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Introduccion

* En la provincia de Imbabura contamaos con
una diversidad de pisos climaticos que
van desde el meso térmico htimedo y
semi humedo hasta el paramo sobre los
3.600 metros de altitud: (Aracno Cia.Ltda.,

2007).
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* En la zona noroccidental _se ubica la
parroquia de Lita donde predomina el
crecimiento de cana guadua, el uso
de la misma por sus caracteristicas:
forma, impermeabilidad, costo, facll
transporte esta limitado a
aplicaciones diferentes a pesar de ser
un potencial para la alimentacion
humana, tal es el caso de los
rebrotes de esta planta.




 La posibilidad de industrializar los rebrotes
de cana guadua gue creemos sera una
alternativa mas, para palear los
problemas socio-economicos y nutritivos
(seguridad alimentaria).




“Las personas y colectividades tienen
derecha al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y
en correspondencia con sus diversas
ildentidades y tradiciones culturales. El
estado ecuatoriano promover a la
soberania alimentaria® (Asamblea
Nacional, 2008).




INVESTIGATIVO

interés despertado
por la industrializacion
de la guadua parte de
diversas instituciones
internacionales

Justificacion

ACADEMICO

Finalizacion de una
etapa de estudios

MICROEMPRESA
Los micro emprendimientos
agro industriales que busque
nuevos mercados por el
permanente cambio de los
habitos de los consumidore

SALUD

un aumento del interés
por los alimentos que

ofrecen ventajas
funcionales,

ricos y nutritivos

ECONOMICO
construccion,
produccion de artesania,
produccion de celulosa,
muebles, parquet

AMBIENTAL
natural, renovable,
sostenible en el tiempo,
de rapido crecimiento
y estético

SOCIAL

comunidades
rurales tropicales
andinas




les de cana'qu
Stifolia kunht.
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Objetivos especificos

. EStablecer tiempo de escaldado (10 y
15 min.) y longitud del rebrote (3.y
5Cm) en la elaboracion de escabeche
de cafna guadua.

s Fstableécer la composicion Quimica
de losfrebrotes de cana guadua.
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« Realizar un analisis fisico (pH, tiempo,
temperatura, densidad del liquido, masa
neto, masade drenado, espacio libre de
cabeza); quimico (Proteina, fibra,
minerales, carbohidratos, ceniza); y
microbiblogico (recuento total de
pbacterias. Mohos, levaduras coliformes,
Echerichea del producto.

* Determinar la aceptabilidad del escabeche
mediante analisis sensorial (color, olor,
sabor, acidez y salado).
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Fundamento Teorico: La Guadua

 La guadua ha sido una companera de la
humanidad desde epocas muy tempranas.

« ES parte inherente de la historia de
Ecuadar. Conocida y usada desde |a
epoca precolombina hasta nuestros dias.

* | a guadua es una especie lenosa
arborescente que pertenece a la familia
del bambu. Es una graminea, un pasto
gigante.
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» LOoS bambues se caracterizanpor su rapido
crecimiento, cualidad gque se manifiesta en
todas las plantas monocotiledonea.

 Se utiliza para la elaboracion de casas,
llevar agua desde los manantiales alos
domicilios, elaboracion de muebles,
INnSstrumentos musicales (Marimbas), como
pbarreras contra vientos en el sector
floricola, en el arte culinario y alimentacion




T ,

S10N
odivision

ilopsidas/ Mc
Comnelinid

Subfamilia Bambuesoideae

Trib Bambuseae
Subtribu Guaduinae
ero Guadua

" Especie angustifolia Kumth
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El Escabeche

« ES un meéetodo la conservacion de
alimentos en vinagre o salmuera.

« ESste metodo esta en las operaciones
denominadas en cocina.como marinado,
y la técnica consiste basicamente en el
precocihado mediante sumersion en
vinagre, sal y condimentos.
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Vinagre

* Proviene de Ila fermentacion
acetica del vino (mediante las
pacteflas myco  dermaaceti). E|
vinagfe es un liquido miscible,
con 'sabor agrio y contiene
tipicamente una concentracion
que va de 3% al 7% de acido
acetico.
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| a salmuera

« ES agua con una alta concentracion de sal
disuelta (NaCl). Es empleada para la
conservacion de alimentos.

