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Resumen

Debido a que la ortiga ha sido utilizada como planta medicinal y no ha sido aprovechada en el
ambito gastrondmico, se realiz este proyecto de investigacion con objeto de determinar la
temperatura (38, 50, 66 y 80°C) y tiempo (5, 10, 15 y 20 min) de secado en las propiedades
sensoriales de la ortiga deshidratada (color, olor, sabor y textura) y aplicarla en estado seco y
fresco en diversas preparaciones gastrondmicas. A base de ortiga fresca aprovechando la
presencia de quimosina en la hoja, se realizé queso fresco, para lo cual se empled una
metodologia diferente a la reportada en la literatura (artesanal). A base de la ortiga deshidratada
con las mejores propiedades sensoriales, se realizaron productos como mantequilla, licor y
aceite. A partir de los productos elaborados se desarrollaron platos como pollo relleno, pollo
apanado, anillos de calamar, chimichurri, pesto, ensalada capresse, pizza, pasta al pesto, helado,
langostinos en mantequilla, puré de yuca, crepes, coctel nettle y salsa caribefia. Se hicieron
evaluaciones sensoriales de aceptacion para cada uno de los platos derivados, excepto para el
queso fresco y se realizé el recetario respectivo. La coagulacién empleando hoja fresca se pudo
obtener a 39+1 °C por 4 horas, logrdndose un queso fresco semiduro que comparado con el
queso saborizado con la hoja fresca pretratada fue mas blando, cremoso, més blanco, con sabor
mads intenso a ortiga. De las condiciones a las cuales fue deshidratada la ortiga, la que present6
mayor calificacidn sensorial fue la sometida a 80 °C por 5 min. De los productos elaborados los
de mayor aceptacion fueron la ensalada capresse (color =83,33% 25 personas les gusté mucho,
olor = 66,66%, 20 personas les gusté mucho, sabor = 86,66% 24 personas les gusté mucho y
textura = 73,33% 22 personas les gusté mucho, el pollo relleno (color = 80% 24 personas les
gusté mucho olor = 86,66 24 personas les gusté mucho, sabor = 73,33% 22 personas les gusto
mucho y textura = 76,66% 23 personas les gusté mucho). De los atributos evaluados en los
productos el que presentd menor aceptacion fue el olor y el de mayor aceptacion fue el sabor.
Finalmente se concluye que la ortiga puede ser empleada para diversas aplicaciones
gastrondmicas con aceptables propiedades sensoriales, lo cual puede aumentar su consumo y

aprovechar sus propiedades tanto nutricionales como medicinales.

Palabras clave: deshidratado, recetas, gastronomia, caracteristicas, propiedades sensoriales.
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Glosario

Anemia: Estado de la falta de hemoglobina en la sangre (RAE, 2018).
Condimento: Aquello que da sabor a un alimento (RAE, 2018).
Descomposicion: Accion y efecto de descomponer o descomponerse. (RAE, 2018).
Deshidratar: perder parte del agua que pertenece a su composicion.
Dieta: sustancias que se consumen (RAE, 2018).
Fertilizantel: Que fertiliza (RAE, 2018).
Irritacion: comezdn, picazén (RAE, 2018).
Mineral: perteneciente grupo inorgéanicas (RAE, 2018).
Nutricion: consecuencia de nutrir. (RAE, 2018).

Suelos ricos: es aquel que tiene unas condiciones dptimas para cultivar, humedad;
nutrientes, profundidad y materia organica. Se dice que cuando un suelo es rico, es porque es

“fertil”. (RAE, 2018).

Trastorno mental: Perturbacion de las funciones psiquicas y del comportamiento (RAE,

2018).
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Introduccion

La ortiga “Urtica dioica”, esta especie de la familia de las Urticas (urticdceas). En el mundo su
uso es primordialmente medicinal, y en su uso gastronémico no se han desarrollado estudios. Es
una planta que crece de forma natural, especialmente en zonas himedas, pero que también se
puede cultivar en huertos y jardines. Se encuentra ampliamente en dreas templadas y
subtropicales del mundo. La ortiga necesita de suelos ricos y nitrificados para su 6ptimo

crecimiento (Garcia Murillo & Fernandez Zamudio, 2013)
La ortiga posee una estructura muy compleja, lo que se debe a su medio de defens

a contra amenazas. Ella posee unas vellosidades las cuales desprenden un 4cido corrosivo, el cual
posee la cualidad de generar comezdn al contacto con la piel humana, generando urticaria, de ahi

nace el nombre de bellos urticantes (Garcia Murillo & Fernandez Zamudio, 2013).

Esta planta presenta alto contenido de vitaminas como la A, D y K. La vitamina A es
conocida por su papel en prevenir la ceguera y el cancer de piel, la vitamina D trabaja con el
calcio para fortalecer los dientes y los huesos. Adicionalmente, en la primera infancia, la
vitamina A contribuye con el desarrollo corporal y ayuda a la prevencion de enfermedades

pulmonares. Entre otras vitaminas presentes en menor medida se pueden encontrar B2, BS, B9 y

C (Karim, 2011).

Europa especificamente en el pais vasco se ha implementado la hoja de ortiga para la
coagulacion de la leche, realizando diversos experimentos y recetas autdctonas de la region, en
diversos panoramas y registrando las variaciones frente al proceso de elaboracion de queso (Fiol,
Prado, Mora y Ifiaki, 2016). Estos realizaron usos gastronomicos con base en el queso obtenido e
implementando la leche de cabra, la ortiga y los frutos secos, provenientes del pais vasco.
Debido que se exploté los recursos locales e implementacion de los mismos ingredientes en el

rescate de recetas regionales (Fiol, Prado, Mora, & Inaki Alava, 2016).
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Problema de investigacion

Planteamiento y formulacion del problema

La ortiga es una planta ampliamente conocida por sus propiedades medicinales mas no por
sus propiedades nutricionales y menos adn por sus preparaciones gastronémicas. En la literatura
se encuentran pocos estudios sobre el uso de esta planta, solo son de uso medicinal. entre los
cuales no se encuentra mucho tema relacionado con productos basados con la ortiga y sus
preparaciones gastrondmicas (Giraldo Quintero, Bernal Lizarazu, Morales Robayo , Pardo Lobo,
& Gamba Molano, 2015). Por otro lado, no existen investigaciones tiempo/temperatura en las
propiedades sensoriales de la ortiga deshidratada, por ende, surgen las siguientes preguntas de

investigacion.

. Como afecta las propiedades sensoriales, la temperatura y el tiempo al cual se realiza la
deshidratacion de la ortiga? ;A qué condicion se obtiene ortiga deshidratada con mejores
propiedades sensoriales?

¢ De los productos desarrollados, cudles presentan mayor aceptacion sensorial por parte
del consumidor?

¢ Como implementar la ortiga en productos ldcteos, tal como es el queso fresco?
Delimitacion del problema
Los lugares implicados en la presente investigacidon son principalmente
Las pruebas de los productos base (deshidratados, queso), las diferentes preparaciones, las
encuestas exploratorias y evaluativas del proyecto se realizaron en la Universitaria Agustiniana

Sede Tagaste. En las encuestas participaron estudiantes de Tecnologia en Gastronomia de la de

la sede jornada diurna.
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Justificacion

A pesar de su mecanismo de defensa, la ortiga (Urtica dioica) tiene unos componentes
nutricionales bastante completos, los cuales se pueden aprovechar en cocina, a través de
diferentes tipos de preparaciones, para generar una alternativa a las personas que desconocen de
ella, con el fin de que la incluyan en su dieta. Entre los minerales mds importantes presentes en
esta planta se puede encontrar hierro, el cual ayuda a combatir la anemia o los trastornos de
hiperactividad y déficit de atencion. También posee calcio, el cual fortalece los dientes y los
huesos, y en el caso de las mujeres también puede reducir los sintomas del sindrome
premenstrual, evitando los dolores de cabeza, los cambios de humor y la distensién abdominal,
Entre otros minerales que también posee como magnesio, fésforo, potasio, cobre, boro, zinc y

silice (Karim, 2011).

La normativa colombiana expresa los minimos requeridos de nutrientes que se deben
consumir al dia; por otra parte, la ortiga posee vitaminas como la A, D y K. La vitamina A ayuda
la vista y piel, la vitamina D trabaja con el calcio para fortalecer los dientes y los huesos.
Adicionalmente, en la primera infancia, la vitamina A contribuye con el desarrollo corporal y
ayuda a la prevencion de enfermedades pulmonares. Entre otras vitaminas presentes en menor

medida se pueden encontrar B2, BS, B9, C (Karim, 2011).

Verificando los indices que las personas deben consumir, en cuestion de micronutrientes y
macronutrientes, las cantidades que un nifio, un joven, un adulto debe consumir por dia, la ortiga
puede aportar gran parte de esos nutrientes. (Invima, Resolucion 333, 2011). Con una ingesta
adecuada de esta planta en la dieta diaria, se pueden mejorar los hibitos alimenticios, ya que esta
puede emplearse en ensaladas, como acompafante primario de una proteina, como condimento,
entre otros. Gracias a su versatilidad se puede realizar todo un recetario para que las personas la
preparen y se deleiten con su sabor, con el fin de volverlo cotidiano en su alimentacién (Karim,

2011).

El problema se plante6 con base en que la ortiga se considera una planta exclusivamente
medicinal, desaprovechandose su potencial nutricional y sus propiedades beneficiosas para el ser
humano. Teniendo en cuenta que su uso es solo medicinal se ampliara el &mbito gastronémico y

se reforzaria su utilizacion (Herndndez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014).
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Menos del 5% en los estudios sobre ortiga son sobre su uso gastrondémico, por lo tanto, se
busca incentivar a la gente al estudio de la ortiga, y su implementacién en el dmbito
gastrondmico; y concientizar su consumo (Herndndez Sampieri, Ferndndez Collado, & Baptista

Lucio, 2014).
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Objetivos

Objetivo General

Implementar productos gastronémicos con la hoja de ortiga (Urtica dioica) fresca 'y

deshidratada.

