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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo la extraccidbn de colorantes
naturales de hortalizas (remolacha, col morada, zanahoria y culantro) para
colorear: masas bases, cremas montadas y cremas pasteleras (productos de
reposteria), ya que el color juegan un papel importante en los alimentos,
haciéndolos mas atractivos para el consumidor. Los métodos utilizados en la
extraccion de colorantes naturales fueron: la coccion y deshidratacion, la coccién
se realizé para disminuir el sabor y olor de las hortalizas, luego se las proceso
obteniendo una pasta espesa, a la cual se las deshidraté a 40°C de 4 a 5 horas,
obteniendo como resultado un polvo, que fue utilizado para dar color a las
preparaciones de reposteria. Estos colorantes fueron utlizados en la
pigmentacién de torta base, cremas montadas y cremas pasteleras, los que
tuvieron un porcentaje de aceptabilidad alto, demostrado por profesionales
panaderos/reposteros de la ciudad de Riobamba. En conclusién se obtuvo los
colorantes naturales, los cuales fueron sometidos a exadmenes de laboratorio
como son los microbiolégicos y bromatolégicos, mismos que se encuentran en
el rango y parametro de acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN
2074-2011 demostrando que son aptos para el consumo humano. Por lo que se
recomienda a los préximas profesionales que sigan con esta practica cientifica

ya que nos evita consumir mucho colorante artificial.



Summary

The present investigation objective was the extraction of natural colorants from
vegetables (sugar beet, purple cabbage, carrot and celery) to dye base dough,
mounted creams, pastry cream (catering products) as the color place an
important role in food used to improved their appearance, making the more
attractive. The methods used in the extraction of the natural colorants were:
cooking in dehydration; the cooking was carried out to diminish the flavor and
odor of vegetables; after that they were process obtaining a thick paste which
was dehydrated a 40°C from 4 to 5 hours resulting in powder which was used to
give a color to the catering preparation. This colorants were used in the
pigmentation of the base cake, mounted creams and pastry creams which had a
high acceptance percentage shown by professional bakers/pastry cooks from the
city of Riobamba. In conclusion the natural colorants from vegetables were
obtained using different techniques, methods and procedures which were
subjective to lab exams such us microbiological and the bromatological ones,
which are in the range and parameter according to the Ecuadorian Technical
Norm NTE INEN 2074-2011 showing that they are apt for human consumption.
As for the upcoming professionals continue with this scientific practice and we

avoid consuming artificial coloring is recommended.
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|.  INTRODUCCION

El diccionario de la Lengua Espafioladefine a las hortalizas como “plantas
comestibles que se cultivan en las huertas” y, a su vez, a la huerta como “el sitio
de corta extension, generalmente cercado de paredes. Las hortalizas aportan
fibra vegetal importante para un buen transito intestinal, vitaminas, generalmente
A y B, minerales y oligoelementos, la mayoria de ellos contienen una gran
cantidad de potasio, también aportan muchos micronutrientes que actiian como
antioxidantes que protegen de varias enfermedades cronicas no transmisibles
de origen dietario o degenerativa (diabetes, hipertension, enfermedades
cardiovasculares, deslipidemias), y ayudan a mantener la salud de tejidos como
la piel y mucosas del cuerpo. Por ello las hortalizas se encuentran en el segundo

nivel fundamental de la pirdmide de los alimentos.

Fomentar el consumo de las hortalizas, es imperativo; las razones para ello son
los beneficios que para la salud trae, en este trabajo de investigacion se propuso
extraer los pigmentos de origen natural, como una alternativas de colorantes
naturales, que fueron extraidos y elaborados, utilizando las técnicas, métodos y
procedimientos gastronémicos apropiados, para de esta manera ofrecer al
publico en general un producto de buena calidad, ya que los consumidores
buscan cambiar los colorantes sintéticos por naturales, puesto que perciben

estos compuestos naturales como mas inocuos o inclusive como saludables.

Son muy pocos los alimentos industrializados que no contienen colorantes, ya
que el color es considerado un importante atributo de un alimento, aumentando
su atractivo o, vinculando con su calidad.Los colorantes existentes y que se
utilizan especialmente en la reposteria son extraidos mediante productos
quimicos. Al igual que la mayoria de los aditivos alimentarios, los colorantes son
generalmente de origen sintético, sin embargo, en vista de las dosis
relativamente altas que se pueden llegar a consumir de estos compuestos que
se encuentran hasta en los alimentos que uno menos se lo espera, como:
cereales, embutidos, postres, lacteos, etc; se ha empezado a poner atencion en
sus efectos sobre la salud, ya que estos pueden causar enfermedades graves o

mortales como son tumores de la tiroides, infeccién gastrica, la hiperactividad



infantil, cambios en el comportamiento, y en general desérdenes corporales,
ademas, estos aditivos incluyen efectos secundarios, siendo estas: alergias,

cinturas agrandadas, disminucion en la absorcién de minerales y vitaminas.

En esta investigacion se dara una nueva alternativa a través de la elaboracion
de postresutilizando los colorantes naturales, como una iniciativa por aumentar
el consumo y darle un valor agregado a las hortalizas, los mismos que tendran
componentes nutricionales que aportan vitaminas, minerales, propios del
alimento, que no resultan ser adictivos y que no se encuentran presentes en los

colorantes artificiales.

. OBJETIVOS



A. General

Obtener colorantes naturales de hortalizas, para su uso en reposteria.
B. Especificos

Extraer los colorantes de las hortalizas (remolacha, col morada,
zanahoria, culantro) utilizando las técnicas, métodos y procedimientos
gastrondmicos mas apropiadas.

Realizar los analisis bromatoldgicos y microbiologicos a los colorantes
obtenidos.

Aplicar los colorantes naturales en la elaboracion de productos de
reposteria, (tortas bases, cremas pasteleras, cremas montadas).

Evaluar las caracteristicas sensoriales de los productos elaborados a

través de un test de aceptabilidad con escala hedonica.

MARCO TEORICO CONCEPTUAL




1. LAS HORTALIZAS EN LA GASTRONOMIA

1.1.Historia de las hortalizas

Segun (Biggs, 2004, pag. 75), indica que la historia de las hortalizas inicia con la
historia de la Humanidad, porque en el momento en que el hombre empieza a
cultivar la tierra, lo que marca el transito del paleolitico al neolitico, aquellos
animales bipedos se hacen sedentarios y empiezan a evolucionar por caminos
distintos al resto de los mamiferos. La alimentacion humana moderna se ha ido

olvidando de los vegetales. Priman las proteinas y las grasas animales

Para (Porter, 1981, pag. 89)indica que a las hortalizas se les caracteriza porque
su parte comestible es de color verde debido a su alto contenido en clorofila se
suelen llamar verduras, si bien en la mayoria de las ocasiones, se utiliza el
termino verduras para denominar a las hortalizas en general,

independientemente de su color.

1.1.1. Historiade las hortalizas en la alimentacién

Segun (Tabera, 2006, pag. 68)mencion6 que, se tiene conocimiento de que los
antiguos egipcios, griegos y romanos ya consumian verduras como los ajos, el
puerro y la cebolla, unos mil quinientos afios antes de Jesucristo. En Asia el
consumo de las hortalizas y verduras estd muy encarecido en su cultura. En
América las civilizaciones precolombinas ya consumian abundantes papas,
pimientos y tomates entre otras. Sin embargo en Europa excepto en los paises
mediterraneos han sido poco apreciadas. En la edad media las verduras era
considerada comida para pobres o enfermos, a casi todas se les atribuia una

funcién terapéutica, en contraposicion con la carne, que era simbolo de posicion,



bienestar y progreso. En el entorno mediterraneo, fueron los arabes, con su
dominacion y conquista, los que introdujeron durante la edad medio su cultivo y
consumo. En nuestros dias el consumo de verduras se ha incrementado,
principalmente al tener el consumidor una mayor informacion de los beneficios
que aporta a la salud y se derivan de una mayor ingesta de hortalizas frescas.
También debemos destacar la gran variedad de sabores, texturas y colores entre

los que podemos optar.

1.2.Origen

Segun (Camarero, 2006, pag. 43). La palabra hortaliza viene del latin “hortalis”
relativo al huerto. Planta herbacea cultivada en los huertos y destinada a la

alimentacién humana.

1.3. Definicién

Segun (Camarero, 2006, pag. 54). Se denominan hortalizas a aquellas plantas
cultivadas, generalmente en huertas o0 regadios, que se consumen como
alimento. Esto incluye a las verduras y a las legumbres verdes, son alimentos
que contribuyen a hidratar nuestro organismo por su alto contenido de agua,

ademas de ser nutritivas y saludables.

Para (M, 1999, pag. 32). Indica que es un grupo de alimentos procedentes de
una parte del cultivo, también llamados “productos de la huerta® y que no
proceden ni de arboles, ni son cereales, ni son productos silvestres sino

cultivados.



El codigo alimentario esparfiol (CAE), define como hortalizas: “cualquier planta
herbacea horticola en razén que se puede utilizar como alimento, ya sea en
crudo, cocinado o procesada”. Indica, ademas que la denominacion de verduras
distingue a un grupo de hortalizas en las que las partes comestibles esta

constituido por sus 6rganos verdes (hojas, tallos o inflorescencias).

1.4.Influencia del tratamiento culinario de las hortalizas

Para (Passarge, 1988, pag. 67). El tratamiento culinario al que son sometidos los
alimentos conlleva una serie de cambios encaminados a hacerlos mas
facilmente comestible y digerible. La coccién de las hortalizas dara lugar a
cambios de consistencia, sabor, olor, color y modificaciones en el contenido

nutritivo.

1.5.Propiedades nutricionales

Para (Sing, 2011, pag. 82). Las hortalizas se encuentran compuestas por
diversos componentes como son: agua (en un 80 %); glucidos (seran variables
segun el tipo, grupo A presentan menos 5 % de hidratos de carbono: acelga,
apio, espinaca, berenjena, coliflor, lechuga, pimientos, entre otros), grupo B
(contienen de un 5 a 10 % de hidratos de carbono: alcachofa, guisante, cebolla,
nabo, puerro, zanahoria, remolacha) y grupo C (presenta mas de un 10 % de
hidratos de carbono: patata y mandioca); vitaminas y minerales (son ricas en las
siguientes vitaminas y minerales, vitamina A, E, K, B y C, potasio, magnesio,
calcio, sodio y hierro); sustancias volatiles (tal como la cebolla que contiene acido

sulfurico que nos produce lagrimas); lipidos y proteinas; bajo valor calorico (por



esta cuestion es que las hortalizas deberian estar presentes en las dietas contra

la obesidad) y fibra dietaria.

Para (Pascual, 2000, pag. 56) dice que una buena proporcion de calcio la
contiene los esparragos, judias verdes, cardos, apio, culantro y todas las

hortalizas de hojas verdes, que se consumen crudas.

1.5.1. Composicion y valor nutritivo

Segun (R, 2002, pag. 65).Desde el punto de vista quimico, las hortalizas son
ricas en agua, pobres en carbohidratos, proteinas y lipidos por lo que son
alimentos de escasa importancia desde el punto de vista plastico y energético.
Sin embargo, tiene gran interés por su gran contenido en micronutrientes:
vitaminas y minerales. La cantidad de proteinas no es muy elevada y se trata
principalmente de enzimas, contiene ademas, abundantes aminoacidos libres y

bases nitrogenadas como colina y betaina en la coles.

Estructura quimica de la betaina

v CH3 /Osmoiilo 9
e I ‘/' g \'l
CH,— COO

s

3 grupos metilo ’/ CH; —N*

~
N I

% CHy

La FAO y la OMS, mencionaron: por qué hacen bienlLas vitaminas, los minerales
y los compuestos quimicos que tienen la fruta y las hortalizas son esenciales

para la salud humana. Por ejemplo:



Vitamina A mantiene la salud de la vista y fortalece el sistema inmunoldgico
Potasio promueve el funcionamiento del sistema nervioso y de los musculos
Vitaminas del grupo B ayudan a convertir los alimentos en energia
Acido félico reduce el riesgo de algunos defectos congénitos y contribuye a

prevenir cardiopatias

Vitamina C incrementa la absorcion de calcio y hierro de otros alimentos

Vitamina E es un potente antioxidante que protege las células de los agentes
cancerigenos

Fibra alimentaria contribuye al trdnsito a través del aparato digestivo y a

reducir los niveles de colesterol en la sangre

Fitoquimicos: como los compuestos que dan a los tomates y las zanahorias

sus vivos colores, tienen efectos antioxidantes y antiinflamatorios
1.6.Importancia de las hortalizas en la alimentacién humana

Para (Pascual, 2000, pag. 97) dice que la importancia de las hortalizas en la
alimentacion humana no reside en su contenido de proteinas, grasas y
carbohidratos, salvo excepciones, sino en las sales minerales y vitaminas asi

como en la celulosa.

1.7.Composicion guimica de la hortalizas segun (Rodriguez & Gallego,
1999)

- Agua: (62-96 por 100 g)

- Proteina: (0.90-23 por 100 g)

- Sales minerales: (0.5-2.8 por 100 g)

- Vitaminas: (A, B1,B2,C,EyK



1.8.Clasificacién

Cuadro No. 01
CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS SEGUN VARIOS AUTORES

ESTABLECE LA CLASIFICACION
DE LAS HORTALIZAS EN TRES
APARTADOS

SE REALIZA DESDE DIFERENTES
PUNTOS DE VISTA.

Por la parte de la planta a la que
pertenece: frutos, bulbos, coles,
hojas y tallos tiernos,
inflorescencia, legumbres verdes,
pepodnides, raices y tallos jovenes.

Basandose en la botanica, se clasifican
segun procedan de las inflorescencias,
de los frutos, las hojas, las raices, etc.,
de las plantas.

Por su forma de presentacion al
consumidor: hortalizas frescas,
desecadas, deshidratadas y
congeladas

De las inflorescencias: la coliflor, el
romanesco, el brécoli.

Por su calidad comercial: las que
determine la reglamentacion
correspondiente.

De las hojas superpuestas forman un
cogollo en las siguientes coles: la col
blanca, la lombarda, la col comuny las
coles de Bruselas

Elaborado: (CASTILLO, N. 2015)
Fuente: (CANEDO VERONICA, 2011)

1.9. Tipos de hortalizas

Cuadro No. 02
TIPOS DE HORTALIZAS

HORTALIZAS HORTALIZAS HORTALIZAS HORTALIZAS

DE RAIZ DE TALLOS DE HOJAS DE FLORES

Remolacha Esparragos Achicoria Alcachofas

Rabano Apio Espinacas Brocoli

Zanahoria Cardos Berro Coliflor

Nabo Culantro Acelga Coles de
Bruselas

Fuente: (Fonsaca, 2004)
Elaborado: (CASTILLO, N. 2015)




En este cuadro se muestra los diferentes tipos de hortalizas dependiendo de si
son raices, tallos, hojas o flores, de este cuadro se han seleccionado para esta

investigacion, la remolacha, col morada, zanahoria y culantro.

