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RESUMEN

El proyecto de investigacion titulado: “Utilizacion del Noni en la Elaboracion de
Postres” es una propuesta tedérico-practica cuyo principal objetivo es informar de
las cualidades nutricionales de esta exotica fruta y su aplicacion como
ingrediente alternativo en la reposteria. En primera instancia, se determiné el
nivel de aceptabilidad de las preparaciones mediante la aplicacion de la escala
heddnica entre estudiantes y profesionales del area de Gastronomia de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Una vez tabulado los datos, se
determinaron dos preparaciones que obtuvieron el mayor porcentaje de
aceptabilidad, siendo éstas: Helado de noni con un 85 % de aceptabilidad,
formulado en su ingrediente principal con un 25% de jugo de noni (extracto) y
un 75% de pulpa de naranjilla; y torta de noni con un 90 % de aceptabilidad,
formulada en su ingrediente principal con 25% de jugo de noni (extracto) y 75%

de leche.

Estas dos formulas se enviaron al laboratorio de bromatologia para cumplir con
el andlisis nutricional, donde se determind que, el helado de Noni contiene un
86,4% de Humedad (agua) y un 13.6% de Sodlidos Totales (ceniza, proteina,
grasa, fibra y extracto no nitrogenado). Mientras que, la torta de Noni contiene
un 13,1% de Humedad y 86,9% de Sélidos Totales. Para la consecucion de las
citadas formulas se realizé una experimentacion, formulando dos propuestas por
cada alternativa (galletas, torta, helado, mousse). Las de mayor aceptabilidad de
cada formulacioén, conforman el recetario, donde se destacan las cualidades

nutricionales del Noni, fruto de la presente investigacion.



SUMMARY

The investigation Project named “Use of Noni in the Dessert Elaboration” is a
theoretical-practical proposal whose main objective is to inform about the
nutritional qualities of this exotic fruit and its application as an alternative

ingredient in cake making.

In the first place, the acceptability level of preparations through the application of
the hedonic scale was determined among both students and professionals of the

Gastronomy area of the Chimborazo Polytechnic School.

Once data were tabulated, two preparations that got a greater acceptability
percentage were determined such as: Noni ice cream with a 85% of acceptance,
formulated in its main ingredient with 25% of noni juice (extract) and 75 % of small
green orange pulp; and noni cake with a 90% of acceptance formulated in its

main ingredient with 25% of noni juice (extract) and 75% of milk.

These two formulae were sent to bromatology lab to perform the nutritional
analysis and were determined that the Noni ice cream contains a 86,4% of
humidity (water) and a 13,6% of Total Solids (ash, protein, grease, fiber, and non
nitrogenated extract). Whereas the Noni cake contains a 13,1% of humidity and

86,9% of Total Solids.

For the consecution of these formulae an experimentation was carried out by
formulating two proposals for each choice (biscuits, cake, ice cream, mousse).
The ones with the greatest acceptability of each formulation conform the recipe

book where the Noni nutritional qualities are pointed up.
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l. INTRODUCCION

Estudios realizados por las autoridades de la Salud demuestran que un alto
porcentaje de la poblacion ecuatoriana que no se encuentran debidamente

alimentada.

La salud a través de la alimentacion es uno de los retos actuales de la sociedad
en general. Los postres no estan exentos de estas circunstancias, siendo
tildados de “pecado a la dieta” ya que para su elaboracion tradicional se utilizan
alimentos potencialmente peligrosos en grandes cantidades como son grasas
vegetales y animales, colorantes, quimicos, saborizantes, azucares entre otros;
pero los postres siguen siendo muy apetecidos por la poblacion, se vuelve
necesario entonces mejorar y/o crear recetas que utilicen ingredientes mas
nutritivos, una opcion interesante podria ser utilizar la fruta conocida como noni.
Actualmente la evolucién de la gastronomia se encuentra en todo su esplendor,
eso0 nos permite lograr el manejo y aplicacion de nuevas tendencias ya sea para
la elaboracion de postres tradicionales como también para la creacion de nuevos

postres para el consumo a nivel comercial y casero.

Ahora el problema radica en el desconocimiento de los beneficios del noni e
incluso se cree que gran porcentaje de la poblacién ecuatoriana ni siquiera
conoce la fruta del noni y por otra parte, el noni es conocido Unicamente como

suplemento dietético, esta realidad hace que las personas no sepan aprovechar



todas sus bondades nutritivas y cualidades saludables. En la actualidad los
productores de alimentos y las amas de casa desconocen las formas de
utilizacion del producto y sus bondades nutricionales. Por otra parte no existen
recetas establecidas por algun organismo o institucion gastrondmica en las
cuales se utilice al noni como ingrediente alternativo en una preparacion. Esto

impide el desarrollo de una gastronomia culturalizada o fusionada con el noni.

Desde el punto de vista cientifico, se ha detectado que el noni es rico en
elementos importantes para la alimentacibn humana como: Fibra, proteinas,
hierro, vitaminas, calcio, zinc, etc., he aqui la importancia del consumo de esta

desapercibida fruta.

La propuesta de esta investigacion incide en la incorporacion del noni como
ingrediente en la elaboracion de postres, la misma que incentiva al consumo
indirecto de esta fruta a través de un producto elaborado y por ende como
resultado se reflejara la mejora de la calidad de vida y salud de las personas

quienes lo consuman.

La ejecucién de esta investigacion ha contribuido a un avance significativo del
conocimiento tedrico y practico de la Gastronomia mediante la adaptacion del

noni como ingrediente alternativo en la elaboracion de postres.



. OBJETIVOS

A. GENERAL:

e Utilizar el Noni como ingrediente alternativo en la reposteria.

B. ESPECIFICOS:

1. Elaborar preparaciones de reposteria con la utilizaciéon del noni como

ingrediente alternativo en distintas porciones.

2. Determinar el nivel de aceptabilidad de las preparaciones mediante la

aplicacion de la escala hedonica.

3. Establecer las caracteristicas nutricionales de las preparaciones con mayor

aceptabilidad.

4. Desarrollar un recetario para la elaboracién de postres con la utilizacion del

noni como ingrediente alternativo.



Il. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

A. GASTRONOMIA

Es el estudio de la relaciéon del hombre, entre su alimentacion y su medio

ambiente (entorno).

1. Gastrénomo

Es la persona que se ocupa de esta ciencia. A menudo se piensa erroneamente
que el término gastronomia Unicamente tiene relacién con el arte culinario y la
cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo Esta es una pequefia parte del
campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un
cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia varios componentes

culturales tomando como eje central la comida.

2. Gastronomia del Ecuador

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante variada,
esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales
(Costa, Andes, Amazonia e Insular) las cuales tienen diferentes costumbres y
tradiciones. En base a las regiones naturales del pais se subdividen los

diferentes platos tipicos e ingredientes principales.



La gastronomia de Ecuador es rica, abundante y llena de sabor, ademas de
variada, destacando la diversidad de ingredientes de gran calidad, con los que
se elaboran sus platos, entre los que se encuentran los pescados y mariscos, las
carnes de cordero, cerdo, vaca y pavo, las papas, maiz, frutas y verduras. En la
cocina ecuatoriana se utiliza mucho las especias como el aji, cilantro, perejil,

canela, etc., dando asi un excelente sabor a sus platos.

Entre los platos mas populares hay que destacar los elaborados con pescados y
mariscos como el ceviche, (elaborado con pescado, camaron, langosta, almejas,
mejillones, ostras, etc.), la cazuela de pescado, la sopa marinera, la guatita,
estofado de carne elaborado con mondongo o librillo, se sirve con una salsa de
mani (cacahuetes) y papas. Es un plato que se sirve caliente. La fritada, el
sancocho, humitas de choclo y tortillas de maiz, son otros de los platos de este

pais.

Y para dar un toque dulce nada mejor que hacerlo probando los dulces tipicos
de Ecuador como las cocadas, panqueques, dulce de leche, ademas de ricas
frutas tropicales como el mango, maracuya, papaya, pifia, melén, etc., con los
gue se elaboran ricos helados y zumos refrescantes.

La chicha es una de las bebidas tipicas de Ecuador, asi como los zumos de
frutas, el canelazo (coctel caliente de trago, mezclado con canela y azucar) y la

cerveza.

10



3. Clasificacion:

a. Gastronomia Vegetariana

Es aquella que esta dedicada a la elaboracién de alimentos o comidas donde se
excluyen en su totalidad los productos provenientes del reino animal y algunos

de sus derivados.

b. Gastronomia Naturista

Es aquella que esta dedicada a la elaboracion de alimentos o comidas con
productos totalmente derivados de la naturaleza, no contienen aditivos,

insecticidas, hormonas etc. tanto en carnes, verduras como en frutas.

C. Gastronomia Internacional

Es la que encierra todo tipo de preparacion de alimentos o comidas utilizando los

productos tipicos de cada pais.

d. Gastronomia Creativa

Es aquella que se dedica con creatividad a elaborar nuevos platos, con diferentes

productos.

11



e. Gastronomia Macrobidtica.

Nacié en Japon y se basa en la busqueda fisica y emocional del ser humano
mediante el equilibrio en la dieta que los alimentos son divididos en ying
(alimentos pasivos) y en yang (alimentos activos), dentro de estos se encuentran

carnes, verduras, granos, harinas y frutas.

f. Gastronomia Frugivora

Es aquella como lo dice la palabra que deriva la preparacién de alimentos
totalmente de las frutas, a veces se comen verduras crudas o cereales en estado

natural.

g. Gastronomia cientifica o molecular

Tiene relacion con las propiedades fisico-quimicas de los alimentos y los
procesos tecnoldgicos a los que éstos se someten, como son el batido, la
gelificacion, y el aumento de la viscosidad, por mencionar solo algunos. Todo
ello va a depender de los ingredientes que se seleccionen, las mezclas que se
hagan entre ellos y las técnicas que se apliquen. Los alimentos son compuestos
organicos (proteinas, hidratos de carbono, lipidos y vitaminas) y minerales, que
cuando son sometidos a procesamiento son capaces de manifestar sus

propiedades transformandose en espumas, emulsiones, geles u otras

12



estructuras que pueden ser infinitas en gastronomia, dado que en ella se esta

continuamente innovando.?

h. Gastronomia Casera

Es aquella que podemos elaborar en nuestros hogares a base de un poco de

inteligencia, ayuda con libros o simplemente por medio de cursos de auto ayuda.

