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Resumen

La investigacion luvo como objetivo elaborar nuevas lendencias en reposteria con
la utlzacidn de hierbas aromdélicas; la misma que se realizd en la Escuela
Supetion Politéenica de Chimborazo en ks lalleres de la escuela de Gastronomia
mediante la aplicacion de un lesl de aceplabidad se delemminaron fas
caracleristicas organolépticas lales como el olor, color, sabor y textura para ka
claboracion de gelatinas de infusiones de hierbas aromdlicas como  cedron,
menta, hierba hisa y hierba  buena.Se realizd res formudaciones, & primera
elaborada con el 25% de infusion, la segunda con 75% de Infusion y ka lercera con
ol 100% de Infusion, para realizar la prueba de degustacion se profiridla tercera
formulacion, fue la que mas realzaba su sabor, Para la oblencidn de esta infusion
se procedid a poner el agua a punte de cbullicén y colocar ka hierba
aromatica. La preparacion con mayor aceptablidad fue la gelalina de herba huisa
con un 90%, por sus caracteristicas organolépticas, sabor agradable con un 95%,
aroma agradable con un 100%, color verde claro con un 60% textura firme con un
75%. El porcentaje de mezcla de sus ingredientes y la tenica de elaboracion
aplicada son las adecuadas; la elaboracitn con menor aceptabilidad fue la
gelatina de hierba buena con un 75%, siendo ¢l porcentaje de mezcla no
adecuado.La prueba de aceplabiidad se realizd a 20 estudiantes de la Escucla
de Gastronomia on los talleres de ka misma.Con este estudio se obluvo gelatinas
de menta, cedron, hierba buena y hierba luisa, sin que se altere su aceptabilidad y
que ademds contribuya como un akmento nulritivo, se sugiere que a eslas
elaboraciones no se las puede afadir ninguna clase de producto Kicleo ya que
alteran sus caracleristicas organoléplicas.

Palabras claves: reposterla, gelating, hierbas aromaticas, formulaciones
gastronomicas,




EXECUTIVE SUMMARY

The research aimed to develop new trends In baking with the use of aromatic herbs
through a test of acceptability, where it was established the organoleptic characteristics
such as: odor, color, Havor and texture In order to make gelatin infusions of aromiatic
herbs as cedeon, mint, lemon verbena and spearmint which was carrbed out in
Gastronomy Faculty’s workroom - Escuela Superion Politéenica de Chimborazo
(ESPOCH).

Through the research, the lemon verbena gelatin had higher acceptance, for its
organcleptic characteristics with 90%, pleasant taste with 95%, pleasant aroma with
100%, Tight green with 60%, fiem texture with 75%: while the spearmint gelatio had bess
acceptabllity with 76%.The acceptance test was conducted to 20 students of the

Gastronomy Faculty.

On this basls, it was obtained mint, lemon verbena and spearmint gelating, without its
acceptabllity Is altered and also contributes as a nutritious food, it is suggested not to

add any kind of dairy products, since they change their organoleptic characteristics.

KEY WORDS: BAKING, GELATINS, AROMATIC HERBS, NEW TREND, GASTRONOMIC

RECIPES,




INDICE DE CONTENIDO

Portada. ... [
CERTIFICACION........oivieeeeeeteeee e saess e iError! Marcador no definido.
CERTIFICADO......cc ittt iError! Marcador no definido.
AGRADECIMIENTO .ttt sttt ettt st st sttt sbeesaeesaeesatesnteebeesaaesanesanesas iii
INDICE DE CONTENIDO .....ooiiiiiiiiieieeeest ettt ettt sttt e st b e naeesnees vii
I, INTRODUCCION.......ooiieieeeeeeeeee ettt sas s sssss s st ssnansanens 1
[l OBJIETIVOS ... ettt ettt sttt b e b e s bt e s bt e st e eateebeesbeesbeesaeenas 3
A. OBJETIVO GENERAL ...ttt st et 3
B. OBJETIVOS ESPECIFICOS .....ooeiieeeeeeeeeeeeeesee e eeessesesses s sssessensssassssassanens 3
. MARCO TEORICO CONCEPTUAL ..ottt senes s sesenes 4
1. REPOSTERIA ..ottt saneees 4
1.2 HISTORIA DE LA REPOSTERIA. ... annn 5
2. POSTRE ..ttt sttt et b e bt st st b b ns 6
2.1  CLASIFICACION DE LOS POSTRES .....cooietiieeeeeeetereeeeeeeesesese s sesassansnes 7
. POSIIeS CAlIBNTES ... s 7
D, POSIIES fITOS oo 7
C.  POSIIES FritOS ..ottt 7
d. Postres A Base De HeladosS. ... 7
€. QuUESOS Y Frutas Al NAtUIAl ......ccoceeoiieiceeiceeeseeese ettt 8
3. TENDENCIAS DE LA PASTELERIA Y REPOSTERIA ..o 8
A, SADOK TACTEO ... 9
b. Presentacion (Tamafios Petit)......ccccoceiiiierienicieeeeeeeeeeee s 9
Lo N Yo Y= o 1 R 9

vii



A

d. El consumidor cada vez se preocupa mas por su salud.........ccccceeverennenne. 10

e. El dulce contraste de 10S CItrCOS ....coccciviireiireireeeeee e 10
f. Los Cupcakes lideraran el mercado .........ccccveireireineiinereeeeeeeieees 10
0. PUNTO CAlIBNTE ... e 11
h. Elolora“pancaliente”..............ccoiioiiiciiiieeeee s 11
[ B 1= o [ U= = Tod o] == TSR PTI 11
HIERBAS AROMATICAS. ..ottt sesae s sassnen 11

1  ORIGEN DE LAS HIERBAS AROMATICAS ..o 12
2 LA IMPORTANCIA DE LAS HIERBAS AROMATICAS .....oocevieeeeeieeesinann 14
3 CARACTERISTICAS DE LAS HIERBAS AROMATICAS.......ccccoeveeererernnnn 15
A VARIEDADES ...ttt sttt st st s be s 16
. AIDBNACA . ...t 17
D, HINOJO e 17
C. LAUTI bbbttt nr s 17
. MBNTA et b ettt nr s 17
€. Orégano Y MEJOTANA ....ccceevviireeiecieeiete ettt te e e ste e e e sbe s e e tesbeesaesteeraenseseeenes 18
LI =T =TT 1 DT P R SRRRR 18
Lo TR (0 1 1 1= o USSR 18
N TOMITTO e 18
o CANEIAL et 19
[T £ 11 0111 - U P 19
K. NUBZ MOSCAUA. ....iieiiieiiieeteetet ettt 19
I HIerDabUEN@ ... 19
VALOR NUTRICIONAL ...ttt ettt st st 19
ACCIONES CURATIVAS ...ttt st st e 20
ANALISIS DE ACEPTABILIDAD......coctitetteterteree sttt s 20
ESCALA HEDONICA ...ttt ettt st st s 20
MARGCO LEGAL ..ttt ettt st st st 21



9. Plan Nacional del BUEN ViVl ..ottt et e s eeeeee s eeaeeseeraeas 21

a. AgUA Y AlIMENTACION ..o 21

10. LEY DEL CONSUMIDOR ...ttt ettt sttt 22
V. METODOLOGIA ...ttt esan s 23
A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION.......oovoeveeeeeeeeeeeee e 23
1. LOCALIZACION ....ooieieeeeeeeeeeeee e eee et es s sa s 23
2. TemMPOTraliZACION c..ooouieeeeeeeeee ettt s re e reennas 23
B.  VARIABLES. ... oottt st sttt sae e sae e st st beenaes 24

1. 1AeNLFICACION ...ttt 24

2. DEIINICION ittt 25

= W =T 0T 1S3 (=] £ - OO RS RRR 25

D.  AcCeptabilidad.........oooiiieeeieeeee e e 25

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION......ooviieeeeeeeeieeeeeeeeeeee e 27
A. INVESTIGACION EXPLORATORIA ..ot 27

C. DISENO EXPERIMENTAL w..ouovivieeeceeeeeeecetseeeeeesseeses s eeses e seses e sessnens 27

D. GRUPO DE ESTUDIO......ioiiitiiteseeeeeee ettt sttt 27

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS.......ooiuiieteeeeeteeeeeeeere st 28
V. DISCUSION Y RESULTADOS .....ooioieeieteeeeeeeeeeeteeteseesene s sesessesassessesssses s sss s sssas e 29
VI. CONCLUSIONES ...ttt sttt sttt st sh e ese b e 76
VII.  RECOMENDACIONES ..ottt sttt st s sbe e 77
IX.  BIBLIOGRAFIA ...ttt sttt 78
ANEXOS ettt ettt b e bt bt sttt e e b e e she e sat e et e e be e beenns 79



INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1 Ubicacion GeografiCa ........ccccovieeeeiiiiiiiiiiii e 23
Grafico 2 Aceptabilidad de Gelatina de Cedron ...........ccccevvvviiiiiee e, 61
Grafico 3 Caracteristicas Organolépticas de la Gelatina de Cedron ............... 63
Gréfico 4 Aceptabilidad de Gelatina de Hierba Buena...........ccccccvvvvvvvveeennnnnn. 65
Gréfico 5 Caracteristicas Organolépticas de Gelatina de Hierba Buena.......... 67
Gréfico 6 Aceptabilidad de Gelatina de Menta..........cccccvvvvvveeviiiiiiiiiieeiiieeeeeee, 69
Gréfico 7 Caracteristicas Organolépticas de La Gelatina de Menta................. 70
Grafico 8 Aceptabilidad de la Gelatina de Hierba Luisa............c...cccevvvvvvvnnnnnn. 72
Grafico 9 Caracteristicas Organolépticas de Gelatina de Hierba Luisa............ 74

INDICE DE CUADROS

cuadro 1 Variedades de Hierbas Arométicas Usos y Beneficios...................... 16
Cuadro 2 Caracteristicas de las Hierbas Aromaticas.........ccccccvvvvvveeieeeieieenennn. 29
Cuadro 3 Procesos de SEleCCION .........ccevvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeee e 31
Cuadro 4aceptabilidad de Gelatina de Cedron .............ccoovvvviiiiiiieeeeeeeeeiiinnn, 61
Cuadro 5 Caracteristicas Organolépticas de la Gelatina de Cedron ............... 62
Cuadro 6 Aceptabilidad de Gelatina de Hierba Buena...................ccooevvvvvnnnnnnn. 64
Cuadro 7 Caracteristicas Organolépticas de la Gelatina de Hierba Buena...... 66
Cuadro 8 Aceptabilidad de Gelatina de Menta...........cccovvveevviiiiiiieeeeeeeeeiiinn, 68
Cuadro 9 Caracteristicas Organolépticas de la Gelatina de Menta ................ 70
Cuadro 10 Aceptabilidad de Gelatina de Hierba Luisa............ccccooeeeevvveeeinnnnnnn. 72

Cuadro 11 Caracteristicas Organolepticas de la Gelatina de Hierba Luisa...... 73






l. INTRODUCCION

Las hierbas aromaticas son plantas muy utilizadas en la cocina mediterranea por
sus cualidades aromaticas y condimentarias. Son cultivadas en huertos de

diferente extension.

En la actualidad las especias en la gastronomia, al igual que las hierbas
aromaticas, son importantisimas por su capacidad de enriquecer cualquier plato.
Son la nota especial y al igual que sucede con el aceite de oliva, respetan el
alimento al que complementan, realzando su sabor. Contienen, ademas, una alta
proporcién de sales minerales y de vitaminas cuando son frescas, por lo que a
sus esencias hay que sumarles importantes propiedades nutritivas y
terapéuticas. Convierten un frugal plato de verduras o ensalada en un nutritivo y

apetitoso entrante o ennoblecen una carne, haciéndola mas digestiva.

Lamentablemente las creencias culturales, la falta de informacion y las
tradiciones se han constituido en los motivos por los cuales las personas han
limitado su uso simplemente en infusiones como es el caso de hierbas
medicinales o0 como aromatizantes de alimentos y diversas elaboraciones

gastronémicas.

Ademas de realzar su sabor y olor las mismas aportan propiedades nutritivas y
terapéuticas a los platos gracias a que contienen una gran proporcion de sales

minerales y vitaminas.

Las ultimas tendencias en reposteria sefialan la necesidad de fusionar colores,
olores, sabores y texturas que vayan mas alla de la aplicacion de una receta
tradicional, la idea es mejorar los niveles sensoriales de las preparaciones
utilizando elementos no tradicionales, dando como resultado final postres que no
solo satisfagan el paladar de los consumidores, sino que ademas logren cuidar

de su salud.



La reposteria, como cualquier rama de la gastronomia, se reinventa, crea nuevas
presentaciones e innova permanentemente, de ahi la importancia de fusionar
nuevos elementos para disefar alternativas gastrondémicas en reposteria que

garanticen calidad y variedad en los sabores.

