidrio,
asegurandose que el airlock funcione.

e Destilacion

e Destilar la preparacion a una temperatura de 78°C para obtener alcohol etilico.
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4.6. Diagrama de flujo para la obtencién de alcohol

Recepcion de materia
prima

b

Lavado

U

Triturado (pedazos de
l1cm x 1cm)

-

Escaldado (70°C por 1
minuto y medio)

Tamizado :>

Preparacion de
levadura (2 G de
levadura+100 ml de
agua+15 g de azlcar)

U

Union de levadura y
liquido de escaldado
con levadura

L

Envasado

U

Fermentado (8dias a
temperatura ambiente
28-34°C)

" | —

Alcohol (3.3 PH, 20°
Brx, 11.5% alcohol)

Destilado (equipo de
destilacién, 78°C)

Filtrado (uso de papel
filtro)
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4.7.

4.8.

Propuesta culinaria

Con los resultados de la experimentacion se realizara propuestas culinarias
usando el subproducto obtenido del pseudotallo del platano como lo es el alcohol, los
cuales seran utilizados para realizar maceracion de carne, asi como la elaboracion de
una bebida espirituosa pudiendo apreciar su grado alcohdlico, posteriormente, se

evaluara por medio de pruebas sensoriales su aceptacion en los consumidores.

Recetas finales

Se realizaran 3 recetas el primero un plato fuerte donde se utilizara el alcohol
para macerar la porcion de carne para que absorbe todo el sabor y aroma de este, y
dos cocteles donde se incorpora el alcohol. A continuacién, se describe las recetas de

las propuestas culinarias.
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4.8.1. Receta N°1

Tabla 17 Receta #1

RECETA ESTANDAR

Nombre del plato

Coctel de pseudotallo con limon

(pseudolim)
Categoria Bebidas
Pax 1
Costo $2.25

Precio total

Ingredientes Observaciones | Cantidad | Unidad | Costo unitario
Alcohol de pseudotallo 2 0z $0.25 $0.50
Limon 0.5 0z $0.20 $0,10
Hielo 100 9 $0.00018 $0,02
Triple sec 05 0z $0,12
$0.24
Asticar 10 9 $0.000625 $0.01
Unidad bruta $0.75
Precio de venta total $2.25
Procedimiento
o Agregar todos los ingredientes en la coctelera y mezclar
. Servir en copa Martini
J Decorar con limén
o Se realiza un céctel tipo shaker que contiene alcohol de pseudotallo

Fuente 28 Receta #1
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4.8.2. Receta N°2

Se realiza bebida alcohdlica con el alcohol del pseudotallo, utilizando ingredientes que

no haga perder el sabor de este.

Tabla 18 Receta #2

RECETA ESTANDAR

Nombre del plato

Coctel crema-ban

Categoria Bebidas
Pax 1
Costo $3.21
Ingredientes Observaciones | Cantidad | Unidad | Costo unitario Precio total
Alcohol de pseudotallo 15 0z $0.25 $0.38
Helado de vainilla 100 g $0.0035 $0,35
Licor de banano 10 ml $0.011 $0,11
Banana troceada
1 U $0,10
$0.10
Canela 10 g $0.013 $0,13
Unidad bruta $1.07
Precio de venta total $3.21

Procedimiento

e Agregar en un vaso de licuadora todos los ingredientes y lograr una

consistencia suave y homogénea.

e Servir en una copa grande tipo Martini y espolvorear un poco de canela.

Fuente 29 Howard, Alvarez
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4.8.3. Receta N°3
Tabla 19 Receta #3

RECETA ESTANDAR
Lomo macerado en alcohol de pseudotallo | ..
Nombre del plato P
Categoria Guarnicion
Pax 1
Costo $2.65
Ingredientes Observaciones | Cantidad | Unidad | Costo unitario Precio total
Lomo de res 175 g $0.012 $2.10
Alcohol de pseudotallo 2 0z $0.25 $0.50
Sal 3 g -
imienta
p 3 g )
Tomillo 2 ramas $0.05 $0,05
Unidad bruta $2.65
Precio de venta total $7.95

Procedimiento
e Macerar la carne durante 2 horas previas a la coccion
e Precalentar la plancha o parrilla
e Cocinar el filete de lomo de res hasta que alcance una temperatura de 65° para obtener una

coccion termino tres cuartos.