4. Nuevas Tendencias Gastronémicas

a. Cocina de vanguardia

El concepto de vanguardia se refiere literalmente a estar mas alla del momento
a ser ingenioso y provocativo; por lo tanto podemos entender a la cocina de
vanguardia como lo que viene en la cocina, las nuevas tendencias, atreverse a
experimentar con texturas nuevas y ser mas provocativos. Se escucha simple y
sencillo pero esta nueva cocina no es nada facil. Actualmente la cocina de
vanguardia surge en Espafia donde uno de sus mas grandes exponentes es el
chef Ferran Adrid la deconstruccion es la base de su cocina. Una de las
caracteristicas mas de su cocina son las nuevas texturas: nubes, aires, esponjas,
espumas entre muchas otras. Las espumas, segun Albert Adria autor del libro
“Los postres de el bulli” se trata de una revolucién efectuada a partir del concepto

de la mousse, término que, en francés, significa precisamente espuma. Las

13



mousses parten de unas mezclas ligeras realizadas a base de un puré o una
crema, que se airean afadiendo nata montada o merengue. Este tipo de
elaboraciones sencillas se limita a poner purés, cremas, liquidos o aguas
ligeramente gelatinadas en un sifén. De esta manera se obtiene una espuma
gue contiene Unicamente el producto base. Las esponjas, son una textura nueva
gue nacen en el afio 2000 y como su nombre lo dice es un producto que tiene la
textura propia de una esponja; basicamente se realizan con infusiones que no
contengan grasa y agentes gelificantes. Esta textura es una de las mas delicadas
para su manejo pero una vez en la boca simplemente se esfuma. Los Aires, son
otras de las nuevas texturas, es demasiado aireada y ligera. Se elabora partiendo
de una infusion fria y lecitina de soya, todo se bate con un turbo y en la superficie
se va formando una textura aireada mejor conocida como “Aire”, la proteina de

la lecitina ayuda a que se forme y sea estable.?

b. Actualidad de las tendencias gastrondmicas

Hoy en dia hay muchas y diversas tendencias gastronémicas que podemos
observar en los diferentes continentes. Contamos con la posibilidad de degustar
en muchas de las ciudades del mundo de una amplia oferta que incluye estilos
gastronomicos muy variados.

Dada la aceptacion por el publico hacia degustar cada cultura gastrondmica a su
alcance nos encontramos con una fuerte tendencia mundial basada en la
exploracion, el conocimiento y acercamiento a los distintos estilos de cocina de

cada pais.

14



La gastronomia y el potencial de los cocineros han subido mucho a nivel visiéon
social, y donde antes veiamos a un obrero de la gastronomia hoy vemos a
profesionales mas preparados, con una base cultural mucho mas amplia que
antiguamente y con unos conocimientos que van desde la nutricion hasta la

quimica culinaria.

De entre todos estos profesionales cada pais cuenta con uno o mas referentes;
FerranAdria en Espafia, Pierre Gaiganaire en Francia, HestonBlumenthal en
Gran Bretafia, CharliTrotter y Thomas Keller en Estados Unidos, NobuMatsuhita

en Tokio, etc.

Todos estos cocineros son parte y consecuencia de los nuevos cambios
alimenticios que podemos encontrar hoy en dia. El denominador comdn quiza es
el hecho de crear nuevas combinaciones de sabores a las que antes nunca un
cocinero se hubiera atrevido o imaginado. Es romper las barreras de las texturas
conocidas brindandole al comensal una nueva experiencia con cada bocado. Es
investigar en nuevas formas de servirlo, explorar con todo tipo de técnica que

nos permita esquivar lo ya conocido.

Cabe destacar también el profundo conocimiento de las materias primas que hoy

por hoy tienen los profesionales gastrondmicos. La estrecha relacion entre

productor y cocinero ha dado luz a nuevas opciones a la hora de elaborar platos

15



con productos nuevos, brotes de todo tipo de verduras e insumos nuevos gracias

a la importacion y al mayor conocimiento de los productos a nivel mundial.

Estos aportes nos llevan hacia una forma de alimentacion mas cuidada, mas
sana, con un uso mas inteligente de los productos y recursos mas variados a la

hora de crear un plato.

C. Tendencias en América Latina

América Latina nuclea diversas raices culturo-gastronémicas, en cada pais se
destaca el producto nativo, este le da una autenticidad y riqueza particular a cada

pais.

Estos mismos productos Americanos hoy son base de otras -culturas
gastrondémicas tales como la Espafiola o la Italiana, que dan gran importancia a
insumos tales como el tomate, la papa y otros muchos en los que esta basada

su Gastronomia.

En los distintos paises latinoamericanos encontramos un cambio en su forma de
cocinar a partir de las conquistas, esto no cambio por suerte el 100% de la cultura
gastronémica de estos paises, pudiendo disfrutar aun de elaboraciones

indigenas y de sus formas de prepararlas.
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En paises como México, Argentina, Colombia etc., encontramos mayor o menor
exponencial de la cocina indigena pero si encontramos alta presencia de

técnicas llevadas e instauradas por los espafoles.

En otros paises encontramos influencias italianas, orientales, portuguesas. La
tendencia mas importante la obtenemos a partir de la revolucién gastronémica
que estan sufriendo los distintos paises que la componen. Comienzan a surgir
cocineros que son claros exponentes de una cocina sofisticada, pensada y
cuidada. El publico se siente atraido e investiga, prueba y se sorprende, el
trabajo en los restaurantes y la figura del cocinero adquiere una nueva forma,

una nueva apreciacion.

El estudio del arte culinario comienza a tener un interés en la poblacion, se
generan recursos que alimenten esta inquietud tales como escuelas de cocina,
revistas que abordan la temética, guias de restaurantes, canales de television

gue muestran esta nueva mirada hacia la alimentacion.

Todo esto esta generando una revolucidon gastrondmica en América Latina, y
s6lo es cuestion de tiempo para que pronto haya nombres latinoamericanos

dentro de los cocineros que marcan tendencia a nivel mundial.

La calidad y variedad de los productos latinoamericanos tienen un valor
agregado que sera pilar del potencial de la revolucion gastronomica, ya que no
olvidemos que una vez se conocen las técnicas lo que realza el producto final es

la calidad de los ingredientes que se emplean.
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d. Exito o fracaso de una nueva tendencia

Podemos contar entre las nuevas tendencias mundiales los siguientes

componentes:

Exploracidon hacia nuevas culturas gastrondémicas y sus productos.

Incursion en nuevas formas de servicio.

La plastica del emplatado.

Conocimiento cada vez mayor del publico en general sobre gastronomia.
Exploracién de técnicas que nos permiten usar de forma distinta los productos.
Apreciacion de las distintas gastronomias regionales, uso de las mismas como

forma de innovacion.

Existen varias posibilidades de que estas tendencias no puedan implantarse en
los distintos paises o culturas. Basicamente suele ocurrir que el publico no esta
preparado para cierto tipo de cambios, encontrandonos con cocineros que estan

adelantados a su publico en cuanto a nuevas propuestas o nuevos productos.

La cultura general de cada pais, y sobre todo la cultura gastronémica es
determinante para la aceptacion n de nuevas tendencias. De hecho si miramos
la “edad gastrondmica” de cada pais nos encontramos con datos que nos hacen
teorizar sobre este suceso. El adormecimiento del interés gastronomico de un

pueblo hace que su gastronomia no cuente con rasgos actuales y por
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consiguiente este menos predispuesto a subirse a la exploracion de las nuevas

tendencias.

B. ALIMENTACION

La alimentacion consiste en la obtencion, preparacion e ingestién de alimentos.
Por el contrario, la nutricién es el conjunto de procesos fisiolégicos mediante el
cual los alimentos ingeridos se transforman y se asimilan, es decir, se incorporan
al organismo de los seres vivos, que deben hacer conciencia (aprender) acerca
de lo que ingieren, para qué lo ingieren, cual es su utilidad, cuales son los
riesgos. Asi pues, la alimentacion es un acto voluntario y la nutricion es un acto
involuntario. Otro concepto vinculado a la alimentacion, sin ser sinénimo, es el
de dieta. Por extension, se llama alimentacion al suministro de energia o materia

prima necesarios para el funcionamiento de ciertas maquinas.?

1. Alimentacidon Humana

Los seres humanos, al igual que el resto de los seres vivos, necesitan, ademas
del agua que es vital, una variada y equilibrada alimentacioén que es fundamental
para la vida. Una dieta correcta debe contener cantidades adecuadas de
proteinas, lipidos, glucidos, vitaminas y minerales. La base de una buena
nutricion reside en el equilibrio, la variedad y la moderacion de nuestra

alimentacion. Pero la alimentacion moderna urbana es muy a menudo
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desequilibrada, desestructurada y se suele juntar con una vida cada vez mas

sedentaria.*

2. Formas de la alimentacion

Comer y beber es la forma mas directa para cumplir con las necesidades
nutricionales. Existen dietas especiales disefiadas para aumentar el consumo de
calorias o de proteinas, asi como suplementos (de venta comercial o fabricados
en el hogar, como los licuados). Sin embargo, a veces la alimentacion por via
oral no resulta suficiente para cumplir con los requerimientos nutricionales y para

evitar la disminuciéon de peso del ser humano.

3. Evolucion (Antecedentes v actualidad)

El hombre lleva sobre la tierra mas de cinco millones de afios. Durante mas del
99% de este periodo ha vivido como cazador y recolector de alimentos que la
naturaleza puso a su disposicion. Pero hubo un antes; hace mas de cinco
millones de afios, el Australopithecus, merodeaba la sabana africana en busca
de bayas, raices, hojas y ocasionales brevas. Con un poco de suerte podia
procurarse algun alimento y llegar a salvo a su cueva. Evidencias arqueoldgicas
dictaminan que lejos de ser un gran cazador de bestias, el hombre antiguo se
agolpaba sobre los restos abandonados de grandes predadores para sorber el

tuétano de los huesos. Hasta que no aprendio a manipular las piedras, palos y
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los huesos como armas haciéndose competitivo y eficaz no era cazador, era el

cazado.

Al descubrir con qué instrumentos -que no requerian elaboracion previa- podia
matar, la carne se convirtio en su alimento preferido y base fundamental de su
dieta. La pesca y la recoleccion de alimentos acuaticos tuvo una aparicion tardia
(hace 35 mil afios), si nos referimos a ella en forma intensiva y organizada. No
obstante, el mar y los rios le dieron de comer desde hace mucho tiempo mas.
Asi salmones, truchas, carpas, mariscos, cangrejos, moluscos, etc. formaron una

parte importante en la dieta prehistérica.

El descubrimiento del fuego marc6 el comienzo de otra etapa en la evolucion
humana. No sélo trajo aparejada la tecnologia, sino que le permitié asar, calentar
su comida, y darse calor a si mismo. Seguramente la primera sustancia caliente
que probé fue un pedazo de carne chamuscada. Tendrian que pasar muchisimos
anos hasta que hirviera y horneara. Antes de eso, el aumento poblacional y las

variaciones climaticas obligarian al hombre a dar un paso fundamental.

Ante la escasez de carne y la necesidad de compartir sus alimentos preferidos
con cada vez mas individuos, se percaté que podia almacenar cereales como el
trigo silvestre, la cebada, el sorgo, el mijo y algunas legumbres como porotos y
garbanzos, y que si los guardaba secos podia utilizarlos meses después.
También descubri6 que podia arrojar semillas y esperar sus frutos. La

domesticacion de las plantas, cambiaria para siempre su vida e influiria
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directamente en su evolucién social, pasando de ser un némada a un ser
practicamente sedentario alojandose en casas rasticas ya no solo sino con

personas ligadas a él, su familia.

La necesidad obligé al hombre prehistérico a variar paulatinamente sus habitos
alimentarios, pasando hacia dietas menos sabrosas, pero mas abundantes. Y
gue se podian guardar para épocas de escasez, dada su capacidad de aportar
calorias almacenables en las cercanias de los asentamientos tribales, que pronto
se convertirian en grandes ciudades. Los seres humanos constituyen la Unica
especie animal que ha elaborado reglas precisas alrededor de su alimentacion,
acerca de las maneras de realizar operaciones sobre la naturaleza para producir
y preparar sus alimentos y sobre los modos y las personas con quienes compartir

Su consumo.