Objetivos especificos

Evaluar el efecto de las condiciones de deshidratacion (secado por aire caliente) (temperatura

/ tiempo) en las propiedades sensoriales de la ortiga.

Evaluar el efecto de la técnica de coagulacion (cuajo / quimosina de hoja fresca de ortiga) en

las propiedades sensoriales del queso fresco.

Desarrollar productos a base de ortiga deshidratada como mantequilla, licor y aceite

estandarizados (formulacién y proceso).

Elaborar diversos platos a partir de los productos desarrollados a base de ortiga fresca y

deshidratada estandarizados (formulacién y proceso).

Realizar un recetario con todas las preparaciones a base de ortiga.
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Marcos referenciales

Marco teérico y conceptual

Ortiga.

Taxonomia.

Las especies de urtica tienen una caracteristica tallo cuadrangular (algunas especies alcanzan
una altura entre los 1,5 m a 3m) donde se disponen las hojas de forma opuesta. Las hojas son
simples pecioladas y con el margen dentado, aserrado y estan cubiertas de pelos urticantes. Las
flores se agrupan en racimos que tienen numerosas flores cortamente penduladas y bracteadas

(Garcia Murillo & Fernandez Zamudio, 2013).

Una de las especies mas comunes encontradas en Colombia, es la ortiga “urtica dioica”
también conocida como ortiga mayor o verde, en su defecto popularmente como “pringamoza”,
se caracteriza por tener pelos, bellos pequefios los cuales poseen un liquido llamado acetilcolina,
la que genera una comezon al tener contacto directo con ella, la flor crece en ramos (Karim,

2011).

Imagen 1 ortiga “urtica dioica”

(Fuente: (Karim, 2011)
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Cultivo.

La ortiga es cultivada principalmente en Europa, paises tales como Austria, Alemania,
Finlandia e Inglaterra, no se cultiva en grandes cantidades en otros paises, por lo general crece en
orillas de las parcelas y bosques templados, esta planta es muy fécil de reconocer debido a sus

bellos que la cubren, la cual genera irritacién y comezdén al contacto directo con la piel (Huerta

Ciriza, 2007).

El cultivo se desarrolla en un corto tiempo, promedio gasta entre seis a siete semanas,
teniendo en cuenta los pardmetros establecidos requeridos por este cultivo, debe tener un suelo
muy fértil. El suelo debe estar suelto esto debido al crecimiento de sus raices y a su drenaje y un

suelo nitrogenado, la temperatura optima debe estar entre los 15 y 25 °C (Huerta Ciriza, 2007).

El cuidado con las semillas es importante en la obtencion de unas plantas muy sanas; luego de
salir los brotes se recomienda constante agua, el espacio de planta entre planta es de 30

centimetros, debido a la altura promedio de cada planta (Huerta Ciriza, 2007).

La planta en su crecimiento necesita abundante agua y que sea constante. La poda consiste en
retirar hojas marchitas y limpiar el suelo de residuos que alteren su crecimiento. Por otro lado, la
ortiga posee propiedades las cuales permiten repeler plagas y debido a su composicién no genera

enfermedades en su proceso de crecimiento (Huerta Ciriza, 2007).

Riego

La planta en su crecimiento necesita abundante agua y que sea constante. (Huerta Ciriza, 2007)

Poda
Retirar hojas marchitas y limpiar el suelo de residuos que alteren su crecimiento (Huerta

Ciriza, 2007).

Plagas y enfermedades
La ortiga posee propiedades las cuales permiten repeler plagas y debido a su composicion no

genera enfermedades en su proceso de crecimiento (Huerta Ciriza, 2007).

Cosecha
Después de que la ortiga genera flor esta lista para su proxima cosecha y recoleccion, basados

en sus propiedades urticantes se recomienda utilizar guantes en su recoleccion, los cuidados que



se debe tener al cosechar son: que el manipulador “cultivador de ortiga”, debe estar protegido
con guantes. La ortiga deja de picar al cocinar o deshidratar, el cultivo de ortiga tiene una
capacidad de reproducciéon muy elevada, como se observa en la imagen 2. Una produccién de

ortiga amplia en el jardin botdnico de Bogotd (Huerta Ciriza, 2007).

Imagen 2. ortiga “urtica dioica” (Jardin Botdnico, 2016)

19
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Ficha técnica.
La ficha técnica comprende las caracteristicas de la produccion de ortiga en el municipio de

Tenjo (finca Tierra Grata), como se puede observar en la imagen 3.

FICHA TECNICA

ORTIGA - -~
Nombre Cient Urtf sa urens [ Urtica dioica
Sistematica ‘

Reino: Vegeu

Clase: Angiospermae;; D3 g5

Subclase: Dicotyledoneag™ 2

Orden: Urticaceae

Familia: Urticacea

Género: Urtica

Especies: urens, dioica

Variedades: Ortiga mayor, ortiga menor, ortiga blanca.
Mesologia

Periodo vegetativo: Planta herbacea perenne.

Dias a germinacion: 15 - 20. Se propaga también por rizomas.
Porcentaje pureza semilla sexual: 90%

Porcentaje germinacion semilla asexual: 85%

Imagen 3. Ficha técnica ortiga del municipio de Tenjo (finca Tierra Grata) Fuente: (Ramirez

H., 2010)
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En la imagen 4 se puede observar a fondo la descripcion de la ortiga, y las caracteristicas

cOmo se elabora y como termina la ortiga en su etapa final de venta en la finca tierra grata, Tenjo

Cundinamarca.
FICHA TECNICA
ORTIGA

Clima !
Precipitacion (mm) | Temperatura('C) | Altitud (ms.nm) |
1.000 - 1.500 | 12-24 | 1.800 - 2.800 |
Suelos |
Textura | Grado acidéz (pH) |
Franco-arcillosa, Franco-arenosa, ‘ 55-75 ‘

Franco-limosa

Siembra =m Siembra | Denmdad | Rendimiento
rizomas ‘ u“ F‘Ta_ntas_[m_] ‘Fiantdﬁmaﬂﬁmﬁ {kg/hectarealcorte)

[kgfhectiraa} ) _
| 40BN 03 | 41666 | 10.000°6 cortes |

0s08, verdes y bien desarrollados.

. Taliaa""ére tog

Usos: En medicina organismo de toxinas por contener sustancias
antioxidantes(vitami y-una elevada concentracion de clorofila. Muy rica en hierro y
recomendada para gﬁ%ﬂa r la anemia, La Infusién estimula la funcién del sistema
circulatorio y depura al organismo de exceso de acido urico. Los pelos urticantes que
posee se usan con propositos farmaceuticos. La infusion o el té es antirreumatico y
diurético. Su presencia es indicadora de buena humedad en el suelo y de alto contenido

de nitrégeno.

Imagen 4. Ficha técnica ortiga caracteristicas Fuente (Ramirez H., 2010)
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Uso medicinal.

La ortiga ha sido objeto de estudio en diversas enfermedades debido al contenido de
nutrientes que posee; en estudios realizados por investigaciones relacionadas con propiedades
antioxidantes, antimicrobianas, antiulcerosas y analgésicas que tiene la ortiga; que influye
bastante en la eliminacidn de radicales libres del organismo, la eliminacién de peréxido de
hidrogeno y actividades de los metales pesados del organismo, contrarrestando los posibles
problemas que se generan a partir de los radicales libres, basdndose en la inhibicién de sintomas
que se presentan y haciendo efecto en el organismo en el consumo de la ortiga “urtica dioica” en
una ingesta continua, siendo el exceso contraproducente. Las propiedades que posee contra los
microorganismos atacando nueve posibles agentes patdgenos reaccionando con actividades
microbianas teniendo actividades ulcero génesis provocada por el etanol; los efectos que realiza
con su proceso analgésico provocado por el 4cido acético (Giilgin,, Irfan Kiifrevioglu, Oktay, &

Mehm, 2004).

Deshidratacion.

La deshidratacion es la principal razén para la conservacion de los alimentos; ya que mediante
esta se puede disminuir la actividad de agua y aumentar su estabilidad en el tiempo (vida qtil),
favoreciendo su posterior utilizacion (Colina Irizabal, 2010). Existen diversos métodos de

deshidratacion, los cuales se ven afectados por multiples factores.

Secado por aire caliente.

Transferencia de calor y masa.

La deshidratacion de alimentos existen dos procesos que no son favorecidos por las mismas
condiciones operativas. Presionar el alimento entre dos placas calientes mejoraria el contacto y la
transferencia de calor, pero no dejaria que la humedad salga libremente. Seria utilizar la placa
inferior que genere transferencia de calor y dejar la superficie superior libre para eliminar la
humedad. En deshidratacion se persigue la médxima velocidad de desecacion y por ello acelerar la

velocidad de transferencia de calor y masa (H. Hotchkiss & N. Potter, 1999).
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Area superficial.
Las ldminas finas y trozos pequeios reducen el tiempo de desecacién, debido a que la
distancia de calor se reduce para alcanzar el centro del alimento y la humedad para llegar a la

superficie y escapar (H. Hotchkiss & N. Potter, 1999).

Velocidad del aire.
A mayor velocidad del aire, la humedad serd eliminada facilmente sin importar que la
corriente de aire sea caliente o fria, se concentran las propiedades y genera una intensificacion de

calor interna del producto (H. Hotchkiss & N. Potter, 1999).

Humedad.
Cuando el aire es el medio desecante, cuanto mas seco esté mas rapido serd el proceso, el aire

himedo estd mas cerca de la saturacion y puede absorber y retener menos humedad adicional

que el seco (H. Hotchkiss & N. Potter, 1999).

Evaporacion y temperatura.

Cuando se evapora el agua de una superficie, estd se enfria. El enfriamiento es el principal
resultado de la absorcidn por el agua del calor latente del cambio de estado de liquido a gas, esto
es, el calor de vaporizacion al pasar de agua a vapor de agua. Este calor se toma del aire
deshidratante o de la superficie de calentamiento y del alimento caliente, y por tanto la pieza o

gota de alimento se enfria (H. Hotchkiss & N. Potter, 1999).