1.10. Madurez de las Hortalizas

Cuadro No. 03
METODO SUBJETIVO DE EVALUACION DE MADUREZ DE HORTALIZAS

ORGANOS DE LOS SENTIDOS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Vista Color, tamafio y forma

Tacto Aspero, suave, blando y duro

Oido Sonido del producto al tocarlo con los dedos
Olfato Olor y aroma

Gusto Acido, dulce, salado y amargo

Fuente: (Martinez, 2003)
Elaborado: (CASTILLO. N, 2015)

Para seleccionar las hortalizas que se deseen utilizar para algun tipo de
investigacion se usara un método subjetivo de avaluacion de madurez de las
hortalizas para lo cual se utilizara los 6rganos de los sentidos, de esta manera
las hortalizas seleccionadas para esta investigacion deberan cumplir con ciertas
cualidades como son, un color brillante, de tamafio no muy grandes.

Cuadro No. 04

FACTORES UTILIZADOS EN LA MEDICION OBJETIVA DE
CARACTERISTICAS DE HORTALIZAS

De siembra a floracion Ambiente Unidades

Tiempo de calor acumuladas durante el periodo de
crecimiento.
Caracteristicas fisicas Forma, tamafio, volumen, peso, color,

grosor de la piel de la hortaliza.

Se usa raramente para hortalizas frescas,
pero son caracteristicas muy importantes
Caracteristicas quimicas en el procesamiento de verduras

Fuente: (Martinez, 2003)
Elaborado: (CASTILLO. N, 2015)
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La eleccion justa de madurez para la cosecha de hortalizas es una consideracion
importante, que tendra gran influencia en la vida atil del producto, al momento de
la cosecha se debera de tomar en cuenta la forma, volumen, peso, color, grosor

de la piel de las hortalizas.

1.11. Conservacién de hortalizas

Segun (Martinez, 2003, pag. 76)dice que estos métodos se han ido desarrollando

desde la antigiiedad y pueden clasificarse asi:

1.11.1. Métodos fisicos

Aplicacion de calor: esterilizacion, pasteurizacion, deshidratacion, o

desecacion, concentracion.

Aplicacion de frio: refrigeracion y congelacion.

1.11.2. Métodos quimicos

Tratamiento natural: adicidbn de azucar, acidos o alcohol.

Tratamiento artificial: uso de aditivos.

Habitualmente se efectla un tratamiento previo a los distintos métodos de
conservacion que consiste en lavar bien las hortalizas, pelar en caso necesario,
eliminar las partes no deseables y/o cortarla. A continuacion se debe someter a
escaldado (tratamiento con agua hirviendo o vapor de agua) durante 2 a 7
minutos con el fin de inhibir enzimas, eliminar gases y sustancias sapidas no

deseables y producir ablandamiento de los tejidos.
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1.12. Hortalizas a utilizarse

Las especies de hortalizas a utilizarse se presentan en el cuadro N°5, para
escoger las hortalizas se ha tomado en cuentas varios, criterios: pigmentos que

posee el producto y disponibilidad del mismo en el mercado

Para (Holle, 1976, pag. 123) dice que actualmente las fuentes de semillas de

hortalizas utilizadas por el agricultor son dos:

A. Local: (crioli). En este caso se cumple para los cultivos nativos
B. Importada. En este caso se cumple especialmente para los casos para

los cultivos introducidos de las zonas templadas

Segun (Pascual, 2000, pag. 65) dice que se cultivan hortalizas a lo largo de todo
el afio en invernaderos, aunque la temporada tiene ventajas; por ejemplo: que

estdn maduras y son mas sabrosas y los precios son mas favorables.

Cuadro N° 05
HORTALIZAS (NOMBRE CIENTiFICO)

PARTE DE LA | NOMBRE VULGAR NOMBRE
PLANTA CIENTIFICO
Remolacha Beta Vulgaris, L
Raices
Zanahoria

Daucus corola, L

Tallos Col morada Col lombarda
Flores Cilantro Coriandrumsativum,
L

Fuente: (Rodriguez & Gallego, 1999)
Elaborado: (CASTILLO, N. 2014)
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En este cuadro se muestran las hortalizas que se seleccionaron para esta
investigacion, en el cual se puede observar que tipo de hortaliza es, cual es el
nombre comun y cual es el nombre cientifico, el motivo por el cual se eligio estas
hortalizas es por su alto grado de pigmentacion que poseen, siendo ideales para

cumplir el objetivo de la misma.

2. REMOLACHA

2.9. Nombre cientifico

Betarraga - Beta vulgaris.

2.10. Origen

Segun (Nelson L. Nemerow, 1998, pag. 466)La remolacha azucarera es
originaria probablemente de Asia, ha sido tradicionalmente cultivada en paises 'y
regiones de clima templado, el cultivo se adapta a una amplia variedad de suelos.

Aparecié en las recetas Europeas en el siglo XIV.

2.11. Definicién

Segun(Francisco de Paula Mellano, 1813, pag. 457) Es una hortaliza de raiz
redonda perteneciente a la familia de las quenapodiaceas, que se ha
seleccionado durante siglos por su raiz. Cultivada desde los tiempos asirios este
vegetal fue muy estimado por los antiguos griegos, le consideraban mas valiosa

gue su casi idolatrada calabaza

Para (Camarero, 2006, pag. 87)explica que la tipica coloracion roja proviene de

la sabia de su nucleo, pero también existen variedades de otros colores. Es una
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planta de la familia de las Amarantaceas, originaria del sur de Europa y, segun

la opinibn més generalizada, de Italia.

2.12. Usos Gastrondmicos

Segun (Sosa, 2008, pag. 98)escribe que las raices se comen crudas o cocinadas
y se sirven naturales o en conservas. Las hojas superiores pueden cocinarse
como la espinaca y usarla como verduras. Afiaden color y sabor a las ensaladas,

sobre todo las variedades rojas.

Pero para (Tambler, 1996, pag. 93)La remolacha es una hortaliza que puede
consumirse cruda, hervida o en conserva. Su uso principal se da en ensaladas,
aungue también puede tomarse sola, con ajos o cebolla y alifiada con un poco
de aceite, sal y vinagre. Para consumirla cruda, se suelen rallar y alifiar con un
poco de aceite y limon, pero resultan mas digeribles si se han cocido. Para su
coccion, conviene introducirlas en agua salada hirviendo sin haberlas pelado con
anterioridad porque si no perderian parte de su color y su sabor. Deben hervirse
durante al menos una hora, segun el tamafio que presenten, pero no mas de
dos. Una vez que han sido cocinadas se puede eliminar la piel con facilidad y

pueden servirse como un plato de verdura.

2.13. Propiedades Alimentarias Y Nutricionales

Segun (Roger D. J., 2010, pag. 103)expresa que desde un punto de vista
dietético, la remolacha roja es la mas interesante por sus propiedades
medicinales. Destaca por ser un potente anticancerigeno, virtud que deriva de
su rigueza en flavonoides, principalmente por el pigmento rojo betanina. Se ha

demostrado que la ingestion de esta planta inhibe y previene la aparicién o el

14



crecimiento de tumores cancerigenos, tal como constaté el doctor hungaro
Alexander Frerenegi en sus experimentos llevados a cabo en animales y
personas. Aquellos que comian mucha remolacha desarrollaban muchos menos
tumores que los que no lo hacian y los enfermos de cancer mejoraban y resistian
durante mas tiempo a la enfermedad si comian remolacha cruda o polvo de

remolacha.

Para (Naranjo, 2011, p4g. 54) menciona que hay que destacar su riqueza en
fibras muy util para vaciar el intestino y prevenir el estrefiimiento. En general, la
remolacha resulta digerible e incluso ayuda a asimilar el resto de alimentos, ya
que su rigueza en rubidio incrementa los jugos gastricos. Estimula el cerebro y
elimina las toxinas que en él se puedan acumular por lo que ayuda a mantener

una buena salud mental y a prevenir el envejecimiento precoz.

A. Propiedades nutricionales

Cuadro No. 06
NUTRIENTES PRESENTES EN LA REMOLACA

(1 taza de remolacha cocida y rodajeada)
Calorias 31.0¢g
Proteinas 15¢g
Fibra dietética 15¢g
Carbohidratos 8540
Vitaminas 58.0¢g
Potasio 259.0 ml
Fosforo 32.0 ml

Fuente: TORO, Daniel
Elaborado por CASTILLO, Natalia
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Las hortalizas nos brindan una baja densidad cal6rica, pero rica en fibra,
vitaminas y minerales, son ricas en potasio y ayudan a eliminar la retencion de
liquidos.

3. ZANAHORIA

3.9. Historia

Segun (Menon, 2000, pag. 76)Ellas son ricas en fibra, vitaminas, minerales,
antioxidantes naturales y muy pobres en grasas; lo cual convierte a estas
hortalizas en alimentos especiales para tratar diferentes problemas de salud. Y
no siempre fueron consideradas un alimento. En un inicio, las zanahorias eran

cultivadas con fines medicinales y se utilizaban para tratar varias enfermedades.

3.10. Nombre cientifico

Daucus corola, L

3.11. Origen

“Se sabe que las zanahorias existen por lo menos desde hace 5 mil afios antes
de Cristo. Su cultivo inicié en Afganistan y de alli se extendio a Europa, la region

del Mediterraneo y Asia.” (Badra, 1998, pag. 6)

3.12. Definicion

Segun (Jordan, 2007, pag. 36) Las zanahorias son vegetales muy conocidos por
todos y sus virtudes medicinales se pueden aprovechar de diversas formas, ya
sea cruda, cocidas, en zumos o licuados. Es una planta de clima frio, pero
cultivada también en las regiones tropicales y subtropicales, especialmente en

grandes altitudes
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3.13. Valor Nutricional

Segun (M, 1999)especifica que las zanahorias son una mina de oro en nutrientes
y es una verdura que debe ser consumida diariamente, y que puede ayudar
mucho en la salud, ademas las zanahorias contienen una cantidad asombrosa
de 490 fotoquimicos, de los cuales, todos ayudan al cuerpo a funcionar mejor.
La zanahoria también es rica en betacaroteno y provee dosis destacables de
minerales como calcio, hierro, potasio, fésforo y otras vitaminas, como las B, C,

D, E y acido fdlico.

“Dentro de sus valores nutricionales, destaca que una zanahoria mediana tiene
25 calorias, 6 gramos de carbohidratos y 2 gramos de fibra. Ademas, es una

buena fuente de vitamina A.” (Porter, 1981).

3.14. Beneficios

Segun (Limpens, 1999, pag. 276) mencionan que contiene fitoesteroles, que son
sustancias naturales que bloquean la absorcion del colesterol y ayudan a depurar
la sangre.El consumo de zanahoria, puede ser muy importante para tratar la
ceguera nocturna y la fotofobia. Es un vegetal ideal para preparar mascarillas
caseras, como la mascarilla para las manchas en la piel. Favorece la formacion
de glébulos rojos por su contenido en hierro y cobre, previniendo de esta manera
la anemia, la arteriosclerosis y la disminucion de las defensas. La zanahoria es
una gran aliada en la prevencion de las cataratas y la degeneracion macular asi
como a mantener la agudeza visual. También se les considera favorables en las
dietas para adelgazar, ya que es un alimento con muy bajas calorias, mucha

fibra y poco o nada de grasas. Las zanahorias tienen un alto contenido en fibra
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soluble por lo que son muy buenas para combatir el estrefiimiento y reducir el
colesterol. Los betacarotenos contenidos en la zanahoria tienen propiedades
antitumorales, y previene la aparicion de ciertos canceres, como el de vejiga,

laringe, es6fago y estbmago.

3.15. Propiedades Alimentarias

Segun (Jeunesse, 1999, pag. 32) dice que para aprovecharnos de su riqueza en
vitaminas y minerales es conveniente comerlas crudas en ensaladas, mezcladas
con otras frutas o verduras, aunque se ha comprobado que una ligera coccion

incrementa su contenido en beta - caroteno.

Estructura quimica del beta-caroteno

o -~ caroteno

p - caroteno

Con estbmagos mas delicados se puede tomar en forma de zumos, incluso
mezclada con otras frutas, rallada o cocida junto a otras verduras o en purés con
algo de aceite de oliva (aumenta sus beneficios para la piel al aportar altas dosis
de vitamina E. Tenemos que tener en cuenta que los beta carotenos se oxidan
en contacto con la luz, por lo que deberemos consumir estos alimentos lo mas

frescos posibles. En caso de pelarlos o rallarlos, se deben comer con prontitud.

4. COL MORADA

4.9. Historia
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Para (Azargado, 2011) Hay col lombarda con distintas tonalidades, la
pigmentacion varia segun el pH del suelo y de la planta, y esto se puede trasladar
también a la cocina, seguramente habéis experimentado el cambio de color al

cocinarla, pierde color, se vuelve azul o mas roja.

Las hojas de la col lombarda son ovales, lisas, gruesas, crujientes, prietas
formando un cogollo grande y pesado, con un elevado contenido en agua. Su
sabor es dulzon, muy agradable para consumir en crudo, aunque su aplicacion
en la cocina es la misma que el resto coles y repollos, personalmente pensamos

gue es la mas apropiada para consumir en crudo.

Segun (Jonas, 2009) indica que sobre el color de la col lombarda y como
mantenerlo durante la coccién, cabe sefialar la importancia del medio en el que
se cocina, su nivel de acidez. Son los componentes &cidos los que ayudan a
conservar el color natural de las antocianinas, por eso es habitual afiadir zumo

de limon, vinagre o cocinarlas con manzanas acidas.

4.10. Nombre Cientifico

Collombarda

4.11. Definicién

Es una de las variedades de la planta de la familia de las cruciferas

(Roberto, 2012, pag. 103).Menciona que actualmente se encuentran todo el afio
en el mercado. Sera un buen momento para aprovechar los nutrientes de este

alimento incorporandolo en nuestros platos, sea crudo, cocinado, en conserva.
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“La col lombarda es una hortaliza de bajo contenido calérico, no llega a las 30
kcal. por cada 100 gramos, pero es rica en antioxidantes, en vitaminas Ay C, y
minerales como el magnesioo el potasio, y una interesante fuente de fibra.”

(Flores, 2004, pag. 76)

4.12. Propiedades y beneficios

Segun (Paz, 2003, pag. 216)Como en la mayoria de alimentos que poseen este
pigmento, la lombarda o col morada es rica en antocianinas, un pigmento
hidrosoluble que se encuentra en las vacuolas de sus células como
autoproteccion o mecanismo de defensa, y que ademas se otorgan beneficios
para la salud humana, son antioxidantes, es decir, reducen los radicales libres y
con ello, los riesgos de sufrir enfermedades cardiovasculares, patologias

neurolégicas e incluso cancer.