Fuente 30 Howard, Alvarez
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Tabla 20 Guarnicion #1

RECETA ESTANDAR

Nombre del plato

Papas horneadas

Categoria Guarnicion

Pax 1

Costo $1.14

Ingredientes Observaciones Cantidad | Unidad | Costo unitario | Precio total

Papa 2 und $0.09 $0,18

Salsa de queso 20 ml $0.20 $0,20
Unidad bruta $0.38

Precio de venta total 1.14

Procedimiento

e Lavar la papa, envolver en papel aluminio y llevar a coccion.

e Licuar queso freso, leche, cebolla, sal y pimienta al gusto.

Fuente 31 Howard, Alvarez
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Tabla 21 Guarnicion #21

RECETA ESTANDAR

Nombre del plato

Vegetales salteados

Categoria Guarnicion
Pax 1
Costo $0.16
Ingredientes Observaciones | Cantidad | Unidad | Costo unitario Precio total
Zanahoria Juliana 20 $0.002 $0.04
Zucchini Juliana 20 $0.001 $0.02
Pimiento
Juliana 20 g $0.04
$0.002
Aceite 15 ml $0.003 $0.06
Unidad brutal $0.16
Precio de venta total $0.48

Procedimiento

Colocar una papa al horno durante 40 mina 170° C

Saltear los vegetales con aceite

Servir el lomo acompafiado de papa al horno y salsa de queso.

Fuente 32 Howard, Alvarez
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4.8.4. Diagrama de flujo de coctel de pseudotallo limén (pseudolim)

Recepcidon de
materia prima

\ ¢

| Pesado |

) 4

| Lavado | H Agua

\ ¢

Preparacion
método shaker

¥

Montaje

(copa Martini)

¥

Decoracion
(rodaja de
banano)
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4.8.5. Diagrama de flujo de cdctel cremaban
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4.8.6. Diagrama de flujo de Lomo macerado en alcohol de pseudotallo con papa gal
horno y vegetales salteados
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4.9. Andlisis sensorial

Las propuestas culinarias seran sometidas a pruebas de aceptacion (hedonicas),
las cuales se emplean para determinar el grado de aceptacion de un producto por parte
de los consumidores, asi conociendo cuanto agrada o desagrada dicho producto, las
muestras contendran codificaciones de 3 digitos aleatorios.

4.9.1. Prueba de aceptacion.

Obijetivo: Aplicar las escalas heddnicas verbales a estas practicas para la
determinacion del grado de satisfaccion.

Materiales:
e \/asos
e Agua

e Marcador negro

e Platos desechables pequefios
e Plantillas

e Boligrafos

e Cucharas

e Servilletas
Platos por evaluar

e Coctel pseudolim
e Lomo macerado en alcohol de pseudotallo con papa gratinada y vegetales salteados.

e Coctel cremaban.
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4.9.2. Plato por evaluar #1 pseudolim

Procedimiento:

Colocar las preparaciones en vasos.

e Dar una explicacion a los jueces sobre la prueba.

e Entregar a los jueces la muestra junto con la hoja de calificacion, el boligrafo y el
vaso de agua.

e Evaluar segun las indicaciones anteriormente explicadas.

A continuacidn, tenemos los resultados de las pruebas realizadas.