De lo expuesto se determiné la necesidad de investigar las nuevas tendencias

gastronémicas con la utilizacién de hierbas aromaticas.



. OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL

Elaborar una nueva tendencia en reposteria con la utilizacion de hierbas

aromaticas.

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Seleccionar las hierbas aromaticas que se pueden utilizar en reposteria.

e Formular las preparaciones de postres a base de hierbas aromaticas en

distintos porcentajes.

e Determinar el nivel de aceptabilidad y andlisis organoléptico de las

preparaciones mediante la aplicacién de una escala hedonica.



. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1. REPOSTERIA

Segun (Armendaris, 2010, pag. 15) el termino reposteria indica la especializaciéon
en elaboraciones que van a servir de postre, algo que podriamos entender un
poco mejor, pero en la actualidad los postres se realizan en la partida de postre.
A esta labor no se la denomina reposteria ni pasteleria, sino que estan los
cocineros que se encargan de los postres, aportando otras técnicas y otros
sistemas de trabajo, muy diferentes a los de un obrador de pasteleria.

Segun (DelaMata, 2005, pag. 13) la reposteria como actividad gastronémica
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.



“El término reposteria es el que se utiliza para denominar al tipo de gastronomia
que se basa en la preparacion, coccién 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
sin fin de &reas especificas de acuerdo al tipo de preparacién que se haga, como

por ejemplo la bomboneria”. (Navarro, 2007)

1.1REPOSTERO

“Son los encargados de preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase
de producto de reposteria y definir sus ofertas, aplicando con autonomia las
técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos econdémicos
establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la

manipulacion de alimentos” (DelaMata, 2005)
1.2HISTORIA DE LA REPOSTERIA

‘Antiguamente la palabra reposteria significaba “despensa”, era el lugar
designado para el almacenamiento de las provisiones y en donde se elaboraban
los dulces, pastas, fiambres y embutidos. La reposteria esta considerada como
un arte delicado por la inmensa variedad que se usa en su confeccion y por las

diferentes presentaciones que pueden tener un postre o pastel. (Nattier, 2012)

El repostero mayor de un palacio era la persona que estaba encargado de
gobernar todo lo referente a las necesidades domésticas; después de cierto
tiempo, el cargo era honorifico y o ocupaba siempre una persona proveniente

de una familia de gran estirpe.

Desde los inicios del siglo XVIII, la palabra reposteria se referia al arte de
confeccionar pasteles, postres, dulces, turrones, dulces secos, helados y

bebidas licorosas.



En 1563 se definen tres platos al hablar de una comida: las entradas, la carne o
pescado y el postre”. (Avila, 2003, pag. 19)

“La reposteria es herencia de las civilizaciones que, a lo largo de los siglos, han
enriquecido nuestras costumbres, la calidad y el arte de vivir. Constituye la
esencia de unas tradiciones que, en silencio y con la mayor humildad, han
consolidado los cimientos de nuestra cultura. Sin embargo, la reposteria, a
diferencia de la gastronomia, ha estado siempre algo marginada y se ha
trasmitido por recetas polvorientas que aparecian en los viejos armarios de la
cocina o, en el mejor de los casos, por via oral de madres a hijas”. (Avila, 2003,

pag. 13)

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. A principios de
la era cristiana, hace 2000 afios, no se diferenciaba el oficio de pastelero y el de
panadero, sino que era la misma persona quien ejercia ese trabajo, y que usaba

la miel en sus recetas.

De mas esta decir que la reposteria como actividad gastrondmica 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.
(Navarro, 2007)

2. POSTRE



“El postre es el final de una comida, debe ser el triunfo visual y sensual de
perfeccion armoénica que complemente los gustos y sabores de los platos

precedentes.” (Rodriguez, 2000)

“Los postres dulces, son alimentos que se sirven al concluir una comida, como
complemento y cierre. Entre ello se sirve preparaciones elaboradas o
simplemente frutas. La inclusion del postre en la comida requiere de un equilibrio

con los restantes alimentos”. (Rodriguez, 2000)

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

abundantes.

2.1CLASIFICACION DE LOS POSTRES

Los postres de cocina se dividen en cinco grandes grupos:
a. Postres calientes

En este grupo se incluyen algunas cremas, soufflés, puddings, carlotas, frutas,

postres de arroz, tortillas, crepas, etc.
b. Postres frios

Se incluyen los merengues, mousses, bavaresas, gelatinas, flanes, cremas,

frutas al licor, islas flotantes, postres de arroz, carlotas a la rusa.
c. Postres Fritos

Son postres frios o calientes pero que requieren una fritura. Se incluyen las

empanadillas, bufiuelos, crepas, torrejas, croquetas, frutos de sartén, etc.)

d. Postres A Base De Helados



Se tratan todos los tipos de helados: los sencillos a base de almibares y jugos
de frutas; y los que se preparan a base de cremas y los mas elaborados como

son los parfaits, mousses, heladas, biscuit glacés y soufflés glacés.
e. Quesos Y Frutas Al Natural

Los quesos y frutas como postre no se requieren de ninguna preparacion previa,

dependiendo del gusto al combinarlos.

Los quesos se pueden acompafar con frutas frescas siempre que estas no sean
muy dulces. Algunos quesos se sirven mezclandolos con miel o azucar. La
manera de servir fruta es cruda, al natural, pues si se trata de una fruta en estado
de madurez perfecta, no habra ninguna preparacién. Puede presentarse también

en una canasta al centro de la mesa.

Las frutas también se pueden preparar en ensaladas, cocidas en forma de
compota, mermelada y jalea. Se utilizan ademas en la preparacion de halados y

bebidas diversas.

Para que la fruta luzca bien se debe lavar cuidadosamente para no estropearla

y luego hay que frotarla con una franela para que tenga brillo.

Cuando se dispone de varias clases de frutas que no estan del todo perfectas,

se pueden servir en macedonia con un poco de azucary licor, vino o champagne.
3. TENDENCIAS DE LA PASTELERIA Y REPOSTERIA

El prestigioso repostero Aaron Maree dice: "No es una cuestién de moda, es una
necesidad médica que todos debemos tomar en serio. Los chefs
obligatoriamente deben empezar a pensar en alternativas libres de gluten a sus

comensales"

Hay una realidad y es que las harinas sin gluten no son de produccién de masiva

y eso conlleva a que los precios tampoco sean tan accesibles.



Aungue la gente esté buscando alternativas mas saludables esto no quiere decir
que vaya a desaparecer la pasteleria tradicional. Los ingredientes sanos suelen
ser mas caros y dificiles de conseguir sin embargo en el mundo de la
gastronomia ya hay muy buenas sefales. Los chefs pasteleros estan tomando

conciencia y es una tendencia contagiosa para bien en todo el mundo.
La pasteleria francesa, un ejemplo de distincién y reconocimiento.

La industria nacional, y en general la latinoamericana, vive un proceso de
desarrollo en la actualidad. Y aunque aun estamos distanciados de las
tendencias y los procesos que se viven en Europa, Francia se ha convertido en

un claro referente de a dénde debemos llegar con nuestros procesos

La pasteleria francesa es reconocida gracias a su prestigio y a sus altos
estandares de calidad. Esto reforzado por tres aspectos que hacen de este pais

una industria referente, Gnica y muy exclusiva.
a. Sabor lacteo

El sabor lacteo es un elemento sumamente importante para la pasteleria
francesa. Su presencia en panes, tortas, postres y hojaldres es caracteristica
gracias al uso de mantequilla. Aunque para algunos resulta costoso usar
mantequillas, existen hoy en dia alternativas en el mercado colombiano como la
margarina, la cual logra un sabor lacteo similar que permite que los productos se

acerquen al concepto francés.
b. Presentacion (Tamafios Petit)

Los productos tipo francés son, por regla general, de tamafios pequefios a
manera de porciones personales (Petit four). Esto se da bajo la creencia que el
postre o los bocados deben ser un complemento de los platos fuerte mas no un

producto principal en una mesa.

c. El hojaldre



Uno de los productos mas famosos entre los franceses.

Los hojaldres tipo francés se caracterizan por ser finos, con capas definidas,
homogéneas, y con un excelente sabor lacteo. Asi que si quiere hacer cualquier
producto tipo francés la orden es clara: invertir en una buena grasa (sea

mantequilla o margarina) y seguir al pie de la letra los procesos.
d. El consumidor cada vez se preocupa mas por su salud

Actualmente el consumidor colombiano se ha inclinado por el consumo de panes
saludables y productos funcionales. Estos hacen referencia a productos
enriquecidos en fibra, fortificados con vitaminas, reducidos o libre de azlcar, sin
sal, omega 9, libres de trans, entre otros, que contribuyen a proteger el sistema
cardiovascular. De ahi la necesidad para que los fabricantes de pan orienten algo
de su portafolio a este tipo de consumidores que parecen cada vez mas

interesados en productos que sean benéficos para la salud.
e. El dulce contraste de los citricos

Gracias a sus multiples suelos, Colombia puede darse el lujo de disponer de
productos citricos durante todo el afio. La tendencia mundial contempla la
inclusién de estos sabores a preparaciones de sal e incluso de chocolate. Asi
gue pierda el miedo e intente mezclar sus postres o tortas con elementos como

la maracuya, el agraz, el kiwi o cualquier otra fruta que sea de su agrado.
f. Los Cupcakes lideraran el mercado

Esta demostrado que la mayoria de amas de casa prefieren a los Cupcakes
como una alternativa nutricional para los nifios. Esto gracias a su practicidad, el
tamanfo, la rapidez al servir, y los colores que encantan a grandes y chicos. Por
otra parte, quienes los producen deben considerar varias ventajas como: menor
tiempo en produccion, facilidad al decorarlos y lo mejor todo, su masa puede ser

congelada para su posterior uso (esto sin decoracion).La tendencia muestra que
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mas de un 50% de los consumidores aseguran que compraria este producto

varias veces por mes.
g. Punto caliente

Hace alusion a los establecimientos donde se puede conseguir de forma pan
fresco. Adecue horarios e identifique la hora de mayor tréfico y, si es posible,
facilite el acceso visual del proceso de fabricacion. Esto le dara mayor confianza

al comprador al saber que esta llevando productos de calidad.
h. El olor a “pan caliente”

Las panaderias mas representativas y tradicionales del pais se caracterizan por
tener produccién en el punto de venta. Esto permite que los productos ambienten
con su aroma el punto gracias al funcionamiento continuo de los hornos en horas

“piCO”_
i. Degustaciones

Cada vez es mas comun que nos encontremos en los grandes supermercados
con las llamadas degustaciones de productos, que son en pocas palabras la
oportunidad de dar a conocer lo que elaboramos de una forma gratuita. Este tipo
de actividad requiere de una persona que conozca a la perfeccion las
caracteristicas del producto para que de esta forma transmita sus beneficios y
ventajas y asi logre estimular la intencién de compra en el consumidor. (Gualtieri,
2016)

4. HIERBAS AROMATICAS

Segun (Rodway, 1980) se denomina plantas aromaticas a toda especie vegetal
cuya importancia econémica radica en poseer un aroma y/o sabor que la hacen
atil, estando dicha propiedad dada por componentes o fracciones volatiles que

guimicamente se denominan esencias 0 aceites esenciales.
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“Las hierbas han estado presentes en la vida y el desarrollo humano desde
tiempos remotos. Ya sea para mejorar el sabor de los alimentos, como para
contribuir a su conservacion y hacerlos mas digeribles, las hierbas aromaticas
resultaron un verdadero hallazgo de uso culinario, cosmético y medicinal”.
(Barone, 2007)

Segun (Green, 2006, pag. 14) las hierbas aromaticas son las hojas de aquellas
plantas que se pueden utilizar como condimento para los alimentos. Las hierbas
frescas se pueden encontrar en los mercados, cortadas, sueltas y envasadas en
pequefias bolsas de plastico, o atadas en ramilletes; también se pueden cultivar
en tiestos y conservarlas en envases de plasticos. Sea cual sea la forma en que
las encontremos, se han de escoger siempre las hierbas frescas que exalen su

mejor aroma Yy luzcan colores brillantes.

“Las hierbas aromaticas son, tal vez, las plantas que mejoran equilibran dos

factores: utilidad y facilidad de cultivo.