* Cuandag se introducen hortalizas o raices
en una salmuera con una concentracion
salina del 5%, queda inhibida la
multiplicacion de la mayoria de los
microorganismos.
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MATERIALES Y METODOS:

MATERIALES _
Equipos de laboratorio
« Envases de vidrio de 500 . Cucharas
C.C. .
E * Cuchillas
 Jarras plasticas con
& * Regla
graduacion 9
« Potenciometro
* Probetas A5 _
: « ‘Cocina industrial
* Plpeta E
- .. « Dosificador
« \asos de Precipitacion : L
 TermoOmetro digitales
« Coladores .
. JBandejas alanza gramera

« Balanza digital
 Mesas de trabajo

e Marcadores

» QOllas de acero inoxidable



Inagre cComercie
Clore
* Detergente

* Brotes de guadua




Factor B: liquido de cobertura

e

Factor A: Longitud del Rebrote._

* Rebrote de 3 cm. « (Concentracion de vinagre y Sal)

s\% - Liquido de cobertural: Vinagre
- comdn.

« Liquido de cobertura2: Salmuera
al 3%.

e Rebrote de 5 cm.




se utiliz el Disefio Completamer
X B x C, con tres repeticiones

Caracteristicas del experimento

* Numero de repeticiones: 3
« Numero de tratamientos: 8
« Unida experimental 24



aluadas:
ables Cuantitative

L . . 7 »
R Tiempo ‘ —
s |

Densidad del
liquido de
\ cobertura

Masa
Drenado

. ‘ Espacio Libre
T de Cabeza






nto total
ras

uento de mohos

cuento de
evaduras

Recuento Coliformes
Totales |
» Recuentc
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ESCALDADO ESCALDADO
{T. ebullicion) (T. ebullicidn)
v ¥
FORMULACION FORMULACION

Salmuera 3 % Vinagre 5%

b ¥
LLENADO DE LLENADO DE
ENVASES EMNVASES
[envases da 500 ac) (envases de 500 o)
¥ ¥
ETIQUETADC ETIQUETADO
4 ¥

ESTERILLEZAC N
[16 min)

ESTERILIZ&C|TM
(15 min]

v

ENFRIAMIENTO

ALAMCENAMIENTD




PARAMETROS MEDIDOS

CRE lignificados

CRE oxidadas o pardeadas
1.0 kg

Unidades rotas 1.8 kg




DETERMINACION METODO UNIDAD RESULTADOS U LDD

Muestras 1

Humedad MBH-09 % 02 0,33 0,19
Proteina MBP-07 % 2,46 0,62% N 0,24
Grasa MBG-07 % 0,22 0,05 0,55
Fibra MBF-01 % 0,64 0,00085 n/d
Cenizas MBC-01 % 1,09 0,11 0,00053

Carbohidratos  Por Calculo % 3,59 n/d n/d

/




ANA IABLES EN,E

Tratamientos
FB (Liquido de cobertura)

TR S e
s W e R i oy 5 =




TRATAMIENTOS COMB MEDIAS RANGOS

T8 A2B2C2 6,19 a
T4 Al1B2C2 6,03 a
T3 Al1B2C1 5,85 a
T7 A2B2C1 0,45 a
T5 A2B1C1 3,78 b
T6 A2B1C2 3,77 b
T1 Al1B1C1 3,76 b
T2 Al1B1C2 3,76 b




FACTOR MEDIAS RANGOS
B2 35,29 a
Bl 22,6 b

\( ’




{
) : |IABLES EN.E

) .

)

=
(©
O
0
-
QD
a




L T | ™

ANALISIS DE VARIABLES EN.EL PROCESO

Masa Neta

Mn=m1l —m2

Fuentes de Tratamientos
variacion FB (Liquido de cobertura)
F. Calculada . 1%
F Tabular e 8.53

C.V. 2.69 %
DMS vinagre

Masa Neta: Masa correspondiente al producto



.\

\

RANGOS

FACTOR MEDIAS

Bl
B2

5.64 a

\( ’