Para (Montiel, 2003, pag. 27)Estas hortalizas frescas en efecto son muy ricas en
agua, que constituye mas que el 90% de la constitucion total de la col, con un
valor energético aproximadamente de 25-30 cal. / 100g por parte comestible.
Utilizado desde siempre para prevenir, curar o aliviar numerosas enfermedades,
la col contiene principios activos anticancerigenos, antibacterianos,
antiinflamatorios, antioxidantes. En general las coles son una hortaliza fresca
interesante bajo muchos aspectos: ellas son depurativas y remineralizante y

favorecen la regeneracion de los tejidos.

5. CULANTRO

5.9. Historia
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Para (M, 1999) El cilantro es una hierba anual de la familia Apiaceae que crece
de forma silvestre, pero que también es cultivada para extraer sus semillas.
Existen pequefios cultivos locales o caseros para aprovechar los beneficios de
las hojas y de los tallos. Han sido hallados restos arqueolégicos en Israel y en
Egipto. También existen restos y referencias arqueoldgicas en la antigua Grecia,

donde al parecer era usado para elaborar perfumes.
5.10. Nombre cientifico

Coriandrumsativum

5.11. Origen

Para (Flores, 2004)Si bien su origen es incierto, se cree que el cilantro es
originario del sureste de Europa y del norte de Africa. En la actualidad, puedes
encontrarlo en toda Europa y también en paises como China, India, Turquia asi

como en el continente latinoamericano.

Mientras que (Green, 2006, pag. 325)sefiala que el culantro (Eryngiumfoetidum),
es originario de Latinoamérica y el Caribe. Es alto rigido con hojas de bordes

cerrados y un tallo central.
5.12. Definicion

“Se trata de una hierba rica en aceites que ha tenido diversos usos debido a sus

bondades aunque se destaca por sus usos culinarios y medicinales.

5.13. Propiedades nutricionales
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a) Tanto las semillas como las hojas de cilantro, son una gran fuente de
antioxidantes.

b) El cilantro reduce la sensacion de nauseas.

c) El cilantro ayuda a nuestro sistema digestivo. Eliminando la flatulencia y
las digestiones pesadas.

d) El cilantro es un gran agente desintoxicador del organismo. Limpia los
tejidos, los organos y la sangre de sustancias toxicas y de metales
pesados.

e) Poderosas propiedades anti-inflamatorias que pueden aliviar los sintomas
de artritis

f) Los cataplasmas de cilantro eliminan la aparicion de hongos en la piel.

g) El cilantro ayuda a regular los niveles de azucar en la sangre.

h) Las hojas de cilantro son un remedio eficaz para combatir la bacteria de
la Salmonella choleraesuis.

i) El cilantro regula los niveles de colesterol. Eliminando el colesterol malo
llamado LDL y favoreciendo el colesterol bueno llamado HDL.” (Bernal,

2005)

6. METODOS DE COCCION

6.1. Concepto

Segun (Ruiz, 2005, pag. 17) dice que los métodos de coccidn nos explican los

procedimientos que empleamos para transformar los alimentos por la accién del
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calor en combinaciones apetecibles y faciles de digerir, desarrollando las
propiedades de aroma, concentrando los jugos y sabores, dandoles una

consistencia suave, facil de cortar y masticar.

6.2. Historia

Para (GUTIERREZ, 1998, pag. 31) El hombre en la prehistoria que consumia la
carne cruda de los animales que casaba, o en algunas oportunidades comia lo
que otros animales grandes y depredadores habian dejado, lamentablemente en

ocasiones eran carrofieros.

) Cuadro No. 07 )
METODOS DE COCCION

COCCION POR CALOR COCCION POR COCCION MIXTA
SECO CALOR HUMEDO
(CONCENTRACION) (EXPANSION)
Asar al horno Hervir Guisar
Gratinar Blanquear en agua Estofar
Blanquear Pochar (escalfar) Brasear
Asar a la parrilla Vapor Rustir
Asar a la plancha Pochar Escalfar
Freir en aceite hondo Freir Gratinar

Fuente: (GUTIERREZ, 1998, pag. 32)
Elaborado: (CASTILLO, N. 2015)

Coccion en agua: ablanda los tejidos y gelatiniza el almidon. Vitaminas
hidrosolubles y sales minerales pasan al liquido de coccién, siendo este un

método adecuado para la extraccion de los colorantes deseados.

6.3. COCCION POR CALOR SECO
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“‘En este método de coccidon parte del agua del alimento se evapora y los
elementos se concentran. Dentro de este tipo de coccidn se encuentran:
6.3.1. Asar en el Horno
El azar en horno es un método lento pero confiere un agradable sabor al
preparado. Por accion del calor se sella la superficie del alimento quedando
atrapados los jugos en el interior del preparado evitando asi que quede seco.
6.3.2. Asar a la Parrilla/ Plancha
En este caso los alimentos se cuecen por la evaporacion de sus propios liquidos.
Por lo general el alimento se unta con aceite. Hoy en dia se utiliza mucho este
método de coccion debido a que necesita muy poca 0 ninguna grasa

convirtiéendose en una forma de coccion sana y de mucha aceptacion.

6.3.3. Gratinar
Este método consiste en formar una capa dorada debido a un fuerte calor en el
horno o bajo la llama de una gratinadora, esto le da un gusto y aspecto particular
a los alimentos.
Por lo general se hace uso de mantequilla, queso, pan rallado, salsa, etc. para

ayudar a formar la costra dorada.

6.3.4. Saltear / Sofreir
Cocer a fuego fuerte, rapidamente, utilizando alguna materia grasa en cantidad
minima en una sartén o cacerola destapada removiendo enérgicamente.

6.3.5. Fritura en Abundante Aceite
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Coccion utilizando algun elemento graso en abundancia (manteca, aceite, etc.).
Se deben tomar precauciones porque, aunque es una coccion facil, se pueden
cometer errores que echarian a perder el alimento que se esta preparando.”

(Martinez A. G., 2010, pag. 19)

6.5. COCCION POR CALOR MIXTO O COMBINADO

“En este proceso la accion se realiza en dos etapas. En primer lugar el alimento
se cuece por calor seco en una grasa y se finaliza con calor himedo. Aparte de
la coccion del alimento, en este proceso se obtiene como subproducto una salsa
0 jugo. Aunque estos son métodos diferentes los procesos de ejecucion son
parecidos. Existen tablas para establecer tiempos de coccion pero éstas estan
sujetas a variaciones dependiendo del tipo de cocina y método usado.
6.5.1 Guisar / Estofar / Brasear

Guisar una carne significa sellarla primeramente por todos lados para formar una
costra y evitar que se salgan los jugos. Una vez hecho esto se procedera a
desglasear vertiendo suficiente liquido en la cacerola. Luego seguir cociendo la
carne a fuego lento, teniendo cuidado que el liquido no llegue a hervor abierto
ya que la carne debe estar envuelta en un vapor tenue. Dar vuelta a la carne de
vez en cuando para que se humedezca por todos lados con el liquido de la

coccion.” (Flores M., 2004)

6.4. COCCION POR CALOR HUMEDO

“En este método de coccion adicionamos algun liquido y los elementos solubles
como vitaminas y minerales se disuelven en éste durante la coccién. Los mas

usados son:
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6.4.1. Blanquear
El alimento se sumerge en agua hirviendo y se espera que retome el punto de
ebulliciéon. En el caso de verduras, se recomienda pasarlas luego por agua fria o
helada. A este proceso se le llama refrescar. El proceso del blanqueado dura de
30 segundos a 4 minutos aproximadamente, dependiendo a la cantidad del
alimento. El blanqueado permite que un alimento se cueza solo un poco.

6.4.2. Escalfar / Pochar
Coccion de los alimentos en un liqguido antes del punto de ebullicion.
Generalmente este método se utiliza en huevos y en carnes blandas como el
pescado. El liquido de la coccién puede aromatizarse con especias o hierbas.

6.4.4. Vapor
Consiste en cocer el alimento con el vapor que genera un liquido en ebullicion.
El liguido no debe estar en contacto con el alimento. Para realizar este método
existen ollas especiales:

6.4.5. Hervir / Sancochar
Coccién a través de un medio liquido (agua, caldo, leche, etc.) en estado de
ebullicion. Se debe considerar siempre el punto de coccién para evitar que los
alimentos pierdan su valor nutritivo, sabor, color y textura.”
La Organizaciéon Mundial de la Salud 2007 manifest6 que Con una coccion
adecuada se pueden matar casi todos los microorganismos peligrosos. Se ha
demostrado en estudios que cocinar los alimentos hasta que alcancen una
temperatura de 70°C puede contribuir a garantizar su inocuidad para el consumo.
Para (Gruner H., 1999) menciono que al hervir, los alimentos liberan vitaminas y

minerales, asi como sabor, que queda en el medio liquido. Si lo que queremos
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es aprovechar ese medio liquido y utilizarlo para otro fin gastronémico, lo ideal
es hervir empezando con el agua en frio, lo que dara mayor tiempo a la coccion
y facilitara la liberacion de nutrientes de carnes, pescados o verduras que
introduzcamos en el agua. En cambio, introducir los ingredientes con el agua ya
hirviendo genera un choque térmico que propicia que se cierren los poros, y
reduce la pérdida de nutrientes. Por lo tanto, hervir en caliente es ideal para servir
carnes, pescados u hortalizas y verduras cocinados de una forma sana.

6.5. Consejos Para Hervir Hortalizas

Segun (M. R. , 1981, pag. 125) dijo en general, las verduras se deben hervir
tapadas, pero las de olor fuerte, como coliflor o col, se deben hervir con el agua
justa y sin tapar herméticamente la olla. Para mantener el color de hortalizas
rojas o moradas (como la col lombarda o la remolacha), es recomendable afiadir

un poco de limén o vinagre en los Ultimos minutos de coccion, lo cual aviva su

color.
Cuadro No. 08
TIEMPOS PARA HERVIR HORTALIZAS

Tipo de hortalizas Minutos

Alcachofas De 10 a 15
Brocoli o Brécol De5 a 10
Calabaza De5 al0
Coliflor De 10a 15
Coles de Bruselas De5 al0
Remolacha De 20 a 40
Zanahoria De 15a 25

Fuente:(Dolly de Lépez, 2007, pag. 232)
Elabora: (CASTILLO, N. 2015)
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El tiempo ideal de hervido de las hortalizas se determin6 que en el caso de la
remolacha y zanahoria sea de 20 minutos, ya que en ese lapso de tiempo las
hortalizas desprenden un gran porcentaje de olor de las mismas, siendo ideal
para obtener mejores resultados en el producto que se desea obtener que son
los colorantes.

7. DESHIDRATACION

7.9. Definicién

Segun (Sanz, 2008) La deshidratacion ha sido desde siempre el mejor sistema
de conservar los alimentos: se trata de eliminar el agua que contienen los
alimentos, mediante evaporacién por medio de fuentes de calor solar o eléctrica.
El eliminar el agua de los tejidos impide el crecimiento de las bacterias, mohos y
levaduras que no pueden vivir en un medio seco. Los alimentos deshidratados
mantienen gran proporciéon de su valor nutritivo y de su sabor original, si el

proceso se realiza en forma adecuada.

7.10. Hortalizas secas

Dada la elevada cantidad de agua de las hortalizas una de las formas de
conservacion es mediante desecacion. Por este método se disminuye la
humedad hasta un maximo de 12-15 por 100, preservando los compuestos

nutritivos, el gusto, aroma, y aspecto.
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7.11. Deshidratacion Solar segun (Romero, 2008)

Para deshidratar productos al sol, es necesario hacerlo en dias muy soleados,
con temperaturas arriba de los 85 °F y con humedad relativa debajo del 60%. Es
necesario construir un deshidratador de madera o metal para concentrar el calor
y mantener los alimentos libres del polvo, insectos y otros contaminantes. Las
desventajas de la deshidratacion solar es que toma muchos dias y esto puede
ocasionar la oxidacion de los azucares presentes en las frutas y producir un color

oscuro en el producto final.

7.12. Deshidratacién por medios eléctricos

La deshidrataciéon usando medios eléctricos es mas rapida pero un poco mas
costosa debido al consumo de energia. Esta puede realizarse usando hornos
convencionales, colocando el producto en capas delgadas en una bandeja a una
temperatura de 50 °C por 5 a 6 horas. También puede usarse un deshidratador
a una temperatura de 145 °F por un periodo de 6 a 8 horas dependiendo del
contenido de agua del producto que va a deshidratar. Hay que realizar chequeos
periédicos del producto en el secador. Cuando la fruta ha perdido su brillantez y

al apretarla ya no libera humedad, esta lista.

7.13. Proceso de Deshidratado

El proceso de deshidratado de frutas y hortalizas se describe a continuacion.

Seleccién De Frutas (la fruta debe ser sazona, no muy madura)

Lavado y Desinfeccién (usando agua clorinada)
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Pelado Y Cortado (rodajas delgadas que faciliten el secado)

Secado (en deshidratador eléctrico de 6 a 8 horas)

Seleccion de Hortalizas Seca (eliminar productos oxidadas/oscuras)

Seleccion De Empaque (usar bolsa de polipropileno)

7.14. Ventajas de la deshidratacion

Segun (Soler, 2007) Permite conservar todos los alimentos (frutas, verduras,

carnes, pescados, setas, hierbas, especias), comidas (purés, comidas) etc.

Conservacion durante meses o afios: la conservacidon es mas larga cuanta
menos agua retengan; los alimentos totalmente deshidratados se conservan

perfectamente durante afios en envases cerrados.

Mantiene las propiedades nutricionales de los alimentos: mejor conservacion

cuanto menor sea la temperatura de deshidratado.

Los sabores se intensifican, al concentrarse. jLas frutas se convierten en

verdaderas golosinas!

7.15. Técnicas en la deshidratacion

Segun (Izquierdo, 2009)

Secado: es una técnica de deshidratacion que consiste en la eliminacién de

parte de agua del alimento. Por ejemplo, se puede secar al sol o utilizar una
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fuente de calor artificial. Es la técnica mas utilizada y esta destinada

principalmente a alimentos solidos.

Concentracion. Se utiliza para alimentos liquidos y consiste en la extracciéon de
parte del agua a través de diferentes técnicas como el calentamiento suave y

técnicas mas sofisticadas como la 6smosis inversa utilizada a nivel industrial.

Liofilizacion. La liofilizacion es la técnica de deshidratacion de alimentos mas
moderna y consigue eliminar practicamente el 100% del agua del alimento. Es
una técnica que requiere equipos especiales y raramente se puede hacer en
casa. Algunos productos liofilizados son muy frecuentes en cualquier

supermercado como la leche en polvo.

7.16. Procedimientos para la deshidratacion

Lo primero y mas importante es considerar ciertas reglas en el desecado para
evitar la proliferacion de patdégenos y bacterias en el alimento. Es necesario

eliminar frutas y hortalizas alteradas.

