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Resumen

La sostenibilidad alimentaria busca equilibrar el creci-
miento econdmico, el cuidado ambiental y el bienestar
social. Ecuador, con su rica diversidad agricola, tiene po-
tencial para innovar y mejorar su industria agroalimentaria
y turistica. Se empled una metodologia cualitativa-cuanti-
tativa con un disefio experimental para determinar nuevas
recetas de productos en base al aguacate. Las recetas se
evaluaron mediante fichas de evaluacion en un panel de
expertos. Las entrevistas con expertos de Patate desta-
caron la importancia del aguacate en la economia local
y la necesidad de afiadir valor al producto. Los experi-
mentos revelaron diversas mejoras y desafios con las
recetas de aguacate. Los productos mas exitosos pasa-
ron a evaluaciones de laboratorio segun normas INEN.
La investigacion demostré el potencial del aguacate en
innovaciones gastronémicas que pueden impulsar la in-
dustria agroalimentaria sostenible y el desarrollo turistico
en Patate. Sin embargo, es crucial continuar mejorando
las formulaciones y asegurar el cumplimiento de normas
de calidad y seguridad alimentaria para maximizar su via-
bilidad comercial. Esta transformacion hacia un modelo
sostenible puede generar empleo, mejorar la competitivi-
dad y fomentar el crecimiento econémico local.

Palabras clave:

Agricultura sostenible, Industria agroalimentaria, Persea
americana, Crecimiento econémico.

Abstract

Food sustainability seeks to balance economic growth,
environmental care, and social well-being. Ecuador, with
its rich agricultural diversity, has the potential to innovate
and improve its agro-food and tourism industry. A qua-
litative-quantitative methodology with an experimental
design was employed to determine new recipes for avo-
cado-based products. The recipes were evaluated using
evaluation sheets by an expert panel. Interviews with ex-
perts from Patate highlighted the importance of avocado
in the local economy and the need to add value to the
product. The experiments revealed various improvements
and challenges with the avocado recipes. The most suc-
cessful products underwent laboratory evaluations accor-
ding to INEN standards. The research demonstrated the
potential of avocado in gastronomic innovations that can
boost the sustainable agro-food industry and tourism de-
velopment in Patate. However, it is crucial to continue im-
proving formulations and ensuring compliance with quality
and food safety standards to maximize their commercial
viability. This transformation towards a sustainable model
can generate employment, improve competitiveness, and
foster local economic growth.

Keywords:

Sustainable agriculture, Agri-food industry, Persea ameri-
cana, Economic growth.
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Introduccion

Actualmente, 2.000 millones de hectareas mundiales que
eran productivas estan degradadas. Hasta el 44% de las
tierras agricolas se encuentran en zonas aridas, y en ellas
vive el 30% de la poblacion mundial (FAO, 2020). El creci-
miento actual de la produccién agricola tiene un impacto
ambiental tan grande, que es fundamental promover una
agricultura sostenible.

En las ultimas décadas, la proliferacion de los términos
“alimentacion sostenible” y “alimentacion saludable” no
ha dejado de crecer. Ambos estan estrechamente rela-
cionados son la sostenibilidad en la industria alimentaria.

Para entender qué es la sostenibilidad alimentaria se
debe tener muy claro a qué hace referencia el concepto
de “sostenibilidad”. La sostenibilidad representa la capa-
cidad con la que se cuenta para satisfacer las necesi-
dades actuales, sin arriesgar la capacidad que tendran
los descendientes de satisfacer las suyas propias. (World
Commission on Environment and Development (WCED),
1987)

Las delimitaciones y alcance de este concepto, han sido
revisadas y criticadas, mostrando falta de consenso o
claridad sobre el empleo adecuado de dos términos pa-
recidos sustentable o sostenible. Sobre esto, Fernandez
y Gutiérrez (2013) indican que sustentable es un pochis-
mo del término inglés “sustainable”. Lopez-Ricalde et
al. (2005) precisan que ambos términos regularmente
se traducen como sinénimos, existiendo una diferencia-
cion regional, debido a que en América Latina se refiere
como sustentable mientras que en Europa (i.e. Espafia)
asi como en las traducciones efectuadas por organismos
internacionales se refiere como sostenible, especificando
que la palabra sustentable, es un anglicismo de la pa-
labra sustentar y tiene como esencia la satisfaccion de
necesidades donde los obstaculos son los problemas so-
ciales (i.e. la pobreza extrema). En otras consideraciones,
Tiban-Guala (2000) expresa que el desarrollo no debe ser
sostenido, sino sostenible, ya que el primero denota con-
tinuar acumulando, creciendo, proyectandose, pero con
trayectoria al caos, coincidiendo con lo estipulado por
Reyes-Sanchez (2012), que indica que sustentabilidad
se refiere a un modelo productivo que no privilegia la pro-
teccion del capital natural contra su explotacion indiscri-
minada. por lo que se le conoce también como desarrollo
insostenible.

En los ultimos afos, ha surgido una tendencia en el sector
empresarial de reconocer la sostenibilidad como un eje
central para el desarrollo de sus operaciones. Sin embar-
go, la aplicacién préactica del concepto de sostenibilidad
enfrenta desafios que van desde posturas filosdficas in-
tergeneracionales hasta la implementacion en la industria
alimentaria. La sostenibilidad en este sector es crucial
para equilibrar el crecimiento econdémico, el cuidado del
planeta y el bienestar social en sus operaciones. Es fun-
damental considerar estos tres factores durante el pro-
ceso de produccion de alimentos, tanto en el presente
como en el futuro, para lograr un desarrollo sostenible y
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demostrar un compromiso auténtico con las personas y el
medio ambiente. (Rodriguez Guevara, 2018)

Actualmente, la industria alimentaria enfrenta desafios
significativos en términos de sostenibilidad. Aunque se
han logrado importantes avances en grandes empresas
con una considerable cuota de mercado, aun queda mu-
cho por hacer. Es necesario abordar problemas como el
desperdicio de alimentos, la pérdida de biodiversidad
agricola, el uso de fertilizantes contaminantes y el aumen-
to de gases de efecto invernadero, entre otros. Estos de-
safios se deben en gran medida a una gestion inadecua-
da de la sostenibilidad en la industria alimentaria.