La clasificacion de las técnicas de deshidratacion varia dependiendo del producto a tratar,
obteniendo diversos resultados, al implementar uno de estos métodos, se debe basar en el

producto con las mejores caracteristicas que se desea obtener, como se puede observar en la tabla
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Tiempo y temperatura
La temperatura y el tiempo son factores en los cuales resaltan algunas de las propiedades, en
la siguiente resefa del libro podemos comprender la mejor técnica en la deshidratacion de un

producto.

Queso.
Definicion.

Se define queso como un producto derivado de la leche, el cual puede ser blando, semiduro,
duro y extraduro, en condiciones de maduracién o no madurados, en algunos casos cubiertos y
los porcentajes entre el suero de las proteinas y la de las caseinas no superan a la de la leche
obtenido por medio del Codex (Codex Alimentarius , 2011). Se considera queso a partir de la

leche cuagulada.

Tipos de coagulantes.

Cuajo vegetal.

El cuajo vegetal actda gracias a enzimas llamadas quimosinas, son de origen vegetal producen
un queso fresco y de consistencia mds humedad, suave y tersa; en estudios realizados se
comprueba los efectos al realizar quesos frescos procedentes de cuajo vegetal los resultados
obtenidos son satisfactorios pero las condiciones de elaboracién son mds jactanciosas debido a
los meticulosos procesos y al control del pH, una variante influyente en la trazabilidad del

producto terminado (Herrera M, 2005)

Cuajo animal.

Procedente del cuarto estdmago de los rumiantes (terneros, corderos, cabritos). El cuajo
animal es una sustancia proveniente de la mucosa del cuarto estdbmago, contiene una enzima
denominada rennina, utilizada en la fabricaciéon de quesos, cuya funcion es diluir la caseina

“proteina de la leche” en estado liquido al separarlo convierte la leche en queso y suero (Herrera

M, 2005).
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Clasificacion del queso por el tipo de elaboracion.

Las clasificaciones de los quesos segin su tipo de elaboracién son: Queso de granja, los
cuales se realizan con métodos tradicionales y elaborados en la misma granja, con un alto
contenido en cuestion de su calidad; Quesos artesanales, se elaboran a partir de 1-5 personas en
granjas cercanas, son controlados los métodos, pero aun tradicionales, sin procesos
automatizados. Quesos cooperativos: se elaboran con un proceso mas industrializado, unificando
seguridad y productividad; y por ultimo esta Quesos industrializados, los cuales extraen la leche
en granjas con procesos automatizados y estandarizados para la materia prima en el uso de

pasteurizacion, terminacioén y microfiltracion. (Poncelet, s.f.).

Clasificacion del queso por el contenido de humedad

El contenido de agua en productos fermentados como la leche es un factor importante en la
clasificacion y en su proceso final; el queso segtin su contenido de agua se clasifica en quesos
frescos, los cuales poseen un alto contenido de humedad, y con una consistencia pastosa; los
quesos blandos posee la cualidad de ser madurados durante un tiempo no muy prolongado,
generando una corteza dura pero en su interior un queso mds blando; y por ultimo unos quesos
semiduros, los que poseen la particularidad de tener son madurados por periodos de tiempo

extensos eliminando casi parcialmente su contenido de agua (Poncelet, s.f.).
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Antecedentes investigativos

Investigacion por parte del colegio agustiniano, en el que se comienza a hablar sobre la
implementacion d la ortiga en la elaboracién de productos de panaderia, dirigidos en su

investigacion por la ingeniera Maria Elia Burgos, y el Chef Carlos Lopez.

En Europa més exactamente en el pais vasco, se realizé un estudio comprendiendo la
elaboracion de productos lacteos en base a fermentaciones. Tomando como principio que la
ortiga tiene propiedades coagulantes de origen vegetal, dando a conocer productos mas naturales

y rescatando propiedades de la ortiga (Fiol, Prado, Mora, & Ifiaki Alava, 2016).

El 95% de las investigaciones relacionadas con la ortiga se encuentran en el dmbito medicinal.
Encontrandose que puede ser utilizado contra enfermedades diuréticas, antiinflamatorias,
antimicrobiana, antioxidante, diabetes, y anemia (Giilgin,, Irfan Kiifrevioglu, Oktay, & Mehm,

2004).

Imagen 5 bello urticante de la ortiga con acetilcolina (Fuente: Fiol, Prada, Mora y Ifiaki,

2016).

Que se observa en la imagen 5, Esta una parte de la hoja de ortiga mostrando los bellos
urticantes con un compuesto liquido llamado acetilcolina, compuesto que estd en estudio con

respecto a investigaciones, verificando efectos adyacentes al queso; comprendiendo también a su
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vez la histamina, compuestos presentes en los bellos urticantes de la ortiga (Fiol, Prado, Mora, &

Ifaki Alava, 2016).

Imagen 6 Bello urticante de la ortiga “urtica dioica” (Fiol, Prado, Mora y Inaki, 2016).

El queso elaborado parte de leche cruda de bovino, solo afiadiendo hojas de ortiga el cual
permite la coagulacion de la proteinas, enzimas y grasas de la leche cruda, principalmente de la
caseina en el rompimiento y separacion de las moléculas coagulantes, permitiendo formar un
queso fresco de bovino. Investigaciones realizadas permitieron determinar un estudio a
profundidad de los pardmetros a evaluar condiciones y porcentajes en la elaboracion de queso

(Fiol, Prado, Mora y Inaki, 2016).

Se observa las condiciones y el pH influenciado con respecto a la fermentacién de productos
lacteos, tiempos, muestreo, aspecto y la muestra a estudio, identificando la relacién que posee el
pH la temperatura y el tiempo de exposicion, determinando un aspecto final dando a conocer sus

caracteristicas finales (Fiol, Prado, Mora, & Ifiaki Alava, 2016).

Como se observa en la imagen 7, microscépicamente, la reaccién quimica que produce la
leche al contacto con la hoja de ortiga activando enzimas de la hoja llamadas quimosina, las
cuales son enzimas coagulantes a la exposicion directa con la leche y aun a temperatura
constante y con relacién al pH de la leche, el cual altera sus propiedades sensoriales y
caracteristicas visibles como lo es su estado de liquido a semi-solido (Fiol, Prado, Mora, & Iiiaki

Alava, 2016).
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Marco histérico

Historia de las plantas medicinales en Colombia

Las especias de Colombia Provienen de Europa, son utilizadas todas las plantas medicinales,
son implementados como colorantes, saborizante y aromatizante de alimentos o en
preparaciones, con gran capacidad de brindarle exaltacidn al paladar, con el fin de que cada

cultura gastrondmica y civilizacién contenga una particular caracterizaciéon (Dittmann , 2015).

Debido a la llegada de espanoles a Sur América, Colombia, trajo consigo miltiples plantas,
especias y condimentos la cual le aportaron a la cocina. Con esto se han tomado bases para una
nueva exploracion e investigacion de especies de plantas medicinales y no medicinales a la
obtencion de un producto, el cual ayude a mejorar y ampliar un dmbito saludable en la

gastronomia (Dittmann , 2015).
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Marco geografico
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(GOOGLE MAPS, 2018)

En la imagen 8 se identifica el lugar de obtencién de la materia prima, plaza de mercado de

municipio de Fontibén, Bogota. en la elaboracion de las preparaciones gastrondmicas que se

desarrollaron.
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En la imagen 9 se observa el lugar donde se elaboraron las encuestas sensoriales, la
elaboracion de las preparaciones gastronémicas, de igual manera se utilizé como centro en la

poblacién de estudio.

™ VIA BALOTO AG
¥ PHARMA ZIPAQUIRA

Imagen 9 Municipio de Tocancipd, vereda la Fuente, Cundinamarca, Colombia. (GOOGLE

MAPS, 2018).

En la imagen 10, se muestra el sitio exacto donde se obtuvo la materia prima, ortiga “urtica

dioica’.
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Marco legal

Buenas Practicas de Manufactura.
La norma expone todo lo referente sobre la fabricacion, envasado y comercializacion del
producto a nivel nacional con el permiso sanitario segin los riesgos de salud. (Invima, Ministerio

de Salud, 1997)

Especia: Resolucion niimero 4241 de 1991 (abril 9).
Definen las caracteristicas de las especias o condimentos vegetales articulo 588 la Ley 09

de 1979 ( (Invima, Ministerio de Salud, 1997)

Requisitos sanitarios de frutas y hortalizas.
La resolucién 2155 de 2012 reglamenta los requisitos para proteger la salud humana. (Invima,

Resolucion 2155, 2012)

Productos lacteos.
Esta norma técnica colombiana consiste en presentar los requisitos indispensables que se debe
tener en cuenta frente a la leche cruda como materia prima en la industria quesera. (Icontec,

Tecnologia de Alimentos, 2002).

Clases de quesos.
Clases de quesos: Esta resolucion muestra el contenido de grasa y las caracteristicas

fisicoquimicas, con respecto a aspectos del queso. (Ministerio de Salud, 1989).



Productos lacteos.
Establece requisitos, definiciones y clasificaciones que deben tener los quesos para el
consumo directo, de igual manera establece especificas disposiciones en las variedades de

quesos. (Icontec, Productos Lécteos. Queso, 2009).

Proceso de elaboracion de queso fresco y aditivos.
Esta norma contribuye en la elaboracion de queso fresco, y los aditivos los cuales estan

permitidos, con su respectiva dosificacion. (FAO, 2001).
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Tipo de investigacion

Materiales y métodos

34

Para este proyecto se empled el tipo de investigacidn cuantitativa, exploratoria, correlacional.

Se emplearon como métodos de recoleccion de datos fichas de evaluacion sensorial con

respuesta cerrada y respuesta abierta en la seccidon de comentarios.

