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RESUMEN EJECUTIVO

La presente tesis tuvo como finalidad disefiar un menu de degustacion estructurado de
ocho tiempos con el fin de evaluar la progresion sensorial. Se centro un enfoque mixto, ya que
utilizard tanto datos cualitativos como cuantitativos, para de esta manera integrar tanto, datos
objetivos, como las percepciones del consumidor sobre la utilizacion de la harina de Tenebrio
molitor en la gastronomia, también se caracteriza por la aplicabilidad que tiene, ya que busca la
solucion de un problema en concreto: el aprovechamiento de ingredientes a base de insectos
comestibles, como es el Tenebrio molitor. La investigacion se dividio en tres partes; documental,
experimental y evaluativa. Los resultados fueron tomados a partir de un focus Group de
Docentes, Estudiantes graduados y profesionales a fines. En conclusion, el ment presenta un
desarrollo coherente y con una aceptacioén global promedio de 6,21 usando una escala de Likert
de 1 a 7, sin embargo, encontramos un margen de mejorar la cual se identificod con un analisis
comparativo en las medidas organolépticas de: Color, Apariencia en general , Intensidad
aromatica, Primera impresion de sabor, Sensacion del paladar y Calificacion del producto de
cada uno de los tiempos, basandose en la experimentacioén con diferentes tipos de masas y su
interaccion con la harina, siendo que los tiempos del ment 6 y 8 con mayor aceptabilidad fue de

6,5 a comparacion del tiempo del menu 7 fue de 5,20.

Palabras Claves: Menu Gustativo, Harina, Insecto, Producto.
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ABSTRACT

The purpose of this thesis was to design a structured eight-course tasting menu in order to
evaluate sensory progression. A mixed approach was used, as it will use both qualitative and
quantitative data to integrate objective data and consumer perceptions of the use of Tenebrio
molitor flour in gastronomy. It is also characterized by its applicability, as it seeks to solve a
specific problem: the use of edible insect-based ingredients, such as Tenebrio molitor. The
research was divided into three parts: documentary, experimental, and evaluative. The results
were taken from a focus group of teachers, graduate students, and related professionals. In
conclusion, the menu presents a coherent development and an average overall acceptance of 6.21
using a Likert scale from 1 to 7. However, we found room for improvement, which was
identified through a comparative analysis of the organoleptic measurements of: color, overall
appearance, aromatic intensity, first impression of flavor, mouthfeel, and product rating for each
of the courses, based on experimentation with different types of dough and its interaction with
the flour, with courses 6 and 8 having the highest acceptability of menu in 6.5 compared to

course of menu 7 in 5.20.

Keywords: Taste Menu, Flour, Insect, Product.
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Introduccion

En los ultimos afios, el creciente consumo de proteinas, potenciado por el aumento de la
poblacion mundial, ha llevado a una elevada demanda sobre el sistema de produccion
alimentario. Esta demanda crecerd de manera significativa en los siguientes afios. Este aumento
no solo corresponde a la expansion poblacional, sino también a cambios en los patrones de
compra y en la actual preocupacion por dietas mas equilibradas (Gouel & Guimbard, 2017; Gu et
al., 2024;Smith et al., 2024) Esto nos lleva a reconsiderar la manera en la que se obtiene la
proteina animal, puesto que la produccion de proteina es una de las actividades con més impacto
ambiental, las personas obtienen al menos el 34% de proteina que se consumen de la ganaderia,
sin embargo, la ganaderia produce el 15,5% de gases de efecto invernadero y el 30% de las
emisiones globales de metano, (FAO, 2017). En este contexto, surge la necesidad de promover

fuentes de proteina alternativas, mas amigables con el medio ambiente.

En estas circunstancias, una alternativa es el consumo de insectos comestibles, que no
solo son altamente nutritivos y aportan cantidades satisfactorias de energia, proteina y ademas
son ricos en micronutrientes, sino que su crianza utiliza menos recursos, requiriendo menos agua
y espacio que la produccion ganadera habitual (Van Huis, 2020). El Tenebrio molitor conocido
comunmente como gusano de la harina, destaca por las caracteristicas antes mencionadas, esta
especie contienen entre un 40,2% y un 63,3 % de proteinas (Syahrulawal Linggawastu et al.,
2023), cabe agregar poseen una alta tolerancia en sequias, ya que absorbe activamente el agua
del aire (Nur Efah Arsin et al.,, 2024) produciendo considerablemente menos GCI (gases de

efecto invernadero) que el sistema ganadero tradicional (Oonincx Dennis et al., 2010).
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A pesar de sus ventajas el consumo de insectos comestibles, su aceptacion presenta
barreras culturales, sociales y psicoldgicas, como la neofobia alimentaria, entendida como el
miedo o rechazo a probar alimentos desconocidos o nuevos, esta es una de las razones que evita
la incorporacion de insectos comestibles se convierta en un hdbito alimenticio para muchas
personas (Sogari et al., 2023). Generalmente, la perspectiva de consumir insectos causa disgusto
en una gran cantidad de consumidores, y se suele considerar a los insectos como una plaga, en la
mayoria de los casos los argumentos nutricionales o éticos tienen una eficacia limitada, ya que
los consumidores no estan dispuestos a sacrificar los placeres que ofrece la experiencia
gastrondmica (Grace Hui et al., 2016), En lo que respecta al consumo del Tenebrio molitor, y al
igual que otras especies, sigue siendo limitado, como nos muestra el estudio de Maciejewska et
al (2025) realizado en Espafia y Polonia, la aceptacion del Tenebrio molitor es limitada por los
factores ya mencionados. Sin embargo, en investigaciones actuales se ha concluido que la
percepcion del consumidor cambia si se presentan los insectos de manera procesada, o no se
encuentran a la vista del consumidor (Abro et al., 2025; Lange & Nakamura, 2021), siendo asi la
transformacion de los insectos una alternativa para la aceptacion cultural de los insectos

comestibles.

En Latinoamérica el consumo de insectos ha sido una practica comun en diferentes
culturas indigenas y grupos étnicos, por ejemplo, el Peru en el que se consumen alrededor de 66
especies de insectos (Rivera Julio & Carbonell Fabricio., 2020). Actualmente se estudian sus
beneficios proteicos y su incorporacion a la dieta como una fuente mas amigable con el medio
ambiente, (Ramos-Elorduy, 2009;Cevallos Katerin, 2023). El Ecuador no es ajeno al consumo de

insectos, aunque su consumo no es una practica generalizada, sino mas bien se limita en su
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mayor parte a comunidades indigenas y a comunidades rurales, pero tiene raices culturales
profundas, en especial en la Amazonia ecuatoriana, que registra el consumo de una gran cantidad
de especies, la mayoria de estas pertenecientes del orden Lepidoptera, Hymenoptera y
Coleoptera, siendo entre estas la de mayor importancia Rhynchophorus palmarum llamada
comunmente chontacuro (Guachamin Adriana, 2020). Aun asi, las investigaciones recientes
presentar un mayor interés en promover el consumo de insectos comestibles, por ejemplo, en el
caso de la harina grillo Acheta domesticus, se han realizado estudios para analizar el interés
comercial de la harina, el interés y aceptacion de productos a base de la harina en consumidores
(Cevallos Katerin, 2023), y el analisis sensorial que esta tiene un enfoque técnico y comercial de
la harina de grillos (Alvarez Maria et al., 2022). Siendo estos avances una base para promover el
consumo de insectos comestibles en el Ecuador, sumada a la busqueda de una incorporacion de
aspectos relacionados con la sostenibilidad y el respeto por el medio ambiente, se ha identificado
el problema de buscar nuevos ingredientes, ademas de asegurar su disponibilidad, que puedan
ofrecer versatilidad culinaria y aceptabilidad sensorial. En el marco de esta busqueda de nuevas
oportunidades y alternativas dentro del mundo de la alimentacion, los insectos comestibles o,
mas especificamente, la harina de Tenebrio molitor cominmente llamado gusano de la harina ha

surgido como una de las alternativas novedosas en el marco de lo alimentario (Abro et al., 2025).

La presente investigacion es importante porque tiene un enfoque local de una
problematica global, se buscan alternativas de alimentos innovadores y que ofrezcan ventajas
ecoldgicas y técnicas para el consumidor. Ante la presion que recibe el sistema alimentario
debido a la sobrepoblacion , el cambio climatico y la explotacion de sus recursos, este estudio da

soluciones que se alejen de lo tradicional, como la utilizacion de harina de Tenebrio molitor, al
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disefiar un menu de ocho tiempos mediante técnicas de cocina de nivel, este trabajo de
investigacion no so6lo se establece como un aporte dentro del desarrollo de propuestas
gastrondmica, sino también con un impacto en la cultural de aceptacion de ingredientes no
convencionales, su importancia radica, por lo tanto en el potencial impacto en la construccion de

una cocina responsable, técnica y visionaria.

Bajo el criterio analizado del contexto, el presente trabajo de investigacion tiene como
objetivo general disefiar y evaluar un menu gastronomico de ocho tiempos a base de harina de
gusano de la harina (Tenebrio Molitor), aplicando técnicas de cocina, con el propdsito de
promover su aceptacion en el ambito culinario y explorar su viabilidad como alternativa
sostenible en la cocina. En cuanto a los objetivos especificos se plantea: 1) Documentar el
proceso de obtencion de la harina del gusano de la harina (Tenebrio Molitor);, 2) Disefiar y
elaborar un menu degustacion de ocho tiempos que integre harina del gusano de la harina
(Tenebrio Molitor), mediante técnicas de cocina; 3) Evaluar la aceptacion sensorial y percepcion

del consumidor frente a las preparaciones propuestas.
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Capitulo 1: Marco Tedrico

1.1. La Sostenibilidad Alimentaria En El Contexto Actual

1.1.1 Crisis Alimentaria Y Fuentes Alternativas De Proteina

El crecimiento desmedido de la poblacion mundial, la FAO (2013) estima que para el
2050 la masa poblacional serd de aproximadamente de 9700 millones de personas, lo que
provocaria un incremento hasta del 70 por ciento en la produccion alimentaria, para satisfacer la
demanda. Si tomamos en cuenta el cambio climatico, y la falta de agua dulce, indican que la
produccion alimentaria enfrentara una gran crisis global (Biswas et al., 2025). Asi se ha
impulsado la busqueda de proteinas alternativas que sean mas amigables con el medio ambiente,
desde este enfoque se han explorado opciones como algas marinas, proteinas vegetales como la
soja o guisantes, distintos hogos y levaduras (Choreziak et al., 2025), entre estos la entomofagia
ha llamado la atencion de los investigadores como una opcion eficaz y viable ante esta
problematica. Van Huis (2020) menciona el alto rendimiento de los insectos en la transformacion
alimentaria, su produccion conlleva una cantidad significativamente de recursos y si valor
nutricional es notable, ya que contienen macronutrientes como proteinas, acidos grasos, fibra y
micronutrientes como el hierro o zinc. No obstante, el consumo de insectos presenta dificultades,
tanto en la percepcion de riesgo alimentario como en la aceptacion del consumidor (Abro et al.,

2025).

1.1.2 El Rol De Los Insectos Comestibles En La Seguridad Alimentaria

El aumento de la entomofagia no solo influye en el medio ambiente, sino que también tiene
el potencial de fortalecer el estado nutricional en entornos sensibles donde la disponibilidad de
proteina animal es limitada, y gracias a su alto nivel de nutrientes pueden ser usados para

combatir la desnutricion. Estudios de investigadores como Dobermann et al., (2017), destacan
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que los insectos pueden cultivarse localmente sin el uso excesivo de recursos y, por lo tanto,

integrarse en poblaciones de escasos recursos sin la necesidad de un gran financiamiento.