El nivel y la forma de satisfaccion de las necesidades nutritivas varian cuali -
cuantitativamente de una sociedad a otra. Y cambia dentro de ella segun
categorias como edad, sexo, nivel socioecondmico, cultural, religioso, etc. Es por
ello que el consumo de los alimentos expresa, también, el lugar de los sujetos

en la sociedad y pone en acto la busqueda de prestigio y diferenciacion social.

Segun Farb y Armegalos, son cuatro los elementos que definen una cocina 'y por

ende la dieta habitual del hombre:
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e El limitado nimero de alimentos que se seleccionan de todos los que
ofrece el medio. A pesar de tener en algunas regiones una
disponibilidad variada de alimentos, los grupos de personas eligen
aguellos que conforman sus patrones alimentarios. Y es asi como en
la regidon Noroeste de nuestro pais se toma como propio el consumo
de preparaciones a base de maiz, papa, zapallo; y la region Este,

aquellas a base de mandioca, porotos y pescados (surubi, dorado).

e EImodo de preparar esos alimentos seleccionados (asados, estofados,

fritos);

e El principio o los principios de condimentacion tradicional (la utilizacién

de condimentos especias, hierbas aromaticas);

e La adopcién de un conjunto de normas relativas al nimero de comidas
diarias, al hecho de gue los alimentos se consuman individualmente o
en grupo, a la separaciéon de determinados alimentos por fines rituales

- religiosos - mitos - tabues - dietéticos - etc.

A partir del cumplimiento de estos cuatro elementos por parte de los integrantes
de una regidn, sus cocinas adquieren una adjetivacion local, clasica, étnica,
nacional y/o regional. En términos “nacionales”, la “cocina” contiene

fundamentalmente, aquellos alimentos y modos de preparacion que son

23



considerados como propios 0 auténticos de un determinado pais y que

constituyen un signo de su identidad como grupo social.

Es por ello que el acto de cocinar es un proceso de “patrimonizacién alimentaria”,
porque cuando se elige un determinado menu, se estan seleccionando materias
primas, condimentos y procedimientos culinarios que identifican al cocinero y a

los comensales con una tradicion.

C. NONI

El noni es el nombre como se le conoce a la fruta Morindacitrifolia. La fruta
madura es de aproximadamente el mismo tamafio que una papa, y tiene un color
amarillo que se transforma en blanco al madurar. Tiene un sabor amargo, no
huele muy bien, mas sin embargo es utilizado generalmente como Suplemento
Dietético alimenticio por sus bondades nutricionales. Al noni se le atribuyen
muchos beneficios para la salud que pueden ser atribuidos a la sinergia de sus

componentes.®

1. Caracteristicas del noni

Ficha Técnica:

Nombre cientifico: Morindacitrifolia L.

Nombre comun:Noni
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Origen y distribucion geografica: Panama, principalmente en las provincias de
Bocas Del Toro, Colon, y San Blas. Fuera de Panama: Antillas (general), Asia,
América Central (general), Oceania (incluyendo Australia).Crece mejor en tierras

virgenes.

Descripcion: la planta de Noni florece en tierras virgenes, generalmente cerca
del mar. Puede llegar a crecer desde 10 a 20 pies. El arbol da frutos durante todo
el afo, y su flor es de color blanca. La fruta tiene aproximadamente 8 centimetros
de diametro, de amarillo a blanco; pulpa chocolate y densa. Tiene un mal sabor

y olor.

Importancia econdémica del Noni: Salvaje y cultivado comercialmente.

Usualmente se produce en: jugo, néctar, tabletas, capsulas, cremay teé.

Nutrientes, aplicaciones y usos del noni: La fruta de noni es famosa por sus
caracteristicas beneficiosas para la salud. El noni es un estabilizador del pH,
neutraliza la acidez, lo que hace posible la estabilidad de la funcidn del pancreas,
higado, rifiones, vejiga, sistema reproductor femenino, etc. Por lo tanto puede
ayudar a mejorar condiciones como la diabetes o hipoglucemia, colesterol
calambres menstruales, presion sanguinea alta o baja, gota, artritis, etc. En
analisis bromatologicos del Noni se ha detectado que es rico en elementos

importantes para la alimentacion humana:
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.Fibra

-Proteinas

-Hierro

‘Vitaminas

-Calcio

- Zinc

2. El noni en el Ecuador

En el Ecuador el cultivo del noni comenzé a intensificarse en estos altimos cinco
afios, motivado por la demanda del producto en los centros naturistas; ® pero alin

asi, gran parte de la poblacién desconoce las bondades y sabor de esta fruta.

3. Mecanismo de funcionamiento y actuacion de los nutrientes del noni

En 1972 el Dr. Heinicke, después de muchos estudios, descubri6 la Xeronina y
los componentes que mezclados son la clave para su produccién dentro del

cuerpo humano.
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Antes de poder entender claramente la funcién primordial de la Xeronina,
debemos entender el papel que las proteinas desempefian en nuestro cuerpo.
Estas son vitales en la funcion de cada célula viva. Desempefian funciones
esenciales tales como dar la estructura del cuerpo en forma de huesos, piel, pelo,
actuando como anticuerpos en nuestro sistema inmunolégico, y como hormonas.
Las proteinas son incompletas ya que sin otro agente externo, estas serian
inutiles para el cuerpo. La Xeronina actla para atar la energia existente en el
agua de nuestro cuerpo-regulando y direccionando la forma de las proteinas-
permitiendo que ellas obtengan la energia para transformarla en forma

beneficiosa.

En resumen, las proteinas cuando se combinan con la Xeronina, se convierten
en poderosas herramientas para producir energia y enviar sefiales quimicas
entre las células para su saludable desarrollo y mantenimiento. La produccién de
Xeronina, elemento esencial para el saludable funcionamiento de nuestro

cuerpo.

Cada proteina, tal y como es formada, crea un receptaculo adecuado para
aceptar la xeronina. Los alimentos convencionales debido a la reduccién de
impurezas y a los procesos de produccién, adolecen de los niveles necesarios
de proxeronina. De la combinacién de la proxeronina, componente que debe
estar suministrado por el consumo de alimentos y que se encuentra en

abundancia en el Jugo de Noni y la proxeroninasa, enzima que se encuentra en
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nuestro cuerpo abundantemente, resulta la xeronina que es un ingrediente

esencial para nuestra salud y nuestro bienestar.

Cuando se combina con la xeronina, se convierte la proteina en una herramienta
poderosa para la estructura de nuestro cuerpo ya que produce energia y envia
sefales quimicas entre las células para su normal crecimiento y mantenimiento.
Debemos entender que la produccion de xeronina es un proceso delicado y
complejo que si llega a faltar una pequefia parte, se desestabiliza; es decir que
si falta la proxeronina que es de por si escasa y el mas importante de los

componentes en este proceso, entonces nada ocurre.

4. Principales componentes del noni y su mecanismo de accion.

a. Proxeronina

Este primer componente es una larga molécula. Esta se encuentra en algunos
tejidos pero no es abundante en nuestro cuerpo por lo que se debe proveer por
medio de una dieta. La Proxeronina se encuentra disponible en el fruto de la
planta MorindaCitrifolia cominmente llamada Noni, en cantidades importantes,
siendo la mejor fuente de Proxeronina conocida hasta ahora.

b. Proxeroninasa

El Segundo componente, la enzima llamada proxeroninasa, se encuentra en

forma abundante en nuestro cuerpo y ademas se encuentra disponible en gran
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variedad de frutas y vegetales. No solo se encuentra dentro del cuerpo sino

también en la superficie de la piel.

c. Proteinas

Sin la Xeronina, las proteinas formadas de las conexiones entre aminoacidos, se
encuentran inactivas. Las proteinas son esenciales para la vitalidad de las
células dentro de nuestro cuerpo. Solamente cuando se combinan con la
Xeronina se convierten en componentes activos para la salud y el bienestar de

nuestro cuerpo.

d. Reaccién de los componentes

Cuando usted toma el jugo de noni, se ubican los dos componentes anteriores
en su cuerpo, la proxeronina y la proxeroninasa. La fase esta lista para la
produccion de Xeronina. Dentro del cuerpo el proceso de produccion de la
Xeronina comienza por la Combinacion de la Proxeronina con la Proxeroninasa.
La Proxeronina es una molécula alargada que se enlaza con la enzima
proxeroninasa. Después de un proceso quimico complejo, los extremos de la
molécula alargada de proxeronina se sueldan para formar un cuerpo solido. La

cadena central que se forma se corta y se separa formando asi la Xeronina. ’

e. Otros componentes y propiedades atribuidas al noni
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e Alcaloides

El Noni tiene 10 diferentes alcaloides como Xeroninaque es el alcaloide que
ocasiona una reaccion en el nucleo de la célula en la sintesis de proteinas; la
Xeronina y la Serotonina hacen que las personas se sientan mejor porque dan
mas energia fisicay mental y por ende, ayuda a reducir las adicciones tales como

alcoholismo, cigatrrillo, drogas, etc.

e Oligosacaridos:

Es un tipo de azucar que estimula la produccién de xerotonina, antidepresivo,

analgésico, somnifero, combate la migrafia.

e Flavonoides

El Noni tiene 10 flavonoides diferentes. Los flavonoides son las sustancias de
pigmentacion de las frutas y los vegetales.

Los flavonoides ayudan en la reparacion de los capilares, son antiinflamatorios y
antivirus.

Quercetin: Flavonoide que repara las vasos sanguineos y es antiflamatorio.

Mejora condiciones de varices y hemorroides.

e Enzimas
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Proxeroninasa, ayuda en la digestiéon y absorcién de nutrientes. Es también
antiflamatorio, ayuda particularmente a la inflamacion de los 6rganos sexuales
femeninos en condiciones como calambres, endometriosis, etc. Neutraliza el

oxalato de calcio, y ayuda a eliminar las piedras en el rifidn.

e Antioxidantes

El Noni contiene varios antioxidantes que actian impidiendo la accién de los

Radicales libres causantes del envejecimiento.

e Cicatrizantes

Diversos testimonios de médicos y pacientes aseguran que el Noni contribuye a

la rapida cicatrizacién de heridas.

e Antiflamatorio

Ingerido y usado topicamente (sobre la piel) el Noni reduce inflamaciones en la

piel, acné, erupciones, etc.

Desintoxicante.

Ayuda a eliminar toxinas del cuerpo.

Antiséptico
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Ayuda a combatir infecciones.

Antiparasitos

Ayuda a combatir todo tipo de parasitos.

5. Beneficios del Noni para la Salud

Noni aumenta las defensas del cuerpo, y un cuerpo con buenas defensas puede
combatir diversos tipos de enfermedades. Contiene componentes que pueden
ayudar al cuerpo humano a regenerarse celularmente y a incrementar las
defensas del mismo, de manera natural. Se han hecho algunos estudios al

respecto con resultados positivos.