Blanqueado: este proceso se utiliza especialmente en verduras y frutas para
mantener su color y sabor. Este método consiste en introducir el alimento en
agua salada hirviendo o en vapor (en el caso de verduras de hoja verde) durante
algunos segundos o minutos, dependiendo del alimento. Luego, se sumergen en

agua helada y se escurren.

Bafio de limon: este método se utiliza para evitar la oxidacion del alimento, es
decir que se ponga color café, como en el caso de las manzanas, por ejemplo.

En este caso, se exprime jugo de limon directamente sobre el alimento a
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deshidratar o bien se sumerge en un poco de agua con jugo de limon. Se deja

secar el alimento sin enjuagar.

Una vez que se ha llevado a cabo estos métodos, entonces se continda con la

deshidratacion.

Hay varias técnicas para deshidratar alimentos. La mas econOmica y que no
requiere electricidad es deshidratar ante los rayos del sol y un ventilador de

manera que el aire caliente este en constante circulacion.

Una vez deshidratado el producto, se tiene que efectuar un correcto
almacenamiento para evitar la contaminacién microbiana, la humedad que

propicia los hongos y el contacto con insectos.

8. COLORANTES

8.1. Color
El color es la primera sensaciébn que se percibe de un alimento, y la que

determina el primer juicio sobre su calidad. Es también un factor importante
dentro del conjunto de sensaciones que aporta el alimento, y tiende a veces a

modificar subjetivamente otras sensaciones como el sabor y el olor.

8.2. Aditivos alimentarios

“Segun NTE INEN 2074:2012 (Segunda revision), se considera aditivo
alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente
como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga

0 no valor nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento con fines tecnoldgicos
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(incluidos los organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte 0
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa
o indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente del alimento o

un elemento que afecte a sus caracteristicas.” (INEN), 2013, pag. 2)

8.3. Historia

Segun (Marzocca, 2008)indica que desde la prehistoria hasta el siglo XIX, el
tefido fue hecho con colorantes naturales. La importancia de estos colorantes
naturales disminuy6 cuando en 1856el inglés William Henry Perkin, en su intento
de sintetizar quinina, oxido sulfato de anilina con bicromato potasio y produjo el
primer colorante sintético. Posteriormente, los quimicos Alemanes
perfeccionaron los colorantes derivados del alquitran de hulla hasta tal punto que
empresas de colorantes naturales vegetales, se arruinaron totalmente antes de
que finalizar el siglo XIX. En los ultimos 130 afios, se han sintetizado varios miles
de compuestos quimicos coloridos, de los cuales alrededor de 10000 son o han

sido producidos a escala industrial.

Para (M. J. V., 1995)menciona que desde las primeras civilizaciones el hombre
us6 materias colorantes naturales. Los pigmentos o sustancias coloreadas se

extraian de plantas, animales y minerales.

8.4. Origen

Segun (Ana Camean, 2012) EIl primer colorante obtenido fue el acido piorico,
preparado por Woulfe en 1771, mediante la accién del acido nitrico sobre el

indigo natural. En 1855 se encontrd la forma técnica de prepararlo a partir del

33



alquitran de hulla. A partir del alquitran de hulla se preparo la Aurina, fabricado

por Friedlich Ferdinand Runge, en el afio 1834.

8.5. Definicion

Segun (Toro, 2005) Es un tipo de aditivo que se utiliza para dar color y embellecer
los alimentos o sus superficies. Su objeto es simplemente el de proporcionar un
aspecto agradable a la vista que llame la atencién, que abra el apetito,
estimulando asi la venta. Sin embargo, lo que debemos evitar en todos los casos
es que la presencia de colorantes disfrace un aspecto poco atractivo de algunos
alimentos artificiales Se trata de extraer por métodos fisicos o quimicos los
pigmentos que se usaran con fines nutritivos o para dar aroma. Son los

colorantes presentes de forma espontanea en los alimentos y extraibles de ellos.

Para (Obelisco, 1985, pag. 12)Esta funcién psicologica de atraccion es el Unico
movil para el empleo de colorantes en alimentacion, por lo que no esta justificado

Su uso, bajo ningan concepto, si no es de forma totalmente inocua.

8.6. Pigmento

(Gibaja, 1998, pag. 332) Dice que los pigmento es una sustancia natural o
artificial, que no es soluble enagua ni en aceite, que se usa para colora, opacar
o transparentar el color de un objeto. Sustancia capaz de absorber unas
longitudes de onda y reflejar otras, con lo que el cuerpo sobre el que se aplica

adquiere un color determinado a la luz blanca.

Cuadro N° 9
TIPOS DE COLORANTES Y PIGMENTOS.
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Colorantes

Pigmentos

Azoicos

Antraquinona

Por absorcidn sélo se ve un color y un

Absorcién

brilla.

Estilbenicos

Trifenilmetano

Metalicos

Brillo superficial por la formacién de
metzales.

Acrilicas

Indol

Brillo Perlada

Semitransparentes con una reflexidn

multiple de luz.

Fuente: http://www.ingenierocivilinfo.com/2010_07_01_archive.html

8.7.

Clasificacion de los colorantes

“Hay dos tipos de colorantes: naturales y artificiales. Los naturales son extractos

de plantas o animales, en general son material biologico; los artificiales son

colorantes organicos de sintesis, se usan de forma soluble, antioxidantes.” (Lock

de Ugaz, 1997, pag. 27)

Quadro No. 10
CLASIFICACION DE LOS COLORANTES

COLORANTES NATURALES

COLORANTES ARTIFICIALES

Organicos de origen natural

Acidos (a la tifia, sulfurosos)

Orgénicos de origen vegetal

Béasicos (de pigmentacién, de complejo

metalico)

Inorganicos de origen mineral

Directos (dispersos, colorantes sobre

mordiente)
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Reactivos

Fuente:(Lock de Ugaz, 1997, pag. 29)
Elaborado:(CASTILLO, N. 2015)

En este cuadro se muestran los dos tipos de colorantes existentes que son los
NATURALES vy los ARTIFICIALES. Donde se especifica de donde son
procedentes, demostrando que los colorantes naturales no llevan ningun tipo de

aditivo artificial, siendo los mas adecuados para el consumo humano.

8.8. “Fases para el proceso de fabricacion de colorantes

“1” Reaccion

La reaccion tiene lugar en los reactores, que suelen ser aparatos cilindricos
provistos de todos los elementos necesarios para que se verifique el proceso de
obtencion del colorante, tales como serpentines de calefaccion, agitadores,

condensadores, conductores, dispositivos.

29 Filtracion

La parte filtrada, si contiene disolventes, tiene que ser enviada a evaporar, para
separar estos y ser utilizados de nuevo en el proceso. La parte sélida, separada
en la filtracion es enviada para su secado. Los sistemas de secado son muy
variados destacando los tuneles de secado, con circulacién de aire caliente,

estufas, proyeccion sobre superficies calientes, etc.

3% Secado

Es muy importante en la operacion del secado no alcanzar, y sobre todo, no

sobrepasar la temperatura para a cual el colorante se descompone. Algunas de
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ellos lo hacen a temperatura baja siendo, por tanto, preciso realizar el secado

utilizando conjuntamente calor y vacio.

4° Molturacion

Le sigue al secado la molturacion. Aqui también hay que tener presente el grado
de pulverizacion. Dado que con frecuencia la tonalidad del colorante obtenido no
coincide exactamente con el de preparaciones anteriores.” (Gibaja, 1998, pag.

337).

8.9. Diferencia entre colorantes naturales y colorantes artificiales

Colorantes Naturales

Segun (Marzocca, 2008, pag. 104)Los colorantes naturales son aquellos que se
extraen de material animal, vegetal o mineral. La capacidad de tincion de los
colorantes naturales es, en general, menor que de los artificiales. La composicion
de estos colorantes naturales varia segun las distintas variedades de las plantas
que ellos originan, con la region geografica y con la estacion del otofio La
distincién entre natural y artificial, términos muy utilizados en las polémicas sobre
la salubridad de los alimentos, es de dificil aplicacion cuando se quiere hablar
con propiedad de los colorantes alimentarios. En sentido estricto, solo seria
natural el color que un alimento tiene por si mismo. Esto puede generalizarse a
los colorantes presentes de forma espontanea en otros alimentos y extraibles de
ellos, pero puede hacer confusa la situacion de aquellas substancias totalmente

idénticas pero obtenidas por sintesis quimica

Colorantes Artificiales
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Para (Santo-Tomas, 2010, pag. 65)Como ya se ha indicado, el coloreado artificial
de los alimentos es una practica que data de la antigiedad, pero alcanz6 su
apogeo con el desarrollo en el siglo XIX de la industria de los colorantes

organicos de sintesis; ya en 1860 se coloreaba el vino en Francia con fucsina;

mas adelante se colorearon los macarrones y la mantequilla.

Tabla No. 11 (a)

COLORANTES NATURALES PERMITIDOS POR LA C.E

N-| DE LA C.E. NOMBRE DEL COLOR
COLORANTE

E-100 Curcuinina Amatrillo

E-101 Riboflavina Amatrillo

E-120 Cochinilla, acido | Rojo
carminico
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E-140 Clorofila Verde
E-141 Complejos de clorofilas y | Verde

Clorofilinas
E-15° Caramelo Marron
E-153 Carbén Medicinal | Negro

vegetal
E-160 Carotenoides Amarillo anaranjado
E-160a Alfa, beta y gamma Amarillo anaranjado
E-IO0b caroteno Amarillo anaranjado
E-160c Hixina, norbixina (Rocou, Amarillo anaranjado
E-160d Annato) Amarillo anaranjado
E-160e Capsantina, Amarillo anaranjado
E-160f capsorrubina Amarillo anaranjado
E-161a Licopeno Amarillo
E-l6lb Beta-apo-8 —carotenol anaranjadoAmarillo

Fuente: (BAZZI, 1965, pag. 95)
Elaborado: (CASTILLO, N. 2014

Tabla No. 11 (b)

Colorantes naturales permitidos por la C.E
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E-lole Flavoxantina Amarillo anaranjado

E-161f Luteina Amarillo anaranjado

E-lolg Criptoxantina Amarillo anaranjado
Rubixantina Amarillo anaranjado
y loloxantina

Rodoxantina

Cantaxantina

E-162 Rojo de remolacha, Rojo

betanina,betalaina

E-163 Antocianos Rojo, azulados o violeta

Fuente: (BAZZI, 1965, pag. 95)
Elaborado: (CASTILLO, N. 2014)
Normas a aplicar para la elaboracion del producto segln en

INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizaciéon)

Buenas Préacticas de Higiene — BPH. Conjunto de medidas preventivas y
principios basicos necesarias para garantizar la inocuidad y calidad de los
alimentos en cualquier etapa de su manejo, incluida su distribucion, transporte

y comercializacion.

Buenas practicas de almacenamiento BPA. Principios basicos de
almacenamiento de alimentos destinados a garantizar el mantenimiento de las

caracteristicas y propiedades de los productos.

9. REPOSTERIA
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7.1. Historia

Segun (Casarrubios & Sans, 2013, pag. 105)dice que la reposteria como
actividad gastronomica existe entre los hombres desde tiempos inmemoriales:
muchos de los actuales postres que conocemos hoy en dia son evoluciones
modernas de recetas antiguas y muy comunes en diferentes regiones del
planeta. Sin embargo, la historia de la reposteria o de la pasteleria no habria sido
nunca lo mismo si no fuera por los franceses, quienes a lo largo de los tiempos
fueron perfeccionando y modernizando todo tipo de preparaciones para
paladares mas refinados y cada vez mas exigentes. Sin duda alguna, los
franceses son considerados los reyes de la pasteleria debido a la delicadeza 'y a
la perfeccion de sus elaboraciones.En los tiempos de Egipto la reposteria no era
reconocida por este nombre. Panadero Egipcio Pan Egipcio En tiempos
antiguos, la palabra reposteria significaba "despensa", era el lugar donde se
almacenaban las provisiones y en donde se elaboraban los dulces, pastas,
fiambres y embutidos. Con el siglo XX llegan mas avances tecnolégicos que
permiten la conservacion, la fermentacion, la congelacién que no hacen sino

aumentar la calidad de los productos.

7.2. Origen

Segun (Armendariz, 2010, pag. 4) dice que la reposteria nace de antes que los
romanos invadieran a Egipto. Los egipcios era una cultura que estaba en dos
tipos de clases sociales: la Divina y la Pobre. La clase Divina, comia del ganado

(Ovejas, Vacas, becerros«), mientras que la clase pobre se alimentaba del trigo.
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Estos, la clase pobre, inventaron el pan y de ahi comienza la confeccion de

masas, que es una rama importante de la reposteria.

“Ya en Egipto existian recetas simples de reposteria. AUn no se conocia el
azucar, por lo que el sabor dulce se conseguia gracias a la miel de abeja. En la
Roma antigua se empezaron a emplear nuevas técnicas y medios para dulcificar,
como el mulsum (un vino meloso) y mezclaban la harina con miel para elaborar
pasteles. Numerosos autores mencionan postres como la tripartina, a base de
huevos, leche y miel, o el globus, una especie de bufiuelo.” (Preparar, 2006, pag.

21)

7.3. Definicién

Para (L, Artach, & Antonio, 2007) dice que el término reposteria es el que se
utiliza para denominar al tipo de gastronomia que se basa en la preparacion,
coccion y decoracion de platos y piezas dulces tales como tortas, pasteles,
galletas, budines y muchos mas. La reposteria también puede ser conocida
como pasteleria y dentro de ella encontramos un sinfin de areas especificas de

acuerdo al tipo de preparacion que se haga, como por ejemplo la bomboneria.

7.4. Técnicas basicas en reposteria

Segun (Tomas, 2007, pag. 116)Existen una serie de técnicas y tencillos basicos
que todo repostero, confitero debe conocer y dominar. De este modo cabe
destacar ciertas técnicas basicas como batir, mesclar, amasar, incorporar y
tamizar, algunos de los tencillos mas utilizados, como son las latas y moldes, el

rodillo, la espatula y la manga pastelera.
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7.5. Clasificacion

Clasificacion de postres segun (Mufioz, 2003, pag. 7)

De acuerdo a esto la clasificacion es la siguiente:

1.- Postres frios o semifrios.

2.- Postres calientes.

3.- Postres especiales.

7.5.1. POSTRES FRIOS O SEMIFRIOS

MOUSSE: En francés quiere decir espuma y se refiere a mezclas livianas de
reposteria, donde, su caracteristica principal es ser notoriamente mas liviano que

un Bavarois.

7.5.2. POSTRES CALIENTES:

FLAN: La base de este postre es la de leche azucarada y adicionada de huevos,
que se perfuma y se lleva a moldes caramelizados. Antes de llevar al horno es

estrictamente necesario enfriar la mezcla.