Por supuesto, hay muchos otros vegetales nada dificiles de cultivar, pero que no
suponen ninguna “utilidad” concreta mas alla del beneficio de contar en nuestro

entorno con las siempre bienvenidas plantas”. (Gonzales, 2012, pag. 5)
4.1 ORIGEN DE LAS HIERBAS AROMATICAS

El uso de las hierbas y las especias comienza en tiempos muy remotos, desde
la prehistoria, para ser mas exactos. Algunos investigadores sostienen que los
mas débiles no podria cazar animales, por eso su alimentacién se basaba en
plantas y semillas propias de su habitat; aunque también resulta I6gica la teoria
de que las hierbas y las especias se encuentran en abundancia y son faciles de
obtener, por eso el consumo de vegetales era la base de su alimentacion.
Aparentemente, el hombre observo el comportamiento de los animales que,
gracias a su instinto, sabian distinguir las especies comestibles de las
medicinales y las téxicas. El continuo desplazamiento de las hordas caminaban

un promedio de 40 kilbmetros por dia permitid el conocimiento y el uso de una
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gran cantidad de especies, y la busqueda y la conservacion de las que se
consideraron més valiosas, ya fuera por su valor alimenticio como terapéutico.
(Barone, 2007)

Segun (Iglesias, 2012, pag. 4) especias y hierbas aromaticas han acompafiado
a la humanidad desde tiempos verdaderamente remotos. Ya sea para sazonar
alimentos o para acudir a sus multiples virtudes curativas, estos esenciales
productos del mundo vegetal han dejado su huella en las diversas culturas de

todo el mundo.

“En la actualidad se considera a las especias como aromatizantes que dan un
punto picante a los alimentos, pero en la antigiiedad el uso culinario debia de ser
el menos; se utilizaban para embalsamar y para obtener incienso, perfumes,
unguientos, medicinas y cosméticos. En la época romana, poco después del

nacimiento de Cristo, se empez06 a difundir su uso culinario.

Entonces una de sus principales funciones era la de ocultar el olor que
desprende la carne en mal estado. También se utilizaba como conservadores y

se apreciaba mucho sus propiedades”. (Rodway, 1980)

“Ya en la antigliedad se conocian las hierbas que podian ingerirse y las que
tenian eficacia curativa. El médico griego Hipocrates sefalé con precision las
cualidades botanicas y curativas de las diversas plantas y, como es sabido,
también el erudito romano Plinio sabia orientarse en un huerto de plantas
aromaticas. En la Edad Media estas plantas s6lo se cultivaban en algunos
pequefios huertos monasticos, pero el Renacimiento, enamorado de la
Antigiiedad, descubrié toda la gama de hierbasy su importancia culinaria y
medicinal. Cuando en el siglo XV Pisa y Papua empezaron a destacar por sus
huertos de plantas aromaticas, Florencia no quiso quedarse al margen y Cosme
de Médicis dispuso inmediatamente la creacion de los giardini dei semplici. Lucca

y Siena siguieron su ejemplo. El verde aromatico adquirié pronto caracter de
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culto, pues en definitiva aquellas irrelevantes plantitas eran de gran utilidad para

el cuerpo y para el espiritu.

Hoy no se cree que las plantas aromaticas tengan una gran eficacia curativa,
pero son imprescindibles en la cocina. Concretamente Toscana es un paraiso de
éstas, pues en ella crecen numerosas especies en estado silvestre, y los
residentes en las ciudades, aunque sélo dispongan de balcones pequefios, no
se resisten a cultivar en jardineras o0 en mindsculas macetas al
menos albahaca, salvia y romero, a fin de contar en cualquier momento con

hojas y tallos aroméaticos para sus elaboraciones culinarias.

Son pequefios detalles los que convierten un plato normal en un delicioso
manjar. Las hierbas aromaticas en la cocina son ese pequefio gran elemento,

gue aunque se suelen usar, no se explotan sus utilidades.

Forman parte de la cultura popular que ha sabido encajarlas en un estilo de
cocina que no solo se preocupa de la calidad y el sabor sino también de la
dietética y la nutricion. Utilizarlas en la justa medida es todo un arte. Elegir la

planta aromatica que necesita cada plato una ciencia” (Mufios, 2002).
4.2LA IMPORTANCIA DE LAS HIERBAS AROMATICAS

Mejoran el sabor de la comida y ayudan a la salud. EI hombre moderno esta
acostumbrado a seleccionar sus alimentos casi exclusivamente en funcién de su
sabor, pero es interesante saber cuales son los beneficios que cada especie
brinda a la salud. Un modo de unir lo Gtil a lo apetitoso.

Los cultivos de hierbas arométicas constituyen un amplio grupo con
caracteristicas diferentes entre si. Podemos destacar: albahaca, tomillo,
orégano, valeriana, manzanilla, romero, menta, caléndula, entre otras. Estas
plantas se encuentran presentes en la naturaleza, de la cual antiguamente se
servian los consumidores mediante su recoleccion en las huertas caseras. En la

actualidad, por razones de indole econdémica, técnica y practica, es necesario
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cultivarlas. En el campo productivo, las plantas aromaticas tienen principalmente

los siguientes destinos:

Produccion de hierba fresca para el mercado de infusiones, extractos,

gastrondmico o la industria alimenticia.

Cada uno de estos objetivos de produccién requiere de escalas distintas para
lograr rentabilidad y posibilidad de participar del mercado. Es asi que estos
cultivos pueden ser conducidos y realizados en establecimientos y con
productores muy diferentes en cuanto a su disponibilidad de mano de obra,
capital, trabajo y organizacion de la produccion, ya sea que se la realice en forma

extensiva, semi-intensiva o intensiva. (Barone, 2007)
4.3CARACTERISTICAS DE LAS HIERBAS AROMATICAS

“Las hierbas aromaticas se dividen en tres grupos bien definidos: las plantas
aromaticas propiamente dichas, las que se utilizan como condimento, y aquellas
con propiedades medicinales. Puede ocurrir que una misma hierba cuente con

las tres propiedades.

Las plantas arométicas propiamente dichas producen su perfume debido al
almacenamiento de aceites esenciales en sus hojas y flores. Existen muchas
variedades de vegetacion aromatica, pudiendo tratarse de algun arbol como el
naranjo o el limonero. También puede ser un arbusto como el rosal o el jazmin.

Y por ultimo, estan las plantas herbaceas como la lavanda o la melisa.

Las plantas aromaticas son de gran utilidad para la decoracion de jardines,
terrazas, ambientes internos, o cualquier rincon de nuestro hogar. No solo serén
un elemento distintivo a la vista, sino que ademas aportaran un aroma agradable

en el ambiente.

También podemos encontrar las hierbas culinarias o condimentarias, utilizadas
para sazonar una variedad de alimentos. Entre ellas encontramos la albahaca,

el laurel, el tomillo, la menta, solo por mencionar algunas.
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Por ultimo existen aquellas plantas con propiedades medicinales o curativas.
Existe una amplia variedad de hierbas con estas cualidades, tanto arboles,
arbustos, como herbaceas. Se las suele utilizar en forma de infusiones, como

cataplasmas, entre otras maneras.” (Rodway, 1980)
4.4 VARIEDADES

CUADRO 1

Variedades de hierbas aromaticas usos y beneficios

Nombre Usos Beneficios

Anis Pasteleria, reposteria Analgésico dolores
reumaticos

Estragon Salsas, ensaladas,
vinagretas.

Laurel Sopas,guisos. Diurético,
Antirreumatico,
expectorante.

Menta Aromatizante, Anti vomito, célicos

reposteria, licoreria. abdominales.

Orégano Aromatizante, Digestivo, Expectorante,
refrescante en Antioxidante.
ensaladas.

Perejil Condimento, Abre el apetito, favorece
guarniciones. la digestion.

Romero Condimento, macerar Flatulencia,
aceites. enfermedades

respiratorias.

Tomillo Salsas, condimentos, Antibidtico, calma la tos,
estimulante capilar.

Manzanilla Infusiones Para los nervios, para la
piel, desimflamatorio.
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Hierba buena Reposteria, pasteleria. | Anestésicoy

antiséptico.
Toronijil Alifio de ensaladas, Nervios, Estrés,
postres. adelgazamiento.
Apio Ensaladas. Retencion de liquidos

perder peso.

Borraja Ensaladas Ceguera nocturna,
gastritis.
Cedrén Marinar ensaladas, Antiespasmadico,
reposteria. digestivo, relajante
naturall
Hierba luisa Ensaladas, cockteleria. | Digestiva, curativa.

Fuente: Varios Autores
Elaborado por: Gissela Orozco

a. Albahaca

Se lleva muy bien con las pastas, ensaladas, tomate, berenjenas y calabacin.
Picarla o cocinarla demasiado estropea su intenso sabor. La albahaca tiene la

propiedad de ser antiespasmadica, digestiva y estimulante.
b. Hinojo

Acompafia habitualmente al pescado. Se recolecta silvestre y cuanto mas calor
hace mas fragante es su perfume. Es diurético, estimulante y digestivo y esta

muy indicado contra los gases.
c. Laurel

Las hojas frescas o0 secas se utilizan para dar sabor a sopas y caldos y para las
salsas que requieren un largo tiempo de coccion, especialmente aquellas hechas

con carne, ave y caza. Las hojas se retiran antes de servir.
d. Menta
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La menta es un magnifico aderezo de ensaladas, sopas, salsas y potajes. Se
utiliza tanto fresca como seca, ya que no pierde su aroma. Es un magnifico
ténico, estimula la digestion, mejora la gastritis y ayuda en las disfunciones del

higado y la vesicula biliar.
e. Orégano y mejorana

Dos hierbas parecidas pero con sabores bastante diferentes. La mejorana es
dulce y delicada, mientras que el orégano, variedad silvestre de la mejorana, es
una hierba de sabor intenso. Se utiliza en salsas. Se utiliza mas seco que fresco
y entre sus propiedades se cuentan las de ser un estupendo tonico y digestivo.
En infusién, el orégano ayuda a combatir las molestias de los catarros e

infecciones de las vias respiratorias.
f. Perejil

Se cultiva en todo el mundo y su buena reputacion se remonta a los griegos y
romanos. El perejil se utiliza siempre fresco y mas el de hoja plana que el rizado.
Este Ultimo tiene un sabor mas suave. Es un ingrediente basico en multitud de
salsas. Es una de las plantas més ricas en vitaminas Ay C y en calcio, hierro 'y

manganeso. Ademas es diurética y antipirética.
g. Romero

Es preferible utilizarlo seco, ya que fresco puede tener cierto amargor y es un
habitual de carnes asadas, cordero, caza, pescado. Est4 indicado para las
afecciones hepaticas y digestivas, propiedades que también posee la miel de

romero
h. Tomillo

La caza, la carne de ave y las carnes a la parrilla ganan con esta hierba, que se
utiliza seca. En medicina, le llaman el antibiotico de los pobres. Esta
recomendado en infecciones de las vias respiratorias al calmar la tos; también

estimula la circulacién capilar.
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i. Canela

Sabor dulce y picante. Se emplea en numerosos platos orientales, postres,

pasteleria, frutas y compotas.
j. Vainilla

Se emplea en postres y toda clase de dulces, helados, chocolates y bebidas.
k. Nuez moscada

Aderezo para salsas dulces o saladas, ademas de galletas y bizcochos. Se

emplea en la salsa bechamel, guisos, soufflés.
I. Hierbabuena

Procede de la hibridacién de la menta negra que tiene un tono violaceo, y la
menta blanca de un color verde mas uniforme. En la cocina se utiliza en sopa,

ensaladas, platos dulces o decoracion. (Hogarmania, 2014)

5. VALOR NUTRICIONAL

CUADRO N 2

Usos y Beneficios de las Hierbas Aromaticas

Nombre Tipo de hoja | Aroma Usos Beneficios
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Albahaca (Ocimun Hojas ovadas | Un aroma Salsas de Tonico para la

basilicum) o] frescoy tomates, digestion, anti-
lanceoladas, | vigorizante | sopas, guisos. | inflamatorio.
opuestas de
casi 5cm.

Anis (illicium verus) | Son enteras | Aroma Pasteleria, Analgésico dolores
con peciolo, | dulce reposteria reumaticos
lanceoladas. | agradable

Estragén(artemisia Linear- Aroma Salsas, Favorece la digestion

dracunculus) lanceoladas | fuerte ensaladas,
de color vinagretas.
verde oscuro.

Laurel (laurus Brillantes de | Aroma Sopas,guisos. | Diurético,

nobilis) margen delicado Antirreumatico,
ondulado expectorante.

Menta (mentha x Bastante Aroma Aromatizante, | Anti vémito, cdlicos

piperita) estrechas y mentolado | reposteria, abdominales.
alargadas y un poco licoreria.

picante

Orégano (origanum | Ovales Aroma Aromatizante, | Digestivo,

bulgare) pecioladas. delicado refrescante en | Expectorante,

ensaladas. Antioxidante.

Perejil (petroselinum | Hojas rizadas | Aroma Condimento, Abre el apetito,

crispum) fuerte guarniciones. | favorece la digestion.