La mayoria de nosotros vivimos vidas sedentarias y de estrés. Los efectos del
envejecimiento empiezan a surtir efecto a temprana edad. Desde los simples
dolores, la falta de energia y la inhabilidad de dormir, hasta los desafios mas
serios tales como la diabetes, la presién sanguinea elevada y la artritis. ElI Noni

puede ayudar a prevenir enfermedades y mejorar la salud.

Lo increible no es la cantidad de estudios cientificos a largo plazo hechos sobre
la fruta y sus efectos, ya que no existen todavia extensos estudios, sino mas bien
las experiencias vividas por las personas que consumen Noni; ya sea en forma
de jugo u otras formas, un gran niumero de personas reportan algun tipo de

beneficio al consumir noni, aunque sea un leve aumento de energia en las
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mafianas, y un minimo reporta cero beneficios. Al totalizar miles de miles de

testimonios y experiencias, la balanza se inclina hacia lo positivo.

Muchas personas han reportado distintos beneficios que el Noni ha causado en
su salud. En diferentes estudios se ha demostrado que Noni tiene un impacto
mas significativo en la detencién del crecimiento de las células RAS cancerosas
implantadas en animales de laboratorio que otros 500 compuestos de plantas
medicinales. También se ha notado que tiene un efecto analgésico notable, es
eficaz contra 7 clases diferentes de bacterias perjudiciales y es eficaz contra los
hongos y los parasitos. El listado de abajo es un compendio de beneficios basado

en los testimonios de personas que consumen el Noni y alegan sentir beneficios.

Adicciones, tumores, Ulceras, quemaduras del sol, sida, alergias, artritis, asma,
mejor circulacion, resfriados, constipacion (estrefiimiento e irregularidad), tos,
depresion, diabetes, drogadiccion, migrafias, esclerosis, multiple, dolor en los
musculos, sistema digestivo, energia, presion alta, infecciones, cancer en el

higado, cancer en el rifidn, célico menstrual, cancer de préstata, etc.

En un informe que se presento en la reunién anual de la Asociacion Americana
para la investigacion del cancer en mayo de 1992, se demostr6 que el fruto de
Noni prolong6 en forma significativa la vida de los ratones en los que se habian
implantado células Lewis de carcinoma del pulmén. Se llego a la conclusion de
que el jugo del fruto de Noni parecia retardar el crecimiento de los tumores al

estimular el sistema inmunologico. Esta investigacion adelanto la teoria de que
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los compuestos contenidos en el jugo de noni tienen la habilidad de estimular la
actividad de las células T en el sistema inmunologico. En casos de cancer por
ejemplo, el nonipuede ayudar a controlar las nauseas causadas por la
quimioterapia, y en ciertos casos, mejorar la condicion causada por la

enfermedad.

Los componentes del noni funcionan en el ambito celular para producir la

regeneracion de las células y para mejorar su funcionamiento.

a. Artritis

Hay varios modos por los cuales el noni puede aliviar los indeseables sintomas
de la artritis. Antes que nada, la queja nimero uno de la artritis es el dolor. Se ha
demostrado que la Morindacitrifolia contiene también escopoletina, la cual tiene
efectos anti-inflamatorios e inhibidores de la histamina, los cuales son excelentes
para el fomento del movimiento uniforme y suave de las articulaciones.
Finalmente las cualidades de incremento celular de noni también pueden

minimizar el dafio a las articulaciones y a los otros tejidos implicados.

b. Anti-Inflamatorio y Anti Histaminico

El noni también es eficaz como agente antiinflamatorio y antihistaminico. La
literatura médica contiene numerosos informes de éxitos en el tratamiento de la

artritis, la bursitis, el sindrome del tinel del carpo y alergias con escopoletina. El
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Dr. Bloss cirujano ortopédico de indiana describe su experiencia personal con
NONI, “Antes de usar noni en mi consultorio, lo probé yo mismo y fue para mi
todo un éxito. No podia dormir boca abajo porque sufria de dolor de espalda. El
noni no solo remedio eso, sino que me alivid también de un dolor en el hombro
izquierdo. Con el noni ha aumentado mi nivel de energia. He usado noni con 70
de mis pacientes. Quince de ellos padecian de dolor cronico en la espalda y
descubrieron que con el NONI se les aliviaba el dolor considerablemente, otros
ocho pacientes sufrieron de dolor en las rodillas por osteoartritis hasta que
practicamente desaparecido con el NONI”, tres de sus pacientes asmaticos
experimentaron una mejora significativa de la tos asmatica después de tomar

noni.

En especial se percatdé de como mejoré la vida de sus pacientes artriticos,
muchos de ellos han experimentado resultados significativos. Dos personas,
entre ellas un paciente que era médico llamaron para decir que el noni hacia

desaparecer gran parte de la rigidez de sus manos en 24 horas.

Otros médicos informan haber tratado exitosamente a pacientes con problemas
inflamatorios como artritis, tendinitis, bursitis y tinel del carpo. Una paciente que
sufria de artritis degenerativa que habia padecido de dolores durante
aproximadamente 20 afios reporto resultados positivos después de tomar Noni.
Se habia sometido a reemplazos en las rodillas en 1990, lo cual no le solucion6
el problema. Tenia que caminar con un bastén y le costaba ponerse de pie

estando sentada, especialmente si se sentaba en un sofa blando. Después de
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usar NONI por solo 72 horas pudo levantarse del sofa y atravesar casi toda la

sala sin el bastén y sin dolor.

c. Energiacorporal y estados de animo

Ademas de la conexidn noni-escopoletina-serotonina, los resultados positivos
del NONI se derivan de que mejora las actividades de la glandula pineal
profundamente localizada en el cerebro. Esta importante glandula es uno de los
lugares donde se produce la serotonina, que luego es utilizada para producir otra
hormona, la melatonina. La serotonina y la melatonina ayudan a regular el suefio,
la temperatura, los estados de animo, la pubertad y los ciclos ovéricos. Estabiliza
el azucar en la sangre, reduce los dolores menstruales y disminuye en el hombre
la necesidad de orinar durante la noche ocasionada por el agrandamiento de la

préstata.

d. El Noniy la hipertension arterial

Se conoce como hipertension arterial a la elevacion sostenida de la presion

arterial sistélica y/o diastélica.
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e La presion sistolica o0 maxima, est4 dada por la contraccion del corazon para
impulsar la sangre, y representa la mayor fuerza del flujo sanguineo en las

arterias.

e La presion diastolica o minima, esta dada por la relajacion del corazén, para

recibir la sangre, permaneciendo las arterias con el minimo flujo de sangre.

e La hipertension, representa la enfermedad cronica mas frecuente de las
muchas que azotan a la Humanidad. Su importancia reside en el hecho de
gue cuanto mayores sean las cifras de presion, tanto sistélica como
diastolica, mayor es la probabilidad de padecer enfermedades causadas ésta
y mayor es también la mortalidad de los individuos. Esto es asi en todas las

poblaciones estudiadas, en todas las edades y en ambos sexos.

La influencia del noni en la hipertensién

Hay datos coleccionados que demuestran que el jugo de Noni es capaz de bajar
la hipertension arterial a valores saludables. Desde hace méas de 2000 afios se
sabe que se us6 con efectividad para tratar numerosas enfermedades en
Panama, Polinesia, China, India y otros lugares. Actualmente existen numerosos
testimonios de personas hipertensas, que manifiestan que luego de tomar jugo
de Noni lograron una importante mejoria. Y por ultimo estudios cientificos con

mas de 50 profesionales de la salud, varias universidades de todo el mundo y
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mas de 10000 usuarios de jugo de Noni, indican que éste representa un efectivo

agente antihipertensivo sin efectos indeseados.

¢, Como actua el jugo de noni en la hipertension?

No hay aun evidencia cientifica que confirme el mecanismo por el cual el jugo de
Noni ayuda a bajar la presion arterial, pero se estan investigando algunas
posibles respuestas de las sustancias contenidas en el jugo que han dado
resultados positivos a las hipotesis de los investigadores. Estas son la
scopoletina, cuya funcion es dilatar los vasos sanguineos contraidos, el efecto
estimulante de la produccion de 6xido nitrico por el cuerpo, el cual otorga una
mayor elasticidad a los vasos sanguineos, y la utilizacién del sistema xeronina,

gue actla sobre la célula dafiada, ayudando a recuperar su funcién normal.

Los investigadores consideran que las diferentes sustancias contenidas en noni,

trabajan sinérgicamente, mejorando cada una las propiedades de las otras.

Scopoletina

La scopoletina fue aislada del extracto de Noni en 1993, y se han recolectado
numerosos datos que revelan sus propiedades antihipertensivas. Algunos
investigadores consideraron la posibilidad de la scopoletina de bajar la presion a

niveles por debajo de lo normal, ya que en estudios en animales se demostro un
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efecto hipotensor, luego de suministrarles scopoletina sola (no contenida en el
jugo de Noni); sin embargo, no ocurrio esto en los miles de casos documentados
en que se administrd Noni. La razén puede deberse a que, como se expreso
anteriormente, los componentes del Noni trabajan sinérgicamente, mejorando
uno las propiedades del otro, asi se evitarian los efectos no deseados. Esto
indicaria entonces que la scopoletina contenida en el jugo de noni, tiene un
efecto antihipertensivo, y no un efecto hipotensor. Esto es en el caso de la
hipertension, el jugo de noni baja la presion arterial sin llevarla mas alla de los

valores normales.

Efecto estimulante de la produccién de 6xido nitrico:

Aunque el noni no contiene 6xido nitrico (O.N.), en pruebas de laboratorio se

demostré que puede estimular al cuerpo a producirlo.

El O.N. es un componente imprescindible en numerosas reacciones del

organismo.

Los nitrovasodilatadores son un grupo de drogas utilizadas en muchas
patologias cardiovasculares que en el organismo forman O.N., dentro de la célula

de las paredes vasculares, (venas y arterias).
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El O.N. estimula una enzima (guanilatociclasa), que resulta en el aumento de un
componente (monofosfatoguanosina ciclica) y éste produce la vasodilatacion,

esto es, la relajacion de los vasos sanguineos contraidos.

La arteriosclerosis, (endurecimiento de las paredes arteriales), puede deberse a
la incrementada destruccion del O.N. por los radicales libres. Existe la hipétesis
gue la hipertension cronica esta asociada con la disminucion de la produccién de
O.N. Los nitratos, que producen O.N., tienen efectos antiplaquetarios, evitando
asi la disminucion de la capacidad de las arterias, y disminuyen la formacion de

trombos, (causales de discapacidad o muerte).

También se confirm6 una variedad de mecanismos por los cuales el O.N.
aumenta el flujo sanguineo coronario (irriga al corazon), amplia la estenosis, que
es la disminucién de la capacidad de la arteria, mejora la disfuncién de las
paredes arteriales y el flujo sanguineo, mejora la vasoconstriccion de la
circulacién coronaria. Estos efectos ayudan a aumentar los nutrientes del
corazon y asi mejora toda la funcién cardiaca y consecuentemente la circulacion;

esto incluye, claro esta la hipertension arterial.