7.5.3. POSTRES ESPECIALES:

TERRINAS: Solo son mousses o bavarois que se moldean en los moldes de
terrina y que llevan algun tipo de encamisado como frutas o jaleas, o un relleno
que permita, al cortar, ver el interior, la garnitura o por ultimo un amoldado por

capas de distintos sabores de un mismo postre.
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7.6. Importancia de la reposteria

Para (Tomas, 2007, pag. 103)La reposteria es importante porque ademas de la
preparacion en si, la reposteria se interesa mucho en la decoracion y
presentacion de los platos. Esto no sucede de manera tan notoria con otras areas
gastrondémicas, por lo cual la reposteria siempre deslumbra por sus colores,
texturas y formas complejas. En otras palabras, la reposteria es quizas el area

gastrondmica mas visualmente interesante.
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Para una mejor comprension del trabajo se definen algunos términos que

no se ha desarrollado, como son:

1. Aporte caldrico: estd conformado por los nutrimentos energeéticos:
carbohidratos, grasas y proteinas; si los consumes en proporciones
apropiadas estaras llevando una alimentacion equilibrada.

2. Fitoquimicos: son sustancias de plantas bioactivas naturales
encontradas en frutas, verduras, y nueces, que proporcionan beneficios a
la salud humana.

3. Fitoesteroles: sustancias naturales que bloquean la absorcion del
colesterol y ayudan a depurar la sangre.

4. Betacarotenos: son componentes con potentes propiedades
antioxidantes que previenen la aparicion de ciertos tipos de cancer.

5. Estudios Bromatoldgicos: estudia los alimentos, su composicién
quimica, su accion en el organismo, su valor alimenticio y cal6rico asi
como sus propiedades fisicas, quimicas, toxicol6gicas y también
adulterantes, contaminantes, ayuda a la conservacion y el tratamiento de
los alimentos.

6. Test de aceptabilidad: En los test de consumidores se valoran diversas
muestras con el objetivo de obtener una representacion de la opinion y
preferencias del consumidor.

7. Carbohidratos: Son uno de los principales componentes de la
alimentacion. Esta categoria de alimentos abarca azucares, almidones y

fibra.
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V.

8. Textura: Se habla de la textura como de las distintas formas de presentar
un mismo producto. Texturas son, pues, formas de presentacion.

9. Fibra dietética: Es un conjunto heterogéneo de sustancias que no son
digeridas en el intestino delgado, y como consecuencia llegan sin
modificar al intestino grueso.

10.Hipocatilo: es el término botanico usado para referirse a una parte de la
planta que germina de una semilla. Cuando se produce la embriogénesis,
a medida que el embrion crece durante la germinacién, envia un brote,
gue se convertird en la raiz primaria al penetrar el suelo

11.Acido félico: vitamina del complejo B, que se encuentra en algunos
alimentos. Es importante para la correcta formacion de las células
sanguineas y su presencia mantiene sana la piel y previene la anemia.

12.Antioxidante: elemento que evita la oxidacion

13.Clorofila: pigmento propio de las plantas verdes que intervienen en la
fotosintesis

14. Diurético: que tiene virtud para aumentar la excrecién de la orina.

MARCO LEGAL
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“‘De acuerdo a la normativa legal vigente en el pais la investigacion sobre
“OBTENCION DE COLORANTES NATURALES DE HORTALIZAS PARA SU
USO EN REPOSTERIA 2015, el plan nacional del Buen Vivir 2013-2017
especifica en su politica 3.6 literal f.Desarrollar e implementar mecanismos que
permitan fomentar en la poblacibn una alimentacién saludable, nutritiva y

equilibrada, para una vida sana y con menores riesgos de enfermedades.

En funcion de las normas en el Plan del Buen Vivir, se evidencia la necesidad de
generar proyectos, para cumplir necesidades nutritivas, para lo cual se ha
expuesto una idea como es la investigacion propuesta como una alternativa de
colorantes para estimular el consumo de las hortalizas en los consumidores.”

(Desarollo, 2013-2017)

“La Constitucién de la Republica de Ecuador 2008, en el Capitulo Segundo
Derechos del Buen Vivir, Seccion Primera Agua y Alimentacion, especifica en el
Art. 13. Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y

tradiciones culturales. El estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Asi también manifiesta en la Seccidbn Novena, Personas Usuarias y
Consumidoras en el Art. 52. Las personas tienen derecho a disponer de bienes
y servicios de Optima calidad y a elegirlos con libertad, asi como a una

informacion precisa y no engafosa sobre su contenido y caracteristicas. La ley
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establecera los mecanismos de control de calidad y los procedimientos de
defensa de las consumidoras y consumidores; y las sanciones por vulneracion
de estos derechos, la reparacion e indemnizacién por deficiencias, dafios o mala
calidad de bienes y servicios, y por la interrupcion de los servicios publicos que

no fuera ocasionada por caso fortuito o fuerza mayor.”

CONDICIONES GENERALES SE APRUEBA

4.1 La elaboracion del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas
Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud Publica.

4.2 El producto debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos

4.3 Se permite la adicion de los aditivos y colorantes establecidos en la NTE
INEN 2074

4.4 Se permite la adicion de especias y condimentos para conferir las
caracteristicas sensoriales deseadas

4.5 No se permite la adicion directa de antioxidantes y conservantes, su

presencia se debe Unicamente al efecto de transferencia.” (ECUADOR, 2008)

V. HIPOTESIS
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El uso de técnicas, métodos y procedimientos adecuados en cocina, permitira
obtener colorantes naturales a partir de hortalizas, cuyo producto segun la norma
INEN 247 son aptos para el consumo humano, los cualespermitiran colorear
preparaciones de reposteria que tendran un alto nivel de aceptabilidad, asi como

también buenas caracteristicas organolépticas.

VI. METODOLOGIA
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A. Localizacion y temporalizacion

1. Localizacion

La obtencién de los colorantesnaturales y la elaboracion de los productos de
reposteria se realiz6 en el Restaurante Acqua & Farina del canton Riobamba,
Provincia de Chimborazo, ubicado en las calles Brasil 22-37 y Primera

Constituyente.

Grafico N°01
UBICACION DEL CITIO DONDE SE ELABORARON LOSCOLORANTES Y LOS POSTRES

Mapa del
ecuador

Fuente: http://www.hosteriasecuador.com/riobamba/

http://virtualtourssouthamerica.com/ESPANOL_SA/ECUADOR_MAP_ES/ecuador_map_es.html
Elaborado por: CASTILLO, N. 2014

2. Temporalizacion

La presente investigacion tuvo una duracion de 6 meses, que inici6 desde
Octubre del 2014 hasta Marzo del 2015, en el cual se desarroll6 la obtencién de
colorantes naturales, los mismos que fueron sometidos a los analisis
microbiolégicos y bromatoldgicos, posteriormente se realizé la elaboracion de
postre aplicando los colorantes obtenidos, seguidamente se aplicé una

evaluacioén sensorial.
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B.- VARIABLES

1. Identificacion

a. Variable independiente
Extraccion los colorantes naturales utilizando las técnicas y métodos
apropiados.

b. Variables dependientes
Andlisis bromatoldgicos y microbioldgicos de los colorantesobtenidos.

Aplicacion de los colorantes en diferentes elaboracion (masas bases,

cremas montadas y cremas pasteleras).

Evaluacién sensorial.

2.- Definicion

EXTRAER LOS COLORANTES NATURALES UTILIZANDO LAS TECNICAS

Y METODOS APROPIADOS.

Los colorantesse encuentran en los seres vivos, e€s una sustancia gque se usa

para dar color a otros materiales.

Los términos colorantes naturales y tintes naturales hacen referencia a
colorantes o tintes derivados de plantas, invertebrados o minerales. La mayor
parte de los colorantes naturales son colorantes vegetales provenientes de
plantas, raices, bayas, cortezas, hojas y madera, y otras fuentes organicas como,

por ejemplo, los hongos y los liquenes.
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Los colorantes naturales son producidos por microorganismos, plantas y

animales.

Entre los colorantes vegetales se encuentran la clorofila, xantofilas y carotenos.

Entre los colorantes animales se entran la puarpura, la hemoglobina, los

pigmentos biliares (bilirrubina y biliverdina) y la melanina.

Colorante verde que absorbe luz, usado en la fotosintesis.

Deshidratar alimentos es una técnica de conservacion que consiste en extraer
gran parte del agua contenida en los alimentos, evitando con ello el desarrollo
de los microorganismos causantes de su deterioro y putrefaccion.La temperatura

del horno no debe nunca superar los 60 grados.

Gran parte de las verduras, especialmente las de fécula o las cruciferas, es
conveniente escaldarlas, ya cortadas, en agua caliente durante un minuto antes
de deshidratarlas para romperles las fibras y que se hagan después mejor (y

evitar que se pongan oscuras).

Hervido: es exponerun alimento a una fuente de calor, para modificar o

transformar su estructura.

ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO DE LOS

COLORANTES OBTENIDOS.
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Analizar si el alimento o materias primas cumplen con lo establecido por el
productor, ademas de ver si tiene alteraciones o contaminantes.El analisis
microbioldgico servira para realizar una inspeccion que permite valorar la carga

microbiana.

APLICACION DE LOS COLORANTES EN DIFERENTES PREPARACIONES

(MASAS BASES, CREMA MONTADA Y CREMA PASTELERA)

Utilizar los colorantes obtenidos para colorear los productos elaborados, tratando
de que los productos no pierdan las caracteristicas organolépticas propias del

producto.

EVALUACION SENSORIAL

Segun dice (Wittig Rovira, 2001, pag. 43) el analisis sensorial es una disciplina
muy Util para conocer las propiedades organolépticas de los alimentos, asi como
de productos de la industria farmacéutica, cosméticos, etc, por medio de los
sentidos. La evaluacidn sensorial es la disciplina cientifica utilizada para
preparar, medir, analizar, e interpretar las reacciones de aquellas caracteristicas
de sustancias que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto
y oido.Los analisis quimicos, microbiologicos y sensoriales se complementan
entre si, pero la evaluacion sensorial es el Unico método que puede determinar

la manera en que las personas perciben los alimentos.

“La evaluacion sensorial es innata en el hombre ya que desde el momento que

se prueba algun producto, se hace un juicio acerca de él, si le gusta o disgusta,
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y describe y reconoce sus caracteristicas de sabor, olor, textura etc. El analisis
sensorial se realiza a traves de los sentidos. El analisis sensorial de los alimentos
es un instrumento eficaz para el control de calidad y aceptabilidad de un
alimento, ya que cuando ese alimento se quiere comercializar, debe cumplir los
requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto, para que éste
sea aceptado por el consumidor. °(Restrepo Gallego, Acosta Otalvaro, Ocampo

Pelaez, & Morales Monsalve, 2012).

VIl.  OPERACIONALIZACION

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
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Extraer los colorantes | Cortes cm
naturales utilizando las | Coccién ( hervido) tiempo
técnicas y meétodos | Procesado temperatura
apropiados. Tamizado g
Deshidratado g
tiempo
temperatura
Ceniza
Andlisis bromatoldgicos Humedad %
Azlcares totales
Coliformes totales UFC/mlI
Escherichacoli UFC/ml
Analisis microbioldégicos | Aérobiosmesodfilos UFC/ml
Mohos y levaduras UFC/ml
Torta
Aplicacion de los | Crema pastelera
colorantes en la | Crema montada (crema | %
elaboracion de Postres chantilly)
Evaluacién sensorial COLORES
- Primarios
Rojo- azul- amarillo
- Secundarios
Rosa anaranjado- morado- | S
verde). NO
- Tonalidad

Intenso - opaco.
- Brillo
Intenso - opaco

OLOR
SABOR
TEXTURA

B. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION
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Para esta investigacion se dara a conocer algunos conceptos basicos de los tipos

de investigacion siendo estas:

Investigacion descriptiva

Segun (NAMAKFOROOSH, 2005, pag. 91)dice que es una forma de estudio para
saber quién, donde, cuando, como y porque del sujeto de estudio. En otras
palabras la informacion obtenida en un estudio descriptivo, explica
perfectamente a una organizacion del consumidor, objetos, conceptos, Yy

cuentas.

Mientras que (Salkind, 1999, pag. 210)indica que la investigacion descriptiva es
describir la situacion prevaleciente en el momento de realizarse el estudio. Hace

una resefia del estado actual de algun fenémeno.

Tipo

La presente investigacion fue de tipo descriptivo en la cual se analiz6 y evalud
cada uno de los métodos y técnicas de coccion existentes para la obtencion de

los colorantes y su posterior uso en reposteria.

Investigacion experimental

Segun (ERNESTO, 2005 , pag. 25)sefiala que en este tipo de investigacion, se
refiere a una investigacién prospectiva. Se presenta mediante la manipulacion
de un variable experimental no comprobada en condiciones rigurosamente
controladas, con el fin de describir de qué modo 0 porque causa se produce una

situacion o acontecimiento particular.
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Disefio

El disefio de la investigacion fue de tipo experimental porque se aplicé diferentes
porcentajes de colorantes, en la elaboracion de postres para ver cual de ellas es
el color apropiado para tales preparaciones, ademas de la verificacion del tiempo

y temperatura adecuada para obtener los colorantes.

Investigacion de corte transversal

Segun (ORTIZ, 2004, pag. 48)expresa un estudio transversal es un estudio
estadistico y demografico, utilizado en ciencias sociales y ciencias de la salud -
estudio epidemiolégico-. Es un tipo de estudio observacional y descriptivo, que
mide a la vez la prevalencia de la exposicion y del efecto en una muestra
poblacional en un solo momento temporal; es decir, permite estimar la magnitud

y distribucion de una enfermedad en un momento dado.

Esta investigacion es de corte transversal porque se realizaron varias
observaciones tanto en lo te6rico como en lo practico, obteniendo la informacién

necesaria para resolver de mejor manera esta investigacion.

METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION

Tedricos: logicos abstractos, histéricos légicos, inductivo deductivo, andlisis y

sintesis.

Empiricos: revision documental, test de aceptabilidad con escala heddnica para

determinar la aceptabilidad de los postres, ver anexo ----,
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Estadisticos: se aplicé el método conceptual. Con la aplicacion de los diferentes

instrumentos, analisis de documentos de observacion

D.- GRUPO DE ESTUDIO

El objetivo de este investigacion fue la obtencion de colorantes naturales
naurales de hortalizas y poder aplicarlo en la elaboracion de postres, la cual sera
evaluada por un grupo de personas con conocimientos en el &rea de reposteria
gue fueron 10 panaderos/reposteros de la cuidad de Riobamba los mismos que
fueron seleccionados tomando en cuenta el sector donde se encuentra ubicadas,
escogiendo las panaderias que se encuantran en el centro de la cuidad mismas
gue tienen una gran acogida por sus clientes, las cuales calificarén al producto
con una escala heddnica determinando asi la aceptabilidad de los postres, ya
gue dichas personas tienen mayor conocimiento en degustacion en el area de
panaderia y reposteria siendo este un producto innovador, ya que los colorantes

elaborados si tuvieron aceptabilidad.