5.51




l




FACTOR MEDIAS RANGOS
C1 245

C2 2.32




Fuentes de
variacion

E [ —

\ 7.36 %

Espacio libre de

L e



H .
E PRODUCTO TERMINADO
Quimicos 2

AN
Re

DETERMINA METODO UNIDAD RESULTADO RESQLTADO
CION Salmuera Vinagre
MAL-1333.1.03
Humedad  Meétodo oficial AOAC % 94 .88 94.79 .
925.10
Proteina MAL-04 39.1.19
Método oficial AOAC 0
(Factor 6.25) 981.10 /0 1.38 1.42
MAL-03 39.1.08
Grasa Método oficial AOAC 00 0 0
991.36
Fibra MAL-50 % 0.73 0.85
MAL-02 32.1.05
Cenizas Método oficial AOAC 00 2 46 2 65
923.03 :
Calorias rorcaiule Kcal/100g  7.68 6.8
Carbohidrato oo ateul 04 054 0.28
S

- | s _
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Re

DETERMINA
CION

Recuento Total de AOAC 990.12

bacterias

METODO

Recuento de Mohos AQOAC 997.02

Recuento de AOAC 997.02

levaduras

Recuento de
Coliformes totales

AOAC 991.14

Recuento de
Echerichea Coli

AOAC 991.14

Recuento Total de
bacterias

AOAC 990.12
Recuento de Mohos AOAC 997.02

|

s
E PRODUC
microbiologicos

O

UNIDAD

ufc/g
ufc/g
ufc/g
ufc/g
ufc/g
ufc/g
ufc/g

. ™
ERMINADO:
.

RESULTADO RESULTADO
Salmuera Vinagre

7.4x10° 3.4x10° ¢
10 <10
30 <10
<10 <10
<10 <10
7.4x10° 3.4 x10°
10 <10



Variables
Cualitativos
COLOR
OLOR
SABOR
ACIDEZ

SALADO

|

0.05 0.01

47,88** 14.067 18.475

12,78NS  14.067 18.475
13,23NS  14.067 18.475
36,60** 14.067 18.475 R = Rangos

b = Degustadores
13,18NS 14.067 18.475 t = Produtos




TRATAMIENTOS
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CONCLUSIONES

« Sobre la base de los resultados y
considerando las variables en estudio.se
establecen las siguientes conclusiones.

« ES posible elaborar escabeches de
rebrotes de cana guadua (angustifolia
Kunht).

» Se concluye que los rebrotes tiernos
ofrecen mayor cantidad de nutrientes,
pues a medida que van madurando los
rebrotes se lignifican por lo que poseen

____mayor ¢antidad de fibra y menos proteina.
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 Los CRE deben ser aprovechados sin que
estos tengan vellosidad ya que estos
afectan a la degustacion y calidad del
producto.

« La calidad del producto esta evidenciada
por la cantidad importante de minerales.

» El tiempo optimo de esterilizacion se
realizé ja ebullicion, es decir 80 °C vy fue
realizado por 15 min.
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 ElpH a usar es de 3.80, porque
dificiimente se reproducen
microorganismaos patogenos. También en
el analisis sensorial y las pruebas de
gustacion indican que el producto mas
apetecido es aguel que presenta esta
acidez.

» El empleo de vinagre alarga mas la vida
util del escabeche en relacion a la
salmuera en concentraciones del 3%.




 El proceso tecnologico determinado
dentro de esta Investigacion se detalla en
item 3.5. cual indica; el tiempo, balance de
materiales y condiciones requeridas en
cada etapa del proceso de elaboracion de
escabeche de rebrotes de cana guadua.
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RECOMENDACIONES

 La recoleccion de la materia prima debe
realizarse en horas de la manana a fin de
evitar deshidratacion y tener cuidadoen el
transparte para evitar.deterioro y
magulladuras en el producto.

* Es aconsejable trabajar con rebrotes
tiernos, cuando alcancen una altura de 20-
40cm, pues a esta altura el CRE es de
mejor calidad en cuanto nutrientes y
desperdicio de materia prima.
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« Se debe profundizar investigaciones de
comercializacion y mercado de producto
elaborado.

* Potenciar el escabeche de rebrotes de
cafia guadua como un plato exotico y
combinar con la gastronomia local.

* Impulsar la siembra de la cana guadua en
Zoha como proteccion ambiental, materia
prima para diferentes proceso alimenticios




Ruby Landeta
Javier Diaz