Esto significa que el noni a través de la estimulacién de O.N. contribuye a la

disminucioén de la presion arterial en los casos de hipertension. 8
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D. POSTRES

Los postres son platos dulces que se sirven al final de las comidas principales
(almuerzo y cena), Se consideran postres a las preparaciénes dulces como
cremas, tartas, pasteles, helados, bombones, etc. Por extension, se denomina
postre a cualquier comida dulce, aun aquellas que no estan destinadas a ser
ingeridas al final de la comida. La preparacién de estos alimentos requiere de un
equilibrio para que combinen con los restantes platos componentes de la

comida.®

Los dulces son alimentos con un alto contenido de carbohidratos, principalmente
por la miel o azucar, y deben consumirse moderadamente para mantener un
equilibrio alimentario. Son energéticos potentes que producen calorias

abundantes.

Las frutas consumidas naturalmente resultan un tipo particular de postre, estan
compuestos basicamente por agua y vitaminas y minerales, lo cual los postres

transforman en un excelente alimento.

No debe ofrecerse un postre abundante luego de una comida pesada, pero si es
aconsejable cuando la comida es liviana, para que los comensales queden
satisfechos. No deben repetirse el tipo de alimento, si la comida incluye salsas

como salsa blanca o bechamel, soufflés, etc., no deben ofrecerse cremas o
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salsas dulces. La combinacidén de pastas y tortas no es buena, van mejor los
platos frescos, como macedonias de frutas. Tampoco deben repetirse las frutas

en los platos salados y dulces. 1°

1. Origen de los postres:

Antiguamente no se conocia el azlcar, y durante siglos, el Unico edulcorante que
se poseia para las comidas era la miel de abeja. Ya en la Biblia encontramos

referencias al uso de la miel en la preparacion de platos dulces. 1*

El origen de la cafia de azUcar es incierto, pero se supone que procede de Nueva
Guinea, y que habria pasado desde alli a la India, donde comenzé a cultivarse.
De la cafia de azucar se obtenia una miel de cafia, mucho més dulce, que fue
sustituyendo el uso de la miel de abeja en la elaboracién de los postres. Griegos
y romanos conocian el azucar cristalizado, y lo utilizaban en la elaboracion de
bebidas y en la cocina. En Persia hace 2500 afios, comenzd la produccion de
azucar solido. Los arabes popularizaron el cultivo de la cafia y su utilizacion en

la elaboracion de frutos secos con azucar.

2. Historia De Los Postres

El postre, como es sabido, es el plato que se sirve al final de las comidas, desde

la pieza de fruta mas solitaria al pastel mas elaborado, el postre puede

42



convertirse en un mero tramite, la obligaciéon que nos recuerdan constantemente
los médicos de comer fruta a diario, o puede ser una auténtica fiesta para el
paladar, comer es una necesidad, pero gracias a los grandes cocineros la
gastronomia, es decir, el arte de comer bien, ha ido desbancando a la pura
alimentacion, la historia de los postres es también la historia de la busqueda de
una alimentacion cada vez mas importante como la nutricion, empezaremos este
recorrido por la historia de los postres por el final, y lo haremos hablando de la
edad de oro que esta viviendo los postres, los platos mimados de la

gastronomia.'?

El éxito del que gozan los postres se fundamenta en tres pilares: tradicion,
creatividad y técnica, por otro lado, los miles de afios que hay detras de la
gastronomia actual representan un bagaje impresionante del que beben todos
los grandes cocineros, en este caso, la tradicion seria sinbnimo de experiencia,
el conocimiento de la tradicion gastrondmica no se traduce simplemente en un
vasto recetario, sino que permite a los cocineros que crean tendencias mirar
atrds para innovar con buen criterio, en todo caso, en lo que a las técnicas
basicas se refiere, casi todo estaba inventado ya al iniciarse el siglo XX,los
tiempos modernos han aportado nuevas herramientas-sistemas de refrigeracion,
electrodomésticos mas eficientes- y la facilidad de disponer de una amplia
variedad de productos y alimentos, pero las reglas basicas de la reposteria no

han sufrido modificaciones sustanciales.

La evolucién de la Gastronomia va de la mano de las revoluciones sociales y

43



tecnoldgicas, los romanos mejoraron notablemente su reposteria gracias a
conocimientos que adquirieron de los Griegos, que, a su vez, enriquecian su
Gastronomia importando productos de este, por ejemplo cerezas, que venian de
Asia Menor, las rutas comerciales, en las que se intercambiaban no s6lo materias
primas sino también conocimientos gastronémicos, dependian del curso de las
guerras y de las alianzas entre los pueblos, la frugalidad que imperaban en los
postres de los pueblos Ibéricos quedd atras cuando los Romanos invadieron la

peninsula trayendo consigo su gusto por el buen comer.

Hoy, los cocineros estudian en las escuelas de cocina, donde tienen la
oportunidad de conocer la tradicion culinaria de su pais y de entrar en las cocinas
de todos los rincones del mundo, las fronteras gastrondémicas tienden a
desaparecer, aunque no por ello pierdan fuerza y mercado las tradiciones
culinarias de cada pais, actualmente, los mejores helados Italianos conviven en
los platos con lo mas exoéticos condimentos orientales, las identidades
gastronémicas no se diluyen, sino que han aprendido a comunicarse entre si, la
creatividad es, junto con el dominio perfecto de la técnica, el santo y sefia de los
postres actuales, los cocineros han sabido potenciar su faceta creativa y han
adquirido la categoria de artistas de pleno derecho, asi mismo, acreditan un
conocimiento de la técnica excelente, esto es de especial relevancia en
reposteria, donde la exactitud y la precision son basicas para obtener un buen
resultado final, la imaginacion excesiva sin un dominio de la técnica puede
jugarle malas pasadas al paladar, como deciamos antes , lo que podriamos

considerar las cuatro reglas basicas de la reposteria son las mismas desde hace
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afios, montar las claras de huevo, preparar una masa de hojaldre, elaborar una
salsa de chocolate ya lo hacian los tatarabuelos de los tatarabuelos de los

cocineros actuales.

3. El desarrollo de la pasteleria y la confiteria en el mundo.

En un principio se pens6é que la cafia de azucar procedia de la India, pero
probablemente venga de Nueva Guinea, dénde hace 8.000 afios ya se utilizaba
como planta de adorno en los jardines. También se cortaba y masticaba por su
sabor agradable. Desde alli se extendid su cultivo y consumo por numerosas
islas del sur del Pacifico, llegando hasta la India, dénde diez siglos antes del
comienzo de la era cristiana empez0 a cultivarse, obteniéndose a partir de ella

una miel de cafia que sustituyo a la miel de abeja en la elaboracién de dulces.

Los griegos y romanos conocian el azucar cristalizado y lo empleaban mucho,
tanto en la cocina como en la elaboracion de bebidas. Pero fue en Persia, unos
quinientos afos a.C, cuando se pusieron en practica métodos para la obtencion

del azucar en estado sélido.

Los arabes extendieron su cultivo por toda la ribera del mediterraneo, y en el
siglo X después de Jesucristo, existian refinerias en Egipto. En los paises arabes
se hicieron muy populares los dulces de azlcar con frutos secos, y al azlUcar
como tal, la consideraban una golosina exquisita y que a la vez tenia propiedades

curativas. 1°
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4. Precursores de los postres

a. AntoninCaréme (1784 — 1833)

En julio de 1783 naci6 en Paris Marie-AntoineCaréme, llamado Antonin, el menor
de los hijos de una familia humerosa y menesterosa. Su padre, obrero de la
construccion, cuando su hijo cumple diez afios, exige que se apafie solo y lo
abandona en el limite sur de Paris. Acogido por el propietario de una taberna de
Maine, aprendio los rudimentos de la cocina durante unos cinco afios. Decidido
a obtener una formacién completa, a los quince afios entro en ChezBailly como
aprendiz en la rueVivienne, uno de los mejores de paris, que lo ayudd en sus
estudios. Mantuvo contactos con JeanAvice, brillante pastelero, quien lo
aconsejo y animé. El joven, dotado y trabajador, destac6 bien pronto, y

Tayllerand, que se abastecia con Bailly, le propuso entrar en su servicio.

Caréme dirigié durante doce afios las cocinas de Tayllerand. Sirvié también al
principe regente de Inglaterra, el futuro Jorge 1V, y al zar Alejandro | (se trajo de
Rusia algunos grandes clasicos como el borchtch y el koulibiac). Luego estuvo
en la corte de Viena, en la embajada de Inglaterra, y casas de miembros de la

nobleza. Termina su brillante carrera en casa de los Rotschild.

Murié a los cincuenta anos, “quemado por la llama de su genio y por el carbén
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de los asadores” (LaurentTailhade), no sin haber hecho realidad su suefio:

“Publicar un libro sobre el estado de mi profesion en la época en que vivimos”.

Caréme posee un sentido de la organizacibn muy riguroso que hizo apreciar
especialmente en Vertus (tres banquetes en tres dias, lejos de la capital y con
enormes dificultades de aprovisionamiento) y en la corte de Francia en un
banquete de 1200 cubiertos. En fin, AntoninCaréme es el maestro indiscutido de
los bufetes monumentales, en los cuales presenta piezas que recuperan todos

los simbolos de los constructores, con una armonia y un equilibrio notable.

La obra escrita por Caréme comprende “Le patissierpittoresque” (1815), “Le
maitred hételfrancais” (1822), “Le patissier royal parisien” (1825) y sobre todo,
“L"art de la cuisineauXIXsiécle” (1833) en cinco volumenes (los dos ultimos los
escribio su discipulo Plumerey). Estas obras invitan al lector a la mesa de los
emperadores, los reyes y los principes, para quien concibié esta cocina fastuosa.
Caréme comprendié que la nueva aristocracia, surgida del Consulado, aspiraba
al lujo y a la etiqueta. Por ello creo recetas a la vez espectaculares y refinadas,
hechas para la élite de la nueva sociedad. Algunas de estas férmulas siguen
siendo célebres, sobre todo las salsas. Por otra parte, como auténtico fundador
de la gran cocina francesa, la puso al servicio del prestigio de Francia. Ello no le
impidio ocuparse asimismo de detalles materiales: redisefio ciertos utensilios de
cocina, modificé la forma de las cacerolas para hilar el aztucar, concibié moldes
e incluso se preocupo por la forma del gorro de los cocineros. Se le atribuye

también la creacion del volovan y de los grandes merengues. Fue un pastelero
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incomparable, asi como el hombre de las salsas y de los potajes (en L art de la
cuisine nombra 186 franceses y 193 de otros paises). Su nombre esta vinculado

a recetas y preparaciones bautizadas en su honor.

b. GastoénLenobtre

Nacié en Normandia, de padres cocineros. Tras terminar su formacion, se instala
en 1945 en Normandia, antes de trasladarse a Paris, donde abre su primera
pasteleria en 1957. Gracias a su creatividad y su innovacion en el arte de la
reposteria, conquisté una clientela creciente con sus pasteles, tartas, espumas
y pastas dulces. Trastocando los codigos tradicionales, combind sabores nuevos
para inventar dulces mas livianos, a los que denominé “Opera” (combinacion de
chocolate y café) o “Succés” a base de pasta dulce y de crema de nougat. Se
lanz6 después a la elaboracion de manjares salados, creando un servicio de
comida para llevar, que se fue ampliando hasta convertirse en un imperio. El
pastelero convertido en empresario no se contentaba solo con vender y quiso
también trasmitir su saber fundando en 1971 una escuela Lendtre, destinada a

formar profesionales del mundo entero.