En particular, la investigacion de (Caparros Megido et al., 2014) muestra que mas de dos mil
millones de personas en el mundo consumen insectos como parte de su cultura alimentaria. De
hecho, su diversidad bioldgica y la versatilidad de la cria, permiten que esta opcion sea adaptable
a diferentes habitats y contextos. En el campo de la innovacion gastrondémica, estudios como los
de (Halloran A et al., 2017) destacan la necesidad de considerar a los insectos no solo como un
recurso novedoso, sino también como un canal para crear sistemas alimentarios mas circulares y
sostenibles. Su uso en programas de apoyo nutricional, su inclusién en alimentos procesados y la
sintesis de fibras funcionales a partir de harina de insectos ofrecen estrategias prometedoras para
mejorar la disponibilidad, digestibilidad y calidad del gluten. En lo que respecta a la inocuidad
alimentaria estudios demuestran que, en un ambiente controlado, los insectos son seguros para el
consumo humano teniendo en cuenta la presencia de alergénicos o contaminantes (Klunder et al.,
2012; Stoops et al., 2016), esto conlleva el uso de las BPM (buenas practicas de manufactura) y
estrictos protocolos de trazabilidad que garantice la seguridad de los alimentos. En este sentido,
el control de los insectos puede desempenar un papel importante en el mantenimiento de un

sistema alimentario mas justo, eficiente y con un suministro adecuado.

1.1.3 Impacto Ambiental Del Consumo De Insectos Frente A Otras Proteinas

La ingesta de insectos comestibles se presenta como una alternativa sostenible en la
actualidad, en especial al realizar una comparacion con las fuentes tradicionales de proteina
animal, ya que requieren menos agua, tierra y alimento al momento de su produccion,
provocando de esta manera una menor produccion de gases invernadero (Halloran et al.,

2017;Van Huis, 2020) Por ejemplo, el trabajo de Smetana et al (2016) muestra que las emisiones
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de gases de efecto invernadero en la producciéon los insectos son entre un 50% y un 80%
menores que las que producen de la carne de vacuno y son mads eficientes en la cadena
alimentaria. De manera similar, Mancini et al (2019) confirman que el impacto hidrico de
especies como el fenebrio molitor es considerablemente inferior en comparacién a la carne
bovina. Los datos recopilados por Parodi et al (2018) cotejan diferentes sistemas ganaderos y
compararon los insectos tanto para el uso de alimento como para la reduccion de amoniaco y
metano. Asi como los estudios finales de Cadinu et al (2020) exploraron escenarios en los que se
alimentaba a los insectos con subproductos con el objetivo de obtener una produccion circular, lo
cual no solo genera una fuente de alimentos alternativa, sino que también reduce desperdicios.
En lo que respecta al tenebrio molitor investigaciones como la de (Sokame et al., 2024) indican
su alta adaptabilidad a sistemas controlados de cultivaciéon, da como resultado una huella
ambiental muy reducida. La autosuficiencia de los insectos como alimento, no sélo por su
capacidad de adaptabilidad y su carga nutritiva, es una fuente ideal y mas responsable frente el

cambio climatico.

1.2 Entomofagia: Historia Y Situacion Actual

1.2.1 La Entomofagia A Nivel Mundial

La entomofagia, entendida como el consumo de insectos por parte de los humanos, es una
tradicion transmitida en diversas culturas alrededor del mundo y estd siendo revivida como
respuesta a los desafios alimentarios y ecologicos actuales. Mas de dos millones de personas en
todo el mundo, recolectan insectos, especialmente en Asia, Africa y América Latina, donde los
insectos forman parte del patrimonio gastronémico y cultural (Van Huis, 2020; Fao, 2017). En
paises como Tailandia, China y México, el habito de comer insectos no solo es aceptado como

algo colectivo, sino también como una valiosa fuente de ingresos y proteinas (Hanboonsong &
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Durst, 2014). Este escenario presenta una gran diferencia cultural si lo comparamos con los
continentes occidentales, donde existe una gran resistencia al consumo de insectos (Grace Hui et
al., 2016;Verbeke, 2015). Sin embargo, en los ultimos afos, debido a las preocupaciones, el
crecimiento de la poblacion y la necesidad de sistemas alimentarios han aumentado
significativamente (Shelomi Matan., 2015). De hecho (Hartmann & Siegrist, 2017) ha
demostrado que la demanda de control de insectos estd aumentando en Europa. En particular,
cuando no se perciben visualmente; la Union Europea, por ejemplo, aprobo la comercializacion
de especies como Tenebrio molitor en productos alimenticios (Official Journal of the European

Union, 2021), lo que representd un cambio de suma importancia.

De acuerdo con la situacion mundial, la entomofagia también ha aumentado en América
latina donde ya existen precedentes culturales respecto al consumo de insectos, aun asi, su
integracion a la gastronomia es limitada y presenta dificultades relacionadas a la acogida, la falta

de regulacion y el desconocimiento.

1.2.2 Entomofagia En América Latina

En América Latina, las raices del consumo de insectos se remontan a las civilizaciones
precolombinas, donde el uso de insectos no solo formaba parte de la dieta, sino también de los
rituales culturales y las practicas médicas (Ramos-Elorduy, 1997; FAO, 2013). Paises como
México, Colombia, Pert y Brasil albergan actualmente una amplia variedad de especies
comestibles, entre ellas escamoles, saltamontes, hormigas culonas y gusanos amazénicos (FAO
2013;Raheem et al., 2019). Por ejemplo, en México se ha documentado el consumo de mas de
500 especies, lo que lo convierte en una de las culturas entomofagas mas ricas del mundo
(Gahukar, 2011). Sin embargo, a pesar de esta diversidad bioldgica y cultural, el desarrollo de la

entomofagia en la region enfrenta varios desafios, como la falta de regulaciones sanitarias, la
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falta de instrcion sobre el valor nutricional y la estigmatizacion del consumo en ciertas zonas
urbanas (Guiné et al., 2023;Raheem et al., 2019). Recientemente, el interés por los insectos
comestibles ha resurgido en América Latina, impulsado por la necesidad de modelos
alimentarios mas sostenibles y el trabajo de chefs, investigadores y emprendedores que los

incorporan a la gastronomia contemporanea (Van Huis Arnold & Oonincx, 2017).

En Ecuador, la entomofagia ha explotado histéricamente, con especies como los
chontacuros (Rhynchophorus palmarum), catzos blancos (Platycoelia lutescens) y gusanos de
guayaba que han formado parte de dietas tradicionales (FAO, 2013; Patifio O. Emilia, 2024) Sin
embargo, a diferencia de México, la entomofagia en Ecuador no ha sido reconocida ni
sistematizada en la politica publica alimentaria, lo que ha sido una barrera en su desarrollo
productivo (Del Hierro Ana et al., 2021). Estudios de actuales han demostrado que, en Ecuador,
el factor de disgusto hacia los insectos en las zonas urbanas, es un obstaculo importante para su
aceptacion (Mancini et al., 2019;FAO, 2013). Sin embargo, al igual que en paises europeos la
integracion gastrondmica de los insectos en Ecuador sigue siendo un éarea sin explotar con un

enorme potencial.

1.3 El Tenebrio Molitor Como Alternativa Alimentaria

1.3.1 Caracteristicas Biologicas Y Ciclo De Vida

El Tenebrio molitor, cominmente conocido como gusano de la harina, es un insecto
holometabolo perteneciente al orden Coledptera. Su ciclo de vida consta de cuatro estadios:
huevo, larva, pupa y adulto; y su duracion varia seglin las condiciones ambientales, como son la
temperatura y la humedad (Damborsky Miryam et al., 2016), el ciclo completo puede durar entre
10 y 12 semanas, siendo el estadio larval el mas largo y el de mayor interés nutricional

(Bermudez-Serrano, 2020;FAO, 2013).
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En el estadio larval, Tenebrio molitor presenta una alta tasa de conversion de nutrientes,

lo que lo convierte en una opcién eficiente para la produccion de biomasa proteica (Saadiya S &
Defrawy B, 2022) Es decir que su dieta puede consistir en subproductos agroindustriales como
salvado, céascaras de frutas y residuos vegetales, lo que permite su inclusion en sistemas de
economia circular (Kréncke Nina & Benning Rainer., 2023). Su capacidad para aprovechar residuos
organicos la convierte en una especie ideal para modelos de produccion sostenibles, ya que
contribuye a la reduccion de residuos y emisiones asociadas a la ganaderia tradicional (Van Huis

& Oonincx, 2017;FAO, 2013).

Ademads, su adaptabilidad fisiologica le permite sobrevivir en una amplia gama de
habitats y ha sido objeto de investigacion para optimizar su reproduccidon tanto en sistemas

industriales como en entornos domésticos (Mancini Simone et al., 2019).

Durante la fase de documentacion de este estudio, se realiz6 una visita técnica a la Granja
Experimental la Pradera perteneciente a la Universidad Técnica del Norte, que cuenta con un
area destinada en el cultivo de Tenebrio molitor para observar directamente su ciclo de vida, y
las condiciones de cultivo. Esta experiencia proporciond informacidon practica sobre la
trazabilidad de la harina del insecto informacidn esencial para garantizar la seguridad alimentaria

y una manipulacion adecuada en aplicaciones culinarias.

1.3.2 Produccion De Tenebrio Molitor Y Trazabilidad En Sistemas Sostenibles

La produccion sostenible de Tenebrio molitor se basa en la conversion eficiente de
“desperdicios” organicos en materia organica comestible, permitiendo su cultivo en pequeiias
areas con emisiones de gases de efecto invernadero bajos en comparacion con la ganaderia

tradicional (Oonincx et al., 2010; Van Huis & Oonincx, 2017) Este modelo de produccion cumple
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con los principios de la economia circular, donde desechos agroindustriales como céscaras de
frutas, hojas y residuos vegetales se transforman en proteinas de alta calidad, contribuyendo a
aliviar la presion del cambio climatico sobre los recursos naturales (FAO, 2013), por ejemplo en
el estudio de (Lopez Michelle, 2020) se analiza la capacidad de las larvas de Tenebrio molitor
para degradar espuma de poliestireno. Resultados que demuestran el potencial de produccion

sostenible del Tenebrio molitor.

Segun lo visto en la fase de documentacion, se ha registrado que los insectos se alimentan
de vegetales frescos seleccionados y no de desperdicios de alimentos, esta practica ofrece una
oportunidad oculta para fortalecer la sostenibilidad del sistema mediante el uso de residuos
agroindustriales controlados como sustrato de alimentacion. Esta estrategia se ajusta al enfoque
de sostenibilidad de este estudio y puede optimizar recursos y reducir costos de produccion en el

futuro.

En términos de trazabilidad seglin los autores, Agencia espafiola de seguridad alimentaria
y nutricién (2018)( Bermudez-Serrano et al., (2023); Présper Luis (2020), esta empieza con el
control de la dieta del insecto; Cubre todas las etapas, desde el entorno de cultivo, las
condiciones higiénicas, los métodos de cosecha, las etapas de alimentacion y llega hasta el
procesamiento y distribucion final. Los sistemas de trazabilidad robustos son esenciales para
cumplir con las regulaciones internacionales y generar confianza en los mercados emergentes de

insectos comestibles (Bermudez-Serrano, 2020).

1.3.3 Usos Gastronomicos Del Tenebrio Molitor
El Tenebrio molitor, se ha consolidado como un ingrediente prometedor en la

gastronomia contemporanea, nutritivo, neutro y adaptable a diferentes técnicas culinarias. Con
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aplicaciones diversas, es un ingrediente que no se limita a presentarse entero. Una de las
aplicaciones mas comunes es la produccion de harina mediante procesos de secado y molienda,
lo que permite incorporarlas en productos horneados como pan, galletas y pasteles (Kotsou
Konstantina et al., 2023).También pueden utilizarse las larvas enteras, fritas o como ingrediente
en ensaladas, sopas o refrigerios. De igual manera, se han desarrollado productos carnicos como

salchichas y hamburguesas con T. molitor, aportando nuevas texturas y sabores (Jankauskiené

Agné et al., 2024).

De hecho, la plena aceptacion gastrondmica del Tenebrio molitor se prefiere debido a su
capacidad para absorber aromas y especias, lo que facilita su incorporacién en recetas
tradicionales y modernas que enriquecen los sentidos (Seo Hojun et al., 2020). Ademas, se ha
observado que la presentacion del insecto influye significativamente en la percepcion del
consumidor; productos como flores o pastas donde el insecto no es visible son mas aceptables
(Abro et al., 2025; Kotsou et al., 2023) lo que permite presentarlo como ingrediente de alta

cocina.