E.- DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO
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En la presente investigacion para la obtencion de colorantes de hortalizas y su
aplicacion en la elaboracién de postres (torta base, crema montada y crema

pastelera), se realizaron los siguientes procesos:

Diagrama de flujo N° 1
Descripcion de procedimientos

Seleccion de la materia prima para la
obtencién de los colorantes.

v

Obtencién de los colorantes naturales utilizando las

técnicas adecuadas (coccion y deshidratado)

v

Andlisis bromatoldgico y microbioldgico de los

colorantes obtenidos

v

Aplicacidn de los colorantes naturales en la

elaboracion de tortas bases, cremas montadas y
cremas pasteleras

v

Aplicacion del test de aceptabilidad a las tres

preparaciones

v

Presentacién de los resultados de los analisis

bromatoldgicos y microbioldgicos de los colorantes
obtenidos

:

Discusidn y andlisis de resultados de la tabulacion de
datos del test de aceptabilidad

Elaborado por: (Castillo, N. 2014)

1. Seleccion de la materia prima
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Es importante que al manipular alimentos seamos conscientes de su importancia
en la seguridad y salubridad que deben poseer los mismos para ser puestos a

disposicion del consumidor.

La seleccion de la materia prima, es la primera fase para el proceso de obtencion
de colorantes, siendo esta fase de vital importancia, ya que de ella depende el
resultado del producto final. Se ha conseguido la materia prima para la obtencion
de colorantes naturales a base de hortalizas observando que cumpla con las

caracteristicas organolépticas adecuadas.

Todos los productos utilizados deben tener buenas caracteristicas
organolépticas como: color, olor, sabor y textura ya que esto permitié que el

producto final sea de buena calidad.

Hortalizas

La seleccion de las hortalizas (remolacha, col morada, zanahoria, culantro), se
lo realiz6 en el mercado la condamine de la cuidad de Riobamba, estas hortalizas
fueron escogidas en esta investigacion, para la elaboracién del producto, por su
alto contenido nutricional, ademés de ser hortalizas que poseen pigmentos muy

coloridos.

En el caso de la remolacha azucarera y col morada, se tuvo en cuenta su tiempo
de madurez, estas no debe ser muy tiernas ya que no poseeran la pigmentacion
adecuada que se busca, es mejor escoger las que sean ya maduras puesto que
en ese estado de madurez si aporta una pigmentacion muy colorida. De la
remolacha obtuvimos el color rojo, mientras que de la col morada se obtuvo un

color plomo obscuro.
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Caracteristicas organolépticas

¢ Remolacha

Coloracion: rojo intenso
Aroma: caracteristico
Sabor: dulce

Textura: redondas y firmes

e Col morada

Coloraciéon: morado intenso
Aroma: caracteristico, fresco
Sabor: algo amargo

Textura: casi lisas

e Zanahoria

Coloracion: amarillo intenso
Aroma: caracteristico
Sabor: algo dulce

Textura: casi arrugadas

Para seleccionar la zanahoria, fue necesario adquirir la mas madura, ya que son
aguellas zanahorias las que poseen el color mas intenso y son las que nos
ayudaran a tener un producto final adecuado. De la zanahoria se pudo obtener

el color amatrrillo.

e Culantro

Coloracién: verde intenso
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Aroma: caracteristico, fresco
Sabor: algo amargo
Textura: hojas lisas

En el caso del culantro si tuvimos que elegir el tierno ya que este nos dio el color

mas apropiado que fue un verde claro,

Clorofila

De acuerdo al articulo cientifico DSALUD, DISCIVERY, la clorofila posee
innumerables propiedades beneficiosas para los humanos. Y es que una vez
absorbida por la sangre a través del sistema linfatico, este pigmento verde de las
plantas activa el metabolismo celular, desintoxica el organismo, mejora la
defensa, resistencia y capacidad regeneradora de las células asi como su
respiracion, potencia los procesos naturales de curacioén, estimula la formacion
de glébulos rojos, ayuda a cicatrizar las heridas, depura la sangre y previene el

cancer, etc.

La clorofila fue descubierta en 1817 por los quimicos franceses Pierre Joseph
Pelletier y JoseephBienaimeCaventou, es un pigmento vegetal presente en
todas las plantas y que es fundamental para la vida sobre la tierra porque se
encarga de absorber los fotones de luz necesaria para realizar la fotosintesis,
proceso por el cual se transforma la energia luminosa en energia quimica y del
gue resulta la creacion de oxigeno que es liberado a la atmdsfera para beneficio

de todos los seres vivos.”(DSALUD, 2015, pag. 88).

La clorofila en la salud humana
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El grupo Quackwatch tiene un articulo del Dr. James A. Lowell,sobre los

beneficios para la salud humana de la clorofila.

- Posee accion antioxidante.

- Nutre y fortalece los sistemas circulatorios e intestinal.[cita requerida]

- La clorofila y la clorofilina poseen potencial anticarcinogénico y
antimutagénico, pueden ayudar a proteger contra algunas toxinas y
pueden mejorar los efectos secundarios de algunos farmacos.

- Es efectiva en la reduccion del dolor urinario y fecal en algunas

circunstancias pueden ayudar a aliviar el estrefiimiento.

2. Obtencién de los colorantes.
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Diagrama de flujo N° 2

Extraccion de los colorantes de hortalizas

Recepcidn de la materia prima

v

Seleccion de las hortalizas
(Cortes y limpieza)

v

Coccion
20 minutos 70°C

v

ambiente

Enfriado 20 min a temperatura

v

Procesado (licuarla)

v

Tamizado

v

Deshidratado

v

Pulverizado

\
Remolacha
—>
Col morada
N\ Zanahoria
Culantro
\__ J
— Almacenado

Fuente: Elaboracion con técnicas y procedimientos existentes

Elaborado por: Casillo, N. (2014)

2.1. Obtencién de los colorantes naturales
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En primer lugar desinfectar el area de trabajo para evitar posibles
contaminaciones con nuestro producto, una buena desinfeccidén consta de una
solucion de agua con cloro, rociarlo sobre el area de trabajo dejarlo por unos
minutos y limpiarlo muy bien. También es indispensable contar con los equipos
y utensilios adecuados como son: bouls, jarra medidora cuchas soperas,
cacerolas, termémetro digital, cedazo, gelatinosos, cucharas de madera,

batidora eléctrica, horno, cocina.

Una vez escogidas cada tipo de hortaliza se procedié al lavado y desinfeccién,
mismas que fueron cortadas en cubos pequefos. Se pone a hervir las hortalizas
en cacerolas por separado con una minima cantidad de agua, hervirlas por
aproximadamente 20 minutos a 70°C hasta que su textura este muy blanda,
una vez que se ha efectuado este paso dejamos enfriar a temperatura ambiente,
luego procedemos a licuarlo hasta obtener una pasta muy espesa, esta pasta lo
extendemos en un silpax en una capa lo mas fina posible, llevar al horno a una
temperatura de 50°C por un lapso de tiempo de 4 a 5 horas, es importante no
abrir el horno para que no se baje la temperatura, sacarlo y dejar enfriar a
temperatura ambiente, con la ayuda de un molino y un mortero lo pulverizamos,
pasarlo por un cedazo bien fino, esta es la preparacién que sera utilizado como
colorante natural para la elaboracion de masas bases, cremas montadas y

cremas pasteleras.

Se les sometié al método de coccion porque al momento que hierven las

hortalizas desprenden cierto porcentaje del sabor y olor que poseen.

2.2. COLORANTES OBTENIDOS
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CUADRO N° 11
COLORANTES NATURALES OBTENIDOS

E140 —Clorofila CULANTRO
Color Verde natural
Origen Presente en todas las plantas de color

verde

Funcién y caracteristica Colorante alimentario verde, hidrosoluble.
Usos En productos de reposteria
Efectos colaterales No se conocen efectos colaterales
Restricciones dietéticas Ninguna

Elaborado por: (Castillo, N. 2015)

“Clorofila (S.1.N.140): la clorofila son los pigmentos responsables del color verde
de hojas, vegetales y frutos inmaduros. Son fundamentales para que se realice
el proceso de la fotosintesis, proceso en el cual se transforma la energia solar

en energia quimica.” (Ana Camean, 2012)

Estructura de la clorofila

Fuente: (BADUI, 1999, pag. 648)

CUADRO N° 12
COLORANTES NATURALES
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E160a —beta caroteno ZANAHORIA
Color Amarillo anaranjado
Origen Se encuentra presente en la zanahoria
Funcion y caracteristica Colorante alimentario amarillo,
hidrosoluble.
Usos En productos de reposteria
Efectos colaterales desconocidos
Restricciones dietéticas Ninguna

Elaborado por: (Castillo, N. 2015)

Beta caroteno (S.IN.160a): estos colorantes se obtienen por extraccion de la
zanahoria (Daucus Corola). Los carotenos en general son solubles en agua.

Estructura del Beta caroteno
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Fuente: (BADUI, 1999, pag. 648)

Este colorante puede llegar a acidificarse si lo almacenamos en temperaturas

muy altas.
CUADRO N°13
COLORANTES NATURALES
E162 —betaina REMOLACHA
Color Rojo natural
Origen Extracto de remolacha
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Funcion y caracteristica Colorante alimentario rojo,
hidrosoluble.

Usos En productos de reposteria

Ingesta diaria Indeterminada

Restricciones dietéticas Ninguna

Elaborado por: (Castillo, N. 2015)

Betaina (S.I.N.162): este colorante consiste del extracto de remolacha roja o

beterraga (Beta vulgaris L)

La betaina puede producir una degradacién progresiva, la cual se ve acelerada
al aumentar el ph, la temperatura y la actividad del agua (aw), este colorantes
resiste bien las condiciones acidas, asi, es esperable que los productos que la

contengan pierdan lentamente su color o alterar la tonalidad de este.

Aparte de los pigmentos, el extracto contiene azucares, sales y/o proteinas

presentes en forma natural en la betarraga.

Estructura de la betaina

O
HO:C‘/’\‘N”L‘C\:I:I-(
F

Fuente: (BADUI, 1999, pag. 648)

Este colorante se presenta como un liquido, pasta o polvo de color rojo. Es

soluble con el agua e insoluble en etanol (FAO 2013).
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Ante la preocupacion de los consumidores por el oso de los colorantes
artificiales, la betaina esta teniendo usos en producto se reposteria, helados y

derivados lacteos dirigidos a la alimentacién infantil.

CUADRO N°14
COLORANTES NATURALES

E140 —CianidinaCOL MORADA
Color Azul violeta
Origen Presente en la col morada
Funcion y caracteristica Colorante alimentario azul violeta,

hidrosoluble.

Usos En productos de reposteria
Efectos colaterales No se conocen efectos colaterales
Restricciones dietéticas Ninguna

Elaborado por: (Castillo, N. 2015)
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TABLA N° 3
INGESTA DIARIA ADMISIBLE DE COLORANTES NATURALES EN
ALIMENTOS

Colorantes Naturales Valor IDA (mg/kg
peso corporal)

Annato 0 - 0,065

Antocianos 0-25

Apocarotenal 0-5

Betaina NO ESPECIFICADA

Cantaxantina 0-0,03

Carmin de Cochinilla 0-5

Caramelo Clase | NO ESPECIFICADA

Caramelo Clase |l 0-160

Caramelo Clase Il 0-150

Caramelo Clase IV 0-150

Carbdn Vegetal NO ASIGNADA

Carotenos alfa, betay gama |NO ASIGNADA

Clorofila NO LIMITADA

Clorofila y sus sales de cobre |0-15

Curcuma 0-1

Ester etilico del acido 0-5

beta-apo-8' carotenoico

Didxido de titanio NO LIMITADA

Oleo reinas del pimentén NO LIMITADA

Riboflavina 0-0,5

Aluminio {polvo) NO ASIGNADA

Fuente: (FAO/WHO, 2002, pag. 5)

Ingesta Diaria Admisible (IDA): al observar el cuadro se puede observar que 8
de 19 no cuentan con restricciones de consumo, 2 de ellos bajo la categoria de
NO ESPECIFICADO; 3 bajo NO LIMITADO y 3 se agrupan bajo NO ASIGNADO.
En la préactica esto indica que dichos colorantes son usados bajo los criterios de

Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).
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3. Analisis bromatoldgicos y microbioldgicos

En microbiologia, el objetivo principal es garantizar productos saludables e

inocuos y evitar el deterioro microbioldgico de los mismos

Un producto debera acogerse a las normas vigentes e incorporarse a lo largo del

tiempo los requisitos exigidos por la ley.

En los exdmenes microbioldgicos nos brindan informacion de control sobre los
pardmetros de: coliformes totales UFC/ml, echerichacoli. UFC/mI, aerobios

mesofilos UFC/mI, mohos y levaduras UFC/ml.

Mientras que en los exdmenes bromatoldgicos nos proporcionan informacion
sobre el control de nutrientes que posee el producto como por ejemplo:

Humedad, cenizas, azucares totales.

Ambitos del control de calidad

e Control en la elaboracion del producto control de la materia prima y
productos finales

e Control higiénico en la linea de procesos

Realizarlos analisis bromatologico y microbiolégico de los colorantes para
verificar si es apto para el consumo humano, y la cantidad de nutrientes que

poseen los mismos.
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4. Aplicacion de los colorantes en la elaboracion de masa base, crema

montada y crema pastelera.

CUADRO No. 15
PORCENTAJES DE COLORANTES UTILIZADOS EN LAS
PREPARACIONES

Cantidad de colorante Cantidad de masa
(gramos) (gramos)
05 g 20 g crema montada
05 ¢ 20 g crema pastelera
0.70g 100 g de masa de torta

Elaborado por: (CASTILLO, N. 2015)
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Diagrama de flujo N°3

Elaboracion de los postres con los colorantes obtenidos (TORTA BASE)
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Fuente: Elaboracion con técnicas y procedimientos existentes
Elaborado por: Castillo, N. (2014)
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Diagrama de flujo N°4

Elaboracion de los postres con los colorantes obtenidos (crema montada)
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Fuente: Elaboracion con técnicas y procedimientos existentes
Elaborado por: Castillo, N. (2014)
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Diagrama de flujo N°5

Elaboracion de los postres con los colorantes obtenidos (crema

pastelera)
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Elaborado por: Castillo, N. (2014)
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5. Aplicacion del test de aceptabilidad

Los test nos permiten tener una indicacion de la probable reaccion del
consumidor, frente a un nuevo producto, o a una modificacibn de uno ya

existente de los que habitualmente se consumen.

La calidad de un alimento esta determinada por diferentes aspectos: cantidad y
calidadde los nutrientes que lo contienen y la calidad y seguridad sanitaria. Sin
embargo lo quedeterminard la aceptacion o rechazo del mismo esta relacionado
con la percepciénsubjetiva del consumidor, es decir aspectos ligados a la

preferencia del color, sabor,textura, consistencia o presentacién,.del producto.