5. Postres Tradicionales vs. Postres Alternativos

Una de las cosas que ha observado en los productores de postres, en especial
en aquellas confiterias exclusivas de alto reconocimiento y estabilidad en el

mercado por muchos afos, es la manera en que ellos mismos han ido
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desarrollando y sacando a la venta productos nuevos para mantener encendida

la atencidn de sus clientes y también la mejora de costos, sin perder calidad.

Este aspecto merece ser comentado, ya que aquellas confiterias han sabido
hacerle frente a los vaivenes econdmicos a los que nuestro medio nos tiene

acostumbrado. Sencillamente, han probado innovar.

Los postres tradicionales, clasicos de la confiteria, como la Torta Molino, Sacher,
Rogel o Imperial, si bien son una garantia de presencia en toda vitrina, tienen

algunas pequefias “contradicciones” al momento de competir.

Por el lado del costo, al ser postres estandarizados, hay una sola forma de
hacerlos y, por ende, se deben usar siempre los mismos ingredientes, no
pudiendo reemplazarlos ya que dejaria de ser el postre original. Pasariamos a
elaborar la “falsa Selva Negra” o el “falso Bombon”. Esto nos limita cuando
intentamos mejorar la rentabilidad del negocio bajando los costos.

También al momento de competir, los postres tradicionales no ofrecen una gran
diferencia, ya que -por ser clasico- estan en toda confiteria que se precie de tal.
Lo que han hecho estos clientes que mencionamos, sin dejar de lado los
productos tradicionales, fue tratar de ampliar su oferta con alternativas de
pasteleria donde pudieran ofrecer algo distinto a sus clientes. Para eso han
probado infinidad de nuevos productos y materias primas, han mezclado e

innovado en nuevos procedimientos, formas y sabores.
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En todos los casos, estas confiterias cuentan que han ampliado la venta del
sector pasteleria. Sus clientes ya saben que ese negocio han siempre algo
distinto del resto. Cuando buscan algo diferente sabe a dénde ir. Para el negocio
es una fuerte herramienta al momento de competir, pues en cada creacion esta
su sello propio. Cada postre tendra caracteristicas y sabores que no se

encontraran facilmente en otro lugar.

De esta manera, logran fidelizar a sus clientes, quienes estan acostumbrados a
pasar periddicamente por el negocio para ver qué hay de nuevo esa semana o

a buscar el semifrio que les ha gustado.

Esta estrategia les permite ofrecer siempre algo nuevo, probando alternativas y

evaluando lo que funciona y también lo que resulta mas rentable.

Pues al crear postres nuevos se mejoran mucho los costos, tanto en materias
primas como en la definicion del precio de venta, ya que estos postres especiales

son Unicos y no tienen competencia o similitud.

IV. METODOLOGIA.

La presente investigacion tuvo un corte participativo, se desarroll6é una

investigacion de campo y experimental
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A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se desarroll6 en la Escuela de Gastronomia de la

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo de la ciudad de Riobamba.

B. VARIABLES

1. Identificacioén:

% Preparaciones de reposteria
+* Nivel de aceptabilidad

« Caracteristicas nutricionales.

2. Definicién:

Preparaciones de reposteria: Accidn que consiste en elaborar y decorar

pasteles y otros postres.

Nivel de aceptabilidad: Conjunto de caracteristicas o herramienta de

seguimiento para conocer si las practicas promovidas son aceptables.

Caracteristicas nutricionales: Es el compuesto de los alimentos que
desempeiian una funcion nutricional como las proteinas, minerales, lipidos,

hidratos de carbono, vitaminas y agua.
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Operacionalizacion:

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
Dulce Bizcochuelo
Pasteles
Galletas
. Chocolates
Preparaciones de
reposteria Salada
P Tartaletas
Pastelitos
Mini pizzas
Canapés
VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
Torta Me gusta mucho
Me gusta
Helado No me gusta ni me disgusta
Nivel de Aceptabilidad Me disgusta
Mousse Me disgusta mucho
Galleta
VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
Grasa
Proteina

Caracteristicas
Nutricionales

Carbohidratos

Kcal

Minerales

% por cada 100 gramos
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C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION:

La investigacion fue experimental, el disefio de la investigacion fue de tipo

transversal por el tiempo de ejecucion.

D. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

El procedimiento de la informacién recopilada en la investigacion se lo realizo

de la siguiente manera:

» Se revis6 una revision total de la informacion recogida a través de varios

medios impresos, web y de multimedia.

» Una vez revisada la informacién se procedié a realizar una limpieza de la
informacion defectuosa, desechando lo que no es util para los fines de la

investigacion.

» Se seleccioné como materia prima el jugo puro de noni (extracto), ya que la
fruta en si es muy escasa en el mercado, ademas es un producto de poca

duracion.
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» Se aplico la técnica de formularios de receta estandar como complemento o
guia para realizar las nuevas pruebas o experimentos de preparaciones de
postres intercambiando porcentajes iguales del ingrediente principal por el
nuevo ingrediente como lo fue el noni. La observacién aplicada en este
trabajo permitio la busqueda de los datos necesarios que conllevaron a

resolver la situaciéon planteada.

» Paraestablecer el nivel de aceptabilidad de los productos propuestos en esta
investigacion, se aplicé una escala heddnica a cada una de las muestras
objeto de estudio, con el proposito de obtener sus opiniones acerca de la
aceptabilidad de las preparaciones. El instrumento empleado, consté de
preguntas cerradas. Por cada muestra (experimento) se aplico la cantidad
de 20 degustaciones, cada una con su respectiva escala Heddnica. Las
mismas que fueron aplicadas a profesores y alumnos de la Escuela de

Gastronomia de la ESPOCH.(Anexo # 1).

» Los datos obtenidos se tabularon y se procesaron en Excel y documentados
en Word, los fundamentos tedricos sirvieron como base para el analisis de

resultados.

» Se procedio a realizar un analisis en el laboratorio de bromatologia con una
muestra de las dos preparaciones con mayor aceptabilidad, como lo fueron

las formulas de helado de noni 2 y la torta de noni 2. Esto para determinar el

55



contenido de humedad y sélidos totales de estos productos.(Anexo # 3, # 4

y #5)

Una vez realizado todo el plan de procesamiento de la informacién, se procedio
a proponer o plantear las conclusiones y recomendaciones que surgieron de la

investigacion.
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e Equipos e implementos utilizados:

e Horno.

e Cocina.

e Refrigeradora

e Batidora.

e Licuadora

e Masas de y trabajo.
e Balanza.

e (Corta pastas.

e Bowils.

e Cacerolas.

e Latas.

e Bandejas.

e TermoOmetro de alimentos.
e Pinzas.

¢ Moldes de galletas.
e Moldes de helados.
e Moldes de torta.

e Pirex.

e Espatulas.

e Mangas.

e Cucharas.

e Cucharetas, etc.



V. RESULTADOS Y DISCUSION

A. PREPARACIONES DE REPOSTERIA CON LA UTILIZACION DEL NONI

Galletas:

Se designd como receta base para las preparaciones de galletas de noni, la

receta de galletas de nata.

Tabla 1: PRUEBAS DE GALLETAS DE NONI

Receta |Experimento |Experimento
GALLETAS
Base 1 2
Ingredientes Unidad | Cantidad | Cantidad Cantidad

Nata de leche (agria) g. 250 125 197
Azlcar g. 250 250 250
Yemas de huevo Uni. 2 2 2
Harina g. 400 400 400
Jugo puro de noni

g. - 125 63
(extracto)

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por:David Morillo

Experimento 1: Para realizar este experimentose reemplaza el 50% de la nata

de leche (ingrediente principal) por una cantidad igual de jugo de noni.

Experimento 2: Para realizar este experimento se reemplaza el 25% de la nata

de leche (ingrediente principal) por una cantidad igual dejugo de noni.
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Torta:

En la preparacion de cada uno de los experimentos de torta de noni, se

determind como receta base, la receta de torta de vainilla.

Tabla 2: PRUEBAS DE TORTA DE NONI

Receta | Experimento | Experimento
TORTA
Base 1 2
Ingredientes Unidad | Cantidad Cantidad Cantidad

Mantequilla g. 250 250 250
Azlcar g. 500 500 500
Harina g. 500 500 500
Huevos uni. 4 4 4
Leche ml. 500 250 375
Esencia de vainilla ml. 30 30 30
Ron o whisky ml. 30 30 30
Ralladura de limon g. 5 5 5
Jugo puro de noni

g. - 250 125
(extracto)

Fuente: Pruebas en cocina
Realizado por: David Morillo

Experimento 1: Para realizar este experimento se reemplaza el 50% del

ingrediente principal que es la leche por el jugo de noni.

Experimento2: Para realizar este experimento se reemplaza el 25% de la

leche por jugo de noni.
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Helado:

Como receta base para realizar los experimentos de helado de noni, se

establecio como guia la receta de helado de naranjilla.

Tabla 3: PUEBAS DE HELADO DE NONI

Receta Experimento | Experimento
HELADO
Base 1 2
Ingredientes Unidad | Cantidad Cantidad Cantidad

Leche evaporada g. 400 400 400
Pulpa de naranijilla g. 400 200 300
Leche condensada g. 125 125 125
Clara de huevo uni. 3 3 3
Leche en polvo Cda. 3 3 3
Jugo puro de noni

ml. - 200 100
(extracto)

Fuente: Pruebas en cocina

Realizado por: David Morillo

Experimento 1: Para realizar este experimento se reemplaza el 50% de la pulpa

de naranjilla por la misma cantidad de jugo (extracto) de noni.

Experimento 2: Para realizar este experimento se reemplaza el 25% de la pulpa

de naranijilla por el 75 % de jugo (extracto) de noni.
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Mousse

Para realizar los experimentos de mousse de noni, se estableci6 como receta

base la receta de mousse de mora.

Tabla 4: PRUEBAS DE MOUSSE DE NONI

MOUSSE Receta |Experimento | Experimento
Base 1 2
Ingredientes Unidad | Cantidad Cantidad Cantidad

Pulpa de mora g. 240 120 180

Claras de huevo uni. 2 2 2

Leche evaporada ml. 240 240 240

Leche condensada ml. 120 120 120

Gelatina sin sabor or. 20 20 20

Jugo puro de noni

(extracto) ml. - 120 60

Fuente: Pruebas en cocina

Realizado por: David Morillo

Experimento 1: Se reemplaza el 50% de la pulpa de mora por la misma cantidad

de extracto de noni.

Experimento 2: Se reemplaza el 25% de la pulpa de mora por el mismo

porcentaje de extracto de noni.
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B. NIVEL DE ACEPTABILIDAD DE LAS PREPARACIONES

Tabla 5. HELADO DE NONI 1

DESCRIPCION CANTIDAD (#) | PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 2 10
Me gusta 4 20
Ni me gusta ni me disgusta 11 55
Me disgusta 15
Me disgusta mucho 0
TOTAL 20 100%

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 1 HELADO DE NONI 1
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W Me disgusta

Me disgusta mucho

ANALISIS:

En esta muestra de helado de noni, se puede observar que no hay un nivel alto

de aceptabilidad, debido a que la cantidad de noni utilizada es de gran
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proporcion, ya que como se ha descrito que una de las caracteristicas del noni
es que a mayor cantidad empleada para elaborar un producto, mayormente se

percibira su olor, el mismo que no es de muy agrado al sentido del olfato.