Romero(rosmarinus | Linearesde | Aroma muy | Condimento, Flatulencia,

officinalis) un verde muy | intenso macerar enfermedades
brillante aceites. respiratorias.

Tomillo(thymus Lanceoladas | Aroma Salsas, Antibidtico, calma la

vulgaris) u ovadas fuerte condimentos, | tos, estimulante

capilar.
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Manzanilla(matricaria | Lobulos Aroma Infusiones Para los nervios,
chamomilla) dentados dulce a para la piel,
miel. desimflamatorio.
Hierba buena(mentha | Bastante Aroma Reposteria, Anestésico y
sativa) estrechas y mentolado | pasteleria. antiséptico.
alargadas
Toronjil (melisa Con dientes | Aroma a Alifio de Nervios, Estrés,
offisinalis) muy limoén ensaladas, adelgazamiento.
marcados postres.
Apio(apium Acufiadas Aroma Ensaladas. Retencién de liquidos
graveolens) dulce perder peso.
Borraja (borago Inferiores Aroma fino | Ensaladas Ceguera nocturna,
officinalis) pecioladas y delicado gastritis.
Cedrén (Aloysia Alargada y Aroma Marinar Antiespasmaédico,
citrodora) de color similar al ensaladas, digestivo, relajante
verde limoén reposteria. naturall
Hierba luisa (Lippia Alargada en | Aroma Ensaladas, Digestiva, curativa.
citriodora) forma de alimonado | cockteleria.
arbusto

Fuente: Varios Autores

Elaborado por: Gissela Orozco

A diferencia de lo que ocurre con las especias, las hierbas aromaticas si pueden

aportar ciertas vitaminas y minerales. De hecho, el perejil, una hierba muy

utilizada tiene un gran indice de vitamina C.

Las hierbas aromaticas son plantas que crecen en el campo, y existe una

tendencia en alza a cultivarlas en cada hogar, ya que solo se necesitan pequefas

macetas o canteros en un rincén soleado. De esta manera, podemos tenerlas a

mano cuando el plato lo requiera. Algunas de las hierbas aromaticas mas

sencillas de cultivar en casa e ideales para uso culinario son: perejil, orégano,

melisa, romero, tomillo, menta, albahaca.
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6. ACCIONES CURATIVAS

Las hierbas arométicas tienen pocas grasas y muchas propiedades positivas y
curativas. Las hierbas arométicas dan nuevos matices al menu, contribuyen a

disminuir el uso de sal de cocina y permiten una coccion ligera.

Algunas hierbas ayudan a enriquecer los alimentos con vitaminas y minerales.
También son ricas en aceites esenciales que estimulan las secreciones del
estdmago, el pancreas y el intestino facilitando la digestion. Ademas reducen la
hinchazon y tienen una accion antimicrobiana efectiva, ya sea directamente en

el cuerpo o en los alimentos. (Rodway, 1980)
7. ANALISIS DE ACEPTABILIDAD

“La evaluacion sensorial con paneles de consumidores generalmente se realiza
sobre el final del ciclo de desarrollo o re-formulacién de un producto. Un elevado
namero de consumidores prueba el producto y responde si le gusta o si lo
prefiere sobre otro/otros, basandose siempre en las propiedades sensoriales.
Hay dos formas bésicas de realizar este tipo de ensayo:

a) Midiendo la preferencia: el consumidor prueba y elige, un producto se prefiere

sobre otro u otros.

b) Midiendo su aceptabilidad en una escala: el consumidor prueba y otorga un
puntaje a un producto por vez. Puede medirse la aceptabilidad global de un
producto o también la aceptabilidad por atributos (sabor y apariencia). En
general, el procedimiento mas eficiente es determinar los puntajes de
aceptabilidad y luego determinar las preferencias en forma indirecta a partir de

los puntajes”. (Dominguez & Oliver, 2006)

8. ESCALA HEDONICA
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Las encuestas sobre preferencias de alimentos usualmente se emplea una

escala hedonica, en la cual va desde “me gusta muchisimo” “hasta me disgusta
muchisimo” para medir la preferencia de los alimentos en los nifios, se emplean

escalas hedonicas faciales.

La frecuencia de aceptacion de los alimentos es otro método que se usa para
estudiar las preferencias alimentarias .en este caso, se pregunta qué tan a
menudo desearia consumir un alimento o preparaciones determinadas. La
evaluacion sensorial también es adecuada para medir reacciones de los usuarios

hacia los alimentos. (Dominguez & Oliver, 2006)

A. MARCO LEGAL

9. Plan Nacional del Buen Vivir

Objetivo 3: Mejorar la calidad de vida de la poblacién
a. Aguay alimentacion

Art. 12.- El derecho humano al agua es fundamental e irrenunciable. El agua
constituye  patrimonio nacional estratégico de uso publico, inalienable,
imprescriptible, inembargable y esencial para la vida.

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.

3.6. Promover entre la poblacion y en la sociedad habitos de alimentacion
nutritiva y saludable que permitan gozar de un nivel de desarrollo fisico,

emocional e intelectual acorde con su edad y condiciones fisicas.

a. Fortalecer la rectoria de la autoridad nacional sanitaria en nutricién, tanto en

la red publica como en la complementaria de atencion, asi como en otras
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instituciones del Estado que gestionan recursos, productos y servicios

relacionados con la nutricion de la poblacion.

b. Establecer, a través de la autoridad competente, los requerimientos caloricos
y nutricionales estandares recomendados para el pais, de acuerdo a edad, sexo
y nivel de actividad fisica y con pertenencia geogréfica y cultural.

c. Fortalecer y desarrollar mecanismos de regulacién y control orientados a
prevenir, evitar y controlar la malnutricion, la desnutricion y los desérdenes
alimenticios durante todo el ciclo de vida.

d. Fortalecer campafas de suplementos alimenticios y vitaminas en la poblacion

con déficit nutricional y en etapa de desarrollo cognitivo.

e. Normar y controlar la difusion de informacién calérica y nutricional de los
alimentos, a efectos de que el consumidor conozca los aportes de la racion que
consume con respecto a los requerimientos diarios recomendados por la

autoridad nacional en materia de salud y nutricién.

10.LEY DEL CONSUMIDOR

Art. 1.-Ambito y objeto.- Las disposiciones de la presente Ley son de orden
publico y de interés social, sus normas por tratarse de una ley de caracter
organico, prevaleceran sobre las disposiciones contenidas en leyes ordinarias.
En caso de duda en la interpretacién de esta Ley, se la aplicara en el sentido

mas favorable al consumidor.

El objeto de esta Ley es normar las relaciones entre proveedores y consumidores
promoviendo el conocimiento y protegiendo los derechos de los consumidores y

procurando la equidad y la seguridad juridica en las relaciones entre las partes.
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

1. LOCALIZACION
Los postres a base de infusiones de hierbas aromaticas se realizaron en los
laboratorios de cocina de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH ubicada
en la Provincia de Chimborazo ciudad de Riobamba Parroquia Lizarzaburu y el
test de aceptabilidad se llevo a cabo en los laboratorios de cocina de la Escuela
dee Gastronomia de la ESPOCH.

1. Temporalizacion
Esta investigacion durd seis meses que inicio en Octubre hasta Marzo del 2016.

GRAFICO 1
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Nombre: Ubicacion geografica donde se realizo la investigacion

Mapa de la Provincia de Chimborazo Mapa del Canton Riobamba

Facultad Salud Ptblica
ESPOCH

Fuente: Varios Autores

Elaborado por: Gissela Orozco
B. VARIABLES.

1. Identificacién

Independiente
a. Nuevas Tendencias en Reposteria
Dependiente

a. Nivel de Aceptabilidad de Hierbas Arométicas
b. Hierbas aromaticas
c. Caracteristicas organolepticas
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2. Definicion
a. Reposteria

“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.” (Avila, 2003).
b. Aceptabilidad

“Consiste en la forma de presentacién de los nuevos productos que seran
ofertados a los consumidores de acuerdo a sus necesidades tanto nutricionales

como gustativas” (DelaMata, 2005)
c. Hierbas Arométicas

Segun (Rodway, 1980) se denomina plantas aroméaticas a toda especie vegetal
cuya importancia econémica radica en poseer un aroma y/o sabor que la hacen
atil, estando dicha propiedad dada por componentes o fracciones volatiles que

guimicamente se denominan esencias 0 aceites esenciales.
d. Caracteristicas organolépticas

“‘Reciben el nombre de propiedades o caracteristicas organolépticas o
sensoriales de un alimento aquellas que pueden ser captadas a través de los
sentidos. El ser humano conoce su entorno fisico por las impresiones que le

provoca en sus organos sensoriales”. (Gutierrés, 2000, pag. 177)
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OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLE

CATEGORIAS

INDICADOR

Reposteria

Postres dulces

% hierba aromatica
% hierba aromatica
% hierba aromatica

Postres salados

% hierba aromatica
% hierba aromatica
% hierba aromatica

Postres fritos

% hierba aromatica
% hierba aromatica
% hierba aromatica

Hierbas aromaticas

Cedroén

25% hierba aromatica
75% hierbas aromaéaticas
100% hierbas aromaticas

Menta

25% hierba aromatica
75% hierbas aromaéaticas
100% hierbas aromaticas

Hierba luisa

25% hierba aromatica
75% hierbas aromaticas
100% hierbas aromaticas
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Hierba buena 25% hierba aromatica
75% hierbas aromaticas
100% hierbas aromaticas

Nivel de Aceptabilidad De 1. Me desagrada mucho
Hierbas Aromaticas 2. Me desagrada
3. Ni me agrada ni me
desagrada
Escala heddnica de evaluacion sensorial 4. Me agrada

5. Me agrada mucho

Verde claro
Color Verde oscuro
Caracteristicas organolépticas Olor Agradable
Desagradable
Sabor Agradable
Desagradable
Textura Blanda
Firme
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C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

A. INVESTIGACION EXPLORATORIA

La propuesta de una nueva tendencia en la reposteria con hierbas arométicas
fue de tipo exploratoria-descriptiva ya que aun no existen productos de

reposteria elaborados a base de dichas hierbas.
B. INVESTIGACION CUALITATIVA

La investigacion serd de tipo cualitativa porque se describe las cualidades y
propiedades de las hierbas arométicas utilizadas para la elaboracion de los

diferentes productos en la reposteria.
C. DISENO EXPERIMENTAL

Esta investigacion fue de disefio experimental ya que se verificd que si es posible
realizar productos de reposteria a base de hierbas arométicas obteniendo asi

muchas alternativas gastrondmicas con el uso de las mismas
D. GRUPO DE ESTUDIO

Se realizé un test de aceptabilidad en los laboratorios de cocina experimental de
la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo a los estudiantes de séptimo
semestre con un estimado de 20 estudiantes ya que los dichos estudiantes

tienen conocimientos basicos sobre degustacion.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. Seleccion de la 5 2. Formulacién de 3. Elaboracioén de
materia prima receta estandar postres

6. Tabulacién e
interpretacion de
resultados

4. Andlisis de 5. Aplicacion de
aceptabilidad instrumento

Elaborado por: Gissela Orozco
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V. DISCUSION Y RESULTADOS

A. Seleccién de hierbas arométicas para utilizar en reposteria.
CUADRO 2

Caracteristicas de las hierbas aromaticas

Nombre Tipo de hoja Aroma Usos Beneficios
Menta (mentha x Bastante Aroma Aromatizante, Anti vémito, célicos abdominales.
piperita) estrechas y mentolado y un | reposteria,

alargadas poco picante licoreria.
Hierba buena(mentha Bastante Aroma Reposteria, Anestésico y antiséptico.
sativa) estrechas y mentolado pasteleria.

alargadas
Cedron (Aloysia Alargada y de Aroma similar al | Marinar Antiespasmadico, digestivo, relajante
citrodora) color verde limén ensaladas, naturall

reposteria.
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Hierba luisa (Lippia

citriodora)

Alargada en

forma de arbusto

Aroma

alimonado

Ensaladas,

cockteleria.

Digestiva, curativa.

Fuente: Varios Autores

Elaborado por: Gissela Orozco
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CUADRO 3

Procesos de seleccion

Froceso de Seleccidn

Clasificacion

Las hierbas
aromaticas frescas,
gue son aquellas

gue tienen gustos y
aromas mas suaves.

Humedad

Las hierbas
aromaticas secas
tienen un aroma

muy fuerte y deben
ser utilizadas con
mesura.

La tierra tiene que estar lo
suficientemente  humeda
como para que las plantas
puedan hidratarse.

Métodos de
conservacion

|_|UZ

Método del secado

Es el método que se
utiliza mas frecuente
mente. Una vez ya
secadas se las
guarda en tarros
herméticos.

Fuente: Varios Autores

Método de congelado

Las hierbas que no
se utilicen enseguida
se pueden conservar
congeladas, se las
pone en cubitos de
agua o caldo.