La seleccion y aceptacion de un nuevo producto alimenticio depende de
muchos factores. Alvarez, D.[2008] indican que el desarrollo de pruebas de
analisis sensorial, adaptadas al perfil del consumidor, permiten identificar
preferencias 0 rechazos relacionados a la creacion de habitos y practicas

alimentarias.

Generalmente para el andlisis sensorial se emplean escalas de intervalo
con el objetivo de asegurar la validez de los métodos estadisticos paramétricos
utilizados corrientemente en el procesamiento de los resultados, aunque las
proporcionales se ajustan mas al mecanismo de la percepcion cuando se

evallan estimulos simples (Torricella Morales. 2007).

Test de aceptabilidad con escala hedénica
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a) , }
Aroma Débil | | Fuerte
Lacteo | !

Me disgusta No me gusta Me gusta
extremadamente | m me disgusta | extremadamente

000000

Me disgusta No me gusta Me gusta
extremadamente ni me disgusta extremadamente

Fuente: Ejemplos de escalas de intervalo cominmente utilizadas Stone y Sidel, 2004],
(Lawless y Heymann, 2010], y [Chen et al., 1996].

“Para poder cuantificar las percepciones y medir las respuestas de los
consumidores se utilizan las escalas que son fundamentales dentro del analisis
sensorial. Una escala es un sistema que envuelve la asignacion de valores

numericos y/o verbales a percepciones sensoriales” (Lim 2011).

“Se pueden evaluar las respuestas sensoriales de manera discriminativa,
descriptiva y afectiva. Las mas utilizadas en la industria de alimentos e
investigaciones son las pruebas hedoénicas afectivas que prueban o miden las

respuestas de agrado y desagrado del consumidor” (Lawless 2009).

Existen varias limitaciones en las escalas categoricas y de proporcién (Lim
2010). La escala heddnica de nueve puntos es facil de entender y utilizar ya que

Nno necesita instrucciones verbales.

Se utiliz6 la escala heddnica desarrollada por Bartoshuk del 2000. La escala fue
previamente traducida para un estudio realizado en Zamorano, directamente de
la escala original en inglés a una version en espafiol. ANALISIS Y DISCUSION

DE LOS EXAMENES REALIZADOS A LOS COLORANTES ELABORADOS
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Los examenes microbiologicos y bromatoldgicos se los realizé en el laboratorio

SAQMIC (Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos en Aguas Yy

Alimentos), ubicado en la ciudad de Riobamba Av. 11 de Noviembre y Milton

Reyes elaborado por la Dra. Gina Alvarez R. y la Dra. Fabiola Villa.

El criterio microbioldgico define la aceptabilidad de un producto y/o ingrediente

alimentario en base a la presencia o ausencia de microorganismos o bacterias.

Un criterio microbioldgico forma parte de una norma técnica, ley o reglamento

técnico para controlar los alimentos.

A continuacion se presentan los resultados obtenidos de los andlisis realizados

a las 4 muestras los cuales se especifican en la tabla.

Cuadro N° 16
Resultados de analisis microbioldgicos

Parametros | Muestral | Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 | Limite
(col (remolacha) | (zanahoria) | (culantro) | maximo
morada)

Coliformes | 1090 1130 30 224 100.000

totales. UFCl/g

UCF/ml

Escherichac | Ausencia | Ausencia Ausencia Ausencia | Negativo

oli. UFC/ml

Aerobios 318 390 360 480 10.000

mesofilos. UFClg

UFC/ml

Mohos y | 650 320 70 170 1.000

levaduras. UFCl/g

UFC/ml

Fuente: examenes microbiolégicos, SAQMIC.
Elaborado por: CASTILLO, N. 2015.

UFC: Unidades Formadoras de Colonias.

Cuadro N° 17
Resultados de andlisis bromatol6gicos

Parametros

Muestra 1

Muestra 2

(remolacha)

Muestra 3
(zanahoria)

Muestra 4
(culantro)
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(col Norma

morada) INEN
Humedad 99.68 89.42 99.35 98.23 1235
Cenizas 0.66 0.77 1.95 0.73 401
Azucares 5.53 5.53 13.12 2.04 398
totales

Fuente: exdmenes bromatolégicos, SAQMIC.
Elaborado por: Castillo, N. 2015

Probando de esta manera que los colorantes obtenidos son aptos para el
consumo humano. Ya que dichos colorantes poseen el color caracteristico de las

hortalizas, con un aspecto normal y ausencia de material extrafo.

1. Los colorantes obtenidos en este trabajo de investigacion estan
permitidos por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:2013

1.1. Justificacion del uso de aditivos

El uso de aditivos alimentarios esta justificado unicamente si ello ofrece alguna
ventaja, no presenta riesgos apreciables para la salud de los consumidores, no
induce a error a éstos, y cumple una o mas de las funciones tecnoldgicas

establecidas por el Codex.

a) Conservar la calidad nutricional del alimento; una disminucion intencionada en
la calidad nutricional de un alimento estaria justificada en las circunstancias
indicadas en el subparrafo b) y también en otras circunstancias en las que el

alimento no constituye un componente importante de una dieta normal,

b) Proporcionar los ingredientes o constituyentes necesarios para los alimentos
fabricados para grupos de consumidores que tienen necesidades dietéticas

especiales;
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c) Aumentar la calidad de conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar
sus propiedades organolépticas, a condicion de que ello no altere la naturaleza,

sustancia o calidad del alimento de forma que engaifie al consumidor;

d) Proporcionar ayuda en la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento,
envasado, transporte o almacenamiento del alimento, a condicion de que el
aditivo no se utilice para encubrir los efectos del empleo de materias primas
defectuosas o de practicas (incluidas las no higiénicas) o técnicas indeseables

durante el curso de cualquiera de estas operaciones.

3.3 Buenas practicas de fabricacion (BPF)

Todos los aditivos alimentarios regulados por las disposiciones de esta Norma
se emplearan conforme a las condiciones de buenas practicas de fabricacion,

gue incluyen lo siguiente:

a) La cantidad de aditivo que se afiada al alimento se limitara a la dosis minima

necesaria para obtener el efecto deseado;

b) La cantidad de aditivo que pase a formar parte del alimento como
consecuencia de su uso en la fabricacion, elaboracion o envasado de un
alimento y que no tenga por objeto obtener ningun efecto fisico o técnico en el
alimento mismo, se reducird en la mayor medida que sea razonablemente

posible;

c) El aditivo sera de una calidad alimentaria apropiada y se preparara y

manipulara de la misma forma que un ingrediente alimentario.
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6. DISCUSION Y ANALISIS DE RESULTADOS DE LA TABULACION DE

DATOS DEL TEST DE ACEPTABILIDAD

Tabla N° 4

AROMA DE LA TORTA,CREMA PASTELERA, CREMA MONTADA CON
LOS COLORANTES NATURALES.

Muestra 1 (torta) Muestra 2 (crema Muestra 3 (crema
Aroma montad) pastelera)
Frecuencia Frecuencia Frecuencia | Frecuencia Frecuencia | Frecuencia
absoluta relativa absoluta relativa absoluta relativa
Muy 0 0% 0 0% 0 0%
desagradable
Desagradable 0% 0 0% 0 0%
Ni agradable ni 0% 0 0% 0 0%
Desagradable
Agradable 3 30% 8 80% 9 90%
Muy agradable | 7 70% 2 20% 1 10%
TOTAL 10 100% 10 100% 10 100%

Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a chefs panaderos reposteros de Riobamba.
Elaborado: CASTILLO, N. (2014)

Grafico N° 1
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Fuente: Cuadro del Test de Aceptabilidad que responde al aroma de las preparaciones.
Elaborado: CASTILLO, N. (2014)
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ANALISIS DEL AROMA DE LA TORTA, CREMA PASTELERA, CREMA

MONTADA

Como podemos observar en las graficas luego de realizar la degustacion con 10
reposteros/panaderos de la cuidad de Riobamba los resultados en aroma
responden a:

El 90% de aceptabilidad que se encuentra dentro de los pardmetros de
agradable, en la muestra 3 en la que se afiadio en 20g de crema pastelera, 0.5g
de colorante natural, en esta preparacion el aroma fue el mas agradable al olfato
de los degustadores, esto se debe a la combinacion con los demas ingredientes

predominando el olor caracteristico de la preparacion

El 80% agradable, muestra 2 en la que se afiadié 0.5g de colorante natural, en
esta preparacion el aroma fue agradable para los degustadores, mencionaron
qgue en el caso de la pigmentacion del culantro se sentia un poco el sabor a la
hortaliza, lo que le baja el sabor natural de la crema montada, para lo cual se
recomendd utilizar menos colorante, para otros degustadores el sabor era

perfecto ya que tenia un leve aromatizante a culantro.

El 70% y 30% que equivale al parAmetro de agradable y muy agradable en la
muestra 3 en la que se afiadié 0.70g de colorantes en 100g de masa de torta, en
esta preparacion el aroma era casi perfecto puesto que la torta tenia su aroma

caracteristico

El aroma del colorante verde en la crema montada se debe al contenido de
clorofila que poseen el culantrologrando que los postres adopten un leve sabor
a la misma, combinacion que para los degustadores resulté ser agradable.

En la torta base, el aroma, para los degustadores era muy agradable, ya que la
preparacion no adquirio el sabor a la hortaliza.
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Tabla N° 5
SABOR DE LA TORTA, CREMA PASTELERA, CREMA MONTADA CON LOS
COLORANTES NATURALES.

Muestra 1 (T) Muestra 2 (CM) Muestra 3 (CP)
Sabor Frecuencia Frecuencia Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia
absoluta relativa absoluta relativa absoluta relativa
Muy salado 0 0% 0 0% 0 0%
Salado 0 0% 0 0% 0 0%
Ni dulce ni|Q 0% 0 0% 0 0%
salado
Dulce 8 80% 9 90% 10 100%
Muy dulce 2 20% 1 10% 0 0%
Total 10 100% 10 100% 10 100%

Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a chefs reposteros/panaderos de Riobamba.

Elaborado: CASTILLO, N. (2014)

Gréfico N° 2
SABOR DE LA TORTA
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Fuente: Cuadro del Test de Aceptabilidad que responde al sabor de las preparaciones.

Elaborado: CASTILLO, N. (2014)
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ANALISIS DEL SABOR DE LA TORTA, CREMA MONTADA Y CREMA

PASTELERA

El sabor de las preparaciones se determind a través del test de aceptabilidad

realizada a 10 panaderos/reposteros de la cuidad de Riobamba, corresponde a:

El 100% dulce, muestra 3 que corresponde a la crema pastelera en la que se
afadio 0.5g de colorantes, en 20g de preparacion, el sabor fue la mas sabrosa y
adecuada para el paladar de los degustadores, manteniendo el sabor

caracteristico de la crema.

El 90% dulce, muestra 2 que corresponde a la crema montada, en la que se
afiadi6é 0.5g de colorantes, en esta muestra se puede mencionar que hubo un
10% que dijeron que el sabor era un poco salado ya que la preparacién obtuvo

un leve sabor a col morada.

El 80% que corresponde al parametro de dulce en la que se utilizé 0.70g de
colorantes, en 200g de torta el sabor de la preparacién era el adecuada puesto
que tiene el sabor caracteristico de la torta combinada con 4 colores

caracteristicos de las hortalizas utilizados.

El 20% equivale a la muestra 1, en la cual los degustadores mencionaron que la

torta tenia sabor muy dulce segun su paladar.

Dado al origen de los colorantes naturales, es posible que en ocasiones y
dependiendo de las cantidades usadas, estos otorguen al producto sabores y/o
aromas distintos, que alteran las caracteristicas organolépticas propias del
producto, pero en este trabajo, segun los degustadores el sabor es agradable,
distinto, pero noexiste mayorvariacionde las caracteristicas propias de las

preparaciones.

84



Tabla N°6

TEXTURA DE LA TORTA, CREMA PASTELERA, CREMA MONTADA CON LOS
COLORANTES NATURALES.

Muestra 1 (T)

Muestra 2 (CM)

Muestra 3 (CP)

Textura Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia
absoluta relativa absoluta relativa absoluta relativa
Dura 0 0% 0 0% 0 0%
Cremosa 0 0% 8 80% 5 50%
Grumosa 0 0% 2 20% 4 40%
esponjosa 9 90% 0 0% 0 0%
Arenosa 1 10% 0 0% 1 10%
Total 10 100% 10 100% 10 100%

Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a chefs panaderos/reposteros de Riobamba.
Elaborado: CASTILLO, N. (2014)

Grafico N° 3
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Fuente: Cuadro del Test de Aceptabilidad que responde a la textura de las preparaciones.
Elaborado: CASTILLO, N. (2014)
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ANALISIS DE LA TEXTURA DE LA TORTA, CREMA MONTADA Y CREMA

PASTELERA

La textura de las preparaciones no se vera afectada ya que el colorante utilizado
es en polvo, pero la solubilidad en agua de los colorantes naturales es muy

limitada

La textura de las muestras en la degustacion realizada a 10

panaderos/reposteros de la cuidad de Riobamba responde a:

El 90% que corresponde al pardmetro de esponjosa que corresponde a la
muestra 1, en la cual se utiliz6 0.70g de colorantes en 100g de masa de torta, el

colorante que se utilizé era en polvo.

El 80% que equivale al parAmetro de cremosa que corresponde a la crema
montada, en la que se afiadié 0.5g de colorantes, dando como resultado una
textura o consistencia cremosa propia de la preparacion, la adiccion del colorante

no afectd la caracteristica de la textura.

El 50% cremosa que corresponde a la muestra 3, preparacion en la cual se utilizo
0.5g de colorantes, segun el paladar de los degustadores la crema pastelera tuvo

una consistencia cremosa.

La textura de los postres elaborados no cambiaron, esto se debe a que el
colorante que se utilizé fue en polvo, lo que permitié conservar la caracteristica
de la textura propia de las preparaciones provocando mas bien la presencia de

colores suaves agradables a la vista.
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Tabla N° 7
COLOR DE LA TORTA CON LOS COLORANTE NATURAL.

Frecuencia Frecuencia relativa
Color absoluta
Primarios | Secundarios | Caracteristicas
Morado Intenso 0 0%
Opaco 10 100%
TOTAL 10 100%
Verde Intenso 90%
Opaco 1 10%
TOTAL 10 100%
Amarillo Intenso 70%
Opaco 30%
TOTAL 10 100%
Rojo Intenso 40%
Opaco 6 60%
TOTAL 10 100%

Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a chefs panaderos/reposteros de Riobamba.
Elaborado: CASTILLO, N. (2014)

Gréfico N° 4
COLOR DE LATORTA
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Fuente: Cuadro del Test de Aceptabilidad que responde al color de la torta.