En particular, algunos investigadores de Tenebrio han logrado la mejor textura y los
mejores valores nutricionales de los productos de panaderia en términos de aceptabilidad,
motivando a chefs e investigadores con menus de postres y bebidas al mismo nivel que la cocina
gastronomica (Damidn Taboada Blanch, 2021). En Ecuador, se han realizado estudios sobre la
adicion de harina de Temnebrio molitor en productos alimenticios. Por ejemplo, el estudio de
(Borja G. Raquel, 2023) evalu¢ la sustitucion parcial de harina de maiz por Harina de 7. molitor
en la preparacion de pasta tipo spaghetti y descubrié que una adicion del 7,5 % mejord la

aceptacion sensorial sin afectar negativamente las propiedades fisicas del producto. Estos
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resultados sugieren que el Temebrio molitor puede integrarse con ¢€xito en la gastronomia

ecuatoriana, ofreciendo alternativas nutritivas y sostenibles.

1.4. Percepcion, Aceptacion Y Neofobia Alimentaria

1.4.1 Factores Que Afectan La Aceptacion Del Consumo De Insectos

La neofobia alimentaria se refiere al rechazo o reticencia a probar alimentos nuevos o
desconocidos. En el contexto de los insectos comestibles, este fendmeno se manifiesta en la
aversion hacia su consumo, incluso cuando se presentan en formas procesadas o integradas en
productos familiares. Estudios han identificado que tanto la neofobia como el disgusto son
factores determinantes en la negativa de los consumidores a aceptar insectos como alimento

(Patifio O Emilia, 2024).

1.4.1.1 Factores Contribuyen Al Desarrollo De La Neofobia Alimentaria:

e (Genéticos y evolutivos: La tendencia a evitar alimentos desconocidos pudo haber sido una
ventaja evolutiva para prevenir la ingestion de sustancias potencialmente toxicas (Giordano
et al., 2018).

e Experiencias tempranas: La exposicion limitada a una variedad de alimentos durante la
infancia puede aumentar la probabilidad de desarrollar neofobia alimentaria (Estay et al.,
2023).

e Factores familiares y culturales: Las actitudes y practicas alimentarias de los padres y el
entorno cultural influyen en la disposicion de los individuos a probar nuevos alimentos

(Estay et al., 2023; Nezlek & Forestell, 2019).
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1.4.2 Neofobia Alimentaria Y Su Influencia En La Entomofagia
La neofobia alimentaria no es uUnicamente una reaccion instintiva al alimento
desconocido; también esta profundamente influenciada por factores culturales y psicologicos. En
un estudio esto refleja que a su vez afecta directamente la disposicion de los consumidores a
probar insectos comestibles. Investigaciones han demostrado que el nivel de neofobia influye en
la percepcion de riesgo y en la aceptacion de alimentos no convencionales (Vazquez Silva,

2021).

1.4.3 Estudios De Percepcion En Ecuador Y Latinoamérica

Como se reviso en el apartado 2.2 en Ecuador, el consumo de insectos comestibles como
los chontacuros y grillos, es una practica tradicional en comunidades indigenas, especialmente en
la Amazonia. Sin embargo, en areas urbanas, persisten barreras culturales y de percepcion. Un
estudio destaca que, aunque los jovenes muestran mayor apertura hacia alimentos sostenibles,
muchos ain no estdn familiarizados con la entomofagia y pueden tener percepciones
negativas al respecto (Borja G. Raquel, 2023). Otra investigacion realizada en Riobamba analiz6
la neofobia alimentaria en relacion con productos lacteos, revelando que factores como la edad,
el género y la educacion influyen en la disposicion a probar nuevos alimentos. (Zufiiga Maria,

2022)

1.5 Fundamentos De La Restauracion Gastronémica Y Disefio De Ment Innovadores

Segtin Duanis et al (2018) la restauracion gastronomica es una disciplina que combina
arte y ciencia en la preparacion y consumo de alimentos. Abarca desde la seleccion de
ingredientes hasta la presentacion final de los platos, considerando factores culturales, histéricos
y tecnologicos que han influido en su evolucidn por otro lado el disefio de ments innovadores es

una herramienta esencial en la gestion de restaurantes. En el estudio realizado por Filimonau et al
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(2017) consiste en analizar la rentabilidad y popularidad de los platos para optimizar el menu,
maximizando beneficios sin sacrificar la calidad. Esta técnica permite identificar los platos mas

rentables y ajustar la oferta segtn las preferencias del cliente.

1.5.1 Conceptualizacion Y Estructura Del Menu Gustativo

El menu gustativo se concibe como una herramienta estratégica que va mas alla de la
simple enumeracion de platos; es una expresion de la identidad culinaria del establecimiento y
una guia sensorial para el comensal. Su disefio implica una cuidadosa seleccion y organizacion
de los platos, considerando aspectos como la variedad de sabores, texturas, técnicas culinarias y
la secuencia de servicio, con el objetivo de ofrecer una experiencia gastrondmica coherente y
placentera esto dicho por el estudio de Jones et al (2006). Esta conceptualizacion se basa en
principios de la neuro-gastronomia, que estudia como el cerebro percibe y procesa los estimulos
sensoriales relacionados con la comida, integrando factores como la memoria, la emocion

y la expectativa (Fuentes Aler et al., 2010).

La estructura del menu gustativo se organiza de manera que cada plato se complemente y
potencie con el siguiente, creando una progresion logica y armonica. Tradicionalmente, se inicia
con entradas ligeras que estimulan el apetito, seguidas de platos principales que ofrecen mayor
complejidad y culmina con postres que proporcionan un cierre dulce y satisfactorio. Esta
secuencia no solo considera el equilibrio de sabores y texturas, sino también aspectos

fisiologicos y psicologicos del comensal, como la saciedad y la anticipacion.
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1.5.2 Criterios Para El Diseiio De Menuis Sostenibles
El disefio de menus sostenibles en la restauracion gastrondmica es una estrategia integral
que busca minimizar el impacto ambiental, promover la salud y apoyar la economia local

(Arizala Inés, 2024 )entre estos criterios se presentan 4:

1.5.2.1 Seleccion De Ingredientes Locales Y De Temporada

Priorizar ingredientes locales y de temporada reduce la huella de carbono asociada al
transporte y almacenamiento prolongado. Ademas, estos productos suelen ser mas frescos y
nutritivos, mejorando la calidad de los platos ofrecidos (Calzadilla Samuel, 2023; Pianella L et

al., 2024).

1.5.2.2 Reduccion Del Desperdicio Alimentario

Implementar practicas como la planificacion eficiente del mend, el uso completo de los
ingredientes y la reutilizaciéon creativa de sobrantes contribuye a minimizar el desperdicio
alimentario. Estas acciones no solo benefician al medio ambiente, sino que también optimizan

los costos operativos (Filimonau et al., 2017; Santagata R et al., 2021).

1.5.2.3 Transparencia Y Educacion Al Consumidor

Informar a los clientes sobre las practicas sostenibles del restaurante y los beneficios de
los platos ofrecidos es crucial. La transparencia en la procedencia de los ingredientes y las
técnicas de preparacion puede aumentar la confianza del consumidor y fomentar elecciones

mas sostenibles (Baczyk et al., 2024).

1.5.2.4 Implementacion De La Economia Circular
Adoptar un enfoque de economia circular en la restauracion implica la reutilizacion y el

reciclaje de recursos para minimizar los residuos. Esto puede incluir practicas como el
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compostaje de restos de alimentos y el uso de estos como fertilizante para un

huerto urbano propio, esto fue mencionado en el estudio de (Santagata R et al., 2021).

1.5.3 Integracion De Ingredientes No Convencionales En Propuestas Gastronomicas

Segin Geaney et al., (2024) la incorporacion de ingredientes no convencionales en la
gastronomia contemporanea responde a la necesidad de diversificar la oferta culinaria, promover
la sostenibilidad y rescatar productos autoctonos. Estos ingredientes, a menudo subutilizados o
desconocidos en la cocina comercial, ofrecen nuevas posibilidades sensoriales y nutricionales,
enriqueciendo la experiencia gastronémica y fomentando la innovacion en la creacion de ments.
Asi mismo la integracion de insectos comestibles en propuestas gastronomicas innovadoras

representa una convergencia entre sostenibilidad, nutricion y creatividad culinaria.

1.5.4 Restauracion Gastronomica

La restauracion gastrondmica es una disciplina que abarca la preparacion, presentacion y
servicio de alimentos y bebidas, integrando aspectos culinarios, culturales y de gestion
empresarial. Esta también se refiere a las actividades relacionadas con la elaboracion y servicio
de comidas y bebidas para su consumo, incluyendo diversos tipos de establecimientos como
restaurantes, cafeterias, bares y vinotecas. Este sector no solo se centra en la preparacion de
alimentos, sino también en ofrecer experiencias culinarias que reflejen la identidad cultural y

gastrondmica de una region (Filimonau et al., 2017).

1.5.5 Técnicas Culinarias Modernas Y Tradicionales.
1.5.5.1 Técnicas Culinarias Tradicionales
Las técnicas culinarias tradicionales son el resultado de siglos de evolucion cultural y

adaptacion a los recursos disponibles. Estas practicas, transmitidas de generacion en generacion,
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no solo buscan la preparacion de alimentos, sino también la preservacion de la identidad cultural
y el aprovechamiento sostenible de los ingredientes locales. Tales como la Coccion lenta y a

fuego abierto la fermentacion y el uso de utensilios tradicionales (Xia Bo et al., 2024).

La cocina moderna se caracteriza por la incorporacion de la ciencia y la tecnologia en los
procesos culinarios, buscando innovar en sabores, texturas y presentaciones. Estas técnicas
permiten una mayor precision y control en la preparacion de alimentos, abriendo nuevas
posibilidades creativas para los chefs. Mencionan técnicas como la Coccidn al vacio (sous-vide),
Esferificacion y el uso de nitrogeno liquido: Permite congelar rapidamente alimentos, creando
texturas crujientes y efectos visuales impactantes, ademas de preservar sabores delicados

(Calzadilla Samuel, 2023) Xia et al., 2024)

1.6 Estudios Previos Y Propuestas Similares

1.6.1 Investigaciones Realizadas En Ecuador Con Harina De Insectos

Diversos estudios han explorado la inclusion de harina de Tenebrio molitor en productos
alimenticios. Por ejemplo, una investigacion de la Universidad Catolica de Santa Maria evalu6 la
produccion y valoracion nutricional de esta harina como fuente proteica no tradicional para la
alimentacion animal. Aunque centrada en la alimentacién animal, los hallazgos resaltan su
potencial aplicabilidad en la dieta humana. En el &mbito culinario, la harina de Tenebrio molitor
ha sido utilizada en la elaboracion de productos como panes, bizcochos y barras proteicas. Su
sabor neutro y textura versatil permiten su integracion en diversas recetas, ofreciendo una

experiencia gastrondmica innovadora y nutritiva (Lazo Daniela, 2021).

1.6.2 Proyectos De Innovacion Gastronomica Con Insectos A Nivel Internacional

Universidad Técnica de Babahoyo (UTB)
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Un estudio de la UTB evalud el uso de harinas de insectos, incluyendo Tenebrio molitor,

como alternativa en la alimentacion bovina. La investigacion destaca el alto contenido proteico
de estas harinas y su potencial para reducir la deforestacion asociada a la produccion de pastos
para ganado. Sin embargo, se sefiala que su uso en rumiantes aun no estd normalizado y requiere

mas estudios para su implementacion efectiva (Borja G. Raquel, 2023).

Universidad de Chimborazo

En este estudio, un andlisis de métodos de mejora de la produccion de harina de y su
potencial en la industria alimentaria. El estudio identifico barreras culturales y de la cochinilla
(Dactylopius coccus) informacion que limitan el consumo de insectos, pero también reconocid
oportunidades para su inclusion en la dieta humana como fuente sostenible de proteina (Trujillo

Maria, 2022).

Bioconversion S.A.

Ecuador inauguré su primera planta de producciéon de harina de insecto en diciembre de
2021, operada por Bioconversion S.A. en colaboracion con la Escuela Superior Politécnica del
Litoral (ESPOL). La planta se especializa en la cria de la mosca Hermetia illucens (mosca
soldado negra) para la produccién de harina destinada a la alimentacién animal y abono agricola.
Este proyecto representa un avance significativo en la economia circular y la sostenibilidad

alimentaria en el pais (Hongren Su et al., 2025)

Estudio de Factibilidad en Cuenca

Un estudio de la Universidad de Cuenca analizo la factibilidad de producir y

comercializar harina de Hermetia illucens en el canton Cuenca. El estudio concluy6 que la
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produccion de esta harina es viable y puede contribuir a la reduccion de costos en la alimentacion

animal, ademas de impulsar la economia local y generar empleo.(Patifio O Emilia, 2024).