La mayoria de las hierbas
requieren de un sol lleno,
aunque algunas también
necesitan sombra.

Elaborado por: Gissela Orozco
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Se selecciond las diferentes hierbas de acuerdo al uso que se las da en la
gastronomia y especialmente que se pueda utilizar en la reposteria, aportando
Su aroma caracteristico. También para la elaboracion de los postres a base de

hierbas aromaticas debe cumplir con las siguientes caracteristicas;
Caracteristicas Organolépticas

“‘Reciben el nombre de propiedades o caracteristicas organolépticas o
sensoriales de un alimento aquellas que pueden ser captadas a través de los
sentidos. El ser humano conoce su entorno fisico por las impresiones que le

provoca en sus organos sensoriales”. (Gutierrés, 2000, pag. 177)

Las caracteristicas organolépticas son un atributo de calidad fundamental en -
cualquier alimento. La presencia de sabores, olores, colores o texturas. (Del
Castillo, 2002, pag. 42)

Color

Segun (Gutierrés, 2000, pag. 178), propiedad que se aprecia por el sentido de la
vista cuando le estimula la luz reflejada por un alimento, que contiene sustancias

con grupos croméferos capaces de absorber parte de sus radiaciones luminosas.
Sabor

Segun (Gutierrés, 2000, pag. 178), sensacion recibida en respuesta al estimulo

provocado por sus sustancias quimicas solubles sobre las papilas gustativas.
Olor

Segun (Gutierrés, 2000, pag. 178), conjunto de sensaciones que se producen en
el epitelio olfativo, localizando en la parte superior de la cavidad nasal.

Textura
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Segun (Gutierrés, 2000, pag. 178), propiedad organoléptica que resulta de la
disposicion y combinacion entre si de elementos estructurales y diversos

componentes quimicos.

B. Formulacion de postres con la utilizacion las hierbas aromaticas en

distintos porcentajes.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE: Receta de infusiéon de Cedrén

Nombre de la Infusién de cedrén

receta

# Pax

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2
Cedrén g 25 15
Azucar 25 g

Agua 100 ml

Preparacion:

Infusién de cedrén

e Seleccionar el cedron que tenga las hojas mas frescas y lavarla.

e Poner a hervir el agua cuando ya esté en ebullicion colocar el

cedron.

e Pasarlo por un tamiz fino agregar el azlcar

Elaborado por: Gissela Orozco
Anélisis
1. Laformulacion numero 1 fue la deseada, ya que cuando se colocé
en la infusion, el aroma y el sabor intenso fueron los esperados
para incorporar en las siguientes elaboraciones, obteniendo asi un
sabor agradable, su color fue verde oscuro por la gran cantidad de
cedroén.
2. Laformulacion niamero 2 no fue la que se deseaba, ya que con esta

cantidad el aroma y sabor no se concentran y dan como resultado
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un sabor desagradable, ademés el color fue verde claro y para
realzar su presentacion necesitamos que el color sea intenso.

3. Laformulaciéon nimero 3 hizo que se perdiera totalmente el cedron
ya que no iba a resaltar el aroma y sabor deseado para las

proximas preparaciones, la infusién no tenia ningan color.

Mousse de Cedrdn.- es un postre que se lo sirve frio realizado a base de crema
de leche, gelatina sin sabor, azlicar e infusidon de la hierba aromatica, a
continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada para la

elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de mousse de infusién de cedron.

Nombre de la receta

# Pax pax
INGREDIENTES CAN

Gelatina sin sabor

Infusion de Cedrén

Crema de leche

AzUcar

Preparacion:

Infusién de cedrdn

e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién y colocar el

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Batir la crema de leche junto con la gelatina sin sabor ya hidratada.

e Mezclar el azucar junto con la infusion.

¢ Incorporar la infusion en la preparacion del batido

e Ponemos a refrigerar durante media hora.
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Anélisis

1. Laformulacién numero 1 no fue la indicada ya que la cantidad de crema de leche pr

2. Laformulacion 2 hizo que el mousse no tenga un sabor y aroma esperado ya que sif
para que resalte en la presentacion.

3. La formulacién 3 fue la mejor puesto que se puso més cantidad de infusion tomando

Gelatina de Cedrén: es un postre que se sirve frio se lo puede dar cualquier
forma al colocar en moldes de cualquier modelo, se realizé a base de gelatina
sin sabor, infusién, azicar a continuacién se detalla los ingredientes y las

técnicas utilizada para la elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de gelatina de infusion de cedrén.

Nombre de la receta Gelatina de infusion de cedron

# Pax 10 pax

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Infusion de Cedrén ml 50 100 150
Azlcar 25 | gr

Gelatina sin sabor 8| gr

Preparacién

e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién y

colocar el cedrén, tapamos y lo dejamos reposar por unos minutos.

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Mezclar el azucar junto con la infusion.

e Incorporar la gelatina sin sabor en la infusion del Cedrén.

e Ponemos a refrigerar durante media hora.
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Elaborado por: Gissela Orozco

Analisis

1. La formulacién numero 1 no fue la apropiada ya que la cantidad que se
puso en la preparacion no fue suficiente para que tenga el sabor a dicha

preparacion, por ende su sabor fue desagradable.

2. Laformulacion numero 2 hizo que la gelatina no tenga el sabor adecuado,

obtuvo un sabor insipido y poco agradable

3. La formulacion nimero 3 fue la correcta ya que el aroma y sabor estaban

en su punto asi obteniendo un color, olor, textura y sabor esperados.

Helado de Cedrdn: es un postre que se sirve frio se lo puede dar cualquier forma

al colocar en moldes de cualquier modelo, se realiz6 a base de infusién, azlcar

y leche a continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada para la

elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de helado de infusion de cedron.

Nombre de la receta

Helado de infusidon de cedrén

# Pax 10 pax

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Infusion de Cedréon ml 50 100 150
Azucar 25 | gr

Leche 100 | ml

Preparacion

colocar el cedron, tapamos y lo dejamos reposar por unos minutos.

e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién y
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e Mezclar el azucar junto con la infusion.

e Licuar la infusién junto con la leche.

e Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco

Analisis

1. La formulacién nimero 1 no fue la esperada ya que el aroma ni el sabor de

la infusion es notable al obtener asi un sabor desagradable.

2. La formulacion niumero 2 se sintié un poco el sabor pero no lo conveniente

gue dio un sabor y olor insipido.

3. La formulacién numero 3 fue la apropiada ya que el aroma y el sabor es

agradable y llamativo a simple vista se obtuvo el resultado esperado.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE: Receta de infusiéon de Hierba Luisa

Nombre de la receta Infusion de hierba luisa
INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Hierba luisa ar 5 10 25
Azlcar 25 | gr

Agua 100 | ml

Preparacion:

Infusién de cedrén

e Escoger la que tenga las hojas mas frescas y lavarla.

e Poner a hervir el agua cuando ya esté en ebullicion colocar la hierba luisa.

37



e Pasarlo por un tamiz fino agregar el azucar

Elaborado por: Gissela Orozco

Andlisis

1. La formulacion niamero 1 no fue la esperada ya que se puso una cantidad

muy baja para que su sabor se sienta al momento de incorporar a las demas

preparaciones.

2. La formulacion namero 2 dio un poco el sabor y aroma esperado pero no

fue suficiente para sentir al momento de poner en las siguientes

preparaciones.

3. La formulacibn niamero 3 fue la esperada ya que se tiene la cantidad

correcta para que podamos utilizar en las proximas preparaciones.

Mousse de Hierba Luisa.- es un postre que se lo sirve frio realizado a base de

crema de leche, gelatina sin sabor, azlcar e infusion de la hierba aromatica, a

continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada para la

elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de mousse de infusion de Hierba Luisa

Nombre de la receta

Mousse de infusiéon de hierba luisa

INGREDIENTES CANT UNIDAD | MISE EN PLACE | 1 2 3
Gelatina sin sabor 8| gr Hidratar

Infusién de Hierba ml Lavar 50 | 100 | 150
Luisa

Crema de leche 100 | ml Batir

Azlcar 25 | gr

Preparacion:

Infusién de cedrén
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e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién y

colocar la hierba luisa, tapamos y lo dejamos reposar por unos minutos.

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Batir la crema de leche junto con la gelatina sin sabor ya hidratada.

e Mezclar el azucar junto con la infusion.

e Incorporar la infusion en la preparacion del batido

e Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco
Analisis

1. La formulacién numero 1 no le favorecié a la preparacion ya que es muy
poca cantidad de infusién, lo cual la leche opaca el aroma que necesitamos
gue tenga dicha preparacion, por lo tanto el sabor es desagradable.

2. La formulacion numero 2 tampoco fue la esperada ya que tiene el mismo
inconveniente que la primera preparacion el sabor de la crema de leche
predomina en la preparacion.

3. La formulacion namero 3 fue la esperada ya que se obtuvo un aroma y
sabor agradables.

Gelatina de Hierba Luisa: es un postre que se sirve frio se lo puede dar
cualquier forma al colocar en moldes de cualquier modelo, se realizé a base de
gelatina sin sabor, infusién, azlcar a continuaciéon se detalla los ingredientes y

las técnicas utilizada para la elaboracién de la misma.

Nombre: Receta de gelatina de infusion de Hierba Luisa.

Nombre de la receta Gelatina de infusion de Hierba Luisa
INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Infusion de Hierba ml 50 100 150
Luisa

Azlcar 25 | gr

Gelatina sin sabor 8 |or

Preparacion

39




e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicion y

colocar el hierba luisa, tapamos y lo dejamos reposar por unos minutos.

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Mezclar el azUcar junto con la infusion.

e Incorporar la gelatina sin sabor en la infusion de la hierba luisa.

e Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco
Analisis
1. La formulacién nimero 1 dio un sabor poco agradable ya que no se siente
el aroma ni el sabor de la infusion.
2. La formulacion numero 2 similar a la primera ya que su sabor debe ser
intenso para que se sienta el sabor al momento de degustar.
3. La formulacion numero 3 fue la indicada ya que su aroma sabor y textura
era la que requeriamos en la preparacion.
Helado de Hierba Luisa: es un postre que se sirve frio se lo puede dar
cualquier forma al colocar en moldes de cualquier modelo, se realiz6 a base de
infusion, azucar y leche a continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas

utilizada para la elaboracién de la misma.

Nombre: Receta de helado de infusidn de hierba luisa.

Nombre de la Helado de infusién de Hierba Luisa

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Hierba Luisa mil 50 100 150
Azlcar 25 | gr

Leche 100 | ml

Preparacion
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Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicion
y colocar el hierba luisa, tapamos y lo dejamos reposar por unos

minutos.

Mezclar el azdcar junto con la infusion.

Licuar la infusion junto con la leche.

Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco

Analisis

1.

La formulacion niamero 1 dio un aspecto insipido por lo cual dio un
aroma sabor y textura poco agradable.

La formulacion namero 2 tiende a mejorar el aroma pero necesitamos
que la preparacion tenga un poco mas de sabor.

La formulacion niumero 3 fue la esperada ya que con la cantidad que se
puso se da a notar las caracteristicas organolépticas del helado y sale a

lucir el sabor de la infusion.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE: Receta de infusion de hierba buena

Nombre de la Infusion de hierba buena

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 2 3
Hierba buena gr 15 25
Azlcar 25 | gr

Agua 100 | mi

Preparacion:

Infusiéon de cedrén

e Escoger la que tenga las hojas mas frescas y lavarla.
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e Poner a hervir el agua cuando ya esté en ebullicion colocar la hierba

buena.

e Pasarlo por un tamiz fino agregar el azlcar

Elaborado por: Gissela Orozco

Andlisis

1. Laformulacion nimero 1 no es la indicada ya que es muy poca cantidad

de hierba para la infusion la cual no da el aroma que esperamos en la

preparacion.

2. La formulacién nimero 2 tiene poca cantidad ya que el aroma y sabor es

ligero y necesitamos que al momento de degustar su sabor sea

agradable.

3. Laformulaciéon nimero 3 es la indicada ya que su sabor es el que se

necesita para las siguientes preparaciones.

Mousse de Hierba Buena.- es un postre que se lo sirve frio realizado a base

de crema de leche, gelatina sin sabor, azlucar e infusion de la hierba aromatica,

a continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada para la

elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de mousse de infusion de Hierba Buena

Nombre de la Mousse de infusion de hierba Buena

receta

INGREDIENTES | CANT UNIDAD | MISE EN PLACE 1 2 3
Gelatina sin sabor 8 |gr Hidratar

Hierba Buena ml Lavar 50 | 100 | 150
Crema de leche 100 | ml Batir

Azlcar 25 | gr

Preparacion:

Infusién de cedrdn
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Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de
ebulliciéon y colocar la hierba buena, tapamos y lo dejamos reposar por

unos Minutos.