49.2.1. Prueba en términos generales #1 pseudolim

Tabla 22 Prueba en términos generales#1

Generales
Me gusta extremadamente 25
Me gusta mucho 5

Fuente 33 Howard, Alvarez

lustracion 27 Porcentajes en Términos generales #1

GENERAL

B ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

B ME GUSTA MUCHO

Fuente 34Howard, Alvarez

Ambos resultados se encuentran en buenos términos de aceptacion, concluye que

el producto en general tiene buenas caracteristicas.
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4.9.2.2. Prueba en término de olor #1 pseudolim

Tabla 23 Prueba en términos de Olor #1

Olor
Me gusta extremadamente 28
Me gusta mucho 2

Fuente 35 Howard, Alvarez

lustracién 28 Porcentajes en términos de Olor #1

OLOR

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 36 Howard, Alvarez

Ambos resultados se encuentran en buenos términos de aceptacion, se afina que

la preparacion contiene un olor agradable.
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4.9.2.3. Prueba en término de sabor #1 pseudolim

Tabla 24 Prueba en términos de Sabor #1

Sabor
Me gusta extremadamente 29
Me gusta mucho 1

Fuente 37 Howard, Alvarez

lHustracion 29 Porcentajes en términos de Sabor#l

SABOR

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 38 Howard, Alvarez

Con un 97% de agrado extremado entre los jueces, se puede concluir que la

preparacion contiene un sabor agradable
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4.9.2.4.  Prueba en término de color #1 pseudolim

Tabla 25 Prueba en términos de Color #1

Color
Me gusta extremadamente 27
Me gusta mucho 3

Fuente 39 Howard, Alvarez

lustracion 30 Porcentajes en términos de Color #1

COLOR

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 40 Howard, Alvarez

Las pruebas de color nos indican que con un 90% de agrado la preparacion contiene un

color armonioso a la vista.
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4.9.25. Prueba en término textura #1 pseudolim

Tabla 26 Prueba en términos de Textura #1

Textura
Me gusta extremadamente 27
Me gusta mucho 3

Fuente 41 Howard, Alvarez

lHustracion 31 Porcentajes en términos de Textura #1

TEXTURA

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 42 Howard, Alvarez

En términos de textura la preparacion tiene buena acogida por los jueces con un 90%

de coincidencia en agrado extremadamente.
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4.9.2.6. Resultados de términos generales #1 pseudolim

La formula general para realizar prueba de hipotesis es:

_X-p
~ o/Vn

VA

En términos GENERALES que tanto le gusta el producto

X_25x9+5x8_225+40_883
B 30 30

Tabla de datos generales de prueba heddnica

Tabla 27 Prueba de hipotesis en términos generales #1

Promedio 8,83
Desviacion estandar 0,38
Varianza 30
Ho 7

Zo 26,37

Fuente 43 Howard, Alvarez

_ 883-7

0=————=2637
0,38/+/30
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-1.65 26,37

El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.

HO: p>7

Hl:pu<7

Decisién: con resultados finales de 26,37 de aceptacion el producto se encuentra

en términos generales aceptable.
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4.9.2.7. Resultados de olor #1 pseudolim

Respecto al OLOR que tanto le gusta

o 28x9+2x8 268

30 30~ 93

Gréfica de datos generales en olor

Tabla 28 Prueba de hipdtesis en términos de olor #1

Promedio 8,93
Desviacion estandar 0,16
Varianza 30
Ho 7

Z0 66,07

Fuente 44 Howard, Alvarez

893-7

Zo = 016 = 66,07

V30

-1,65 66,07

El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.