Capitulo 2: Materiales Y Métodos

2.1 Tipo De Investigacion

La presente investigacion presenta un enfoque mixto, combinando procesos
cuantitativos y cualitativos, ya que combina el desarrollo experimental de productos
gastrondmicos con el andlisis sensorial y la recopilacion de percepciones de expertos (chefs)
y potenciales consumidores, recopilando informacion a través de encuestas estructuradas. El
estudio es de tipo descriptivo y aplicado. Fue descriptivo respecto a la etapa de
documentacién del ciclo de vida del Tenebrio molitor, asimismo fue aplicado pues busca
resolver una problematica real mediante el disefio de una propuesta culinaria innovadora y
sostenible.
2.2 Técnicas E Instrumentos De Investigacion

o Ficha de evaluacion sensorial (hedonica y descriptiva). (Ver Anexo 2)

3

Segun (Stone Herbert & Sydel Joel, 2004), la evaluacién heddnica es “una prueba sensorial
afectiva en la que los consumidores expresan su preferencia o aceptacion de un producto
mediante escalas que reflejan el nivel de agrado o desagrado”. Este tipo de ficha recopila esos
datos de forma estructurada para su posterior andlisis estadistico. De acuerdo con (Heymann
Hildegarde & Lawless Harry, 2010), la ficha heddnica “permite evaluar la aceptacion global o
parcial de un producto mediante escalas verbales o numéricas (por ejemplo, de 1 = me disgusta

mucho a 9 = me gusta mucho), reflejando la percepcion subjetiva de placer o satisfaccion del

catador”.



37
o Ficha técnica de cada preparacion (ingredientes, técnica, tiempos, presentacion) (el
modelo de ficha utilizado se presenta en el Anexo 3).
Segun (Peréz Eber, 2022) la receta estindar “es una herramienta fundamental en la
gestion gastrondmica, ya que permite mantener la consistencia del producto, controlar los
costos y garantizar que el resultado final sea siempre el mismo, sin importar quién la
ejecute”.
e Escandallo
Segun (Mena Javier, 2014), en su sistema de costos, el escandallo es un documento que
detalla el peso bruto, peso neto, costo unitario y total de los ingredientes empleados en
una receta, con el objetivo de determinar el costo final del plato y su rentabilidad.

e Ficha de observacion del Tenebrio molitor enfoque en producto (Ver Anexo 4)

De acuerdo con (Bisquerra Alzina, 2019), la ficha de observacion “es una guia que contiene los
aspectos, categorias o indicadores que deben ser observados, garantizando la objetividad y la
sistematicidad del proceso de observacion cientifica”. Segun (Anguera Teresa, 2003), experta en
metodologia observacional, la ficha de observacion “es el soporte técnico que estructura y
codifica la informacion observada, asegurando la validez y fiabilidad de los datos recogidos en

estudios de comportamiento humano o de procesos educativos”.

e Registro fotografico del proceso de elaboracion

Segiin (Herndndez Roberto et al., 2014), el registro fotografico “consiste en la utilizacion
sistematica de imagenes como medio de registro de la realidad observada, con el fin de reforzar o
ilustrar los datos obtenidos por otros instrumentos de investigacion”. De acuerdo con (Sandoval

Carlos A, 1996) “El registro fotografico es una técnica de apoyo que permite conservar
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evidencia visual de procesos o fendomenos, aportando objetividad y facilitando el analisis

comparativo a lo largo del tiempo”.

2.3 Preguntas De Investigacion
(Cuales son las percepciones de los consumidores respecto al uso de harina de insectos

en menus usando técnicas de cocina?

(Como puede disefiarse un menu de ocho tiempos utilizando técnicas de cocina que

integren la harina de insectos como ingrediente base de manera sensorialmente atractiva?

2.4 Matriz De Operacionalizacion De Variables

2.4.1 Variables De Estudio

Variable dependiente: Aceptacidon sensorial, estética y cultural del menu por parte de
los expertos. Esta variable se expresa mediante una evaluacion cualitativa y cuantitativa
realizada por los participantes de grupos focales y considera aspectos como el sabor, la

textura, la presentacion, la creatividad y la innovacion. (ver Anexo 1)

Ambas variables se contextualizan dentro de un enfoque de sostenibilidad alimentaria
y economia circular que busca promover la entomofagia como una alternativa viable y
culturalmente adaptable
2.5 Participantes
2.5.1 Poblacion Y Muestra

La poblacion estuvo compuesta por profesionales del éarea gastronémica (chefs,
cocineros, docentes culinarios) y consumidores con interés en gastronomia innovadora y

sostenible.



39
La muestra se conformd por los participantes del estudio fueron un grupo de
profesionales de la gastronomia y areas afines, que conformaron la poblacion objetivo de la fase
de evaluacion. Se utilizé un muestreo no probabilistico por criterio, seleccionando profesionales
residentes o trabajadores de la ciudad de Ibarra con experiencia demostrada en gastronomia,
nutricion, agroindustria o desarrollo de productos alimenticios. Como criterio adicional, se
incluyd excepcionalmente a estudiantes en curso o graduados de educacidon superior que
cumplian con los perfiles mencionados y firmaron un consentimiento (Ver desde el

al

Anexo 15: Consentimiento Informado (participante 10).

Se excluyd a las personas con alergias alimentarias a los ingredientes del mena y a
quienes manifestaron una aversion extrema a los insectos comestibles para evitar sesgos
negativos durante la evaluacion sensorial. La muestra final consistido en un grupo pequeiio, pero
cualitativamente representativo, lo que permitié un analisis profundo de la percepcion sensorial,
estética y cultural del ment propuesto.

2.6 Procedimiento Y Analisis De Datos

2.6.1 Métodos De Recoleccion De Datos

La investigacion se dividié en tres fases: Documental(Ver Anexo 16 Registro fotografico
de la visita de observacion a la granja experimental “la Pradera” UTN (21 jul. 2025)),
Experimental(Ver Anexo 17 Registro fotografico del proceso de experimentacion (23 de sept del
2025)) y Evaluativa(Ver Anexo 18 Registro fotografico de la evaluacion sensorial realizada en el

Antiguo Hospital "San Vicente De Patl" UTN (16 de dic del 2025).
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En la fase documental, se realizd una revision bibliografica de articulos académicos,

libros profesionales y articulos de investigacion. Ademas, se empled una Ficha de observacion
directa durante una visita a la Granja experimental la Pradera de la Universidad Técnica del
Norte, para documentar la trazabilidad, la alimentacion y las condiciones de cria del Tenebrio

Molitor.

En la fase experimental, se elaboraron preparaciones gastronomicas en formato de menu
de ocho tiempos utilizando técnicas de cocina tradicionales y modernas. Se realiz6é una Foccacia
de arandanos, Croqueta a base de yuca, sorbete de frutas tropicales, Gyoza de cerdo, Ravioles,
Frasier, Cheesecake invertido, Bebida fermentada de rosas. Se elaboraron fichas técnicas
estandarizadas para cada preparacion, registrando ingredientes, peso, técnica, procedimiento,

rendimiento y observaciones.

En la fase evaluativa (Ver anexo 18), se emple6 la técnica de grupos focales mediante una
guia de cata sensorial y una encuesta estructurada tipo Likert para analizar las percepciones del

menu preparado por expertos.

2.6.1.1 Elaboracion Del Menu:
Se disefiard y desarrollard un menu de ocho tiempos utilizando harina de
Tenebrio molitor como ingrediente base, aplicada en diferentes formatos (masas,
bases, salsas, postres, etc.) a través de técnicas culinarias como coccion lenta,
esferificacion, espumas, entre otras.
2.6.1.2 Evaluacion Sensorial:
Se aplic6 una ficha sensorial estructurada, que evalué pardmetros como
apariencia, aroma, sabor, textura y aceptacion general de cada plato. Se utilizd una escala

hedodnica de hasta 7 puntos, combinada con descriptores sensoriales



2.6.2 Analisis De Datos

Los datos cuantitativos (evaluacion sensorial) fueron analizados con estadistica

descriptiva: frecuencias, medias y desviaciones estandar.

Los datos cualitativos (respuestas abiertas de chefs y observaciones) fueron
analizados mediante analisis de contenido, identificando patrones comunes sobre la

percepcion del ingrediente y su viabilidad culinaria.

41
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Capitulo 3: Resultados Y Discusion

El presente capitulo pretende presentar los resultados obtenidos a partir del analisis de
datos. En la seccion 3.1(ver pag. 43) se explica el proceso de produccion de la harina, incluyendo
las condiciones de vida del tenebrio molitor, los datos registrados en la ficha de observacion
mostraron distintos cambios morfologicos en las fases del ciclo de vida del Tenebrio, entre ellos,
el aumento de tamafio y masa corporal que se da durante el crecimiento de la larva, la
estabilizacion de la larva previa a la pupacion, alcanzando el punto de mayor desarrollo, y

llegando a la etapa 6ptima para el procesamiento.

En la seccion 3.2 (ver pag. 45) una vez obtenida y clasificada la harina, el siguiente
objetivo se centr6 en al uso y experimentaciéon de la misma, siendo utilizada para el disefio y
creacion de un ment de degustacion de ocho tiempos, el disefio se realizd bajo un enfoque de
aprovechamiento y gastronomia sostenible, con la idea de integrar la harina de insectos sea poco
intrusiva, durante el proceso creativo se baso en las distintas aplicaciones de la harina de tenebrio
molitor, con el objetivo de crear una variedad texturas y contrastes agradables al paladar del

consumidor.

Con el fin de determinar la integracion de la harina de insectos y la aceptabilidad de los
productos desarrollados con la misma, se realizd una evaluacion sensorial, mediante un focus
group con expertos, para ello se valoraron pardmetros como el color la textura el sabor, y los
resultados presentados en la seccidon 3.3 (ver pag. 52) permitieron verificar los objetivos de

disefio y verificar la factibilidad del producto.
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3.1. Resultados De La Fase Documental

La fase documental del estudio constituye la base conceptual para el desarrollo del menu,
esta fase tuvo como finalidad conocer a través de la revision documental y la observacion en
campo el ciclo de vida, las cocciones de crianza del insecto, y los procesos correctos para su
manejo, garantizando la trazabilidad del producto que posteriormente se utiliz6 en la fase

experimental del men.

3.1.1 Cadena De Trazabilidad

La Figura 1 presenta la cadena de trazabilidad del tenebrio molitor, se disefio e
implemento un registro completo abarcando las estepas de produccion desde la cria y seleccion,
hasta la presentacion y evaluacion del producto final, este proceso permitioé un registro de control

de calidad, y seguridad alimentaria del producto.

Figura 1:

Cadena de trazabilidad (Supply Chain Management) (Keith Oliver, 1982)

*Seleccion del criadero(Granja experimental "La pradera')
1 *Investigacion de la fase (Larva)

*Control de condiciones
b * Aplicacion de la ficha de observacion

*Etiquetado y almacenamiento de producto
3 * Control de puntos criticos(Revision periodica)

*Ideacién de menu
4 * Aplicacion de tecnicas y porcentajes de harina para su viabilidad

*Evaluacion sensorial
5 * Conclusion sobre el desempefio de la harina
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3.1.2 Ciclo De Vida Y Condiciones De Manejo De Tenebrio Molitor.

Mediante una revision bibliografica y la observacion directa del sistema de cultivo del
tenebrio molitor, realizada en la granja experimental la pradera de la Facultad de Ingenieria en
Ciencias Agropecuarias y Ambientales (FICAYA) de la Universidad Técnica del Norte, se
documentaron las condiciones de cria del insecto, registrando las condiciones ambientales, En la
Tabla 1, proporcionan los criterios que sustentaron la eleccion del producto y la trazabilidad del

mismo, permitiendo asi una correcta incorporacion en el desarrollo del ment.



Tabla 1

Condiciones de Cria del Tenebrio molitor.
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Parametro

Condiciones segtn literatura
cientifica

Condiciones de la Granja
Experimental “La Pradera”
UTN

Temperatura optima de cria

25-30 C° (ideal 27 C°)(Adamkova
et al., 2020; Kopecka Anezka et al.,
2024)

22-25Ce.