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Batir la crema de leche junto con la gelatina sin sabor ya hidratada.

e Mezclar el azlcar junto con la infusion.

e Incorporar la infusion en la preparacion del batido

e Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco

Anélisis

1. La formulacion numero 1 no fue la correcta ya que la crema de leche

predomina este sabor y el sabor de la infusion no se siente.

2. Laformulacion numero 2 no fue la esperada ya que hizo que el aroma 'y

sabor de la infusién no se sienta.

3. Laformulacion numero 3 es la esperada ya que se le puso mas cantidad

de infusién y su aroma y sabor fue lo esperado.

Gelatina de Hierba Buena: es un postre que se sirve frio se lo puede dar

cualquier forma al colocar en moldes de cualquier modelo, se realizé a base de

gelatina sin sabor, infusién, azicar a continuacion se detalla los ingredientes y

las técnicas utilizada para la elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de gelatina de infusién de Hierba Buena.

Nombre de la

Gelatina de infusién de Hierba Buena

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Infusion de Hierba ml 50 100 150
Buena

Azucar 25 | gr

43




Gelatina sin sabor 8|or

Preparacion

e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicion
y colocar el hierba buena, tapamos y lo dejamos reposar por unos

minutos.

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Mezclar el azucar junto con la infusion.

e Incorporar la gelatina sin sabor en la infusion de la hierba buena.

e Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco
Andlisis
1. Laformulacion niamero 1 dio un aromay sabor muy suave la cual no ayuda
en las siguientes preparaciones.
2. Laformulacion niamero 2 el aromay el sabor se sentia mas pero no eralo
suficiente para las proximas elaboraciones.
3. La formulacién numero 3 fue la indicada ya que puede servir en las
préximas preparaciones debido a que su aroma y sabor es intenso.
Helado de Hierba Buena: es un postre que se sirve frio se lo puede dar
cualquier forma al colocar en moldes de cualquier modelo, se realiz6 a base de
infusién, azucar y leche a continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas

utilizada para la elaboracién de la misma.

Nombre: Receta de helado de infusidon de hierba buena.

Nombre de la Helado de infusidon de Hierba Buena

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Infusion de Hierba ml 50 100 150
Luisa

Azucar 25 | gr
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Leche

100 | ml

Preparacion

Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién
y colocar el hierba buena, tapamos y lo dejamos reposar por unos

minutos.

Mezclar el azdcar junto con la infusion.

Licuar la infusion junto con la leche.

Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco

Anélisis

1.

La formulacion niumero 1 no fue la esperada ya que no se siente el aroma
y el sabor en esta preparacion ya que la leche baja el sabor de la infusion.
La formulacién niamero 2 no fue la esperada ya que hizo que el aromay
sabor de la infusion no se sienta por la presencia de la leche.

La formulacion numero 3 fue la indicada ya que su aroma sabor y textura

se sienten al degustar.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE: Receta de infusion de Menta

Nombre de la Infusion de menta

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Menta gr 5 10 25
Azlcar 25 | gr

Agua 100 | mi

Preparacion:

Infusion de cedrén

Escoger la que tenga las hojas mas frescas y lavarla.

Poner a hervir el agua cuando ya esté en ebullicion colocar la menta.

Pasarlo por un tamiz fino agregar el azucar
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Elaborado por: Gissela Orozco

Anélisis

1. La formulacion numero 1 no fue la indicada ya que se elabord con una

cantidad muy baja de hierba para que su sabor se sienta al momento de

incorporar a las demas preparaciones.

2. Laformulacion numero 2 a pesar de haber aumentado la cantidad no tiene

un sabor agradable.

3. La formulacion nimero 3 es la que se espera ya que no va a servir para

las proximas preparaciones.

Mousse de Menta.- es un postre que se lo sirve frio realizado a base de crema

de leche, gelatina sin sabor, azucar e infusion de la hierba aromatica, a

continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada para la

elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de mousse de infusion de Menta

Nombre de la receta

Mousse de infusién de Menta

INGREDIENTES CANT UNIDAD | MISE EN PLACE | 1 2 3
Gelatina sin sabor 8| gr Hidratar

Infusion de Menta ml Lavar 50 | 100 | 150
Crema de leche 100 | ml Batir

AzUcar 25 | gr

Preparacion:

Infusion de cedrén

colocar la Menta, tapamos y lo dejamos reposar por unos minutos.

e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién y

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Batir la crema de leche junto con la gelatina sin sabor ya hidratada.

e Mezclar el azucar junto con la infusion.

e Incorporar la infusion en la preparacion del batido
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e Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco
Andlisis
1. La formulacién nimero 1 no le favorecio a la preparacion ya que es muy
poca cantidad de infusion, lo cual la crema de leche opaca el aroma que
se necesita que tenga dicha preparacion, por lo tanto el sabor es
desagradable.
2. La formulacién nimero 2 hizo que la preparaciéon tenga un aromay sabor
muy pobre lo cual hizo que sea desagradable.
3. Laformulacion nimero 3 hizo que sea de un aroma agradable y el sabor

de la infusion predomine en la preparacion.

Gelatina de Menta: es un postre que se sirve frio se lo puede dar cualquier forma
al colocar en moldes de cualquier modelo, se realiz6 a base de gelatina sin sabor,
infusion, azlcar a continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada

para la elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de gelatina de infusién de Menta.

Nombre de la receta Gelatina de infusién de Menta
INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Infusién de Menta ml 50 100 150
Azlcar 25 | gr

Gelatina sin sabor 8| gr

Preparacion

e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién y
colocar el Menta, tapamos y lo dejamos reposar por unos minutos.

e Hidratar la gelatina sin sabor por medio de bafio maria.

e Mezclar el azucar junto con la infusion.

47




e Incorporar la gelatina sin sabor en la infusion de la Menta.

e Ponemos a refrigerar durante media hora.

Elaborado por: Gissela Orozco
Analisis
1. Laformulaciéon nimero 1 dio un aroma y sabor muy suave la cual no sirve
para las siguientes preparaciones.
2. Laformulacion nimero 2 hizo que aumente su sabor y aroma pero no es
suficiente para que la gelatina sea degustada.
3. La formulacién nimero 3 fue la correcta ya que la cantidad que se puso

hace que se sienta el aroma y sabor de la preparacion.

Helado de Menta: es un postre que se sirve frio se lo puede dar cualquier
forma al colocar en moldes de cualquier modelo, se realiz6 a base de infusién,
azucar y leche a continuacién se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada

para la elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de helado de infusion de Menta.

Nombre de la receta Helado de infusion de Menta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Infusion de Menta ml 50 100 150
Azlcar 25 | gr

Leche 100 | ml

Preparacién

e Colocar una cacerola con agua dejarla que llegue al punto de ebullicién y

colocar el Menta, tapamos y lo dejamos reposar por unos minutos.

e Mezclar el azucar junto con la infusion.

e Licuar la infusion junto con la leche.

e Ponemos a refrigerar durante media hora.
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Elaborado por: Gissela Orozco
Andlisis
1. Laformulacién numero 1 no fue la esperada ya que no se siente el aroma
y el sabor en esta preparacion ya que la leche predomina la preparacion.
2. La formulacién numero 2 no fue la esperada ya que se debe agregar mas
cantidad de infusién para que su sabor sea agradable.
3. La formulacién numero 3 fue la indicada hizo que el aroma y sabor de la
infusidn se sienta en la preparacion.
Tiramisu de infusion de cedron.- es una preparacion que se la sirve frio se la
puede dar cualquier forma al momento de servir, se realizé a base de crema de
leche, queso crema, azucar, bizcotelas, cacao en polvo, jarabe de cedrén a
continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada para la

elaboracion de la misma.

Nombre: Receta de tiramisu de cedron

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Tiramisu de cedron

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Queso crema 200 | gr

Crema de leche 100 | ml

Gelatina neutra 8| gr

Azlcar 100 | gr

Huevos 6|U

Cacao en polvo 20 | gr

Bizcotelas 12 | U

Azlcar 100 | gr

Infusion de Cedrdn ml 10 30 50

Preparacion
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Comenzamos batiendo la crema de leche por un lado y por otro las yemas

de huevo.

Calentamos el azucar en una sartén preparando un almibar y lo afiadimos
sobre las yemas batidas. Removemos para mezclar y después le echamos

el queso crema.

Diluimos la gelatina neutra en agua tibia y la echamos a nuestra mezcla.
Por dltimo afiadimos la crema de leche que hemos batido y mezclamos

obteniendo una estupenda crema.

Para hacer el almibar en un sartén ponemos el azlcar y el agua de

cedron, hasta que llegue al punto de ebullicion y lo removemos.

Preparamos el molde donde vamos a montar nuestro tiramisu, colocamos

una capa de bizcotelas con el jarabe de cedrén.

Seguimos con una capa de la que preparamos al principio espolvoreamos
el cacao en polvo y ponemos potra capa de bizcotelas con el jarabe,

ponemos la Ultima capa de la crema y espolvoreamos caco en polvo.

Lo ponemos a refrigerar y lo servimos frio.

Elaborado por: Gissela Orozco

Analisis

1. Laformulacién nimero 1 el aroma de la infusion de cedrén no se siente ya

gue los otros ingredientes tienen sabores y aromas predominantes.

La formulacion nimero 2 hizo que se sienta un poco mas pero no era
suficiente para que al degustar el sabor sea de infusion de cedrén y sea
agradable.

La formulacién nimero 3 es la indicada ya que a pesar de los distintos
aromas que hay en esta preparacion al momento de degustar el aroma de
la infusion se siente y es agradable.

Crema pastelera de hierba buena.- es una preparacion que se la utiliza para

relleno de cualquier tipo de postre, se realiz6 a base de leche, huevos, azlcar,

hierba buena a continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada

para la elaboraciéon de la misma.
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Nombre: Receta de crema pastelera de hierba buena

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Crema pastelera de hierba buena

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 2 3
Leche 500 | ml

Huevos 41U

Azlcar 100 | gr

Maicena 25 | gr

Mantequilla 10 | gr

Hierba buena ar 25 40

Preparacién

En una cacerola hacer hervir la leche con las hojas de hierba buena.

Batir las yemas de huevo con azlcar incorporar la mantequilla.

En una cacerola poner la preparacion de las yemas e incorporar la leche

la maicena.

Dejar enfriar y servir.

Elaborado por: Gissela Orozco

Analisis

1.

La formulacién nimero 1 hizo que no se sienta el sabor que se espera ya
gue es muy poca cantidad de hierba buena.

La formulacion niumero 2 no fue la esperada ya que se necesita que el
aroma sea agradable y se sienta el sabor de la hierba buena.

La formulacién nimero 3 fue la apropiada ya que la cantidad que se puso
hizo que su aroma se diera a lucir al ser degustado.

Suspiro limefio de hierba luisa.- es una preparacidén que se la sirve fria, se

realizdé a base de leche evaporada, leche condensada, huevos, azlcar, hierba
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luisa a continuacion se detalla los ingredientes y las técnicas utilizada para la

elaboracion de la misma.

Nombre: Suspiro limefio de hierba luisa.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Suspiro limefio de hierba luisa

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Leche condensada 200 | ml

Leche evaporada 200 | mi

Huevos 2|U

AzUcar 50 | gr

Hierba luisa ar 5 25 40

Preparacién

e Enuna olla a fuego lento coloco la leche evaporada junto con la leche
condensada, revolver constantemente hasta formar un manjar claro

suave.

e Retirar del fuego agregar las yemas batidas con la infusion de hierba
luisa, llevar nuevamente al fuego por 4 minutos mas y cuando esté lista

deje enfriar.

e Verter la preparacion en copas individuales y dejar en refrigeracion

minimo 30 minutos.

Elaborado por: Gissela Orozco
Analisis
1. La formulacién nimero 1 hizo que no se sienta el sabor ya que los otros
ingredientes son de aroma y sabor mas fuerte de la cantidad que se colocé
de infusion.
2. Laformulacién nimero 2 no fue la esperada ya que sigue poca cantidad de

infusion y da un aroma y sabor muy pobre para el momento de degustar.
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3. Laformulacién nimero 3 fue la esperada ya que la cantidad fue la correcta

para que su sabor se sienta al degustar.

Nombre: Aspic De Frutas (durazno, fresa) de infusion de Hierba Luisa

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Aspic De Frutas de infusion de Hierba Luisa
receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 3
Duraznos en 20 | gr

almibar

Fresas 10 | gr

Infusion de hierba ml 25 75 100
luisa

Azlcar 25 | gr

Gelatina sin sabor 16 | or

Preparacion:

¢ Primeramente se corta las frutas (durazno, fresas).

e Seguimos con hidratar la gelatina y hacer bafio maria.

e Agregamos azucar y la gelatina en la infusion.

e Colocamos las frutas en el molde, al igual que la infusion.

e Mandamos a refrigerar.