Investigacion y
Andlisis

Figura 1. Disefio de la metodologia de investigacién

* Objetivo 1

r
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~N

Implementacion de la
mejor técnica de
deshidratado y
productos obtenidos a
partir de la ortiga

* Objetivo 2

-

\_

Evaluacion de
productos y su grado
de aceptacion.
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* objetivo 3
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Materia Prima

Se obtuvo la ortiga fresca (Urtica dioica) del municipio de Tocancipa de la vereda de la
Fuente, en una casa familiar, los demds insumos se obtuvieron de la plaza de mercado de
Fontibdon, (Bogotd D.C.), asi como los demds ingredientes (harina, huevos, carne, sal pimienta,
nueces, mantequilla, tomate, aceite de oliva, ajo, pimentén, limén, crema de leche, azicar, sal,
langostinos, anillos de calamar, frutas y verduras) que conformaran las distintas preparaciones
gastrondmicas. La leche cruda se obtuvo de una finca del municipio de Tabio en una Finca

aledana.

Pretratamiento de la ortiga

El pretratamiento de las hojas frescas de ortiga consistié en un blanqueado, agua en
ebullicion, se sumergié 2 minutos y posteriormente se realizé un choque térmico, en el que se
inactiva los bellos urticantes de la ortiga (inactivacion de la toxina de la hoja). Una vez realizado
el blanqueado, se efectué un choque térmico con agua potable (9+1 °C). En la imagen 11, se
observan los pardmetros secuenciales en el pretratamiento de la ortiga, las cuales son: a) lavado,

b) deshojado, c¢) blanqueado y d) disposicion en bandejas para deshidratacion.

Imagen 11 .Pretratamiento efectuado a la ortiga antes de la deshidratacion. a) lavado, b)

deshojado, c) blanqueado y d) disposicion en bandejas para deshidratacion.
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Deshidratacion de la ortiga

A partir de esta se llevaron a cabo las diferentes pruebas las cuales son a diversas
temperaturas a 80°C, 66°C, 50°C y 38°C, en un horno rational, para controlar los tiempos
requeridos para cada temperatura, y por tltimo dar a conocer la mejor muestra con las mayores

caracteristicas sensoriales para realizar las diferentes aplicaciones gastronémicas.

Elaboracion de productos a base de ortiga fresca y deshidratada

Queso fresco saborizado (cuajo animal).

Se tomé leche cruda de bovino, se calenté a una temperatura de 35°C, adiciondndole cuajo
animal “marschall”, se retira del fuego y se dejo reservar en un lugar fresco, para bajar
temperatura, saborizado con hoja de ortiga pretratada, la cual se le realiza un blanqueamiento,
agua caliente a una temperatura de 95°C por tiempo de un minutos luego se retira y se le realiza
un choque térmico, el cual consta de agua fria para evitar perdida de propiedades sensoriales; el
efecto del cuajo en la leche promedio es de 20 a 30 minutos en hacer efecto, posteriormente se le
realizan los procesos de desuerado, adicionamiento de sal en proporciéon de 100% de producto

terminado por el 3 % de sal, luego se empaca y almacena en refrigeracion.

Queso fresco coagulado con la enzima vegetal.

Se elabor6 a partir de leche cruda proveniente del municipio de Tabio, de una vereda aledafia,
la cual se lleva a una temperatura de 39°C, siendo esta temperatura constante, luego se le
adiciona las hojas de ortiga sin ningtn pretratamiento, solamente un lavado retirando residuos o
impurezas visibles, el momento de iniciar el proceso de calentamiento de la leche, lleva un
tiempo estimado de 4 a 5 horas el efecto de la enzima proveniente de la ortiga, se le adiciona una
cucharadita de sal marina por cada litro de leche esto con el fin de ayudar a la ortiga a romper las

enzimas para mayor efecto y reduciendo tiempo; pasado este tiempo se le realizan los procesos
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pertinentes, los cuales son desuerado, empacado y almacena en refrigeracion (Fiol, Prado, Mora,

& Inaki Alava, 2016).

Mantequilla.

Mantequilla especiada con ortiga deshidratada, se realiza con una mantequilla neutra, la que
no desprenda muchas propiedades sensoriales, para ello se utilizé la ortiga deshidratada,
incorporandola de forma envolvente para hacer una mezcla homogénea y posteriormente

dejandola reposar en refrigeracion por una hora.

Infusion de licor especiado con hoja de ortiga deshidratada.

El licor que se tom¢ de prueba es el ron blanco y un vodka, diariamente se tomé muestras
sensoriales de sus caracteristicas visuales y los sabores emitidos, en los cuales se observa las
propiedades de la ortiga, verificando cudl de las dos muestra rescata y/o atrapa mas rasgos
caracteristicos de la ortiga, la que se decidi6 como base para la acentuacion del sabor de la ortiga
deshidratada aunque sus propiedades olfativas no son muy agradables , sus propiedades

sensoriales se rescata su sabor dulce acentuado de hierba fresca y muy caracteristico.

Aceite.

El aceite de prueba en la elaboracién de un aceite especiado con la ortiga deshidratada fue un
aceite neutro como lo es un aceite de girasol y el cual ayuda a resaltar sus propiedades
sensoriales. Una manera diferente de resaltar la ortiga y sus propiedades se maneja un aceite el
cual posee sustancias liposolubles y en las cuales la ortiga desprende facilmente, de igual manera
que el licor especiado, se deja concentrar la ortiga deshidratada en un aceite y tomando cada dia

pruebas sensoriales, para su posterior uso en preparaciones gastrondmicas.
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Platos elaborados

Pollo relleno.

El pollo relleno se elabor6 a partir de una cldsica en la cual se cogié una pechuga y se rellen6
con queso saborizado con ortiga y aromatizada con hoja de ortiga deshidratada, lo cual se utilizé
pechuga de pollo, ortiga deshidratada, queso saborizado con ortiga deshidratada y sal (Directo al

paladar, 2006).

Pollo apanado.
El pollo apanado se prepar6 con lomitos de pollo harina con ortiga deshidratada y hojas de

ortiga fresca en su interior, para resaltar sabor se aiadid, sal y ortiga deshidratada (Cocina

Semana, 2013).

Anillos de calamar.
Los anillos de calamar se prepararon con harina de trigo, huevo y nuevamente harina de trigo

incorporando en cada proceso ortiga deshidratada, resaltando el sabor caracteristico de la ortiga

(Cocina Semana, 2013).

Chimichurri.

El chimichurri parti6 de una receta familiar la cual es cebolla, aceite, sal pimienta, aji, tomate

(Guia Gastronomia, 2017).
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Pesto.

El pesto que se elaboro es una receta cldsica la cual es espinaca, ajo, nueces del Brasil y aceite

de oliva. (Barsumian, 2018).

Ensalada capresse.
Receta tradicional de Italia de la ciudad de Capresse, en la cual se elabora con productos

locales como es el queso de cabra y tomates en una vinagreta tradicional de albahaca (Cocina

Semana, 2013).

Pizza.

La pizza es proveniente del continente europeo, en Italia, con base en una masa crocante, salsa

de tomate y una capa de vegetales o carnes y queso (Cocina Semana, 2013).

Pasta al pesto.
La pasta es proveniente de Francia en grandes campos de trigo, teniendo como resultado una

materia prima en las mayores condiciones, en la elaboracidon de pastas excelentes por naturaleza.

Consta de harina de trigo, y huevo (Barsumian, 2018).

Helado.

El helado posee una cualidad es que los ingredientes siempre serdn los mismos lo que varian

son los procesos de elaboracion para un producto terminado final (Ramirez, 2016).
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Langostinos en mantequilla.
Los platos los cuales llevan solo mantequilla son los que se va a resaltar el sabor de la

mantequilla, sin importar la proteina (carne, pollo, pescado o verduras) a utilizar (Cocina

Semana, 2013).

Puré de yuca.

Un puré cldsico en que solo se utiliza un producto resaltado con diversos ingredientes para

intensificar las propiedades de las especias. (Cocina Semana, 2013)

Crepes.

Las crepes son en una base de masa, la cual consta de harina huevo azucar y sal, rellenos de

(frutas, verduras, carne, pollo, o mezclas de ingredientes) (Cocina Semana, 2013).

Coctel nettle.

Esta preparacion es un coctel cldsico de un mojito, consta de un licor neutro, un sour mix, y

yerbabuena (Perez, 2015).

Salsa caribena.

Es una receta familiar de tradicion que consta de un suero costefio, con sal y pimienta.

(Cocina Semana, 2013).
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Estandarizacion de la formulacion de los platos

Debido a la estandarizacion de algunas preparaciones gastrondmicas elaboradas, se tomo la
base principal de cada preparacion, al resto de ingredientes se le hizo el cambio respectivo de
nuestros productos base (ortiga deshidratada, queso fresco, mantequilla, aceite y licor). En
algunas de las preparaciones se le agrego una mayor cantidad de lo que decia la receta, para
brindarle mayores propiedades sensoriales y darles una caracterizacion y autonomia a nuestras
preparaciones. Excepto con la ortiga deshidratada, se le proporciono una cantidad igualitaria a

todas las preparaciones (3 g).

Recetas estandar
La receta estandar es una herramienta la cual permite identificar los valores de la materia
prima, con respecto a su venta, partiendo de una preparacion gastronémica identificada y

desarrollada con resultados concretos y de buena aceptacion.

Evaluaciones sensoriales

Se llevaron a cabo pruebas de aceptacion sensorial y descriptivas. Para las pruebas de
aceptacion se emplearon escalas hedénicas de 5 puntos, siendo de 5 me gusta mucho y 1 me
disgusta mucho. Se evaluaron atributos sensoriales, con un panel no entrenado de 30 personas

(15 mujeres y 15 hombres), en edades entre 20 a 60 afios.

La prueba descriptiva se realizé a la ortiga deshidratada, se evalud temperatura / tiempo en
dicha propiedad fisica. Para ello, se le proporcioné 5g demuestra correspondiente a cada
condicion, codificadas con 3 niimeros aleatorios. El panelista debia seleccionar a qué color se le

asemejaba la muestra, a continuacion se observa en la tabla.
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Tabla 1 Escala para tonalidades verdes

Verde oscuro Verde oliva Verde V. Manzana Verde lima

bosque
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Imagen 12 diagrama de los productos a base de ortiga fresca y deshidratada.