Humedad Relativa

5% a7%
(Adamkova et al., 2020; Ribeiro
Nuno et al., 2018)

0% a 3%.

Sustrato

Salvado de trigo, avena, Afrecho
(Crosland et al., 2024; Ribeiro
Nuno et al., 2018)

Afrecho.

Alimentacion

Fresca o residuos de Zanahoria,

Papa o frutas con baja humedad.

(Kotsou Konstantina et al., 2023;
Riaz Kanwal et al., 2023)

Zanahoria, Papa.

Fotoperiodo

Preferencia por la oscuridad
(Bjoerge et al., 2018; Crosland et
al., 2024; Riaz Kanwal et al., 2023)

Se ocultan de la luz.

Densidad de Larvas

1 000 a 2000 larvas en m2
(Kopecka Anezka et al., 2024;
Ribeiro Nuno et al., 2018)

200 a 400 larvas por m2.

Tiempo de Maduracién de huevo
alarva

4 a 19 dias
(Bjorge et al., 2018; Crosland et
al., 2024; Ribeiro Nuno et al.,
2018)

10 a 19 dias.

Método de recoleccion

Tamizado y separacion mecanica
(Adamkova et al., 2020; Kopecka
Anezka et al., 2024; Verni Michela
et al., 2025)

Tamizado y recoleccion por
individuo.

Control Sanitario

Limpieza semanal
(Crosland et al., 2024; Kotsou
Konstantina et al., 2023; Riaz

Kanwal et al., 2023)

Limpieza cada vez que se traslada
los tenebrios para crianza.

Método de sacrificio

Congelacion o escaldado
(Eberle et al., 2022; Kopecka
Anezka et al., 2024; Ribeiro Nuno
etal., 2018)

Congelacion.

Técnica de secado

Deshidratacion o Liofilizacion
(Amoah et al., 2023; Kopecka
AneZzka et al., 2024)

Deshidratacion.

Coloracion final del producto

Marrén Claro
(Verni Michela et al., 2025; Xie
Xinyuan et al., 2022)

Marrén Oscuro

3.2. Resultados De La Fase Experimental

Para la fase experimental se disefio y desarrollo la propuesta gastronomica estructurada
en un menu de ocho tiempos, basado en la incorporacion de Harina de Tenebrio Molitor, el

proceso creativo (ver Figura 2) y experimental, permitido idear, planificar y formular las
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preparaciones, proceso en el cual se considerd criterios de disefio como, viabilidad de
ingredientes, balance de sabores, variedad de texturas, color y armonia visual, coherencia
tematica, de esta manera se demostro la versatilidad de la harina de tenebrio molitor, y se
evidencio que el uso de ingredientes poco convencionales, es posible sin alterar la coherencia de

un menu de degustacion tradicional.

3.2.1 Proceso Creativo

El proceso creativo para el desarrollo del menu, se basé en cuatro etapas (ver Figura
IFigura 2), la etapa de preparacion, en la que se investigd y fundamento tanto la harina de
Tenebrio molitor como el resto de ingredientes a usar, verificando su disponibilidad y sus
propiedades organolépticas, considerando como se integraria en el menu; la segunda etapa fue la
incubacion, aqui se realizo la ideacion y el disefio del ment, y se establecieron las técnicas, las
combinaciones, y maridajes que faciliten la incorporacion de la harina de insectos; en la fase de
Iluminacién, se desarrolld y experimento con los ingredientes seleccionados, y los distintos
porcentajes de harina de insecto, tomando en cuenta factores técnicos y de aceptacion; como
ultima etapa, la verificacion permitié una validacion realizada mediante una evaluacion sensorial

(ver seccion 3.3 pag. 52).

Figura 2:
Proceso Creativo de la ideacion de menu basado en el proceso creativo de (Graham Wallas,

1926)
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* Se investigo sobre el ingrediente principal(Tenebrio Molitor ): caracteristicas sensoriales, )
comportamiento técnico, porcentajes de uso, propiedades funcionales.
.| *Revision de literatura cientifica sobre técnicas de cocina, tendencias sostenibles.
Preparacion | Definicién del concepto del ment, Y
~
* Reflexion sobre combinaciones y maridajes asociados a la harina
., | *Juego conceptuaal entre técnicas y conceptos
Incubacion
J
B\
* Transformacion de la harina en recetas que tengan armonia sensorial
* Prueba y error de porcentajes para ver su viabilidad en las preparaciones
Tluminacion | ¢ Usar el igrediente de manera que se reduzca el rechazo cultural o la neofobia alimentaria
J
* Elaboracion experimental de cada plato del ment h
* Ajustar los porcentaje y realizar pruebas pilotos
Verificacié * Evaluacion sensorial estructurada
criticacion |, g etroalimentacion de panel sensorial Y,

Ademas, se analizé y, selecciond los signos (imagenes, colores,) con el objetivo de comunicar y
darle un significado al menu, buscando coherencia entre lo visual y el concepto gastrondmico

tomando en cuenta signo/codigo, connotacion, significado e interpretacion.

3.2.2 Diserio Del Menu

Se escogio un menu de degustacion debido a que este tipo de propuesta permite presentar una
secuencia de preparaciones en porciones mas controladas, evitando asi generar saturacion en el
comensal. Este formato resulta adecuado para la experimentacion gastrondmica, ya que facilita la
evaluacion progresiva de sabores, técnicas y aplicaciones de un mismo ingrediente. En este
contexto, el menu degustacion también brinda al consumidor una experiencia placentera, lo que

aumenta la aceptacion del producto.

La progresion de sabores fue disefiada de manera gradual, iniciando con preparaciones

ligeras y frescas, y avanzando hacia elaboraciones de mayor intensidad y complejidad. Se
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considero aspectos como temperatura, textura y persistencia gustativa. Paralelamente, se
incorporaron distintas técnicas culinarias, tanto tradicionales como contemporaneas. El uso

estratégico de estas técnicas contribuy6 a enriquecer el discurso culinario del mend, sin perder

coherencia en su estructura general.

Tabla 2:

Cuadro Comparativo del uso de la Harina del Tenebrio Molitor

Porcentaje Caracteristicas Caracteristicas Ventajas Desventajas Autor
sensoriales técnicas

5% Sabor No altera la Ideal para Aporte Funcional (Gantner et
imperceptible estructura y introducir el minimo al., 2022)
Color similar al mantiene ingrediente
original cualidades como

volumen

10% Aroma tostado Afectacion Buen equilibrio Puede necesitar (Xie
ligero, Color minima de textura entre aporte y ajuste de Xinyuan et
ligeramente  mas consistencia humedad al., 2022)
0scuro

25% Sabor mas Masas mas densas Adecuado para No recomendado (Kawasaki
perceptible y menor productos para et al., 2022)
Notas tostadas y elasticidad artesanales preparaciones
terrosas muy aireadas

30% Sabor un poco Textura compacta Aporta caracter Posible riesgo de (Verni
evidente, color y requiere en cocina aceptacion a Michela et
mas oscuro hidratacion conceptual consumidores no al., 2025)

habituados

50% o mas Sabor dominante, Estructura alterada  Util en Textura densa (Verni
alto riesgo de completamente productos necesita de Michela et
rechazo especialmente  técnicas al., 2025)

desarrollados refinadas  para
obtener una

preparacion mas
viable

3.2.3 Aplicacion De Harina Tenebrio Molitor



Tabla 3:

Menu Degustativo Aplicado
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Tiempo Nombre Descripcién Técnicas culinarias Porcentaje usado

aplicadas

Entrada fria/ Pan  Primer Hogar Focaccia de Amasado, Uso de 25%
arandanos y jamoén fermentos,
serrano, mantequilla Caramelizacion, Infusion.
saborizada y queso
crema

Sorbet Vinculo Dulce Sorbet de mango, Tamizado, Triturado, 20%
espuma de uvilla, gel Homogenizacion,
de mora, crumble de Crujientes, Infusion.
cacao y tuil crocante

Entrada caliente Susurro Suave Gyoza de cerdo con Amasado, Laminado, 25%
verduras glaseadas, Salteado, Sellado, Steam-
brotes vy salsa  Fry, Glaseado.
tradicional a base de
soja, con semillas de
ajonjoli

Plato Fuerte 1 Pulso Sereno Ravioles de pollo, Amasado, Laminado, 20%
hojas fritas, salsa Picado, Salteado, Sellado,
aurora y un aceite Napado, Coccion por
aromatizado de hervor.
cebollin

Plato Fuerte 2 Verde noble Croqueta de yuca Empanizado, Fritura 25%
rellena de queso con Profunda,
salsa de aguacate y Homogenizacion de salsa,
filete de pollo, soja Amasado.
frita y romero

Prepostre Encuentro Calido  Tarta Frassier, Horneado, Punto letra, 20%
relleno de crema Blanqueado de claras,
pastelera, con un gel Infusiéon, Templado de
de maracuya, liquidos, Coccidn,
acompafiada de Emulsificacion,
frutos rojos Elaboracion de almibares,

Brocheado, Refrigeracion,
Desmoldado en frio.

Postre Contraste Dulce Cheesecake Masa Sable, Compactado, 25%
invertido con Batido, Emulsion,
mermelada de frutos Hidratacion,
rojos acompafiado d Aromatizacion,

frambuesas baladas
en chocolate rosado

Gelificacién, Desmoldado
en frio.
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Bebida Bruma Rosa Licor cremoso de Deshidratacion, 20%
pétalos de rosa, Aromatizacion, Infusion,
acompafiado de Maceracion, Filtrado,
naranja deshidratada ~ Emulsion,

Homogeneizacion,
Clarificacion, Envasado.
Tabla 4:

Propuesta de Menu

N° Tiempo Clasificacion
1 Focaccia de arandanos y jamén Entrada/Pan
serrano, mantequilla saborizada y
queso crema
2 Sorbet de mango, espuma de Sorbet

uvilla, gel de mora, crumble de
cacao y crocante de isomalt




Gyoza de cerdo con verduras Entrada caliente
glaseadas, brotes y salsa tradicional

a base de soja, con semillas de

ajonjoli

Ravioles de pollo, hojas fritas, Plato Fuerte 1
salsa aurora 'y un aceite
aromatizado de cebollin

Croqueta de yuca rellena de queso Plato Fuerte 2
con salsa de aguacate y filete de
pollo, soja frita y romero
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6 Tarta Frassier, relleno de crema Prepostre
pastelera, con un gel de maracuya,
acompanada de frutos rojos

7 Cheesecake invertido con Postre
mermelada de  frutos  rojos
acompanado d frambuesas baladas
en chocolate rosado

8 Licor cremoso de pétalos de rosa, Bebida
acompafiado de naranja
deshidratada

3.3. Resultados De La Fase de Evaluacion Sensorial
Los resultados evidencian que la muestra estuvo conformada principalmente por
evaluadores con formacion gastronomica, destacandose los docentes y graduados en gastronomia

con experiencia avanzada, lo que aporta rigor técnico al andlisis sensorial. EI 40 % de los
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evaluadores corresponde a docentes con experiencia avanzada que previamente han consumido
insectos, lo cual sugiere una mayor apertura y familiaridad con productos no convencionales.
Asimismo, la presencia de profesionales afines al area de produccién o comercializacion aporta
una vision complementaria desde el enfoque técnico-productivo como podemos en la Tabla 5. En
conjunto, el perfil del panel permite considerar que las evaluaciones realizadas cuentan con
criterios formados y consistentes, reduciendo sesgos asociados al desconocimiento del producto.

Los datos obtenidos se tabulo con la ayuda del software Jamovi 2.6.44.