Elaborado por: Gissela Orozco
Analisis
1. Laformulacién nimero 1 hizo que el aromay sabor de las frutas se sientan
mas que el de la infusién.
2. Laformulacion nimero 2 se sintio el aroma pero no es el que desedbamos
para que tenga un sabor agradable.
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3. La formulacién niumero 3 fue el esperado ya que con la cantidad que se

puso dio un sabor agradable.

Nombre: Aspic De Frutas (durazno, uva) de infusion de Hierba Buena

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Aspic De Frutas de infusion de Hierba Buena
receta

INGREDIENTES | CANT UNIDAD 1 2 3
Duraznos en 20 | or

almibar

Uvas 10| gr

Infusion de hierba ml 25 75 100
buena

AzUcar 25 | gr

Gelatina sin sabor 16 | gr

Preparacion:

e Primeramente se corta las frutas (durazno, uvas).

e Seguimos con hidratar la gelatina y hacer bafio maria.

e Agregamos azucar y la gelatina en la infusion.

e Colocamos las frutas en el molde, al igual que la infusion.

e Mandamos a refrigerar.

Elaborado por: Gissela Orozco
Analisis
1. La formulacién nimero 1 hizo que el aroma y sabor de las frutas se
sientan mas que el de la infusion.
2. Laformulacion nimero 2 se sintié el aroma pero no es el que deseabamos

para que tenga un sabor agradable.
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3.

La formulacién numero 3 fue el esperado ya que con la cantidad que se

puso dio un sabor agradable.

Nombre: Gelatina bicolor de infusién de menta.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Gelatina bicolor de infusion de menta

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 g
Infusion de menta ml 25 75 100
Azlcar 25 | gr

Gelatina sin sabor 16 | gr

Gelatina de fresa 50 | gr

Preparacion:

Hidratamos la gelatina, la ponemos a bafio maria.

En la infusion ponemos azucar también la gelatina.

En otra cacerola realizamos la gelatina de fresa.

Mandamos a refrigerar la primera capa de gelatina de infusion.

Una vez ya que se cuaje la primera capa le ponemos la otra capa de

gelatina de fresa.

Listo para servir.

Elaborado por: Gissela Orozco

Anélisis

1.

La formulacion nimero 1 hizo que no se sienta el aroma esperado ya
gue se puso poca cantidad de infusion.
La formulacion nimero 2 se siente el sabor un poco pero por la

presencia de la gelatina de fresa le opaca el sabor

55




3. Laformulaciéon numero 3 fue la esperada ya que se sintio el sabor
apesar de la otra gelatina.

Nombre: Gelatina bicolor (dulce de fresa) de infusion de cedron.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Gelatina bicolor (dulce de fresa) de infusion de cedrén.
receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1 2 5
Infusion de cedrén 100 | ml 25 75 100
Azlcar 25 | gr

Gelatina sin sabor 16 | gr

Dulce de frutilla

Frutilla 50 | gr

AzUcar 75 | gr

Preparacion:

e Hidratamos la gelatina, la ponemos a bafio maria.

e En la infusidbn ponemos azucar también la gelatina.

e En otra cacerola realizamos el dulce de frutilla.

¢ Mandamos a refrigerar la primera capa de gelatina de infusion.

¢ Una vez ya que se cuaje la primera capa le ponemos la otra capa de

dulce de frutilla.

e Listo para servir.

Elaborado por: Gissela Orozco
Analisis
1. Laformulaciéon nimero 1 no fue la esperada ya que la infusién no se siente
por la poca cantidad de cedron que se puso y da un aroma y sabor

desagradable.
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2. La formulacién nimero 2 hizo que el cedron se sienta pero no lo suficiente

ya que debe combinarse con el dulce de fresa.

3. Laformulacién nimero 3 fue la esperada ya que se siente el sabor y aroma

del cedrén y esta lista para ser degustada.

Nombre: Bomboén de infusién de hierba buena.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la

Bombodn de infusion de hierba buena

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD
Infusion de hierba 50 | ml
buena

Gelatina sin sabor 16 | gr
Chocolate de 20 | gr
cobertura

Molde para 1|U
bombones

Preparacién:

e Hidratamos la gelatina, la ponemos a bafio maria.

e Enlainfusion ponemos azicar también la gelatina.

e Ponemos en el molde ya la gelatina.

e Mandamos a refrigerar

e Baflamos en chocolate.

Elaborado por: Gissela Orozco

Andlisis
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1. No se realiz6 con porcentajes ya que a esta receta no se le adiciond ningun

ingrediente que sea mas fuerte que la infusion, el chocolate que se lo pone

como cobertura no altera su sabor, el cual dio un sabor agradable.

Nombre: Bomboén de infusion de hierba luisa.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la

Bombdn de infusién de hierba luisa

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD
Infusion de hierba 50 | ml

luisa

Gelatina sin sabor 16 | gr
Chocolate de 20 | gr
cobertura

Molde para 1|U
bombones

Preparacion:

e Hidratamos la gelatina, la ponemos a bafio maria.

e En la infusidbn ponemos azucar también la gelatina.

e Ponemos en el molde ya la gelatina.

e Mandamos a refrigerar

e Bafiamos en chocolate.

Elaborado por: Gissela Orozco

Andlisis

1. No se realizé con porcentajes ya que a esta receta no se le adicion6 ningun

ingrediente que sea mas fuerte que la infusion, el chocolate que se lo pone

como cobertura no altera su sabor, el cual dio un sabor agradable.

Nombre: Bomboén de infusién de menta.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR
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Nombre de la Bombdn de infusion de menta
receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD

Infusion de menta 50 | mi

Gelatina sin sabor 16 | gr

Chocolate de 20 | gr

cobertura

Molde para 1|U

bombones

Preparacion:

Hidratamos la gelatina, la ponemos a bafio maria.

En la infusion ponemos azucar también la gelatina.

Ponemos en el molde ya la gelatina.

Mandamos a refrigerar

Bafiamos en chocolate.

Elaborado por: Gissela Orozco

Anélisis

1. No se realiz6 con porcentajes ya que a esta receta no se le adicion6

ningun ingrediente que sea mas fuerte que la infusién, el chocolate que
se lo pone como cobertura no altera su sabor, el cual dio un sabor

agradable.
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Nombre: Bomboén de infusién de Cedroén.

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la Bombon de infusion de cedrén
receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD

Infusion de cedron 50 | ml

Gelatina sin sabor 16 | gr

Chocolate de 20 | gr

cobertura

Molde para 1|/U

bombones

Preparacion:

e Hidratamos la gelatina, la ponemos a bafio maria.

e Enlainfusion ponemos azucar también la gelatina.

e Ponemos en el molde ya la gelatina.

e Mandamos a refrigerar

e Bafamos en chocolate.

Elaborado por: Gissela Orozco g

Analisis

1. No se realizdé con porcentajes ya que a esta receta no se le adicioné
ningun ingrediente que sea mas fuerte que la infusion, el chocolate que
se lo pone como cobertura no altera su sabor, el cual dio un sabor

agradable.
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C. Tabulacién de datos de los productos elaborados

CUADRO 4

ACEPTABILIDAD DE GELATINA DE CEDRON

GELATINA DE CEDRON PORCENTAJE | FRECUENCIA
ME DESAGRADA MUCHO
0% 0
ME DESAGRADA
20% 4
NI ME AGRADA NI ME DESAGRADA
10% 2
ME AGRADA
70% 14
ME AGRADA MUCHO
0% 0
TOTAL 100% 20

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco
GRAFICO 2
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FUENTE: Test de aceptabilidad

REALIZADO POR: Gissela Orozco

ANALISIS

La gelatina se remonta hasta los tiempos de los egipcios, en la antigiedad ya se
utilizaba la gelatina con fines gastrondmicos, su comercializacion era minuscula
para la gente de alta sociedad en cambio para la gente pobre tenian acceso a la
gelatina de una forma muy diferente, al no tener los medios econémicos, la
extraian de una forma casera, para ellos no era considerado un postre sino un

alimento.

La gelatina de cedrdn registra un nivel de aceptabilidad alto, ya que la propuesta
presentada esta entre un 70% de estudiantes pusieron que les agrada la

preparacion.

Esto hace deducir que al preparar este producto se deberia tener en cuenta
colocar una cantidad mas elevada de hierba aromatica para que su sabor sea

MAas intenso y encontrar con que otros productos podriamos combinarlos.

Un aspecto importante a rescatar de esta elaboracion, es el uso de gelatina sin
sabor, sin conservantes, ni colorantes artificiales mas bien utilizamos productos

frescos, naturales y medicinales.

CUADRO 5
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE GELATINA DE CEDRON

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS PORCENTAJE | FRECUENCIA

AGRADABLE 90% 18
SABOR |DESAGRADABLE 10% 2
AGRADABLE 80% 16
AROMA |DESAGRADABLE 20% 4
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VERDE CLARO 85% 17

COLOR |VERDE OSCURO 15% 3
BLANDO 45% 9

TEXTURA |FIRME 55% 11

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco

GRAFICO 3
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FUENTE: Test de aceptabilidad
REALIZADO POR: Gissela Orozco
ANALISIS

SABOR

El cedrén es una planta medicinal con un sabor alimonado, que podemos utilizar

en varias preparaciones gastronéomicas.

La preparacion de gelatina a base de infusiones de hierbas arométicas dieron un
sabor agradable ya que se puso una cantidad considerable de infusion de
hierbas aromaticas es por eso que, segun la informacion recopilada se
determind que 18 estudiantes que representan el 90 % al degustar este producto

les agrad6 su sabor por lo tanto la combinaciéon de la gelatina con la hierba
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aromatica como el cedrdn fue adecuada para lograr la aceptabilidad de nuestro

producto.
AROMA

El aroma de esta preparacion fue agradable ya que el cedrén tiene un aroma
alimonado muy suave es por esta razén que en la informacién recopilada se
determiné que 16 estudiantes que representan el 80 % al degustar nuestro
producto les agradd su aroma por lo tanto la combinacion de la gelatina con la
hierba aromatica como el cedrén fue adecuada para lograr la aceptabilidad de
nuestro producto.

COLOR

El cedrén tiene un color verde y es importante para dar color a la infusién y poder

dar a notar que esta presente el cedron.

El color de la gelatina de infusién de cedron fue la esperada ya que al dar un

color intenso permite que sea agradable para la vista del catador.

En la gelatina de cedrdon segun la informacion recopilada se determin6 que 17
estudiantes que representan el 85 % observaron un color verde claro, en
nuestra combinacién el color de la gelatina fue el adecuado para lograr la
aceptabilidad de nuestro producto.

TEXTURA

La textura de la gelatina de cedrdn fue la esperada ya que se incorporé la
cantidad necesaria de cada uno de los ingredientes para ser degustada, segun
la informacion recopilada se determiné que 11 estudiantes que representan el 55
% al degustar consideraron una textura firme por lo tanto la combinacion de la
gelatina con el cedron fue adecuada para lograr la aceptabilidad de nuestro

producto

CUADRO 6
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ACEPTABILIDAD DE GELATINA DE HIERBA BUENA

GELATINA DE HIERBA BUENA |PORCENTAJE | FRECUENCIA
ME DESAGRADA MUCHO 0% 0
ME DESAGRADA 0% 0
NI ME AGRADA NI ME
DESAGRADA 5% 1
ME AGRADA 20% 2
ME AGRADA MUCHO 75% 17
TOTAL 100% 20

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco

GRAFICO 4
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FUENTE: Test de aceptabilidad
REALIZADO POR: Gissela Orozco
ANALISIS
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La gelatina es un postre que se extrae al poner a hervir los huesos, cartilagos y
tendones de los animales ya que se la puede preparar en cocina tradicional como

en la reposteria.

La hierbabuena tiene un aroma dulce lo cual es muy utilizada en todo el mundo

se la puede agregar tanto como aderezo o0 en postres y bebidas.

La gelatina de hierba buena registra un nivel de aceptabilidad alto, ya que la
propuesta presentada esta entre un 75% de estudiantes pusieron que les agrada

mucho la preparacion

CUADRO 7
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE GELATINA DE HIERBA
BUENA

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS PORCENTAJE | FRECUENCIA
AGRADABLE 90% 18
SABOR |DESAGRADABLE 10% 2
AGRADABLE 100% 20
AROMA |DESAGRADABLE 0% 0
VERDE CLARO 50% 10
COLOR |VERDE OSCURO 50% 10
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BLANDO 20% 4
TEXTURA | FIRME 80% 16

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco
GRAFICO 5
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FUENTE: Test de aceptabilidad
REALIZADO POR: Gissela Orozco

ANALISIS
SABOR

La gelatina de hierba buena al poner una cantidad determinada de cada
ingrediente, da como resultado un sabor agradable es por eso que en la
informacion recopilada se determiné que 18 estudiantes que representan el 90

% al degustar este producto les agradd su sabor por lo tanto la combinacion de
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la gelatina con la hierba aromatica como la hierba buena fue adecuada para
lograr la aceptabilidad de nuestro producto.