Segun los datos recopilados, se puede observar que el 55% coinciden que el
sabor de este helado no les gusta ni les disgusta, mientras que el 20% expresa
que el helado 1 les gusta, un 15% sefialan que les disgusta y un 10 % que les
gusta mucho, pero ninguno afirma que la muestra de helado 1 le disgusta

mucho.
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Tabla 6: HELADO DE NONI 2

DESCRIPCION CANTIDAD (#) PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 4 20
Me gusta 13 65
Ni me gusta ni me disgusta 15
Me disgusta 0 0
Me disgusta mucho 0 0
TOTAL 20 100

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH

Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 2 HELADO DE NONI 2
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ANALISIS:

Se puede determinar que esta muestra de helado de noni es mayormente

aceptada, por lo que contiene menor cantidad de noni y mayor cantidad de

naranjilla. Al ser la naranjilla una fruta acida, es muy compatible con el noni,
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siempre y cuando este segundo elemento este en menores cantidades como los

es en este caso 25% de noni y 75% de naranijilla.

De los porcentajes expuestos podemos determinar que el 65% de los estudiantes
degustantes concuerdan que el helado de la muestra 2 les gusta, a un 20% le
gusta mucho, un 15% expresan que ni les gusta ni les disgusta y ninguno afirma

que le disgusta o que le disgusta mucho.
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Tabla 7: GALLETA DE NONI 1

DESCRIPCION CANTIDAD (#) | PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 3 15
Me gusta 9 45
Ni me gusta ni me disgusta 7 35
Me disgusta 1 5
Me disgusta mucho 0 0
TOTAL 20 100

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 3 GALLETA DE NONI 1
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ANALISIS:

Esta muestra de galletas de noni no tiene un nivel alto de aceptabilidad, debido
a que la cantidad de noni utilizada es de gran proporcién y como ya se menciono

qgue una de las caracteristicas del noni es que a mayor cantidad empleada para
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elaborar un producto, mayormente se percibira su olor, el mismo que no es de

muy agrado al sentido del olfato.

De acuerdo a los resultados se observa que el 80% de los estudiantes que
degustaron indican que la muestral de galletas de noni les gusta y un 20%

aporta que ni les gusta ni les disgusta.

Segun estos datos la mayoria de degustantes concuerdan que la muestra 01 de

las galletas de noni les gusta moderadamente.
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Tabla 8: GALLETAS DE NONI 2

DESCRIPCION CANTIDAD (#) | PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 4 20
Me gusta 11 55
Ni me gusta ni me disgusta 4 20
Me disgusta 1 5
Me disgusta mucho 0 5
TOTAL 20 100

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 4 GALLETAS DE NONI 2
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ANALISIS:

La galleta de la muestra 2 tiene un alto nivel de aceptabilidad, por lo que contiene
menor cantidad de noni y mayor cantidad de nata. En la mayoria de casos el

fuerte olor del noni no permite que sea aceptado como un ingrediente en los
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postres, pero en este caso, como la porcion de noni es menor que la nata de

leche entonces es mas apreciado por quienes hicieron la degustacion.

De lo expuesto, el 80% de los estudiantes revelan que la muestra 2 de galletas
de noni les gusta, una cantidad del 10% aseguran que les gusta mucho, mientras

gue otro 10% sefala que ni les gusta ni les disgusta.

Se determina que la mayoria de degustantes coinciden que la muestra 2 de
galletas de noni les gusta y estarian dispuestos a consumir este producto en el

caso de existir un proveedor.
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Tabla 9: MOUSSE DE NONI 1

DESCRIPCION CANTIDAD (#) PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 0 0
Me gusta 7 35
Ni me gusta ni me disgusta 5 25
Me disgusta 7 35
Me disgusta mucho 1 5
TOTAL 20 100

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 5 MOUSSE DE NONI 1
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ANALISIS:

La muestra 1 de mousse de noni, tuvo un mayor nivel de aceptabilidad en cuanto
al experimento 2, en la mayoria de casos debido a que la fusién de la mora con
el noni generd un delicado y exquisito sabor, pero cabe recalcar que aun asi el

mousse de noni a nivel general no fue muy aceptado por quienes lo degustaron.
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Se concluye que por un lado el 35% del total de la opinion de los estudiantes
degustantes ratifican que les gusta la pruebal de mousse de noni y otro 35%
sefala que les disgusta, un 25% comentan que ni les gusta ni les disgusta y

apenas el 5 % aporta que les disgusta mucho.

Segun la informacién recopilada nos indica que la prueba 1 de mouse de noni

no es de mucho agrado.
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Tabla 10: MOUSSE DE NONI 2

DESCRIPCION CANTIDAD (#) | PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 0 0
Me gusta 5 25
Ni me gusta ni me disgusta 10 50
Me disgusta 5 25
Me disgusta mucho 0 0
TOTAL 20 100

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 6 MOUSSE DE NONI 2
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ANALISIS:

En la muestra 2 de mousse de noni, se puede notar que la mayoria de
degustadores no les gusta ni les disgusta, ya que para ellos el producto sabe
MAs a mora que a noni y por ende ya no tendria nada novedoso, por lo que se
concluye que la mora es una fruta dominante al fusionarla con el noni en una

cantidad del 75% de mora y 25% de noni.
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Se determina que un 50 % de los degustantes opinan que la muestra 2 de
mousse de noni niles gusta ni les disgusta, a lo que una cantidad del 25% afirma

gue les gusta y otra cantidad igual sefiala que no les gusta.

Se concluye que la muestra 1 de mousse de nonitiene un bajo nivel de

aceptabilidad.
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Tabla 11: TORTA DE NONI 1

DESCRIPCION CANTIDAD (#) | PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 0 0
Me gusta 16 80
Ni me gusta ni me disgusta 4 20
Me disgusta 0 0
Me disgusta mucho 0 0
TOTAL 20 100

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 7 TORTA DE NONI 1
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ANALISIS:

La muestra 1 de torta de noni al igual que la muestra 2 de torta de noni tienen un
alto nivel de aceptabilidad para quienes degustaron, debido a que durante el

proceso del horneado de la torta, el olor caracteristico del noni desaparece en

74



gran proporcion, lo que para muchos es el inconveniente principal para no

consumirlo.

Un porcentaje considerable de los degustadores con el 45% sefalan que la
muestra 1 de torta de noni les gusta, un 35% opina que ni les gustas ni les

disgusta, el 15% afirma que le gusta mucho y un 5% comenta que le disgusta.

Por lo tanto se puede concluir que la torta 1 de noni tiene un elevado nivel de

aceptabilidad, pero aun asi esta por abajo del nivel de aceptabilidad comparado

a la muestra 2 de torta de noni.
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Tabla 12: TORTA DE NONI 2

DESCRIPCION CANTIDAD (#) | PORCENTAJE (%)
Me gusta mucho 2 10
Me gusta 16 80
Ni me gusta ni me disgusta 2 10
Me disgusta 0 0
Me disgusta mucho 0 0
TOTAL 20 100

Fuente: Estudiantes Gastronomia ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 8 TORTA DE NONI 2
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ANALISIS:

Para los degustadores, la muestra 2 de torta de noni es uno de los postres mas
apetecidos de esta propuesta, primeramente que en esta prueba se utiliz6 menos
cantidad de noni y ademas como se mencioné anteriormente que en el proceso

de horneado el olor caracteristico del noni desaparece en gran proporcion,
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siendo el olor de esta fruta uno de los problemas principales que incita a los

degustadores el desprecio al noni.

Segun los datos presentados cabe mencionar que al 55% de los degustadores
aseguran que la torta de noni 2 de torta les gusta, un 20% menciona que les
gusta mucho, otro 20% dice que ni les gusta ni le disgusta y un 5% afirma que le

disgusta.

De acuerdo a los datos obtenidos se puede determinar que la torta 2 de noni

tiene un el nivel de aceptabilidad més alto de esta propuesta.
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C. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LAS PREPARACIONES DE
MAYOR ACEPTABILIDAD

Tabla 13 ANALISIS BROMATOLOGICO DEL HELADO DE NONI 2

ANALISIS RESULTADOS (g)
Humedad 86,4
Cenizas 1,3
Proteina (6.25) 2,9
EE (Grasa Total) 4,0
Fibra Bruta 0,0
ENN (Extracto no nitrogenado) 5,4
ST (Sdlidos Totales) 13,6

Fuente: Laboratorio de Bromatologia FSP-ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 9 ANALISIS BROMATOLOGICO DEL HELADO DE NONI 2
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ANALISIS:

El contenido de humedad de los alimentos varia enormemente. El agua es un

constituyente principal en la mayoria de los productos alimenticios.
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Como ya es logico, la muestra de helado de noni tiene un porcentaje es muy alto

de humedad como lo es el 86,4%.

Optimizar el contenido de humedad del alimento, es clave desde el punto de vista
de la preservacion de la calidad en el caso de productos que se conservan a
temperatura ambiente, sin embargo en el caso de los helados se conservan a
temperaturas de congelacion (-18°C a - 40 °C), temperaturas que disminuyen

significativamente el desarrollo de microorganismos.

Analiticamente, el contenido de sélidos totales de un liquido se define como toda

la materia que queda como residuo de evaporacion.

El porcentaje de sdlidos totales en el helado de noni es del 13,6%, el mismo que
se encuentra compuesto por los siguientes porcentajes: Cenizas (minerales
totales) 1,3%, Proteina 2,9%, Grasa total 4,0%, Yy Extracto no nitrogenado

5,4%.Anexo # 3
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Tabla 14. ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA TORTA DE NONI 2

ANALISIS RESULTADOS (g)
Humedad 13,1
Cenizas 2,3
Proteina (6.25) 4,1
EE (Grasa Total) 13
Fibra Bruta 0,8
ENN (Extracto no nitrogenado) 66,7
ST (Sélidos Totales) 86,9

Fuente: Laboratorio de Bromatologia FSP-ESPOCH
Elaborado por: David Morillo

Grafico N° 10 ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA TORTA DE NONI 2
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ANALISIS:

La determinacién de humedad es uno de los analisis mas importantes llevados
a cabo en un producto alimentario y, sin embargo, puede ser el analisis del que
es mas dificil obtener resultados exactos y precisos. La materia seca que

permanece en el alimento posterior a la eliminacion del agua se conoce como
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soélidos totales, compuestos por cenizas, proteinas, grasas totales, fibra bruta y

extracto no nitrogenado. Anexo #5

Se debe tener en cuenta que un elevado contenido de humedad en un alimento
preparado influye en la velocidad de multiplicaciéon de los microorganismos,

provocando su descomposicion y por lo tanto la pérdida de la calidad sanitaria.

En la muestra de torta de noni se ha determinado un porcentaje de humedad del
13,1 %, porcentaje con un nivel muy bajo, lo que hace que en la torta de noni
aqui expuesta, su humedad influya en un crecimiento lento de microorganismos,

pero aun asi no se recomienda almacenar este producto por mas de dos dias.