Tabla 5: Perfil
Del Evaluador Sensorial del Estudio

Tipo de Evaluador culmarts  insectos antes? Frecvencias o 9L o
1. Docente De Gastronomia 1. Basica 1Si 0 0.0% 0.0%
2 No 1 10.0% 10.0%
2. Intermedia 1Si 0 0.0% 10.0%
2 No 0 0.0% 10.0%
3. Avanzada 1Si 4 40.0% 50.0%
2 No 0 0.0% 50.0%
2. Graduado De 1. Basica 1Si 0 0.0% 50.0%
Gastronomia
2 No 1 10.0% 60.0%
2. Intermedia 1Si 1 10.0% 70.0%
2 No 1 10.0% 80.0%
3. Avanzada 1Si 0 0.0% 80.0%
2 No 0 0.0% 80.0%

3. Profesional a fin al tema 1. Basica 1Si 1 10.0% 90.0%
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Tipo de Evaluador Experiencia JHa consumido Frecuencias % del %

P culinaria insectos antes? Total Acumulado
de produccion 0 2 No 0 0.0% 90.0%
comercializacion

2. Intermedia 1Si 0 0.0% 90.0%
2 No 0 0.0% 90.0%

3. Avanzada 1Si 1 10.0% 100.0%
2 No 0 0.0% 100.0%

3.3.1 Intensidades de Sabores

3.3.1.1 Primer Tiempo “Primer Hogar”

El primer tiempo presenta la propuesta sensorial del menu desde una ideacion inicial que

permite al evaluador establecer expectativas en respecto a la presentacion y enfoque sensorial.

Este plato cumple la funcion de apertura, generando una primera impresion que orienta la

percepcion general del menu y sirve como referencia para los tiempos posteriores, destacando la

importancia de la armonia sensorial en el inicio de la experiencia gastronomica.

Tabla 6:

Intensidad del Sabor 1

Descriptivas

Dulce Salado Amargo Acido

N 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0
Media 3.10 3.70 1.70 2.20
Mediana 2.50 4.00 1.00 1.50
Desviacion estandar 1.91 1.42 1.06 1.48
Minimo 1 2 1 1
Miaximo 6 6 4 5

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor, Los datos representan los resultados del analisis sensorial descriptivo realizado por un

panel de 10 evaluadores (N=10).
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Los resultados nos indican que el sabor predominante es el salado, y corresponde al
disefio de la entrada o aperitivo, por ende, la apertura de la evaluacion sensorial, se encuentra
ademads un contraste dulce, presentado en la mermelada de arandanos que se utiliz6 para mitigar
el sabor del insecto y de esta manera promover su aceptabilidad (ver Tabla 6).
3.3.1.2 Segundo Tiempo “Vinculo Dulce”

El segundo tiempo fortalece la continuidad del menu a través de una propuesta sensorial
disefiada que busca consolidar la conexién entre el evaluador y el concepto del menu. Su
adecuacion se orienta a la armonia de las caracteristicas organolépticos, permitiendo una
transicion fluida desde el primer tiempo y construyendo una base sensorial mas solida dentro del

trayecto gastronémico.

Tabla 7: Intensidad
del Sabor 2

Descriptivas

Dulce2  Salado 2 Amargo 2 Acido 2

N 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0
Media 4.90 1.90 1.70 2.00
Mediana 5.50 1.00 1.00 2.00
Desviacion estandar 1.79 1.66 0.949 1.25
Minimo 2 1 1 1
Mdximo 7 6 3 5

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del andlisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10), No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

El analisis de este tiempo denota una intensidad en el sabor dulce, aunque hay variaciones

en las percepciones individuales de los evaluadores, se muestra un contraste marcado, con el
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sabor 4cido, que en este caso proviene de la uvilla, este platillo representa un sorbet por lo que se
evalua el maridaje con frutas, sabores frescos y tropicales, de tal forma que sea refrescante y

despierte los sentidos (ver Tabla 7).Tabla 6

3.3.1.3 Tercer Tiempo “Susurro Suave”

Este tiempo se proyectd por una propuesta sensorial de cardcter mas sutil, en la que la
percepcion del sabor, el aroma y la textura adquieren un papel relevante en la integracion de la
experiencia. Su incorporacion dentro del menll permite contrastar matices que se comprendan

con los tiempos anteriores, aportando diversidad sin romper la coherencia general del conjunto.

Tabla 8:

Intensidad del Sabor 3

Descriptivas

Dulce 3 Salado 3 Amargo 3 Acido 3

N 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0
Media 3.60 3.20 1.60 2.20
Mediana 3.50 3.50 1.00 1.00
Desviacion estandar 1.96 1.69 1.58 2.10
Minimo 1 1 1 1
Maximo 6 6 6 7

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del analisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10), No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

A partir del andlisis se observa que en este tiempo se destaca el sabor dulce del relleno y
la salsa, la preparacion presenta sabores correspondientes a la cocina oriental, ya que se trata de
una gyoza, y como se observa en los datos este tiempo muestra un equilibro en los sabores dulce,

salado y los toques acidos caracteristicos de las mismas (ver Tabla 8).



57

3.3.1.4 Cuarto Tiempo “Pulso Sereno”

El cuarto tiempo actia como espacio de estabilidad sensorial dentro del ment, donde la
interaccion entre las distintas texturas busca generar una percepcion de un balance entre
equilibrio y armonia. Este plato actia como un punto de transicidn, sin provocar una saturacion

gustativa.

Tabla 9:
Intensidad del Sabor 4

Descriptivas

Dulce4  Salado 4 Amargo 4 Acido 4

N 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0
Media 3.60 3.20 1.60 2.20
Mediana 3.50 3.50 1.00 1.00
Desviacion estandar 1.96 1.69 1.58 2.10
Minimo 1 1 1 1
Mdximo 6 6 6 7

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del andlisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10),; No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

En este tiempo los resultados sugieren que los sabores dulce y salado son los
predominantes, los ravioles fueron rellenados con pollo y con higos, para obtener notas dulces,
que combinen con la harina de insecto, ademas la masa y la salsa permiten atenuar la intensidad

del relleno y aportar equilibrio (ver Tabla 9).

3.3.1.5 Quinto Tiempo “Verde Noble”
Este tiempo pretendidé incorporarse como una etapa clave para poder orientar la

experiencia sensorial desde la percepcion de un precepto conocido, en este caso siendo una
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croqueta la cual se asemejaba un bolon de tal manera que genere un precepto en la memoria

gustativa son generar rechazo a primera impresion.

Tabla 10:

Intensidad del Sabor 5

Descriptivas

Dulce5  Salado 5 Amargo 5 Acido 5

N 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0
Media 3.30 3.60 2.00 2.10
Mediana 2.50 3.50 1.00 1.00
Desviacion estandar 2.45 1.90 1.89 1.73
Minimo 1 1 1 1
Madximo 7 6 6 6

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del andlisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10), No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

El andlisis descriptivo muestra un perfil equilibrado, con intensidades moderadas de
dulce, sin embargo, destaca en lo salado por lo que contribuye a una experiencia gustativa
armoénica, aunque con cierta variabilidad en las percepciones, al utilizar la Yuca y afadir
mantequilla, podemos observar que el sabor amargo se mantiene en un nivel bajo, cumpliendo
con el objetivo del disefio del producto (ver Tabla 10).
3.3.1.6 Sexto Tiempo “Encuentro Calido”

Este tiempo se evidencia como uno de los de desempefio sensorial mas solidos del menu,
con evaluaciones coherentes y favorables en los distintos parametros sensoriales analizados. Este

tiempo se posiciona como un punto clave dentro de la progresion sensorial del mentl.
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Tabla 11:
Intensidad del Sabor 6
Dulce 6  Salado 6 Amargo 6 Acido 6

N 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0
Media 5.50 1.40 1.70 2.10
Mediana 6.00 1.00 1.00 1.50
Desviacion estandar 1.18 0.516 0.949 1.60
Minimo 4 1 1 1
Madximo 7 2 3 6

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del andlisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10), No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

Los resultados al ser un tiempo presentan un perfil coherentemente dulce y acido,
producto de la combinacién de con frutos rojos con el bizcocho genoise a base de la harina de
tenebrio, y al acompafiarlo de una crema de muselina la cual es una variante de la crema

pastelera permite que sus sabores se integren y se presenten con una intensidad alta (ver Tabla

).

3.3.1.7. Séptimo Tiempo “Contraste Dulce”

Se evidencio a través de los resultados, que este tiempo en particular muestra mayor
variabilidad la que se traduce en oportunidad de mejora y permite reconocer el punto critico en
cuestion de texturas, el cual se refleja en una dispersion marcada de valoracion con respecto a los

demas tiempos.

Tabla 12:
Intensidad del Sabor 7

Descriptivas

Dulce 7  Salado 7 Amargo 7 Acido 7
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Descriptivas

Dulce 7  Salado 7 Amargo 7 Acido 7

N 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0
Media 5.00 1.90 1.80 2.70
Mediana 5.50 1.50 1.50 2.50
Desviacion estandar 1.49 1.29 1.03 1.70
Minimo 2 1 1 1
Mdximo 7 5 4 6

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del andlisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10),; No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

El sabor dulce presenta la mayor intensidad a que este tiempo corresponde a un postre, el
cual fue combinado con frutos rojos para equilibrar lo 4cido y dulce de las frutas frescas con lo
dulce de la masa quebrada. Ademas, se destacan e integran los sabores debido al uso de queso

crema, su acidez se combina con la de las mermeladas, creando ese contraste armonico (ver

Tabla 12).

3.3.1.8. Octavo Tiempo “Contraste Dulce”

Este tiempo exploro la posibilidad del uso de la harina en bebidas fermentadas,
maceradas y el aporte de la cremosidad aportada, y es un cierre en el menu con el fin de
consolidar una impresion final favorable en conjunto de los demds tiempos contribuyendo a la

valoracion global positiva.

Tabla 13: Intensidad
del Sabor 8

Descriptivas

Dulce8 Salado 8 Amargo8 Acido 8

N 10 10 10 10
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Descriptivas

Dulce8 Salado 8 Amargo8 Acido 8

Perdidos 0 0 0 0
Media 4.40 1.50 1.40 1.60
Mediana 5.00 1.00 1.00 1.00
Desviacion estandar 1.96 1.27 0.699 1.58
Minimo 1 1 1 1
Madximo 6 5 3 6

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del andlisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10), No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

En este tiempo nuestra intencion era el uso de bebidas fermentadas por lo cual se realizéd
un licor cremoso base de vodka y rosas, presentando asi una bebida con un perfil sensorial
principalmente dulce, se utiliz6 un almibar para contrastar las notas amargas del alcohol y de la
harina de insectos utilizada para espesar la bebida, asi se mantienen los niveles de acido y

salinidad controlados para no opacar el dulce de la bebida (ver Tabla 13).

3.3.2 Nivel de Aceptabilidad Evaluado

Tabla 14:
Aceptabilidad del menu
Descriptivas
Aceptabili  Aceptabili  Aceptabili  Aceptabili  Aceptabili  Aceptabili  Aceptabili  Aceptabili
dad dad 2 dad 3 dad 4 dad 5 dad 6 dad 7 dad 8
N 10 10 10 10 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0 0 0 0 0
Media 6.30 6.00 6.40 6.40 6.40 6.50 5.20 6.50
Mediana 6.50 6.00 6.00 6.00 6.50 7.00 5.50 7.00
Suma 63 60 64 64 64 65 52 65
Desviacion  0.823 0.943 0.516 0.516 0.699 0.707 1.62 0.707
estindar
Minimo 5 5 6 6 5 5 2 5

Madximo 7 7 7 7 7 7 7 7




62

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7, donde los valores mayores indican una
mayor presencia del sabor Los datos representan los resultados del andlisis sensorial realizado por un panel de 10
evaluadores (N=10), No se registraron datos perdidos durante las sesiones de evaluacion.

Los resultados de aceptabilidad evidencian una alta valoracion global del ment, con
medias superiores a 6 en la mayoria de los tiempos evaluados. Los tiempos sexto y octavo
presentan las medias mas altas, lo que confirma su mejor desempefio sensorial. En contraste, el
séptimo tiempo registra la media més baja coherente a la interaccion de la harina con masas con
alto contenido de grasa en este caso siendo una masa sucre, coherente con las observaciones
negativas relacionadas con la textura. En general, estos resultados confirman que el menu es
sensorialmente aceptado, con oportunidades de mejora puntuales orientadas principalmente a la
optimizacién de la sensacion en el paladar (ver Tabla 14).