Recetas estandar de las preparaciones
Se realiz6é una primera parte que es tomando los nombres de los ingredientes de cada
preparacion, segundo es darle la cantidad del ingrediente a la preparacion, tercero es darles la
unidad a los ingredientes (g, ml, unidad), cuarto es segun los precios de los ingredientes (kg o g,
L o ml y unidad) en el mercado se agregan a la receta. Ya obtenidos todos estos resultados

variables, se elabor6 en Excel formulas para que sumara, dividiera y restara. Esta receta se llevo
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a cabo con los estandares actuales (variacion: 10%, Impoconsumo: 8% y un potencial de venta:

34%).

Estadisticos descriptivos

Los promedios estadisticos se calcularon mediante Excel, se calcularon los estudios
resultantes de las investigaciones realizadas con su respectiva desviacion estandar. Los

resultados fueron tabulados, graficados y analizados.
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Resultados y discusion

Deshidratacion de la ortiga

En la figura 2. se observan los resultados de la prueba descriptiva del color realizada a la hoja
de ortiga deshidratada. En ella se evidencia que aproximadamente el 80% de los evaluadores la
identificaron con un color verde oscuro y el 16,66 % identificé un color verde oliva. En la figura
2.b se puede observar que el 50% de los evaluadores no identificaron en la ortiga deshidratada un
sabor y el 33,2% identificaron un sabor amargo. En cuanto a la textura, en la figura 2.c se
observa que el 46,7% de los evaluadores identificaron una textura crujiente y el 26,7% de los
evaluadores una textura seca. Finalmente, en la figura 2.d se evidencia que 60% de los

evaluadores identificaron que la ortiga deshidratada presenta un sabor amargo.

Rendimiento de la ortiga deshidratada.

Tabla 2 Rendimiento de la ortiga “Urtica dioica” deshidratada.

Peso (g) Proporcion (%)
Peso Ortiga Inicial. 4120 100
Peso hojas 2455 59,59
Peso Tallos 1585 38,47
Merma (insectos y 80 1,94

suciedad).

Rendimiento de la ortiga frente a las hojas es del 59,59% y con un producto final, en este

caso es la hoja de ortiga deshidratada es del 11,54%.
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Figura 2. Resultados de evaluacion sensorial descriptiva de la ortiga deshidratada para

evaluar el color.
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Elaboracion de productos a base de ortiga fresca y deshidratada

Queso fresco saborizado con hoja de ortiga (cuajo animal).

En la figura 3 se identificé el grado de aceptacion con respecto al queso saborizado, se evalud
su color, olor, sabor y textura los cuales el 41.60% de los panelistas acepto y les gust6 su color,
con una mayor aceptacion con respecto a so olor, el cual se identificé por las observaciones de
las encuestas que tiende a tener un sabor fresco y a su vez con aroma a leche, en cuanto su sabor
fue muy bien aceptado segtin el 86.66% de las poblacidn de estudio; y por dltimo se determin6
su textura siendo el 70% de su aceptacion.

Color,
41.60%,

Textura,
70%, 28%

Olor,
55.60%,
22%

Sab
86.66%,
34%

Figura 3 Grafica de aceptacion de la preparacion salsa de queso saborizado con hoja de

ortiga.



Queso fresco coagulado con la enzima vegetal.
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Tabla 3 . caracteristicas del queso coagulado con enzima vegetal y del queso saborizado.

Sabor

Textura

Caracteristicas

Queso coagulado
con enzima vegetal

de ortiga

El sabor
correspondiente a
este queso tiene una
particularidad la cual
es un sabor suave,
muy marcado en
cuanto leche con
connotaciones a
ortiga al terminar;
tiene ligero sabor a
hierba, fresco y muy

suave en boca.

El aspecto visual
corresponde a un
queso arenoso no
muy consistente, al
tacto es muy

moldeable.

Las caracteristicas que
posee este queso son las
de un agradable aroma,
un color blanco intenso,
de aroma muy fresco y
su consistencia en boca

es muy tersa y fragil.

Queso saborizado

con ortiga

El sabor de este
queso es mas
pronunciado a ortiga,
pero con una
caracteristica muy
particular, la cual es
un sabor a tierra,
pero el cual no es
muy desagradable;
con respecto al

queso anterior.

El aspecto
correspondiente a
este queso es muy
s6lido con pigmentos
muy ligeros grises,
muy consistente, no

es muy himedo.

La caracteristica
principal de este queso
es su olor y su
particular textura, de un

sabor muy agradable.
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Rendimiento del queso coagulado con ortiga fresca.
El rendimiento del queso es del 10,5% frente la cantidad de leche obtenida, sin adicionar
ningun aditivo el cual altere sus propiedades, tales como cloruro de calcio, o modificadores del

pH, controlando un queso puro y mas natural.

Tabla 4 formulacién Que saborizado con hoja de ortiga.

Peso (gramos/mililitros) % (Porcentaje)
Peso inicial de la leche 8000 ml 100
Peso Hojas 20g/ml 2
Peso queso Total. 840 g 10.5

Mantequilla.
De acuerdo con la ilustracion 6. La aprobacion de la mantequilla especiada con hoja de ortiga
deshidratada corresponde al 70% en términos de color, el 36.67% en cuestion de olor, el 66.67%

en cuanto a su sabor y del 73.33% en textura.
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H Color mOlor ®Sabor ®Textura

Figura 4 Valoracién de la mantequilla especiada con hoja de ortiga deshidratada.

Infusion de licor aromatizado con hoja de ortiga deshidratada.

La infusién de licor aromatizado con ortiga deshidratada se evalud con tres items los
cuales fueron: color, olor y sabor; frente a su resultado de color fue el 33.33% de aceptacion;
tiene un 80% con relacidn a su olor, debido a que fue muy llamativo; y por dltimo su sabor
no fue sino de 8 personas la cual gusto de su sabor equivalente al 26.67% total de los

panelistas encuestados.
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= Color = Olor = Sabor =

Figura 5 Valoracion de la infusion de licor aromatizado con hoja de ortiga deshidratada.

Aceite.
En la ilustracion 8. Se evalud la aceptacidn correspondiente al aceite especiado con ortiga
deshidratada; se identificé que tuvo un 76.67% de aceptacion; seguido con un grado de
aprobacion del 63.33% correspondiente a su sabor, el aroma no fue muy agradable debido

que obtuvo un 16.67% frente a su olor.

16.67%

= Color =Olor = Sabor

Figura 6 Valoracion de descriptiva del aceite especiado con ortiga deshidratada.
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Platos elaborados

En la elaboracion de las preparaciones gastrondémicas se tomaron como base recetas estdndar
ya establecidas, las cuales se modificaron resaltando las propiedades sensoriales de la ortiga
deshidratada y fresca; tales como: Pollo relleno, Pollo apanado, Anillos de calamar, Chimichurri,
Pesto, Ensalada capresse, Pizza, pasta al pesto, helado, langostinos en mantequilla, puré de yuca,

crepes, coctel nettle y salsa caribefia.

Imagen 13 Preparaciones gastrondmicas a base de ortiga fresca y deshidratada. A) Pollo
apanado B) Pizza C) Coctel Nettle D) Helado de ortiga E) Langostinos en mantequilla de ortiga
y puré de yuca con ortiga F) Ensalada Capresse G) Pasta ala pesto de Ortiga H) Anillos de
calamar apanados con salsa Caribefia I) Crepes de ortiga y Kiwi J) Pollo relleno K) Carne

acompafiada de Chimichurri de ortiga) Pizza.

Estandarizacion de la formulacion de los platos
Respecto al gramaje de cada preparacion solo se increment6 el 1% de realzadores de sabor; de
igual manera se implement6 el licor, el aceite y la mantequilla especiada con hoja de ortiga

deshidratada, resaltando e intensificando mas su sabor.



Recetas estandar

Tabla 5 Receta estandar de la hoja de ortiga deshidratada

UNIAGUSTINIANA
o] UNVERSTARAAGUSTIANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
@ UNlAGUSTlNlANA SEMINARIO DE RECETAS
s W%t GRADO ESTANDAR 2018
Nombre de la preparacion: Deshidratado de Ortiga
Tipologia: Especia
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18 Nol
Porciones: 1 pax
INGREDIENTES CANT. | UNIDAD VALOR/ VALOR
UNIDAD TOTAL
Ortiga 4.120,00 g 6,11 14.832,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 14.832,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 1483,20
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 16.315,00
COSTO DE LA PORCION 16.315,20
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 46.615,00
PRECIO REAL DE VENTA 47.222,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,55
IPOCONSUMO ( 8 %) 3.778,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 51.000,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos
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Tabla 6 Receta estandar del queso de ortiga
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UNIAGUSTINIANA
@ UNVERSTARIA AGUSTINANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
0 e, RECETAS
[ ofeer e SEMINARIO DE . 2018
ESTANDAR
GRADO
Nombre de la preparacion: Queso de Ortiga
Tipologfa: Preparacion base
No 2
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18
Porciones: 2 pax
VALOR/
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR TOTAL
UNIDAD

Leche entera cruda 6,00 L 2.100,00 12.600,00
Hojas de ortiga fresca 1.000,00 g 6.11,00 3.600,00
Sal 80,00 g 1,10 88,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 16.288,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 1.628,80
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 17.917,00
COSTO DE LA PORCION 8.958,40
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 25.595,00
PRECIO REAL DE VENTA 25.926,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,55
IMPOCONSUMO ( 8 %) 2.074,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 28.000,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.