AROMA

La hierba buena da un sabor delicado ya que al ser combinada con otros
ingredientes esta realza su aroma y permite que sea agradable es por eso que
en la informacion recopilada se determiné que 20 estudiantes que representan
el 100 % al degustar nuestro producto les agrado su aroma por lo tanto la
combinacion de la gelatina con la hierba buena fue adecuada para lograr la
aceptabilidad de nuestro producto.

COLOR

Por lo general las hierbas aromaticas prepararlas como infusion dan un color
caracteristico que va desde un color verde claro a un verde oscuro, dependiendo
gue cantidad se ponga de hierbas aromaticas es por eso que al realizar las
degustaciones dieron como resultado que a 10 estudiantes que representan el
50 % observaron un color verde claro, en nuestra combinacion el color de la

gelatina fue el adecuado para lograr la aceptabilidad de nuestro producto.
TEXTURA

La gelatina de hierba buena tiene una textura firme por la cantidad exacta que
se puso de gelatina sin sabor al igual que el resto de ingredientes que aportaron
para que el postre tenga una buena presentacion, es por eso que la informacion
recopilada se determin6 que 16 estudiantes que representan el 80 % al degustar
consideraron una textura firme por lo tanto la combinacién de la gelatina con la

hierba buena fue adecuada para lograr la aceptabilidad de nuestro producto.

CUADRO 8
ACEPTABILIDAD DE GELATINA DE MENTA

GELATINA DE MENTA PORCENTAJE |FRECUENCIA
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ME DESAGRADA MUCHO 0%

ME DESAGRADA 0%

NI ME AGRADA NI ME

DESAGRADA 10% 2

ME AGRADA 10% 2

ME AGRADA MUCHO 80% 16
TOTAL 100% 20

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco

GRAFICO 6

0% gog

/ e

FUENTE: Test de aceptabilidad
REALIZADO POR: Gissela Orozco
ANALISIS

La menta es una hierba medicinal que al tener un aroma agradable se la utiliza

también en la reposteria, para dar sabor a los postres tiene también un alto

contenido nutritivo.

La gelatina de menta registra un nivel de aceptabilidad alto, ya que la propuesta

presentada esta entre un 80% de estudiantes pusieron que les agrada mucho la

preparacion.

GELATINA DE MENTA

B ME DESAGRADA MUCHO
B ME DESAGRADA
MIME AGRADA NIME
DESAGRADA

B ME AGRADA

B ME AGRADA MUCHO
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Esto hace deducir que la gelatina de menta tiene mayor aceptabilidad que la
gelatina de hierba buena, al igual que debemos encontrar con que otros

productos podriamos combinarlos.

CUADRO 9
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE GELATINA DE MENTA

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS PORCENTAJE | FRECUENCIA
AGRADABLE 70% 14
SABOR |DESAGRADABLE 30% 6
AGRADABLE 85% 17
AROMA |DESAGRADABLE 15% 3
VERDE CLARO 95% 19
COLOR |VERDE OSCURO 5% 1
BLANDO 15% 3
TEXTURA|FIRME 85% 17

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco
GRAFICO 7
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VERDE CLARO
VERDE OSCUROD

SABOR AROMA COLOR TEXTURA
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FUENTE: test de aceptabilidad
REALIZADO POR: Gissela Orozco

ANALISIS
SABOR

La gelatina de menta es una planta medicinal que al poseer un sabor
caracteristico es utilizado en diversas preparaciones de reposteria, al realizar las
degustaciones se determiné que 14 estudiantes que representan el 70 % al
degustar nuestro producto les agrado6 su sabor por lo tanto la combinacion de la
gelatina con la menta fue adecuada para lograr la aceptabilidad de este

producto.
AROMA

La gelatina de menta que se realiz6 para que sea degustada tiene un aroma
dulce lo cual es ingrediente importante en cualquier preparacidén de reposteria,
es por eso que se determiné que a 17 estudiantes que representan el 85 % al
degustar nuestro producto les agrado su aroma por lo tanto la combinacion de
la gelatina con la menta fue la adecuada.

COLOR

La gelatina de menta al encontrarse una planta medicinal tiene un color
caracteristico que debe predominar en la preparacion, es por eso que segun la
informacion recopilada se determiné que 19 estudiantes que representan el 95
% observaron un color verde claro, en nuestra combinacion el color de la

gelatina fue el adecuado para lograr su aceptabilidad de dicha elaboracion
TEXTURA

La gelatina de menta al igual que las preparaciones anteriores dio un resultado

positivo ya que al incorporar los ingredientes en una cantidad considerable hace
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gue tenga una buena presentacion al momento de ser degustado, segun la
informacion recopilada se determiné que 17 estudiantes que representan el 85
% al degustar consideraron una textura firme por lo tanto la combinacion de la

gelatina con la menta fue adecuada.

CUADRO 10
TES DE ACEPTABILIDAD DE GELATINA DE HIERBA LUISA

GELATINA DE HIERBA LUISA |PORCENTAJE |FRECUENCIA
ME DESAGRADA MUCHO 0% 0
ME DESAGRADA 0% 0
NI ME AGRADA NI ME
DESAGRADA 0% 0
ME AGRADA 10%

ME AGRADA MUCHO 90% 18
TOTAL 100% 20

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco

GRAFICO 8

GELATINA DE HIERBA LUISA

O%—0 0% 0%

).

B ME DESAGRADA MUCHO

B ME DESAGRADA

NIME AGRADA NIME

DESAGRADA

B ME AGRADA

B ME AGRADA MUCHO

5FUENTE: Test de aceptabilidad
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REALIZADO POR: Gissela Orozco

ANALISIS

La gelatina es algo mas que un postre delicioso que a pesar de ser sencillo de
preparar se lo puede convertir en una buenay fresca alternativa totalmente sana,

con un alto valor nutritivo ya que se extrae de una manera natural.

La gelatina es muy beneficiosa para las personas que sufren de indigestion, se

la puede incorporar en la dieta diaria de una persona.

La hierba luisa es una planta que la podemos encontrar en todas las partes del
mundo ademas que se la utiliza para varias preparaciones tanto medicinales

como gastronOmicas.

La gelatina de hierba luisa registra un nivel de aceptabilidad alto, ya que la
propuesta presentada esta entre un 90% de estudiantes pusieron que les agrada

mucho la preparacion.

Esto hace deducir que la gelatina de menta tiene mayor aceptabilidad que la
gelatina de hierba luisa, al igual que debemos encontrar con que otros productos

podriamos combinarlos.

CUADRO 11
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE GELATINA DE HIERBA LUISA

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS PORCENTAJE | FRECUENCIA

AGRADABLE 95% 19
SABOR |DESAGRADABLE 5% 1
AGRADABLE 100% 20
AROMA |DESAGRADABLE 0% 0

73



VERDE CLARO 60% 12

COLOR |VERDE OSCURO 40% 8
BLANDO 25% 5

TEXTURA | FIRME 75% 15

FUENTE: Escuela de Gastronomia
REALIZADO POR: Gissela Orozco
GRAFICO 9
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100%

B0%

B0%
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FUENTE: Test de aceptabilidad

REALIZADO POR: Gissela Orozco

Analisis

SABOR

A parte de ser una planta muy beneficiosa para las personas que sufren de
insomnio es una planta que da un sabor dulce a la preparacion lo cual es ideal
para cualquier postre, segun la informacién recopilada se determindé que 19
estudiantes que representan el 95 % al degustar nuestro producto les agradé su

sabor por lo tanto la combinacién de la gelatina con la hierba aromatica con la

BLANDO
FIRME

TEXTURA

M Seriesl

hierba luisa fue adecuada para lograr la aceptabilidad de nuestro producto.

AROMA
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La hierba luisa es una planta que tiene un aroma muy agradable es por eso que
se toméd en cuenta esta hierba aromatica para realizar estos postres es por eso
que al realizar la degustacion se determiné que 20 estudiantes que representan
el 100 % al degustar nuestro producto les agradé su aroma por lo tanto la
combinacion de la gelatina con la hierba buena es la que mas nivel de

aceptabilidad tiene a comparacion de las anteriores.
COLOR

Al ser esta una hierba aromatica le da un color verde caracteristica de estas
plantas, es importante para que al momento de ser presentada se vistosa para
los catadores es por eso que la informacion recopilada se determiné que 12
estudiantes que representan el 60 % observaron un color verde claro, en
nuestra combinacion el color de la gelatina fue el adecuado para lograr su
aceptabilidad.

TEXTURA

La textura al igual que las anteriores es firme ya que al ser la gelatina uno de
sus ingredientes principales debe tener este aspecto, segun la informacién
recopilada se determiné que 15 estudiantes que representan el 75 % al degustar
consideraron una textura firme por lo tanto la combinacion de la gelatina con la

hierba buena fue adecua.
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VI. CONCLUSIONES

1. Se concluye que las hierbas aromaticas son plantas que a mas de servir
como medicinales también se las puede utilizar en la reposteria, su sabor
y aroma hacen de este producto un ingrediente importante tanto en la

cocina tradicional como en la reposteria.

2. Se determina que en las formulaciones de las recetas se debe colocar
una cantidad generosa de infusion para asi no perder sus caracteristicas

organolépticas.

3. Se establece que las preparaciones de reposteria a base de infusiones de
hierbas arométicas registraron buena aceptacion por medio de los
catadores, ya que todas las preparaciones tienen un buen porcentaje de

aceptacion.

4. Se concluye que las infusiones de hierbas arométicas se constituyen una
muy buena opcidn para utilizarlos en productos de reposteria, siempre y
cuando no se le adicione ningun producto lacteo ya que opacan el sabor

de la gelatina y los niveles de aceptabilidad disminuyen
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ViIl.  RECOMENDACIONES

1. Las hierbas aromaticas son un producto que se encuentran en todas las
partes del mundo por sus poderes medicinales ademas que se los utiliza
en diversas preparaciones tanto dulces como saladas, es por eso que se

recomienda utilizar estas hierbas medicinales en productos de reposteria.

2. Es importante realizar otros tipos de formulaciones de hierbas arométicas
en la infusién y asi comprobar si se puede adicionar otra clase de
ingredientes que no neutralicen las caracteristicas organolépticas de la

preparacion.

3. Es importante utilizar las hierbas aromaticas en una cantidad moderada
ya que las mismas pueden tener efectos secundarios por la razén de ser

medicinales, y también puede bajar los niveles de aceptabilidad.

4. Se recomienda no adicionar productos lacteos en las preparaciones con
infusiones de hierbas aromaticas ya que se pierde totalmente sus
caracteristicas organolépticas, lo recomendable para estas preparaciones
es realizarlas con gelatina por su bajo costo y es mas agradable para las

personas que la adquieren.
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ANEXOS

ANEXO 1. FORMATO DE RECETA

FORMATO DE RECETA ESTANDAR

Nombre de la

receta

INGREDIENTES CANT UNIDAD 1

Preparacion:
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ANEXO 2.

TEST DE ACEPTABILIDAD

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

TEMA: "NUEVAS TENDENCIAS EN REPOSTERIA CON LA UTILIZACION DE
HIERBAS AROMATICAS, 2014"

Objetivos: DETERMINAR CUAL DE LAS SIGUIENTES PREPARACIONES
TIENE MAYOR ACEPTABILIDAD.

Instructivo: SENALE CON UN X EN EL NIVEL DE SU AGRADO O
DESAGRADO DEL PRODUCTO PRESENTADO.

Cdédigo | Aceptabilidad
Me Me Ni me Me agrada | Me agrada
desagrada | desagrada | agrada ni mucho
mucho me
desagrada
PC001
PMO002
PHBO003

PHLOO4
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

CARACTERISTICAS pPCO01 | PM002 | PHBO0O3 | PHLOO4
SABOR AGRADABLE
DESAGRADABLE
AROMA AGRADABLE
DESAGRADABLE
COLOR VERDE CLARO
VERDE OSCURO
TEXTURA BLANDA
FIRME
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ANEXO 3.

FOTOGRAFIAS DE LA PRESENTACION DE PRODUCTOS DE NUEVAS
TENDENCIAS EN REPOSTERIA CON LA UTILIZACION DE HIERBAS
AROMATICAS.

1. ELABORACION DE LAS GELATINAS DE INFUSIN DE HIERBAS
AROMATICAS

B o DEGUSTACION DE LAS PREPARACIONES A BASE DE
INFUSION DE HIERBAS AROMATICAS.
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