HO: p>7

Hl:u<7

Decision: el producto es aceptable en cuanto al aspecto olor.
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4.9.2.8. Resultados de sabor #1 pseudolim
Respecto al SABOR que tanto le gusta

. 29x9 + 1x8 _ 269
B 30 30

= 8,97

Tabla 29 Prueba de hipdtesis en términos de Sabor #1

Promedio 8,97
Desviacion estandar 0,18
Varianza 30
Ho 7

Z0 59.95

Fuente 45 Howard, Alvarez

8,97 — 7
O = —-—m—m—m—m———- =
0,18/v/30

59,95

-1,65 59,95

El producto se acepta si la evaluacién promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: p>7
Hl:u<7
Decision: El producto estadisticamente es muy aceptado en términos de sabor.
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4.9.2.9. Resultados de color coctel #1 pseudolim

Respecto al atributo de COLOR que tanto le gusta

o= 29%9 +1x8 _ 269

30 30~ 97

Tabla 30 Prueba de hipdtesis en términos de Color #1

Promedio 8,97
Desviacion estandar 0,18
Varianza 30
Ho 7

Z0 59,95

Fuente 46 Howard, Alvarez

8,97 — 7
o=——2=
0,18/+/30

59,95

-1,65 59,95

El producto se acepta si la evaluacién promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: u>7
Hl:pu<7

Decision: El producto tiene buena aceptabilidad en términos de color.

66



4.9.2.10. Resultados de textura coctel #1 pseudolim

Respecto al atributo de TEXTURA que tanto le gusta

o = 27x9 +3x8 _ 267

30 30 ~ &0

Tabla 31 Prueba de hipdtesis en términos de textura #1

Promedio 8,90

Desviacion estandar 0,31

Varianza 30
Ho 7
Z0 33,6

Fuente 47 Howard, Alvarez

8,90 —7

0=——"—=336
0,31/v/30

1,65 33,6

El producto se acepta si la evaluacién promedio de los expertos es como minimo

7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: p>7

Hl: pu<7

Decision: En cuanto a textura la muestra cumple los pardmetros requeridos para ser

aceptable.
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4.9.3. Plato por evaluar #2 Carne macerada con alcohol de pseudotallo

Procedimiento:

e Colocar las preparaciones en platos
e Dar una explicacion a los jueces sobre la prueba

e Entregar a los jueces la muestra junto con la hoja de calificacion, el boligrafo y el

vaso de agua.

e Evaluar segun las indicaciones anteriormente explicadas

A continuacion, tenemos los resultados de las pruebas realizadas.

4.9.3.1. Prueba en términos generales #2 carne macerada

Tabla 32 Prueba en términos Generales #2

Generales
Me gusta extremadamente 26
Me gusta mucho 4

Fuente 48 Howard, Alvarez

lustracién 32 Porcentajes en términos Generales #2

GENERAL

m ME GUSTA
EXTREMADAMENTE

B ME GUSTA MUCHO

Fuente 49 Howard, Alvarez

Ambos resultados se encuentran en buenos términos de aceptacion, concluye

que el producto en general tiene buenas caracteristicas.

68



4.9.3.2. Pruebaen términos de olor #2 carne macerada

Tabla 33 prueba en términos de Olor #2

Olor
Me gusta extremadamente 28
Me gusta mucho 2

Fuente 50 Howard, Alvarez

lustracién 33 Porcentajes en términos de Olor #2

OLOR

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 51 Howard, Alvarez

Los resultados de las pruebas nos indican que la preparacion cuenta con buenas

caracteristicas en cuanto a términos de olor.
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4.9.3.3. Pruebaen términos de sabor #2 carne macerada

Tabla 34 Prueba en términos de Sabor #2

Sabor
Me gusta extremadamente 27
Me gusta mucho 3

Fuente 52 Howard, Alvarez

lHustracién 34 Porcentajes en términos de Sabor #2

SABOR

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 53 Howard, Alvarez

Las pruebas nos muestran que tiene un sabor agradable, les gusta

extremadamente al 90% de los jueces
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49.3.4. Pruebaen términos de color #2 carne macerada

Tabla 35 Prueba en términos de Color #2

Color
Me gusta extremadamente 25
Me gusta mucho 5

Fuente 54 Howard, Alvarez

lustracién 35 Porcentajes en términos de Color #2

COLOR

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 55 Howard, Alvarez

En términos de olor la preparacion los jueces concuerdan en un 83% que les

gusta extremadamente, se muestra como aceptable.
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4.9.35. Pruebaen términos de textura #2 carne macerada