Tabla 7 Receta estandar del mojito nettle.
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UNIAGUSTINIANA
UNNVERSTTARIA AGUSTINIANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
@ UN|AGUST|N|ANA SEMINARIO DE
L% w@@mt GRADO RECETAS ESTANDAR 2018
Nombre de la preparacion: Netlle mojito
Tipologia: Coctel
Fecha del ultimo costeo: 09/05/18 No 3
Porciones: 2 pax
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL
UNIDAD
Vodka 50,00 ml 87,30 4.365,00
Ortiga deshidratada 3,00 g 31,58 378,00
Menta 1,00 atado 500,00 500,00
Azucar blanca 50,00 g 3,45 172,50
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 5.416,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 541,55
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 5.957,00
COSTO DE LA PORCION 2978,53
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 8.510,00
PRECIO REAL DE VENTA 8.519,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,97
IMPOCONSUMO ( 8 %) 681,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 9.200,00




Tabla 8 Receta estandar de la salsa de queso de ortiga
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UNIAGUSTINIANA
P G TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
@ UNlAGUST'N'ANA SEMINARIO DE )
% O{W%ﬂ GRADO RECETAS ESTANDAR 2018
Nombre de la preparacion: Salsa de Queso
Tipologia: Salsa
Fe]i):ha dgel ultimo costeo: 09/05/18 Nod
Porciones: 1 pax
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL
UNIDAD
queso de ortiga 15,00 g 50,00 750,00
crema de leche 80,00 ml 11,50 920,00
ortiga deshidratada 3,00 g 31,58 283,80
sal 2,00 g 1,10 2,20
pimienta 1,00 g 57,50 57,50
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 2.014,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 201,35
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 2.215,00
COSTO DE LA PORCION 2.214,85
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 6.328,00
PRECIO REAL DE VENTA 6.389,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,67
IMPOCONSUMO ( 8 %) 511,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 6.900,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.
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Tabla 9 Receta estandar del pesto de ortiga

UNIAGUSTINIANA

TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA

@ UNVERSTARAAGLSTIANA
UNlAGUSTlNlANA SEMINARIO DE )

% of%*’%t GRADO RECETAS ESTANDAR 2018
Nombre de la preparacion: Salsa Pesto
Tipologfa: Salsa
Fecha del dltimo costeo: 09/05/2018 No3
Porciones: 1 pax

VALOR/

INGREDIENTES CANT. UNIDAD UNIDAD VALOR TOTAL
Hoja de ortiga fresca 20,00 g 6,11 72,00
Almendras 10,00 g 190,00 1.900,00
Aceite especiado con ortiga 60,00 cc 13,00 780,00
Sal 2,00 g 1,10 2,20
Pimienta 1,00 g 57,50 57,50
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 2.812,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 281,17
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 3.093,00
COSTO DE LA PORCION 3.092,87
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 8.837,00
PRECIO REAL DE VENTA 8.889,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,79
IMPOCONSUMO ( 8 %) 711,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 9.600,00
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Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.

Tabla 10 Receta estandar del chimichurri de ortiga

UNIAGUSTINIANA
@ UNNERSTARA AGLSTINANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
UNlAGUST'N'ANA SEMINARIO DE
0 t RECETAS
[ g ufeer e GRADO . 2018
ESTANDAR
Nombre de la preparacién: Chimichurri de Ortiga
Tipologfa: Salsa
No 6
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18
Porciones: 1 pax
VALOR/
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR TOTAL
UNIDAD

Ortiga fresca 10,00 g 6,11 36,00
Cebolla 15,00 g 12,80 192,00
Aceite especiado con ortiga

5,00 cc 13,00 65,00
deshidratada
Sal 1,00 g 1,10 1,10
Aji amarillo 15,00 g 500,00 500,00
Pimienta 1,00 g 57,50 57,50
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 852,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 85,16
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 937,00
COSTO DE LA PORCION 936,76
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 2.676,00
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PRECIO REAL DE VENTA 2.685,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,89
IMPOCONSUMO ( 8 %) 215,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 2.900,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.




Tabla 11 Receta pollo relleno
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UNIAGUSTINIANA
P G TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
@ UNlAGUST'N'ANA SEMINARIO DE )
% O{W%ﬂ GRADO RECETAS ESTANDAR 2018

Nombre de la preparaciéon: Pollo Relleno
Tipologfa: Plato fuerte
Fecha del ultimo costeo: 09/05/18 Ne7
Porciones: 1 pax

INGREDIENTES CANT. | UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL

UNIDAD

pechuga 180,00 g 18,00 3.240,00
queso de ortiga 80,00 g 50,00 4.000,00
Aceite especiado con ortiga 15,00 cc 13,00 195,00
ortiga fresca 60,00 g 2,20 132,00
ortiga deshidratada 2,00 g 31,58 189,20
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 7.756,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 775,62
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 8.532,00
COSTO DE LA PORCION 8.531,82
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 24.377,00
PRECIO REAL DE VENTA 24.444.00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,90
IMPOCONSUMO ( 8 %) 1.956,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 26.400,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.
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Tabla 12 Receta estandar del pollo apanado

UNIVERSITARIA AGUSTINIANA

UNIAGUSTINIANA

Es ofee! Wt«

NAGSTHUNA

UNIAGUSTINIANA

TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA

SEMINARIO DE
GRADO

RECETAS ESTANDAR 2018

Nombre de la preparacion:

Tipologifa: Plato fuerte

Pollo Apanado

Fecha del dltimo costeo: 09/05/18 No 8
Porciones: 1 pax
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL
UNIDAD

Pollo (lomitos) 80,00 g 18,00 1.440,00
Panco 50,00 g 37,50 1.875,00
Ortiga fresca 5,00 g 3,60 18,00
Ortiga deshidratada 2,00 g 31,58 189,20
Sal 2,00 g 1,10 2,20
Aceite 100,00 cc 13 1.300,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 4.824,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 482,44
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 5.307,00
COSTO DE LA PORCION 5.306,84
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 15.162,00
PRECIO REAL DE VENTA 15.185,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,95
IMPOCONSUMO ( 8 %) 1.215,00
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PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 16.400,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.

Tabla 13 Receta estandar de la carne en mantequilla de ortiga

UNIAGUSTINIANA
o] UERSTARAAGUSTIANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
TR T ee— ,
% &\W%ﬁ/ GRADO RECETAS ESTANDAR 2018
Nombre de la preparaciéon: Carne en mantequilla de ortiga
Tipologfa: Plato fuerte
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18 No?
Porciones: 1 pax
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL
UNIDAD
Carne de res 220,00 g 18,00 3.960,00
Ortiga deshidratada 2,00 g 31,58 189,20
Mantequilla 15,00 g 36,80 552,00
Sal 1,00 g 1,10 1,10
Pimienta 1,00 g 57,50 57,50
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 4.760,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 475,98
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 5.236,00
COSTO DE LA PORCION 5.235,78
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 14.959,00
PRECIO REAL DE VENTA 15.000,00
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% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,91
IMPOCONSUMO ( 8 %) 1.200,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 16.200,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.

Tabla 14 Receta estandar de langostinos Mantequilla de Ortiga

UNIAGUSTINIANA
o] UNVERSITARIA AGUSTIVANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
& WNRGUSTNANA sovrvmro e ,
% ot Wt GRADO RECETAS ESTANDAR 2018

Nombre de la preparacion: Langostinos en mantequilla de Ortiga
Tipologfa: Plato fuerte
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18 No 10
Porciones: 1 pax

INGREDIENTES CANT. | UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL

UNIDAD

Langostinos 7,00 Unidad 1.000,00 7.000,00
Vodka 10,00 ml 87,30 873,00
Mantequilla 15,00 g 36,80 552,00
Sal 1,00 g 1,10 1,10
Yuca 100 g 2,10 210,00
Crema de leche 50 ml 11,50 575,00
Ortiga deshidratada 3,00 g 31,58 283,80
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 9.684,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 968,41
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 10.653,00
COSTO DE LA PORCION 10.652,51
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
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PRECIO POTENCIAL DE VENTA 30.436,00
PRECIO REAL DE VENTA 30.463,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,97
IMPOCONSUMO ( 8 %) 2.437,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 32.900,00
Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.
Tabla 15 Receta estandar anillo apanados con harina especiada con ortiga
UNIAGUSTINIANA
@ (NVERSTARI AGUSTINANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
UNlAGUSTlNlANA SEMINARIO DE
s @th GRADO RECETAS ESTANDAR 2018
Nombre de la preparaciéon: Anillos apanados
Tipologia: Entrada
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18 Ne 11
Porciones: 1 pax
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR/ VALOR
UNIDAD TOTAL
Anillos de calamar 210,00 g 9,00 1.890,00
Ortiga deshidratada 1,00 g 31,58 94,60
Harina de trigo 80,00 g 3,00 240,00
Huevo 60,00 g 5,00 300,00
Aceite especiado con ortiga
deshidratada 2,00 ml 800,00 1.600,00
Suero costefio 60,00 ml 20,00 1.200,00
Ortiga deshidratada 3,00 g 31,58 283.,8
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Cebollin 1,00 atado 1.500,00 1.500,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 7.108,00

MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 710,84
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 7.819,00

COSTO DE LA PORCION 7.819,24

% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 22.341,00

PRECIO REAL DE VENTA 22.407,00

% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,90

IMPOCONSUMO ( 8 %) 1.793,00

PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 24.200,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.

Tabla 16 Receta estandar de pasta al pesto de ortiga

UNIAGUSTINIANA

UNVERSTARIA AGUSTIVANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA

UNAGISTIVUNA

UNIAGUSTINIANA ™ seminario DE

% WW"U GRADO

RECETAS ESTANDAR 2018

Nombre de la preparacién: Pasta al pesto de Ortiga

Tipologia: Plato fuerte

No 12
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18
Porciones: 1 pax
VALOR/
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR TOTAL
UNIDAD
Pasta de frijol 80,00 g 43,75 3.500,00
Mantequilla 10,00 g 36,80 368,00
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Pesto de ortiga 15,00 g 90,00 1.350,00
Anillos de calamar 60,00 g 9,00 540,00
Ortiga deshidratada 3,00 g 31,58 283,80
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 6.042,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 604,18
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 6.646,00
COSTO DE LA PORCION 6645,98
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 18.989,00
PRECIO REAL DE VENTA 19.074,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,84
IMPOCONSUMO ( 8 %) 1.526,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 20.600,00
Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.
Tabla 17 Receta estandar de la pizza de pollo y ortiga
UNIAGUSTINIANA
Fol  MERSTARAAGUSTINANA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
U DuAGLsmM [ o ,
% of%*’%t; GRADO RECETAS ESTANDAR 2018
Nombre de la preparacion: Pizza de ortiga
Tipologia: Entrada
Ferc):ha jel ultimo costeo: 09/05/18 No 13
Porciones: 1 pax
INGREDIENTES CANT. | UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL
UNIDAD
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Pollo 60,00 g 80,00 4.800,00
Queso de ortiga 30,00 g 50,00 1.500,00
Masa de pizza 120,00 g 24,00 2.880,00
Ortiga deshidratada 4,00 g 31,58 378,40
Tomate 40,00 g 5,200 208,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 9.766,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 976,64
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 10.743,00
COSTO DE LA PORCION 10743,04
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 30.694,00
PRECIO REAL DE VENTA 30.741,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,95
IMPOCONSUMO ( 8 %) 2.459,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 33.200,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.