El porcentaje de sélidos totales en la torta de noni es del 86,9%, el mismo que
se encuentra compuesto por los siguientes porcentajes: Cenizas (minerales
totales) 2,3 %, Proteina 4,1%, Grasa total 13%, Fibra bruta 0,8% y Extracto no
nitrogenado66,7%, el mismo que se obtiene a partir de la ecuacion: ENN=100-

(H20 + C + P +Gt + Fb). Anexo# 4

81



D. PROPUESTA PARA LA ELABORACION DE POSTRES CON NONI

o Tiempo de Tiempo de
TORTA DE NONI lelcfjlltad: preparacion: horneo:
Facil 30 min 40 min
Cant. Unidad Producto
250 g mantequilla
500 g azucar
500 g harina
4 uni huevos
375 ml leche
125 mi jugo de noni
30 mi ron o whisky
un toque de

ralladura de limén

PROCEDIMIENTO:

e Cremar la mantequilla con el azlcar.

e Incorporar poco a poco los huevos, la harina.

e En un recipiente aparte mezclar la leche con el noni y agregar a la

preparacién anterior, mezclar bien hasta obtener una mezcla homogénea.

e Afadir los toques de vainilla, ron o whisky y la ralladura de limén para

aromatizar.

e En un molde previamente engrasado, coloque la mezcla y lleve al horno

durante 40 minutos, a 150 grados centigrados.

e Retirar del horno, dejar enfriar y decorar a gusto.
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- Tiempo de Tiempo de
HELADO DE Dificultad: » .
_ preparacion: | congelacion:
NONI Media
30 min 24 horas
Cant. | Unidad Producto
400 g leche evaporada ke
300 g pulpa de naranijilla Y=y
2 g
125 g leche condensada X “ ’»
3 uni huevo v
3 cdas leche en polvo
100 ml jugo de noni

PROCEDIMIENTO:

Batir la leche evaporada con la leche en polvo hasta duplicar (reservar)

Licuar la pulpa de naranijilla con el noni y la leche condensada (reservar)

Batir las claras a punto de nieve y mezclar con la preparacion anterior y

luego mezclar con la primera preparacion sin dejar de batir.

Congelar por 12 horas

Sacar y batir nuevamente, esto para romper los cristales. Y enviar

nuevamente a congelacion por otras 12 horas.

Retirar de congelacién y estard listo, decorar a gusto y servir.
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- Tiempo de Tiempo de
Dificultad: _
GALLETAS DE ) preparacion: horneo:
Media _ .
NONI 45 min 15 min
Cant. | Unidad Producto
197 ml nata de leche (agria)
250 g azucar
2 uni huevo
400 g harina
63 ml jugo puro de noni

e Mezclar la nata, el jugo de noni, las yemas y el azlcar.

PROCEDIMIENTO:

e Incorporar harina poco a poco hasta hacer una masa blanda.

¢ Reposar la masa en un congelador durante media hora.

e Extender sobre una superficie plana, hasta que el grosor de la masa llegue

aproximadamente al ¥2 cm.

e Cortar y moldear al gusto.

e Hornear a 180°C unos 15 minutos o hasta que comiencen a dorarse.

84



Tiempo de Tiempo de

MUOSSE DE Dificultad: » _ .
_ preparacion: | refrigeracion:
NONI Fé4cil _
20 min 3 horas
Cant. | Unidad Producto ﬁ
¢ )
180 ulpa de mora 3
] Pulp —
2 uni huevo
240 ml leche evaporada
120 ml leche condensada
50 g gelatina sin sabor
60 ml jugo de noni

PROCEDIMIENTO:

e Disolver la gelatina sin sabor en un poco de agua tibia.

e Licuar la leche condensada, la pulpa de mora, el jugo de noniy la gelatina

sin sabor hasta obtener una mezcla homogénea.

e En un recipiente aparte batir las claras a punto de nieve y mezclar poco a

poco con la preparacion anterior de manera envolvente.

e Verter la preparacion en un molde para mousse Yy llevar a la nevera para

que se compacte.

e Paradesmoldarlo, debe sumergir el molde durante unos 4 segundos sobre

un recipiente mas grande con agua tibia.

e Decorar con una fruta de mora y servir.
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- Tiempo de Tiempo de
BUDIN DE NONI lelcgl-tad: preparacion: horneado:
Facil 20 min 50 min
Cant. | Unidad Producto
50 ml jugo de noni
200 g manteca
225 g azucar impalpable
4 uni huevos
225 g harina
1 cda polvo de hornear
1 taza pasas sin semillas \
Ya taza frutas confitadas
2 cdas cofiac

PROCEDIMIENTO:

e Cremar la manteca con el azlcar.

e Incorporar los huevos de a uno sin dejar de batir.

e Tamizar la harina junto con el polvo de hornear, agregar al batido anterior.

e Mezclar el noni con las frutas picadas, agregar a la preparacién anterior y

perfumar con el cofiac.

e Distribuir en un molde para budin inglés engrasado y enharinado.

e Llevar al horno durante 50 minutos a 160 °C.

¢ Dejar enfriar, desmoldar y espolvorear con el aztcar impalpable.
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o Tiempo de Tiempo de
BISCOCHUELO Dificultad: .
_ preparacion: horneo:
DE NONI Media ) _
10 min 10 min
Cant. Unidad Producto
8 uni huevos
200 g azlcar :
200 g harina
1 cdita polvo de hornear
30 g jugo de noni

PROCEDIMIENTO:

Cremar el azlcar con los huevos, seguir batiendo.

Tamizar la harina junto con el polvo de hornear y agregar en forma de lluvia

a la preparacion anterior.

Segquir batiendo y agregar el jugo de noni.

Extender sobre una lata cubierta de papel encerado y enviar al horno, por
unos 10 minutos a 160 C. (También podemos agregar la preparacion en un
molde, pero el tiempo de horneo sera mas prolongado)
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. - Tiempo de Tiempo de
TARTA FRIA DE Dificultad: »
o preparacion: horneado:
QUESO Y NONI Facil _ _
20 min 50 min
Cant. | Unidad Producto
200 g gueso crema
100 ml jugo de noni
400 mi nata de leche
8 g gelatina sin sabor
10 uni galletas
30 ml caramelo liquido
5 cdas azucar
150 ml agua

PROCEDIMIENTO:

Poner el caramelo en un molde elegido. Reservamos.

En un recipiente agregamos la nata, el jugo de noni, el azucar, el queso, el

agua y la gelatina sin sabor. Mezclar bien primeramente a mano para luego

hacerlo con la batidora.

Poner esta preparacion en una cacerola y enviarla al fuego, remover de vez

en cuando para que no se pegue. Cuando empiece a hervir se debe retirar,

lo vertemos en el molde que esta el caramelo y cubrir con las galletas.

Reposar la preparacion minimo 6 horas.

Luego del tiempo de reposo se debe dar la vuelta en una fuente, decorar a

gusto y lista para servir.
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- Tiempo de Tiempo de
Dificultad: »
FLAN MIXTO DE _ preparacién: | horneado:
NONI Y KIWI Facil _ _
20 min 50 min
Cant. | Unidad Producto
6 uni kiwis
100 g azucar
4 uni yemas de huevo
30 mi caramelo liquido
350 ml leche condensada
50 ml jugo de noni Z

PROCEDIMIENTO:

Pelar los kiwis, cortarlos y triturarlos.

En una bowl, batir las yemas con el azlcar hasta que quede bien

mezclado.
En una cacerola aparte, dejar que la leche hierva con el jugo de noni.

Una vez que ha hervido retirar del fuego y dejar enfriar un poco.

Mezclar bien las dos preparaciones y dejar reposar unos minutos para

luego colar en otro recipiente.

Poner los kiwis triturados en la mezcla y agregar en una flanera

previamente caramelizada.

Hornear la preparacion a bafio maria durante unos 45 minutos.
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VI.

CONCLUSIONES

» Se logro incorporar jugo de noni en las preparaciones de reposteria,

empleandose dos porciones diferentes de este jugo en la elaboracion de
postres, remplazando el 50% y el 25% del jugo de noni (extracto) con el
ingrediente principal de los postres como: Helados, galletas, mousses y

tortas.

Se aplico satisfactoriamente un test de aceptabilidad mediante el empleo de
la escala heddnica y como resultados se determind que la mejor combinacién
fue la de utilizar el 25% de jugo de noni (extracto) con un 75% de pulpa de
naranjilla en los helados, de un 25% de jugo de noni (extracto) con un 75%
de nata de leche en las galletas, de un 50% de jugo de noni (extracto) con
un 50% de pulpa de mora en el mousse y en el caso de la torta existe una
aceptabilidad similar tanto de la prueba 1 que es 50% de jugo de noni
(extracto) con un 50% de leche con vainilla como en la prueba 2 que es del

25% de jugo de noni (extracto) con un 75% de leche con vainilla.

Se establecieron las caracteristicas nutricionales de las preparaciones con
mayor aceptabilidad como son la muestra 2 de torta de noni con un 90 % de

aceptabilidad y la muestra 2 del helado de noni con un 55 % de aceptabilidad.
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Vil. RECOMENDACIONES

Se recomienda la utilizacién de la segunda formulacién (25 % del jugo de
Noni con el 75 % del ingrediente base) para la elaboracion de cualquier
postre, ya que una cantidad mayor de esta fruta (jugo) altera la fragancia del
producto final y esto hace que no sea muy apetecido debido a que esta fruta
tiene un sabor amargo y no huele muy bien debido a que el jugo de noni es

el extracto puro de la fruta.

Al elaborar un postre a base de Noni como ingrediente alternativo, se
aconseja utilizar el jugo o extracto de esta fruta que se lo encuentra en los
centros de productos naturistas, jugo que esta compuesto por el 99% de noni

y con un 1% de uva.

Al elaborar cualquier formulacion de postres, tener en cuenta que se lo debe
hacer con la adecuada asepsia para evitar una contaminacion cruzada o la
presencia de cualquier tipo de microorganismos que causen dafios al

consumidor y por ende garantiza el cumplimiento de las exigencias de la ley

En caso de guardar un postre de Noni, recuerde que los postres se

almacenan en un recipiente para luego ubicarlo en la parte alta del enfriador.

Se recomienda utilizar noni en las proporciones evidenciadas en este estudio

para realzar y fortificar el valor nutritivo de los postres.
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IX. ANEXOS

Anexo 1: Escala Heddnica Aplicada

Marque con una X

PRODUCTO 1

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

PRODUCTO 2

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

PREFERENCIA

Producto 1

Producto 2
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Anexo 2: Fotografias

Fruto del noni en su forma natural

Interior de la fruta
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Jugo puro de noni (extracto) utilizado en los experimentos

Proceso de mice en place (puesta a punto antes de elaborar un producto)
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Torta de noni, recién salida del horno
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Mousse de noni, decorado y listo para servir
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Anexo 3: Resultados de los analisis bromatoldgicos del helado de noni.
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Anexo 4: Resultados de los analisis bromatolégicos de la torta de noni.
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Anexo 5: Cobertura de estudio de un analisis bromatologico.

Humedad (Agua)

—

Proteinas

Materia organica — Grasas

Fibra

Sdlidos Totales
(Materia seca)

Materia inorganica {Cenizas
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