Tabla 36 Prueba en términos de Textura #2

Textura
Me gusta extremadamente 25
Me gusta mucho 5

Fuente 56 Howard, Alvarez

lustracion 36 Porcentajes en términos de Textura #2

TEXTURA

B ME GUSTA EXTREMADAMENTE B ME GUSTA MUCHO

Fuente 57 Howard, Alvarez

Los resultados de las pruebas de textura indican buenos términos de

aceptabilidad con un 83% de agrado.
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4.9.3.6. Resultados en términos generales #2 carne macerada

La formula general para realizar prueba de hipotesis es:

_X-u

2 o

En términos GENERALES que tanto le gusta el producto

X_26x9+4x8_234+32_ o7
- 30 30 ’

Tabla de datos generales de prueba hedénica

Tabla 37 Prueba de hipdtesis en términos generales #2

Promedio 8,87
Desviacion estandar 0,38
Varianza 30
Ho 7

Z0 28,40

Fuente 58 Howard, Alvarez

_ 887-7

0=————=128,40
0,38/+/30
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Fuente 59 Howard, Alvarez

: l

-1.65 28,40

El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.

HO: p>7

Hl:pu<7

Decision: con resultados finales de 28,40 de aceptacion el producto se encuentra

en términos generales aceptable.
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49.3.7. Resultados en términos de olor #2 carne macerada

Respecto al OLOR que tanto le gusta

X_2M9+hﬁ_2%
N 30 30

= 8,93

Tabla 38 Prueba de hipdtesis en términos de Olor #2

Promedio 8,93
Desviacion estandar 0,16
Varianza 30
Ho 7

Z0 66,07

Fuente 60 Howard, Alvarez

893-7
0,16
V30

Zo = = 66,07

-1,65 66,07

El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo 7. Use el nivel
de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.

HO: p>7

Hl:pu<7

Decision: el producto es aceptable en cuanto a términos de olor.
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4.9.3.8. Resultados en términos de sabor #2 carne macerada

Respecto al SABOR que tanto le gusta

¥ = 27x9 + 3x8 _ 267

30 30 o9

Tabla 39 Prueba de hip6tesis en términos de sabor #2

Promedio 8,9
Desviacion estandar 0,18
Varianza 30
Ho 7

Zo 59.95

Fuente 61 Howard, Alvarez

89 —7
0O =——=
0,18/+/30

59,95

(1 —?ﬂ‘.]

Fuente 62 Howard, Alvarez

-1,65 59,95

El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: pn>7
Hl:pu<7

Decision: El producto estadisticamente es muy aceptado en términos de sabor.
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4.9.3.9. Resultados en términos de color #2 carne macerada
Respecto al atributo de COLOR que tanto le gusta

% = 25x9 + 5x8 _ 265
B 30 30

= 8,83

Tabla 40 Prueba de hipotesis en términos de Color #2

Promedio 8,83
Desviacion estandar 0,18
Varianza 30
Ho 7

Z0 55,69

Fuente 63 Howard, Alvarez

883-7
©0,18/V/30

55,69

-1,65 55,69

El producto se acepta si la evaluacién promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.

HO: p>7

Hl:pu<7

Decision: El producto es aceptable en términos de color.
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4.9.3.8. Resultados en términos de textura #2 carne macerada

Respecto al atributo de TEXTURA que tanto le gusta

- 25x9 + 5x8 _ 265
B 30 30

= 8,83

Tabla 41 Prueba de hip6tesis en términos de Textura #2

Promedio 8,83
Desviacion estandar 0,31
Varianza 30
Ho 7

Z0 32,33

Fuente 64 Howard, Alvarez

8,83 — 7
o=——2=
0,31/4/30

32,33

C

1,65 32,33
El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo
7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: p>7
Hl: pu<7

Decision: En cuanto a textura la muestra cumple los parametros establecidos.
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4.9.4. Plato por evaluar #3 cremaban

Procedimiento:

e Colocar las preparaciones en vasos
e Dar una explicacion a los jueces sobre la prueba

e Entregar a los jueces la muestra junto con la hoja de calificacion, el boligrafo y el vaso

de agua.

e Evaluar segdn las indicaciones anteriormente explicadas

A continuacion, tenemos los resultados de las pruebas realizadas.