Tabla 18 Receta estandar del helado de ortiga
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UNIAGUSTINIANA
@ UNVERSTARA AGUSTIVANA TECNOLOGTA EN GASTRONOMIA
UNlAGUSTlNlANA SEMINARIO DE
Es of%””‘t» GRADO RECETAS ESTANDAR 2018
Nombre de la preparacion: Helado de ortiga
Tipologfa: Postre
Fe]i):ha iel tltimo costeo: 09/05/18 No 14
Porciones: 1 pax
INGREDIENTES CANT. UNIDAD VALOR/ VALOR TOTAL
UNIDAD
crema de leche 300,00 ml 11,50 3.450,00
leche entera 250,00 ml 3,00 750,00
azucar 150,00 g 3,45 517,50
ortiga deshidratada 60,00 g 31,58 132,00
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 4.850,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 484,95
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 5.334,00
COSTO DE LA PORCION 5334,45
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 15.241,00
PRECIO REAL DE VENTA 15.741,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 33,89
IMPOCONSUMO ( 8 %) 1.259,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 17.000,00
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Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.

Tabla 19 Receta estandar de la masa base de ortiga para crepes y pizza

UNIVERSITARIA AGUSTINIANA

UNIAGUSTINIANA

Es oreer Wt

NAGSTNUAM

UNIAGUSTINIANA

TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA

SEMINARIO DE

GRADO

RECETAS ESTANDAR 2018

Nombre de la preparacion: Masa de ortiga

Tipologia:
Fecha del dltimo costeo: 09/05/18 No 13
Porciones: 1 pax

VALOR/

INGREDIENTES CANT. UNIDAD UNIDAD VALORTOTAL
Harina de trigo 100,00 g 3,00 300,00
Ortiga deshidratada 5,00 g 31.58 473,00
Huevo 60,00 g 5,00 300,00
Azucar blanca 30,00 g 3,45 103,50
Sal 3,00 g 1,10 3,30
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 1.180,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS ( 3 %) 117,98
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 1.298,00
COSTO DE LA PORCION 1.297,78
% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 3.708,00
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PRECIO REAL DE VENTA 3.796,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 34,19
IMPOCONSUMO ( 8 %) 304,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 4.100,00
Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.
Tabla 20. Receta estandar de la Ensalada Capresse
UNIAGUSTINIANA
@ UNVERSTARAAGLSTNA TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
UN|AGUST|N|ANA SEMINARIO DE
% ool GRADO RECETAS ESTANDAR | 2018
Nombre de la preparacion: Ensalada Capresse
Tipologfa: Entrada
Felc):ha iel ultimo costeo: 09/05/18 No 16
Porciones: 1 pax
VALOR/

INGREDIENTES CANT. UNIDAD UNIDAD VALOR TOTAL
Queso Saborizado 50,00 g 31,58 4.730,00
Tomate 80,00 g 5,20 416,00
Albahaca 1,00 g 29,30 29,30
Hoja de ortiga 15,00 g 2,20 33,00
Sal 1,00 g 1,10 1,10
Pimienta 1,00 g 57,50 57,50
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES 5.267,00
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIOS (3 %) 526,69
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 5.794,00
COSTO DE LA PORCION 5.793,59
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% MATERIA PRIMA ESTABLECIDA POR LA GERENCIA 35,00
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 16.553,00
PRECIO REAL DE VENTA 15.000,00
% REAL DE COSTO DE MATERIA PRIMA 38,62
IMPOCONSUMO (8 %) 1.200,00
PRECIO DE VENTA (DE CARTA) 16.200,00

Los valores de costo y precio corresponden a pesos ($) colombianos.




Diagramas de Flujo de los productos base

DIAGRAMA DE FLUIO
HOJA DE ORTIGA DESHIDRATADA

Recoleccion de |a ortiga

V APCC Deshojado

I
T 1mm peracetic por 1L
V & PC Desinfeccion de agua
1
® PCC Blanguear ) Por 2 min a punto de ebullician (35°C)
'
® V Choque térmica —_— Agua potable

1

@ PCC A Deshidratacidn Pasar a bandejas
extender las hojas
v PCC Uevar al homo E—— Temperatura B0°C por 5 minutos

'

PC v tamizar
'
v PC Q Balsas ziploc

Figura 7. Diagrama de flujo de la deshidratacion de la ortiga



DIAGRAMA DE FLUJO
QUESO SABORIZADO

Recoleccion materia prima

}

& PC ® Limpieza y desinfeccion

PCC Calentar leche —

V

W PC Agregar hoja de ortiga

}
W PC Agregar cuajo
!

PC Reposar
i

& Retirar la hoja de ortiga
W PC | Desuerar

i

PCC Salado —

!

W PC Moldeado
v
PC

Mesones y utensilios

Llevara 37°C

Pretratada

Aproximadamente 30 min

Dividir cuajo de suero

Liquido de gohierno (suera)

Bolsas ziploc

Figura 8. Diagrama de flujo del queso saborizado




DIAGRAMA DE FLUJO
QUESO DE ORTIGA

A Recoleccion materia prima

|

® Limpiezay desinfeccion

]

® PCC Calentar leche
}

Agregar hoja de ortigafresca
W PC (sin tratamiento)
{

® PCC Controlar temperatura | ——
Y

A Retirar la hoja de ortiga

A 4

W PC Desuerar

!

PC Salado
|
W PC Moldeado
¥

PC € Empacaralvacio
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Mesones y utensilios

Controlar temperatura a 37°C

Aproximadamente 5hrsa
37°C

Dividir cuajo de suero

Con lienzo como filtro

Con liguido de gobierno (suero)

Bolsas ziploc

Figura 9. Diagrama de flujo del queso cuagulado con ortiga



DIAGRAMA DE FLUJO
MANTEQUILLA ESPECIADA

A PC @coleceién materia priD

® Limpieza y
desinfeccion ’

W PC | Mexzlar ingredientes | —»
PC A Reposar >

|

PC Refrigerar L

!

Empacar
al vacio
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Mantequilla neutra y hoja de
ortiga deshidratada

Mesones y
utensilios

De forma envolvente

10 minutos

Por 1 hora

Bolsas ziploc

Figura 10. Diagrama de flujo de la mantequilla especiada



LICOR ESPECIADO DE RON

DIAGRAMA DE FLUIO

A

Recoleccion materia prima

%

!

Limpieza y
desinfeccion

|

Imm peracetic por 1L
de agua

PCC

Hoja fresca de ortiga

Pre-tratada

!

Macerar

Por 8 dias en un lugar oscuro y
temperatura ambiente

v

Hacer muestra sensorial

'

Dejar macerando otros 15
dias aprox.

Esterilizar

1

Botellas de vidrio (agua a
95°C por 45min)

Secar

1

Empacar

Mantener a temperatura
ambiente

Figura 11. Diagrama de flujo del licor especiado con ron



LICOR ESPECIADO DE VODKA

DIAGRAMA DE FLUJO

A

Recoleccion materia prima

rc X

!

Limpieza y
desinfeccion

|

1mm peracetic por 1L
de agua

PCC

Hoja fresca de ortiga

Pre-tratada

|

Macerar

Hacer muestra sensorial

'

Dejar macerando otros 15
dias aprox.

PC

Esterilizar

!

Secar

1

Empacar

Botellas de vidrio (aguaa
95°C por 45min)

Mantener a temperatura
ambiente

Figura 12. Diagrama de flujo dl licor especiado con vodka
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DIAGRAMA DE FLUIO
ACEITE ESPECIADO

A Qcoleccién materia priD
® Limpiezay
desinfeccion

W PC Macerar

A Hacer muestra sensorial

1
® W PCC Eterir

Secar

e >
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Aceite de girasoly hoja de ortiga
deshidratada

Mesones y utensilios

Por 8 dias en un lugar oscuroy
temperatura ambiente

Dejar macerando otros 15 dias
aprox,

Botellas de vidrio (aguaa 95°Cpor
45min)

Mantener a temperatura ambiente

Figura 13. Diagrama de flujo del aceite especiado con hojas de ortiga deshidratada



78

Evaluaciones sensoriales

En la figura 14 se observo las condiciones de secado en la aceptacion sensorial de la ortiga
deshidratada. De manera general, se evidencia que la ortiga sometida a la condicién 66 °C / 10
min fue la que presentd mayor calificacion para la mayoria de atributos evaluados, seguido de la
condicién de 38°C / 20 min. Por otro lado, se observa que los atributos con menor calificaciéon

fueron la textura y en algunos casos el sabor. El atributo que presenté mayor aceptacion fue el

color.
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Escala de aceptacién Escala de aceptacion

mcolor molor msabor = textura ECOLOR ®OLOR ®SABOR = TEXTURA

Figura 14. Efecto de las condiciones de secado en la aceptacion sensorial de la ortiga

deshidratada. a) 80°C/15 min, b)66°C/10 min, c) 50°C/15 min y d) 38°C/20min
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En la figura 15 se muestra el promedio obtenido para cada atributo por muestra y se
evidencia claramente que en cuanto al color la muestra con mayor aceptacion fue la 123, en
cuanto al olor no se evidenciaron diferencias excepto en la muestra 123 donde el olor fue menos
aceptado, respecto al sabor la més aceptada también fue la 123 y en cuanto a textura fue la 456.