3.3.3 Color
Tabla 15:

Variable de color del Menu

Descriptivas
Color Color Color Color Color Color Color Color
1 2 3 4 5 6 7 8
N 10 10 10 10 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0 0 0 0 0
Media 5.40 6.30 5.90 4.60 6.00 5.80 4.90 6.10
Mediana 5.00 6.00 6.00 5.00 6.00 6.00 5.00 6.00
Moda 5.00 6.00 5.00 5.00 5.00¢ 7.00 5.00¢ 7.00
Suma 54 63 59 46 60 58 49 61

Desviacion estindar 0.84 0.67 0.87 1.43 0.94 1.55 1.52 0.87
3 5 6 3 6

Minimo 4 5 5 2 5 2 1 5
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Mdximo 7 7 7 6 7 7 6 7

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7 donde los valores mayores
representan una mayor presencia del color, los resultados de los 8 productos analizados (N=10)

En cuestion de la variable del color su grado de aceptabilidad fue fructifero en cuestion que la
mayoria de todas las medias estdn por encima de 4,5 por lo que se evidencia que los colores
utilizados en cuestion de la evaluacion sensorial fueron altamente aceptados, pero conservando

un margen de mejora en especial en el tiempo 4 el cual pudo ser diferente (ver Tabla 15).

3.3.4 Apariencia en General
Tabla 16:

Variable de Apariencia en general del Menu

Descriptivas

Aparienc  Aparienc  Aparienc  Aparienc  Aparienc  Aparienc  Aparienc  Aparienc
ia en ia en ia en ia en ia en ia en ia en ia en
general 1 general 2 general 3 general 4 general 5 general 6 general 7 general 8

N 10 10 10 10 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0 0 0 0 0
Media 2.90 2.20 3.00 3.80 3.10 3.20 2.90 2.20
Mediana 3.50 1.00 3.50 4.00 3.50 4.00 2.50 1.50
Desviaci 1.37 1.55 1.49 1.32 1.60 1.32 1.97 1.40
on

estandar

Minimo 1 1 1 1 1 1 1 1
Mdximo 4 4 5 5 5 4 6 4

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7 donde uno es uniforme y 7 es que no lo
encontraba heterogéneo, los resultados de los 8 productos analizados (N=10)
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En cuestion de la apariencia en general se midio la escala de mejora en cuestion a sus
caracteristicas visuales tales como: uniforme, sin manchas, con manchas irregulares, limpio,
color opaco, o si difieren de alguna caracteristica visual. pero en su mayoria contestd que lo
encontraban uniforme y sin manchas acercandose a que sea una apariencia uniforme en la
mayoria de casos exceptuando el tiempo 4 que se difiere y podriamos encontrar un caso de

mejora en cuestion de la apariencia de ese tiempo. (ver Tabla 16 ).

3.3.5 Intensidad Aromadtica

Tabla 17:

Variable de intensidad aromatica del Menu

Descriptivas
Intensid  Intensid  Intensid  Intensid  Intensid  Intensid  Intensid  Intensid
ad ad ad ad ad ad ad ad
Aromati  Aromati  Aromati  Aromati  Aromati  Aromdati  Aromdti  Aromadti
cal ca?2 ca3 cad cal cab ca’l cal
N 10 10 10 10 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0 0 0 0 0
Media 4.40 4.50 4.50 4.50 4.70 5.10 4.60 5.00
Mediana 4.00 4.00 4.50 4.50 4.50 5.00 4.50 5.00
Desviaci 0.516 0.707 0.527 0.527 0.823 0.738 0.699 0.816
on
estandar
Minimo 4 4 4 4 4 4 4 4
Maximo S5 6 5 5 6 6 6 6

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7 donde el 1 es muy desagradable y 7 es muy
apetecible, los resultados de los 8 productos analizados (N=10)
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Esta variable nos muestra que en cuestiones aromaticas se logré un gran desempefio de tal
manera que todas medias son mayores a 4.40, lo cual refleja el esfuerzo por neutralizar las notas
perceptibles de la harina del tenebrio molitor presentes al momento de su molienda, por lo cual
se tuvo como resultados; que las preparaciones dulces son las més adecuadas para realizar la

neutralizacion anteriormente mencionada (ver Tabla 17).

3.3.6 Primera Impresion Del Sabor
Tabla 18: Variable

de la Primera Impresion del sabor del Menu

Descriptivas
Primera  Primera  Primera  Primera  Primera  Primera  Primera  Primera
Impresio  Impresio  Impresic  Impresio  Impresio  Impresio  Impresio  Impresio
ndel n del ndel n del n del ndel ndel n del
Sabor 1 Sabor 2 Sabor 3 Sabor 4 Sabor 5 Sabor 6 Sabor 7 Sabor 8
N 10 10 10 10 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0 0 0 0 0
Media 4.70 5.00 5.20 5.00 5.30 5.50 4.10 5.50
Mediana 4.50 5.50 5.00 5.00 6.00 6.00 4.00 5.50
Desviacio 1.06 1.15 0.632 0.816 0.949 0.707 1.45 0.527
n
estandar
Minimo 3 3 4 4 4 4 2 5
Miximo 6 6 6 6 6 6 6 6

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7 donde uno es muy desagradable y 7 es muy
agradable, los resultados de los 8 productos analizados (N=10)

En este aspecto se evidencio un gran porcentaje de respuestas positivas respecto al sabor

cuando recién se lo empieza a consumir esto debido a que en las escalas que adecuamos para la
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evaluacion sensorial fueron revaluadas para saber si el menu denotaba caracteristicas negativas a
primera impresion debido a que es relativamente un producto nuevo para el focus group (ver

Tabla 18)

3.3.7 Sensacion En El Paladar
Tabla 19:

Variable de Sensacion del paladar en el Menu

Descriptivas
Sensacio Sensacio Sensacio Sensacio Sensacio Sensacio Sensacio Sensacio
ndel ndel n del ndel ndel ndel ndel ndel
paladar  paladar  paladar  paladar  paladar  paladar  paladar  paladar
1 2 3 4 5 6 7 8
N 10 10 10 10 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0 0 0 0 0
Media 5.30 5.00 4.00 4.40 4.30 4.50 3.80 5.20
Mediana 5.50 5.50 4.00 4.00 4.00 4.50 3.00 5.00
Desviacio 1.06 1.63 1.56 1.90 1.34 1.78 1.48 1.32
n
estandar
Minimo 4 3 2 1 2 2 3 3
Mdximo 7 7 7 7 7 7 7 7

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7 donde uno es muy desagradable y 7 es muy
ligero/agradable, los resultados de los 8 productos analizados (N=10)

En esta variable se busc6 analizar las caracteristicas que se pueden evidenciar del tiempo durante
el paladar por lo que en los resultados se refleja en la mayoria una sensacion muy agradable
exceptuando en el tiempo 7 este coherente debido que durante la evaluacién este tiempo tuvo
conflicto con respecto a su textura por lo que se ve reflejado su media baja y se recomienda

reevaluar la receta o el uso de la harina en masas con contenido de grasa (ver Tabla 19).
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Tabla 20: Calificacion
del Producto/ Menu 8 tiempos
Descriptivas
Calificaci  Calificaci  Calificaci  Calificaci  Calificaci  Calificaci  Calificaci  Calificaci
on del on del on del on del on del on del on del on del
producto  producto  producto  producto  producto  producto  producto  producto
1 2 3 4 5 6 7 8
N 10 10 10 10 10 10 10 10
Perdidos 0 0 0 0 0 0 0 0
Media 6.00 5.80 5.80 6.40 6.50 6.50 5.30 6.30
Mediana 6.00 6.00 6.00 6.00 7.00 6.50 5.00 6.50
Desviacio 1.05 0.789 1.03 0.516 0.707 0.527 1.49 0.823
n
estandar
Minimo 4 5 4 6 5 6 3 5
Maximo 7 7 7 7 7 7 7 7

Nota: Las puntuaciones corresponden a una escala de likert del 1 al 7 donde uno es muy desagradable y 7 es muy
agradable, los resultados de los 8 productos analizados (N=10)

La calificacion fue muy positiva siendo que la media del mena alcanza un 6,08 esto

sacando el promedio de las calificaciones de cada uno de los tiempos, y se ve reflejado la

aceptabilidad y que hay un margen de mejora en cuestion del uso de la harina, por lo que el mena

y la evaluacion sensorial son un reflejo de una adecuacion para la promover fuentes alimenticias

futuras donde la huella hidrica y el espacio no sean problemas para tener un ingrediente de buena

calidad y este mejore la calidad de vida de personas que no tengan acceso a alimentos mas

costosos como la carne (ver Tabla 20)
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Discusion
El objetivo de este estudio fue Disefiar y evaluar un ment gastronomico de ocho tiempos
a base de harina de gusano de la harina (Tenebrio Molitor), aplicando técnicas de cocina, con el

propdsito de promover su aceptacion en el ambito culinario y explorar su viabilidad como

alternativa sostenible en la cocina.

Durante la fase documental, mediante una ficha de observacion se recopilo las
condiciones de vida y cria del gusano de la harina, realizando una comparaciéon entre lo
observado en la granja experimental la pradera, y constatando los estudios recopilados de,
Adamkova et al., (2020) Kopecka et al., (2024) Ribeiro et al., (2018), Crosland et al.,(2024) los
cuales mencionan los factores ambientales para la optimizacion de la cria, y por lo tanto del
producto, ademds se analiz6 la viabilidad de la trazabilidad de la Harina de tenebrio molitor,
como un ingrediente, con potencial culinario, dentro de una propuesta gastrondmica sostenible,
haciendo uso de una perspectiva técnica y creativa, a través de la adaptacion del modelo creativo
de Graham Wallas, (1926), quien expone en su estudio un flujo creativo que fue adaptado a un
contexto gastronémico, dando apertura al aprovechamiento del producto, generando un
propuesta sostenible, y expandiendo la posibilidad, de integrar la entomofagia desde enfoque

culinario.

A lo largo de la fase experimental, se evidencio la factibilidad de formulacion de recetas
con harina de insectos, mediante pruebas piloto con distintos porcentajes de la harina, y en
acuerdo con la literatura se determind, el 25 % como porcentaje optimo, segun Kowalski
Stanistaw et al., (2022) en su estudio resalta el efecto sensorial de la harina en tartas, evaluando

las texturas obtenidas con diferentes porcentajes de aplicacion de harina.
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La fase evaluativa implico un andlisis sensorial el cual identificando la viabilidad y la
aceptacion, estd presentandose favorable y con coherencia, identificando fortalezas claras y
aspectos técnicos susceptibles de mejora, contrario a lo que se manifiesta en otros estudios con el
uso de la harina de (Cevallos Katerin, 2023), Se tuvo como trayectoria implementar técnicas
culinarias y no solo manifestarlos como snacks, al contrario, como una propuesta gastrondmica,
adicional a esto se identifico la aceptabilidad como en el estudio (Patifio O Emilia, 2024)EI cual
lo mencionaba desde un enfoque empresarial, encontrandose en un nicho de mercado como

fuente viable real de comercializacion.



70

Conclusiones

Los resultados del andlisis sensorial evidencian que el menu presentado consta de una
aceptacion global considerable, y esta a su vez respaldada por una evaluacién sensorial con
resultados consistentes en las caracteristicas de color, aroma y sabor en funcién de los ochos
tiempos. Las variaciones observadas entre platos se observan principalmente a las diferencias en
cuestiones como: la presentacion y la sensacion en el paladar, lo que permitié identificar
debilidades y fortalezas sensoriales perceptibles, asi como matices susceptibles de mejora

técnica.

A pesar de estas variaciones, la progresion del menu mantuvo coherencia conceptual y
sensorial, logrando una experiencia gastrondmica que pueda eliminar los preceptos de la
neofobia alimentaria con respecto al consumo de insectos. Al documentar el proceso se sintetizo
una manera de evidenciar las condiciones Optimas para obtener una calidad de producto
adecuada y un porcentaje de manejo adecuado para la utilizacidon en recetas convencionales, de
tal forma que se elimine la estigmatizacion por producto y promover una percepcion diferente al
usar este tipo de insumos, e incluso al escoger la fase de larva se puede reducir la merma

significativamente optimizando la materia prima para producir la harina.
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Recomendaciones

En este sentido, los hallazgos confirman la viabilidad de la propuesta y proporcionan
datos relevantes para el aprovechamiento y estandarizacion de los productos evaluados. Se
recomienda optimizar los procesos de elaboracion que influyen directamente en la textura de los
productos, considerando que la sensacion en el paladar fue uno de los atributos que presentod
mayor variabilidad entre los tiempos evaluados. El control activo de parametros como métodos
de coccion y tiempos de retencidon o procesamiento permitird mejorar la uniformidad y poder

comprimir el proceso, de tal manera que pueda ser una oferta mas comun en nuestra realidad.