49.4.1. Prueba en términos generales #3 cremaban

En términos generales:

Tabla 42 Prueba en términos generales #3

Generales
Me gusta extremadamente 27
Me gusta mucho 3

Fuente 65 Howard, Alvarez

lustracién 37 Porcentajes en términos generales #3

términos generales

Hno

W si

Fuente 66 Howard, Alvarez

Los resultados de las pruebas en términos generales concluyen con un 90% de
agrado entre los jueces, la preparacion es aceptable.
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49.4.2. Pruebaentérminos de olor #3 cremaban

Tabla 43 Prueba en términos de olor #3

Olor
Me gusta extremadamente 26
Me gusta mucho 4

Fuente 67 Howard, Alvarez

lustracidn 38 Porcentaje términos de olor #3

Olor

B me gusta
extremadamente

B me gusta mucho

Fuente 68 Howard, Alvarez

Las pruebas tienen gran aceptabilidad en términos de olor entre los jueces

evaluadores con un 87% que les gusta extremadamente y 13% que les gusta mucho.
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49.4.3. Pruebaen términos de sabor #3 cremaban

Tabla 44Prueba en términos de sabor #3

Sabor
Me gusta extremadamente 26
Me gusta mucho 4

Fuente 69 Howard, Alvarez

llustracion 39 Porcentajes en términos de sabor #3

sabor

B me gusta extremadamente

B me gusta muhco

Fuente 70 Howard, Alvarez

Con un 87% de coincidencia entre los jueces, se concluye que la preparacién

tiene buena aceptabilidad en términos de sabor.
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4944, Prueba en término de color #3 cremaban

Tabla 45 Prueba en términos de color #3

Color
Me gusta extremadamente 27
Me gusta mucho 3

Fuente 71 Howard, Alvarez

lustracion 40 Porcentajes en términos de color #3

color

W me gusta extremadamente

B me gusta mucho

Fuente 72 Howard, Alvarez

Los resultados de las pruebas de color muestran un agrado entre los jueces en
términos de color, se considera aceptable.
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49.45. Pruebaen términos de textura #3 cremaban

Tabla 46 Prueba en términos de textura #3

Textura
Me gusta extremadamente 25
Me gusta mucho 5

Fuente 73 Howard, Alvarez

lustracion 41 Porcentajes en términos de textura #3

textura

H me gusta
extremadamente

B me gusta mucho

Fuente 74 Howard, Alvarez

Los resultados de las pruebas de textura indican un 89% de coincidencia en

términos de agrado extremadamente
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4.9.4.6. Prueba de hipdtesis

La formula general para realizar prueba de hipotesis es:
_X-u

L= o

4.9.4.7. Resultados en términos generales #3 cremaban

En términos GENERALES que tanto le gusta el producto

X_27x9+3x8_243+24_89
N 30 30

Tabla 47 Prueba de hipdtesis términos generales #3

Promedio 8,9

Desviacion estandar | 0,38

Varianza 30
Ho 7
Z 27,54
Fuente 75 Howard, Alvarez
89 -7
o=———=2754
0,38/+/30

1.65 27,54

El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo 7.

Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: p>7
Hl:pu<7

Decision: con resultados finales de 27,54 de aceptacion el producto se encuentra en

términos generales aceptable.
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49.4.8. Resultados en términos de olor #3 cremaban

Respecto al OLOR que tanto le gusta

=89

X_27x9+3x8_267
B 30 ~ 30

Tabla 48 Prueba de hipdtesis en términos de olor #3

Promedio 8,9
Desviacion estandar 0,16
Varianza 30
Ho 7

YA 65,04

Fuente 76 Howard, Alvarez

-1,65 65,04
El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo

7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: p>7
Hl:pu<7

Decision: el producto es aceptable en términos a olor.
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49.49. Resultados en término de sabor cremaban

Respecto al SABOR que tanto le gusta

X = 26x9 + 4x8 267

30 30~ 067

Tabla 49 Prueba de hip6tesis en termino de olor #3

Promedio 8,67
Desviacion estandar 0,18
Varianza 30
Ho 7

z 50,81

Fuente 77 Howard, Alvarez

8677
~0,18/V/30

= 50,81

1,65 50,81

El producto se acepta si la evaluacién promedio de los expertos es como minimo

7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: p>7
Hl: pu<7

Decision: El producto es muy aceptado en términos de sabor.
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4.9.4.10. Resultados en término de color #3 cremaban

Respecto al atributo de COLOR que tanto le gusta

. 27x9 +3x8 _ 267
B 30 30

=89

Tabla 50 Prueba de hip6tesis en términos de color #3

Promedio 8,9
Desviacion estandar 0,18
Varianza 30
Ho 7

Zo 57,81

Fuente 78 Howard, Alvarez

89—7
O _— —
0,18/v/30

57,81

-1,65 57,81
El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como
minimo 7. Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacién del

producto.
HO: p>7
Hl:pu<7

Decision: El producto es muy aceptable en términos de color.
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49.4.11. Resultados en término de textura #3 cremaban

Respecto al atributo de TEXTURA que tanto le gusta

¥ = 25x9 + 5x8 _ 265
N 30 30

= 8,83

Tabla 51 Prueba de hipo6tesis en términos de Textura #3

Promedio 8,83
Desviacion estandar 0,31
Varianza 30
Ho 7

Z 32,33

Fuente 79 Howard, Alvarez

_ 883-7

7=—————=13233
0,31/v30

-1,65 32,33

El producto se acepta si la evaluacion promedio de los expertos es como minimo 7.

Use el nivel de significancia del 5% para comprobar la aceptacion del producto.
HO: p>7
Hl:u<7

Decision: En cuanto a textura la muestra cumple los requisitos establecidos.
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4.9.5. Andlisis de resultados

A partir de este capitulo se describe los analisis de los resultados obtenidos en

las diferentes pruebas realizadas para la culminacion de este tema.

4.9.6. Andlisis de encuestas

Gracias a los datos obtenidos de las 317 personas encuestadas en el cantén
Guayaquil, provincia de las Guayas, conocemos que el 80% de las encuestas
corresponde a personas entre los 15 y 36 afos, segun los datos el 90% de los
encuestados consumen bebidas alcohdlicas y productos con alguna base alcohdlica,
maés de la cuarta parte de las personas prefieren consumirlo en algin tipo de coctel,
postre, 0 acompafado de carnes. La falta de conocimiento sobre el pseudotallo de
platano rodea el 90% de los encuestados, no obstante, un 96% de las personas se

encontrarian dispuestos a probar preparaciones a base del pseudotallo de platano.

4.9.7. Andlisis de entrevistas

Gracias a las personas entrevistadas en las haciendas Maritza y Fanny, logramos
confirmar y obtener informacion sobre la utilizacion del pseudotallo después de la

cosecha del platano y podemos llegar a las conclusiones:

El uso mas significativo que se le da al pseudotallo de platano es para la
formacion de materia orgénica, para la utilizacion como abono natural en las mismas

plantas asi estas se puedan nutrir.