Es decir que de manera general la muestra 123 fue la mds aceptada de todas (ver imagen 14).

Color Olor Sabor Textura

— N W A N
S O OO O o oo

Escala de aceptacion

Nuamero de evaluadores (%)

B Muestra 456 B Muestra 234
# Muestra 345 ® Muestra 123

Figura 15 Figura de variaciones de muestras de deshidratacion.
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MUESTRA
234

MUESTRA
456

MUESTRA
MUESTRA . 345

123

Imagen 14 Muestras de deshidratado.

La despigmentacion ocurrida frente a las muestras corresponde a una degradacion en la
pigmentacion, debido que contiene dos componentes de la clorofila, los cuales son “clorofila A y
clorofila B), estas clorofilas se unen encerrando una molécula de magnesio, la cual al ser liberada
por el exceso de calor se agrupan y forman una tonalidad mds clara u opaca, debido a ello sufren

cambios en su tonalidad (Coultate, 1986).

Analisis sensorial de las preparaciones gastronomicas

En la figura 16 y 17, se evidencia los porcentajes de aceptacion sensorial de cada atributo
evaluado para cada preparacion gastronomica. En ella se observa que de las preparaciones
realicadas las de mayor porcentaje de aceptacion para todos los atributos fue el pollo relleno
(figura 16.b), seguido de la ensalada cepresse (figura 16.g) y la pizza de ortiga (figura 16.h). Por
otro lado, también se puede inferir de la figura que el atributo con menor aceptacion fue el color.
Sin embargo, de manera general todas las preparaciones elaboradas presentaron una alta

aceptacion sensorial, lograndose aplicar la ortiga en el &mbito gastronémico.
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wColor ®Olor = Sabor = Textura ® Color =olor =Sabor =Textura uColor =mOlor = Sabor = Textura

A b -b

m Color = Olor =Sabor = Textura m Color = Olor = Sabor = Textura m Color = Olor = Sabor = Textwra

u Color =Olor =Sabor = Textura u Color wOlor = Sabor = Textura w Color mOlor =Sabor = Textura

Figura 16. Aceptacion sensorial de las diferentes preparaciones gastronomicas desarrolladas
a base de ortiga. a) queso saborizado con ortiga fresca. b) pollo relleno con ortiga
Deshidratada, c) pollo apanado con ortiga deshidratada, d) anillos de calamar apanado, e)
chimichurri de ortiga, f) pasta al pesto con ortiga deshidratada, g) ensalada capresse con hoja

de ortiga fresca, h) pizza de ortiga deshidratada, i) helado con ortiga deshidratada.
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® Color mOlor = Sabor = Textura = Color =Olor =Sabor = Textura = Color = Olor = Sabor = Textura

Figura 17. Aceptacion sensorial de las preparaciones gastronomicas desarrolladas a base de
ortiga deshidratada. a) puré de yuca, b) crepes de ortiga deshidratada y kiwi, y c) salsa

caribefia suero costerno.
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Presupuesto

Presupuesto de Personal.

Tabla 21. Presupuesto Personal

Nombre Dedicacion Horas / VALOR
semana

Fandiiio Sergio ‘ 24 h/ 1 semana $85.000

Pineda Andrés ‘ 24 h/ 1 semana $85.000

Rojas Andrés ‘ 24 h/ 1 semana $85.000

Presupuesto de Equipos.
Tabla 22. Presupuesto Equipos
Equipo Justificacion VALOR
horno Deshidratacién de la guasca $20.000
Estufa Elaboracién de los productos y preparaciones $30.000
Nevera Refrigeracion y congelacién de materias $20.000
primas

TOTAL $70.000

Presupuesto de Software.

Tabla 23. Presupuesto Software
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Software Justificacion VALOR
Libro Elaboracion libro “Nettle”, se desarrolla en $60.000
contexto.
Investigacion Fundamentacion parte investigativa y $60.000
analitica.
TOTAL $120.000
Presupuesto de Materiales y Suministros.
Tabla 24. Presupuesto Materiales y Suministros
Materiales Justificacion VALOR
Productos Ingrediente principal Ortiga $80.000
base
Preparaciones Ingredientes del recetario $120.000
Recetario Libro y su impresion $50.000
Papeleria Documentacién pertinente $40.000
impresa.

TOTAL $290.000

Presupuesto de Salidas de Campo (Rurales).

Tabla 25. Presupuesto Salida

Lugar Cantidad Costo TOTAL
Unitario
Tocancipd 2 $15.000 $30.000
“vereda la

Fuente”.



Tabio

1 $20.000

TOTAL

Presupuesto de Material Bibliografico.

$20.000
$50.000

Tabla 26: Presupuesto Materia Bibliogréfico
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Libro Justificacion VALOR
Recetario Elaboracién de preparaciones $200.000
gastrondmicas
Encuestas Encuestas exploratorias y $38.000

evaluativas

TOTAL

$238.000
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Anexos

Anexo 1. Imdgenes de evaluadores realizando el andlisis sensorial

Imagen 15 Panelista realizando la prueba de aceptacion.

Imagen 16. Panelista realizando la prueba de aceptacion.



Anexo 2. Fichas de evaluacion sensorial

Valoracion de la ortiga

Ocupacién

Fecha

Nombre del Producto

88

Frente a usted hay una muestra de Ortiga deshidratada, las cuales debe determinar un color, olor,

sabor y textura. Marque con una X en la casilla que determind, que describa lo que usted percibe

de la muestra.

COLOR

Verde oscuro Verde oliva Verde V. Manzana Verde lima

bosque

OLOR

Amargo Anisado Sin olor Fresco Himedo
TEXTURA

Fibroso Crujiente Seco Terrosidad Aspereza
SABOR

Acido Astringente Sin sabor Picante Amargo
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Fecha: Ocupacién o cargo:

Por favor, evalie el producto que se le muestra a continuacién y de una escala de 5 a 1, siendo 5
me gusta mucho y 1 me disgusta mucho, el nivel de aceptacion de los atributos que se relacionan

a continuacién. Evalué los atributos en el orden que se muestran en la tabla.

Muestra:
Atributo Nivel de aceptacion
1 me 2 me 3 no me 4 me 5 me gusta
disgusta disgusta gusta ni me gusta mucho
mucho disgusta
Color
Olor
Sabor
Textura
Observaciones
Muestra:
Atributo Nivel de aceptacion
1 me 2 me 3 no me 4 me 5 me gusta
disgusta disgusta gusta ni me gusta mucho
mucho disgusta
Color
Olor
Sabor
Textura
Observaciones

Muestra:
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Atributo Nivel de aceptacion
1 me 2 me 3 no me 4 me 5 me gusta
disgusta disgusta gusta ni me gusta mucho
mucho disgusta
Color
Olor
Sabor
Textura
Observaciones
Muestra:
Atributo Nivel de aceptacion
1 me 2 me 3 no me 4 me gusta 5 me gusta
disgusta disgusta gusta ni me mucho
mucho disgusta
Color
Olor
Sabor
Textura
Observaciones

La presente encuesta califica los diversos aspectos valorativos de la ortiga deshidratada la

cual sintetiza las cualidades de un panel de estudio entrenado, valorado por profesores de la

universidad Uniagustiniana, sede Tagaste



Fecha: Clcupacion o cargo:

Producto

Por faver, evalis la muestra gastrondmica que se ledard a
Continuacion, de una escala de 1 a 3; siendo 5 me gusta mucho

v 1 me disgusta mucho, el nivel de aceptacion de los atmibutos
que =& relacionan a continmacidon. Evalué los atributos en el orden

que =& muestran en la tabla.

Adfributo | INivel de aceptacidn

1 me | 2 me | 3nome | dme [ 5 me
dizgusta | dizgusta | gusta ni | gusta | gusta
mucho me mucho
diggusta

Color

Olor

Sabor

Textura

Obzeryaciones
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Conclusiones

Por medio de las pruebas evaluativas de tiempo/temperatura se comprobd que la mejor
muestra fue la de 80°C en un tiempo de 5 minutos, para la hoja de ortiga deshidratada.
Se determin¢ los efectos del mejor método de deshidratacion de la ortiga, el cual fue
deshidratado por aire caliente; segin varias muestras realizadas comprobando sus
propiedades sensoriales; partiendo de la variantes tiempo y temperatura.

Por medio de los resultados obtenidos se determiné que la ortiga posee una enzima
coagulante la cual permite que se genere fermentacion de la leche cruda de bovino, la
cual genera la obtencion de queso fresco.

De los aspectos evaluados tales como (color, olor, sabor y textura) identifico mas
detalladamente las propiedades sensoriales de la ortiga deshidratada.

El olor es una de las propiedades de la ortiga que menor aceptacion posee frente a
evaluaciones sensoriales, teniendo como observaciones que posee un olor hiimedo.

Las recetas establecidas cumplieron con los pardmetros esperados los cuales eran

resaltar las propiedades sensoriales de la ortiga.
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El queso fresco y saborizado de ortiga fue un experimento con resultados innovadores

Se incorpord una nueva perspectiva de la ortiga en la gastronomia.
Se elabord preparaciones con los productos base, result6 positiva en el andlisis

sensorial para posterior incorporarlas en el recetario.

Se evalué mediante pruebas de aceptacion, las cuales nos demostré que los productos

y preparaciones tienen muy buena aceptacion.
Los rendimientos son factores muy aceptados dentro de los pardmetros de un

deshidratado.
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Recomendaciones

Debido a que el olor de la ortiga no es muy relevante, se podria aplicar en preparaciones
las cuales no afecten su olor.

Se podria analizar diversas maneja de deshidratar la ortiga viéndose desde otro punto
de vista y analizada en cuestion de propiedades sensoriales.

La ortiga tiene un nuevo punto de vista, y generando una red de comunicacion la cual
permita la difusion en el &mbito gastronémico.

Implementar con mayor fortaleza los cultivos de la planta ortiga.
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