Asimismo, se sugiere reforzar los aspectos relacionados con la presentacion visual de los
productos, particularmente en lo referente al color y la apariencia general. La implementacion de
técnicas de emplatado estandarizadas y el control de acabados finales contribuirdn a mejorar la
percepcion visual y a generar una experiencia sensorial mas coherente desde el primer contacto
del evaluador con el producto. Se recomienda también establecer un mayor control en cuestion
de los perfiles aromaticos, gustativos de tal manera que se permita conservar acidez y amargor de
la harina para poder transformar el producto en algo comercial y promover la aceptacion del

producto.

Finalmente, se recomienda realizar evaluaciones sensoriales con paneles entrenados, y
que puedan expresar un juicio de valor que pueda conservar rigor académico, para en un futuro
tener aplicabilidad del producto en menus de contextos gastrondmicos que se posicionen en el

mercado.
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Glosario

Entomofagia: Hecho o practica de comer insectos.

Sintesis de fibra: Es un proceso crucial durante el desarrollo de los artropodos, ya que forma el

componente basico de su exoesqueleto.

Alergenos: Sustancia antigénica que induce una reaccion alérgica en un organismo.

Trazabilidad: Posibilidad de identificar el origen y las diferentes etapas de un proceso de

produccion y distribucion de bienes de consumo.

Impacto hidrico: Es el volumen total de agua dulce (directa e indirecta) utilizada para producir,

procesar y preparar los alimentos

Amoniaco: Gas incoloro, de olor irritante, soluble en agua, compuesto de un atomo de nitrogeno

y tres de hidrégeno.

Metano: Hidrocarburo gaseoso e incoloro, formado por un atomo de carbono y cuatro de

hidrogeno, que se produce en las minas de carbon y en la descomposicion de la materia organica.

Holometabolo: Son aquellos insectos que experimentan una metamorfosis completa durante su

desarrollo, atravesando cuatro etapas distintas: huevo, larva, pupa y adulto

Coledptero: Dicho de un insecto: Que tiene boca dispuesta para masticar, caparazon consistente
y dos élitros corneos que cubren dos alas membranosas, plegadas al través cuando el animal no

vuela; p. ¢j., el escarabajo, el cocuyo, la cantarida o el gorgojo

Pupa: Crisalida

Estadio: Periodo o fase de un proceso.
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Estadio larval: Periodo de larva

Biomasa proteica: Masa de microorganismos (bacterias, hongos, levaduras o algas) cultivados

para producir proteinas destinadas a la alimentaciéon humana o animal.

Neofobia: Se define como la resistencia o negativa a comer y/o evitar probar alimentos nuevos y

desconocidos debido a una fuerte reaccion de disgusto o miedo hacia el alimento

Economia Circular: Es un modelo de produccién y consumo que busca extender el ciclo de
vida de los productos, materiales y recursos, manteniéndolos en la economia el mayor tiempo

posible para minimizar la generacion de residuos.

Convergencia: Accion y efecto de converger. Sin.: concurrencia, confluencia

Hedénica: Que procura el placer.

Aversion: Rechazo o repugnancia frente a alguien o algo

Sesgo: Error sistematico en el que se puede incurrir cuando al hacer muestreos o ensayos se

seleccionan o favorecen unas respuestas frente a otras.

Morfolégicos: Parte de la biologia que trata de la forma de los seres organicos y de las

modificaciones o transformaciones que experimenta.

Fotoperiodo: Cantidad de tiempo al dia en que un animal o una planta esta expuesto a la luz.

Escaldado: Introducir algo en agua hirviendo.

Liofilizacién: Separar el agua de una sustancia, o de una disolucion, mediante congelacion y

posterior sublimacion a presion reducida del hielo formado, para dar lugar a un material
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esponjoso que se disuelve posteriormente con facilidad. Se utiliza en la deshidratacion de los

alimentos, materiales bioldgicos y otros productos sensibles al calor.

Organolépticas: Que puede ser percibido por los 6rganos de los sentidos.

Incubacion: Accion y efecto de incubar o incubarse.

Maridaje: Union, analogia o conformidad con que algunas cosas se enlazan o corresponden

entre si; p. €j., la unidon de la vid y el olmo, la buena correspondencia de dos o mas colores, etc.

Persistencia gustativa: Es el tiempo en segundos que perduran las sensaciones de sabor, aromas

y texturas de un alimento o bebida en la boca después de tragarlo o escupirlo.

Homogenizacion: Tratamiento al que son sometidos algunos liquidos, especialmente la leche,

para evitar la separacion de sus componentes.

Maceracion: Mantener sumergida alguna sustancia sélida en un liquido a la temperatura

ambiente, con el fin de ablandarla o de extraer de ella las partes solubles.

Clarificacién: Poner claro o limpio y purgar de heces lo que estaba denso, turbio o espeso,

especialmente un licor o el azucar para hacer almibar.
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Anexo 1. Matriz de operacionalizacion de variables

Objetivo especifico

Documentar el ciclo
de vida del Tenebrio
molitor como base
para su aplicacién
alimentaria

Variable / Definicion

Teorica

Trazabilidad del Tenebrio
molitor:  Conjunto  de
datos  que  permiten
conocer las etapas de
produccion

y manejo del insecto.

Dimensiones

Ciclo
biologico

Anexos

Indicadores

Fases del
desarrollo
(huevo, larva,
pupa, adulto)

Técnica

Observacion
directa
bibliografica

y

Instrumento /

Preguntas
Ficha de
observacion
técnica /
revision de
literatura

Escalas /

Opciones

Categorica
(nominal)
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Disefiar un menu de
ocho tiempos con
harina de T. molitor
aplicando técnicas
culinarias

Evaluar la

Aplicacion  culinaria
de harina de T.
molitor: Empleo del
insecto como
ingrediente funcional
e innovador.

Aceptacion del menu:

Técnicas
culinarias

Sensorial

Meétodos
empleados
(esferificacion,
espumas, etc.)

Sabor, textura,

Estudio
experimental

Evaluacion

Ficha técnica
estandarizada
de cada
preparacion

Ficha sensorial
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Categorica nominal
(por técnica)

Ordinal (escala de



Anexo 2: Ficha organoléptica
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Platillo

Porcentaje de harina de

insectos

Origen:

Nombre del profesional

GENERO:

Otro

()

Fecha

OBSERVACIONES

(Ha consumido insectos antes?

Si( ) No( )
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Calificacion

del producto

Desagradab

il

Repulsivo

Poco

Neutro

Aceptable

Agradable

Muy

Aceptabilidad

(Su interés
por el
producto
donde 1 es
nada de
interés 'y 7
muy

interesado)




Excelente

Sobresaliente

Muy

Bueno

Bueno

Regular

91



Anexo 3:Receta estandar

Tesis

1ECNIC4
2,
<
<

% o
“RRa . g

UNIVERSIDAD UTN

Estudiantes: Fecha:

NOMBRE DEL PLATO:

CATEGORIA:

#PAX:

UTENSILIOS:

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO:
TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO:
PPM De HARINA DE TENEBRIO MOLITOR:
TIEMPO DE COCCION:

TECNICA APLICADA:

TEMPERATURA IDEAL DE SERVICIO:

PROCEDIMIENTO Resefia Histérica del Plato




Anexo 4: Escandalio

Entrada
Receta | |#pax provedor
| |codigo | Ent001
plato costo (precio) ala compra
fecha Porcentaje de harina
costo por
gramo/ml=pr
di unidad cantidad costo unitario  |costo total producto  |unidad peso(g) precio ecio/peso
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
g #iDIV/0!|  #iDIV/0! kg #DIV/0!
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
Costo materia prima #iDIV/0!
costo por pax #iDIV/0!
5% de respaldo #iDIV/0!
costo por porcion #iDIV/0!
33% [ PVratio|  #iDIV/O!
margen de contrubucion #iDIV/0!
factor multiplicador #iDIV/0!
PV #iDIV/0!
[ [ [ivA 15% #DIV/0!
[ | [pvp #DIV/0!
Receta ! | |#pax provedor
| |codigo |Ent001
nombre del
plato costo (precio) ala compra
fecha Porcentaje de harina
costo por
gramo/ml=pr
di unidad dad costo unitario costo total producto  |unidad peso(g) precio ecio/peso
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
g #iDIV/0! #iDIV/0! kg #iDIV/0!
Costo materia prima #iDIV/0!
costo por pax #iDIV/0!
5% de respaldo] #iDIV/0!
costo por porcion #iDIV/0!
33% PVratio #iDIV/0!
margen de contrubucion #iDIV/0!
factor multiplicador] #iDIV/0!
PV #{DIV/0!
[ [ [IvA 15% #DIV/0!
| | [pvp #iDIV/0!
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Anexo 5: Ficha de observacion
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Ficha de observacion de Tenebrio Molitor

Fotografia de la fase

Taxonomia

Reino:

Filo:

Clase:

Orden:

Familia:

Genero:

Especie:
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Caracteristicas:

Ciclo de vida :

Temperatura ideal de la fase:

Duracion del ciclo de vida:

Huella hidrica:

Humedad relativa:

Tipo de alimentacion:

Frecuencia de alimentacion:

Tipo de sustrato:

Frecuencia del contenedor: Diaria (), Semanal( ) Otro( )

Densidad poblacional de los insectos al m2:

Trazabilidad del ciclo

Etapa Fecha Responsable Observaciones
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Incubacion o

cosecha de huevos

Traslado o siembra

inicial

Inicio de

alimentacion

Primer cambio de

sustrato

Ultima recoleccion o

cosecha

Envié a
procesamiento de la

harina

Meétodo de cosecha:
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O Procesamiento

(harina, snack,

alimento animal)

Destino

O Venta directa

[0 Reproduccion

O Descarte

O Secado
Método de [ Tostado
procesamiento [ Pulverizado
aplicado: (harina)

O Liofilizacion
Almacenamiento:

Empaque primario

Tipo de etiquetado




98

Cddigo de trazabilidad

Ejemplo:

TL: Tenebrio

molitor

GR202406: Granjay
mes/aiio de inicio

(junio 2024)

03: Lote 3

A: Primera cosecha

del lote

Fotografias adicionales
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Anexo 6: Consentimiento Informado (participante 1)
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S| Escaneado con CamScanner
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C5 Escaneado con CamScanner
==

Anexo 7: Consentimiento Informado (participante 2)
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REPUBLICA DEL ECUADOR UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
Acreditada Resolucion Nro. 173-SE-33-CACES-2020
VICERRECTORADO DE INVESTIGACION
DIRECCION DE INVESTIGA

ACUERDO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Estimado (.): % (m!m. AVE AR TR S BALE AR AT AL O y

|CS| Escaneado con CamScanner
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@ Escaneado con CamScanner
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| Escaneado con CamScanner
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Anexo 8: Consentimiento Informado (participante 3)

@ Escaneado con CamScanner
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Escaneado con CamScanner



108

@ Escaneado con CamScanner
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Anexo 9: Consentimiento Informado (participante 4)

CS| Escaneado con CamScanner
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CS) Escaneado con CamScanner
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@ Escaneado con CamScanner
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Anexo 10: Consentimiento Informado (participante 5)

|CS| Escaneado con CamScanner
—
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@ Escaneado con CamScanner
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Anexo 11: Consentimiento Informado (participante 6)

|CS| Escaneado con CamScanner
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(CS| Escaneado con CamScanner
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Anexo 12: Consentimiento Informado (participante 7)

[CS‘ Escaneado con CamScanner
—
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@ Escaneado con CamScanner
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@ Escaneado con CamScanner
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Anexo 13: Consentimiento Informado (participante 8)

@ Escaneado con CamScanner
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Escaneado con CamScanner
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E Escaneado con CamScanner
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Anexo 14: Consentimiento Informado (participante 9)

Escaneado con CamScanner
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@ Escaneado con CamScanner
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@ Escaneado con CamScanner
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Anexo 15: Consentimiento Informado (participante 10)

(Pendiente es de Msc. Julia Prado)
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Anexo 16 Registro fotogrdfico de la visita de observacion a la granja experimental “la
Pradera” UTN (21 jul. 2025)
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Anexo 18 Registro fotogrdfico de la evaluacion sensorial realizada en el
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