Los trabajadores de las haciendas no poseen conocimiento sobre el
aprovechamiento que se le puede dar al pseudotallo de platano, pero se muestran en

completo deseo de conocer o ser parte de propuestas innovadoras.
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4.1.  Andlisis de experimentaciones

Durante la fase de experimentaciéon logramos obtener una receta final para la
preparacion de la fermentacion de alcohol, se determiné que la cantidad de 8 dias para
fermentar es dptima para la obtencion de alcohol la cual fue sometida a una destilacion
simple para poder obtener por medio de condensacion alcohol etilico, el cual contenia

las siguientes caracteristicas: PH. 3.3, 20°Brix y un resultado final de 11,5% vol. Alc.

4.2.  Andlisis de prueba de aceptacion

Durante las pruebas heddnicas se evalu6 en términos generales las
preparaciones tanto como su sabor, olor, color y textura, asi dando resultados en
términos generales, el coctel pseudolim con un 90% les gusta extremadamente, la carne
macerada con promedios de aceptacion de 86% Yy cdctel cremaban con un promedio de
88% de aceptacion, se puede concluir que las preparaciones culinarias elaboradas con

el pseudotallo del banano tienen un grado de aceptacion favorable.
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Conclusiones

Mediante la investigacion realizada en documentos bibliograficos y entrevista
se logro conocer las aplicaciones que se le da al pseudotallo de platano en el Ecuador,
las cuales son para el uso de artesanias, empaques y cuerdas; en otros paises de américa
se le da usos como jarabes medicinales, harinas, para la buena funcion general del

sistema digestivo, asi como el uso de materia organica para las plantaciones de platano.

Se obtuvo alcohol etilico a partir de la fermentacion de pseudotallo de platano
por medio de procesos de destilacion con un porcentaje de alc. 11,5% vol., con un PH
de 3,3y 20°Brix, el cual fue utilizado para la creacién de propuestas culinarias y bebidas

alcohdlicas.

En las pruebas hedodnicas se determind el grado de aceptacion de las propuestas
culinarias indicando resultados del 90,6% de aprobacion entre los, llegando a ser

preparaciones con altos niveles de implementacion en restaurantes.

Recomendaciones
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Se recomienda el uso y aprovechamiento del pseudotallo de platano para la

realizacion de propuestas y aplicaciones culinarias dentro de la gastronomia del pais.

Se recomienda realizar el proceso de fermentacion, el mismo dia que se corta el
pseudotallo de platano, ya que este se oxida rapidamente, asi evitar tener pérdidas y una
mala experimentacion, asi como controlar las temperaturas durante el proceso de
destilacion de alcohol etanol, las cuales no pueden sobrepasar los 77° C, ni inferiores a

64,7°C, para evitar formaciones de sustancias perjudiciales para la salud.

Se recomienda el uso del alcohol de pseudotallo de platano en preparaciones

culinarias como bebidas o elaboraciones con proteinas.
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ANEexos

Encuesta
Universidad de Guayaquil
Ingenieria quimica
Licenciatura en gastronomia
Fecha Nombre
1. Sexo
Masculino [] Femenino [ ]
2. Edad
15-25 ]
26-36 [
37-47 U
48-58 []
69-80 [
3. ¢Tiene hijos?
Si O No ]
4. Ocupacion

5. ¢Consume alguna bebida alcohdlica?

Si [ No []

6. ¢Qué tipo de bebida alcohdlica consume?
Cerveza [ Aguardiente [
Ron ] Cocteles ]
Tequila [

7. ¢Con qué frecuencia consume bebidas alcohdlicas?
lvezalasemana [] 5 veces a la semana []
3 veces a la semana [] Nunca O

8. ¢Conoce sobre el pseudotallo de banano?
Si [] No []
9. ¢Consumiria un producto elaborado a base del pseudotallo?
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Si ] No ]

10. ¢ Sabe usted que se puede obtener alcohol del pseudotallo del banano?

Si ] No ]
11. ¢Consumiria una bebida alcohdlica del pseudotallo del banano?
Si [ No [l
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ALE YEAST
LEVURE ALE
LEVADURA ALE
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