Elaborado: CASTILLO, N. (2014)
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ANALISIS DEL COLOR DE LAS TRES MUESTRAS

El resultado del color de la torta en las que se utilizaron los colorantes naturales

muestran que:

El 70% ni claro ni obscuro que corresponde a la muestra 1 en la que se utilizo
0.70g de colorante, los degustadores mencionaron que la preparacion estaba
bien pero el color estaba opaco aunque si coloreaba, para lo que sugirieron que
se puede utilizar unos 0.10g mas, de colorantes para que cambie el color a ser

algo mas intenso.

En esta preparacion el colorante resulto opaco debido a que el color rojo de la
remolacha pierde su color en el momento de la coccion de la torta. Esto quiere

decir que dicho colorante no es resistente al calor.

El 70% muy claro, que corresponde a la muestra 3, preparacion en la cual se

afiadi6 0.5g de colorantes naturales

El 60% que corresponde al parametro de claro, preparacion en la cual se afiadio
0.5g de colorantes, segun el paladar de los degustadores es la mejor

combinacion tanto de colores como de textura de la crema montada.

El color que se pudo obtener en las preparaciones se debe al poder de
pigmentacién que poseen las hortalizas ya que se escogieron las hortalizas que
poseen una pigmentacion elevada, generando en este trabajo de investigacion

resultados satisfactorios.

Ademas la variacion del color que adoptaron las diferentes preparaciones estara

de acuerdo al porcentaje (%) de colorante que se utilice.
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Tabla N° 8
ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES CON LOS COLORANTES

NATURALES.

Muestra 1 (T) Muestra 2 (CM) Muestra 3 (CP)
Aceptabilidad | Frecuencia | Frecuencia Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia | Frecuencia

absoluta relativa absoluta relativa absoluta relativa
Me agrada 8 80% 6 60% 7 70%
mucho
Me agrada 1 10% 3 30% 3 30%
moderadament
e
Ni me agrada ni | 1 10% 1 10% 0 0%
me desagrada
Me desagrada | 0 0% 0 0% 0 0%
Me desagrada | O 0% 0 0% 0 0%
mucho
Total 10 100% 10 100% 10 100%

Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a chefs panaderos/reposteros de Riobamba.

Elaborado: CASTILLO, N. (2014)

Grafico N° 4
ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES
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Fuente: Cuadro del Test de Aceptabilidad que responde a la aceptabilidad de las

preparaciones.
Elaborado: CASTILLO, N. (2014)
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ANALISIS DE LA ACEPTABILIDAD DE LAS TRES PREPARACIONES

El resultado de la aceptabilidad de las preparaciones en las que se utilizaron los

colorantes naturales muestran que:

El 80% de los degustadores muestran que las preparaciones segun los
degustadores les agrada mucho en lo que se refiere a la torta, mientras que en
la crema montada y la crema pasteleras los degustadores mencionaron que le
agrada, denostando de esta manera que los colorantes como los postres en los

gue se utilizé los colorantes si tienen aceptabilidad.
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VIII.

CONCLUSIONES

Luego de haber obtenido los colorantes mediante técnicas y métodos de
coccion apropiados como: la coccion y el deshidratado, molienda y
tamizado, se logr6 obtener un polvo muy fino con caracteristicas
organolépticas adecuadas para la utilizacion en la elaboracion tortas
bases, cremas montadas y cremas pasteleras (productos de reposteria).
Con los analisis bromatolégicos y microbiol6gicos de los colorantes
obtenidos, se determind que son aptos para el consumo humano las
mismas gue se encuentran en el rango y parametros de acuerdo a la
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 247:2008,

La intensidad de la coloracion estara en funcion con el porcentaje (%) que
se utilice en la mezcla

Realizado el test de aceptabilidad con una escala heddnica a 10
panaderos reposteros de la ciudad de Riobamba, se obtuvo una gran
acogida a los postres por obtener caracteristicas organolépticas del sabor
muy agradable, Color muy agradable y adecuado, Textura y un Aroma
caracteristico, los mismos gue hacen que se obtenga un postre de calidad

y un gran alimento para el consumo humano.
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X.

RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar los métodos de coccion y deshidratado para
obtener colorantes naturales de hortalizas, los mismos que se podran
utilizar en la elaboracion de postres.

Es muy importante realizar el andlisis microbiol6gico y bromatologico de
los colorantes obtenido, ya que mediante estos andlisis podemos
determinar si es apto o no el producto para el consumo humano lo cual se
recomienda que para hacer estos andlisis las muestras de los colorantes
se la lleve al laboratorio en un envase esterilizado para prevenir posibles
contaminaciones.

Una vez elaborados los postres con los colorantes, se recomienda utilizar
las cantidades exactas y trabajar en un lugar adecuado para preparar las
mezclas; el mismo que debe tener una buena desinfeccién del mesén de
trabajo asi como también de los utensilios y equipos a utilizar.

En la elaboracion de postres se recomienda utilizar la cantidad necesaria

de colorantes para poder obtener los resultados que esperamos.
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Nombre de La receta: TORTA BASE
Porcion /peso
Observaciones:

INGREDIENTES UNIDAD |CANTIDAD MISE EN PLACE
Harina G 250 Tamizar, pesar

Polvo de hornear G 5 Tamizar, pesar

Azlcar G 250 Pesar

Mantequilla G 150 Pesar

Huevos U 4 Separar claras y yemas
Leche Ml 180

Esencia de vainilla G 5

Sal Pizca 1 Tamizar
PROCEDIMIENTO

1. Rociar un molde que se vaya a ocupar con mantequilla y espolvorear con harina reservar

2. En un bowl tamizar el harina con el polvo de hornear

3. En un bowl batir las claras hasta obtener en punto de nieve, reservar.

4. En otro bowl batir la mantequilla con el aztcar hasta obtener una consistencia suave o sedosa
cuando ya esté lista ir afladiendo las yemas de los huevos una a una, también afadir una
pisca de sal y dejar de batir con el batidor eléctrico y continuamos con el proceso
manualmente. En movimientos envolventes ir afiadiendo el harina hasta terminar con el
harina, luego incorporar la leche y mezclarla en movimientos envolventes, por ultimo para
darle mas aire a la torta vamos a incorporar las claras batidas a punto de nieve. Y listo

5. Porcionarlo en 100g e incorporar el colorante natural y mezclarlo en movimientos
envolventes.

6. Hornearlo a 175°C por 20 minutos

TECNICAS UTILIZADAS

ENGRAZAR Y ENARINAR UN MOLDE.- tome un trozo de mantequilla con los
dedos y untele por las paredes del molde y por el fondo, cuide que no queden
muy untadas pues puede provocar que se pegue la torta. Espolvorear la harina
en el interior de molde y sacudalos para que se adhiera a el, una vez regado por
todas las paredes retiramos el exceso

BATIR LAS CLARAS.- no batir las claras mas tiempo del necesario pensando
que asi ganaran mas volumen, pues un batido prolongado provocara la
formacion de pequefios grumos y la separacion del agua de las proteinas de las
claras.

ANEXO N°2
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Nombre de La Crema montada
receta: f L
Porcion /peso '
Observaciones: k

INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD | MISE EN PLACE

Crema de leche 250 mil

Azlcar impalpable 30

Esencia de vainilla 5

Q |Q [«

Colorante 5

PROCEDIMIENTO

1. Comenzamos batiendo la crema de leche, cuando este media espesa,
incorporar el azlcar poco a poco afiadir la esencia de vainilla, batir hasta que
se espese

2. Colocamos en un recipiente midiendo 20 g de crema, mesclar con el
colorante obtenido, en movimientos envolventes para que no se nos baje el
volumen de la preparacion.

3. Reservar

TECNICAS UTILIZADAS

EL BATIDO.- es una de las operaciones mas delicada porque de ella dependera
la esponjosidad, ligereza y volumen de algunas materias primas y preparaciones.

La funcion del batido es incorporar aire a las preparaciones teniendo en cuenta
los pardmetros de velocidad y tiempo. Un exceso de velocidad o de tiempo
podria ocasionar una separaciéon de las moléculas, dando un aspecto
desagradable y ocasionando una pérdida de las caracteristicas necesarias para
realizar la elaboracion.

Anexo 3
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TECNICAS UTILIZADAS

Nombre de La
receta:

Porcion /peso
Observaciones:

Crema pastelera

INGREDIENTES UNIDAD |CANTIDAD |MISE EN PLACE
Leche 500 Mi
Azucar blanca 120 G
Yemas de huevo 4 U
Maicena 40 G
Esencia de vainilla 5 G
Colorante 5 G

PROCEDIMIENTO

1.

2.

Pon la leche con la vainilla a hervir. Cuando hierva, retira y deja templar.
Aparte, pon el azdacar con la harina, bafia con un poco de leche templada, mezcla
bien y afiade las yemas y el huevo.

Agrega a esta mezcla el resto de la leche y caliéntalo hasta que espese (unos
10 minutos) sin parar de remover.

Enfrialo en un recipiente y coloca los 5 g de colorantes (mesclar con un batidor
de mano para que se mescle por completo).

Reservar

Las cremas son elaboraciones suaves a base de leche, huevos, nata, azlUcares
y aromas.

Utilizar la crema cuando esté totalmente fria. Antes de emplear la crema,
homogenizar con un batidor. No enfriar la crema de forma réapida en el
congelador porque se pueden formar cristales que, al descongelarse, se funden
alterando la textura de la crema. Es una crema muy fragil a cualquier tipo de
microorganismos, por eso es mejor utilizarla en el dia.

Anexo 4
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

Nombre del
Establecimiento:

Objetivo: “OBTENCION DE COLORANTES NATURALES DE HORTALIZAS PARA SU
USO EN REPOSTERIA 2015".

Indicaciones:
e Senfiale con una x lo que usted crea conveniente de acuerdo a las caracteristicas
del producto.
Muestras
M. 001-Torta
M. 002- crema montada
M. 003- crema pastelera

Caracteristicas Escala Hedo6nica Muestras
organolépticas

M. 001 M. 002 M. 003

Muy desagradable

Desagradable

Olor Ni agradable ni
desagradable

Agradable

Muy agradable

Muy salado

Salado

Sabor Ni dulce ni salado

Dulce

Muy dulce

Dura

Textura Cremosa

Grumosa

Esponjosa

Arenosa

Color

Colores | Colores
Primario | Secundari
S 0s

Morado Intenso

Opaco

Verde Intenso

Opaco

Amarillo Intenso

Opaco
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Rojo

Intenso

Opaco

Aceptabilidad

Me agrada mucho

Me agrada
moderadamente

Ni me agrada ni me
desagrada

Me desagrada

Me desagrada mucho

Gracias por su colaboracion!!

Anexo N° 5

Fotos realizando el producto
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En esta foto se muestra el inicio de la extaccion
de los colorantes.

Aqui comenzamos hirviendo las hortalizas en
cacerolas separadas.

Una vez hervidas las hortalias procedemos a
licuarlas o procesarlas, obteniendo como
resultado una pasta epeza sin grumos, para que
nos facilite la deshidratacion.

La pasta obtenida, la extendemos sobre un
silpax, dejando una capa bien fina para mejorar
la desecacion.
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Como resultado despues de la desidratacidn
obtendremos un papel de las hortalizas.

Dejarlas enfriar

El polvo obtenido de la deshidratacion, lo
utilizamos para colorear masas bases, crema
monta y crema pastelera.

Una vez fria las trituraremos y moleremo asta
obtener un polvo muy fino pasaremos por un
sedazo fino.

Reservar
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Totos realizando el test de aceptabilidad

Los productos elaborados se los
realizé un test de aceptabilidad.

Realizados a 10
panaderos/reposteros de la ciudad
de Riobamba

Obteniendo como resultado la
aceptabilidad de los productos
elaborados.
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Ademads de adquirir comentarios y
sugerencias para mejorar el
producto.

Anexo 6

Tabla de equivalencias en peso y medidas

I N T T T

10 dl 100 cl 1000 mi 1000 g
341 7.5dl 75cl 750 ml /50 g
1/2 | 5dl 50 cl 500 ml 500 g
1/4 | 25dl 25 cl 250 mi 250 g
1/8 | 1,25 dl 125¢cl 125 ml 125 g
1/101 1dl 10 cl 100 ml 100 g
17201 1/2 di 5cl 50 ml 50g

Anexo 7

Lista de las panaderias donde se realiz6 el producto

Pastelerias donde se realiz6 el test de
aceptabilidad

Nombre del establecimiento
La Preferida av.olmedo y rocafuerte
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Dely Rio Gourmet 10 de Agosto y Espafia

Migas y Miel Avda. Lizarzaburu

Castillo y Vera 10 de Agosto 12-15y Loja

Panaderia Alex Olmedo y Espafia

Granis Panaderia Olmedo y Carabobo

Aqua y Faerina Brasil y Primera
Constituyente

Panaderia Prostipan Guayaquil y Espafa

Panaderia la Vienesa Junin y Primera
constituyente

Panaderia Pan Van 10 de Agosto y Espafia

Anexo 8

Examenes bromatolégicos y microbiolégicos
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EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 6416
CLIENTE. Srla Nalaia Caslillo =
DIRECCION: San Isidro . | TELEFONO:
TIFO DE MUESTRA. Pigmento oo col inorada. -
FECHA DE RECEPCION: 17 doonmode 2015 ——=
FECHA DE MUESTREO; 17 de anaro de 2015
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EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

[ CLENTE: Sria. Nalsia Caslillo
San ks

CODIGO B34S
| TELEFONO:

FECHA DE MUESTREO. 17 da enero do 2015

TIPO DE MUESTRA Piymenta de zanalioria
FECHA DE RECEPCION. 17 du arvro do 2015

ASPEGTO Hamagénao | liore da malarial extraiio

PARAMETROS

 METODO

Egchevicha ool UFCAmi

Acrobios mesaios UFCan

Moas y kevaduries UFGAm

, Saombra on extansitn

ESPONSABLES:

FECHA DE ANALISIS. 17 de enero dal 2015

"FECHA DE ENTREGA : 21 da enaro del 2015
R

BE g o

Ora, Gina Alvarez R.

H mlorme sdlo afocts 3k maestia selicitada a ensayo, el informe no deberd reproducksa sko en su
tolafidad previo aulorzactn de s rosponsables.
*Las muesleas son recaptados en laboratono,
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EXAMEN  BROMATOLOGIOD DR ALIMENTON
CODNGO: 8418
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TIRO DF MUESTHA: Pgrmento de oulandro
FECHA DE RECERCON: 17 de enero def 2015
FECHA DC MULSTRIC: 17 de nero del 20035
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EXAMEN  HROMATOLOGIO DEALIMENTOX
CODIGO: 8615

CLENTE: Sota Matabls Cotillo
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EXAMEN  BROMATOLOGICD DR ALIMENTON

COONO! 6318
CLENTE Sta Matals Cantilo
THO OF MUESTRA; Pgrmorntn de ranahu s
FEOHA OF RECEPOIOM. 17 do enero ded 2015
FEOHA OF MUESTRED 17 de emeno def 2015
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