La transicion hacia un modelo méas sostenible en esta in-
dustria permitirda un uso mas eficiente de los recursos y
la energia, la construccion de infraestructuras amigables
con el medio ambiente y la mejora del acceso a servicios
bésicos. Ademas, contribuira a la creacion de empleos
de calidad y bien remunerados, fortaleciendo asi el desa-
rrollo econdmico y social.

Si bien es cierto que los consumidores cumplen un rol
importante exigiendo alimentos mas sostenibles, el ver-
dadero cambio necesita del apoyo de todos los agen-
tes involucrados en el sistema alimentario. Dado que la
produccion de alimentos involucra muchos sistemas vy
procesos ambientales, es necesaria una transformacion
inaplazable en el sistema alimentario actual. Ahumada vy
Celis (2023)

El mundo esta rodeado de alimentos envasados de alta 'y
baja calidad, donde se tienen mucho en cuenta las frutas
y legumbres para poder sacar productos innovadores y
que sean de agrado para el cliente ya sea de la antigua
o de la nueva generacion. Para muchos el Ecuador es un
pals afortunado en tener grandes variedades de produc-
tos gastronémicos, desde los frutales hasta los carnicos
entre otros. Con esta diversidad se pueden elaborar va-
rios productos que ayudan al crecimiento turistico y eco-
noémico del pais.

De acuerdo con el Plan de Creacion de Oportunidades
2021-2025; se menciona al eje econémico y dentro de
ellos a los objetivos 2 y 3 donde se establece fortalecer
vinculos comerciales con socios y paises de mercados
potenciales que permitan un libre comercio y la conso-
lidacion de las exportaciones no petroleras y mejorar la
competitividad y productividad agricola, acuicola, pes-
quera e industrial incentivando el acceso a infraestructu-
ras adecuadas, insumos y uso de tecnologias modernas
y limpias; respectivamente. Es importante sefalar que
como una de sus metas del objetivo 3 esta el incrementar
las exportaciones no petroleras, fomentar el crecimiento
de las empresas agricolas, comerciales y productoras
de ciertos productos nacionales. (Secretaria Nacional de
Planificacion Ecuador, 2021)

Asi mismo en el Ecuador existen pocos productos gas-
trondmicos envasados a base de la persea america-
na(aguacate), (Asociacion de Academias de la lengua
espafola, 2020) a pesar de ser una fruta que se puede
encontrar durante el afio y que puede aportar y mejorar la



competitividad y fortalecer la cadena de ayuda al agricul-
tor, fabricantes y exportadores.

El pais tiene masivas extensiones de sembradios de
aguacate, pero los agricultores Unicamente se han de-
dicado a venderlo como fruta u aceite para consumo
gastronomico, y es ahi donde el Ecuador pierde cada dia
millones de ddlares sin darse cuenta de que tiene para
ofrecer mas que tal solo un aceite y la fruta en si, sin iden-
tificar nuevas alternativas para esta fruta con el apoyo a
empresas pequefas que tienen nuevas visiones.

Asi lo manifestd el ministro de Agricultura y Ganaderia,
Xavier Lazo, durante la presentacion virtual del Festival
Virtual del Aguacate, que se efectud hasta el viernes 14
de agosto del 2021 con la participacion de expertos de
México, Guatemala, Colombia, Perd y Ecuador. A criterio
del funcionario, el consumo mundial de este fruto esta en
aumento, y ademas ofrece ventajas sociales, econdémicas
y ambientales. Este crecimiento genera empleo, aporta
recursos econémicos y ayuda a mitigar y adaptarse al
cambio climatico.

Uno de los cantones con mayor produccion del aguacate
es Patate en la provincia de Tungurahua, ya que el clima
y su tierra son ¢ptimos para el cultivo de este alimento,
pero por la limitacion de las autoridades no se han apo-
yado a emprendimientos locales que desean innovar con
este fruto.

Segun (Morales Jennifer, 2018), la informacién, promo-
cion y difusion gastronémica del Cantén Patate ha sido
limitada, debido a que varios productos existentes del
sector no son muy conocidos, muchos de ellos son ela-
borados con materia prima del cantdn, con técnicas que
hacen de su sabor Unico e inigualable, pero no son iden-
tificados con facilidad por algunos consumidores lo cual
no permite el desarrollo turistico del lugar.

Teniendo en cuenta todo lo anteriormente planteado se
define el siguiente problema de la investigacion:

¢ Coémo favorecer la limitada difusion gastronémica y el
desarrollo de emprendimientos innovadores de mane-
ra que potencien la industria agroalimentaria sostenible
y el desarrollo turistico en el canton Patate teniendo en
cuenta las potencialidades en la produccion de persea
americana?

Para dar solucion al problema planteado se propone
como objetivo de la investigacion:

Desarrollar productos gastrondmicos en base a la persea
americana en el cantéon Patate, provincia de Tungurahua
de manera que potencien la industria agroalimentaria
sostenible y el desarrollo turistico.

Materiales y métodos

Los métodos son las vias que emplea el investigador
para aproximarse a la «realidad». En ellos se definen las
relaciones, estrategias y técnicas que se utilizaran, todo
mediante un disefio. En entornos sociales, es posible
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aproximarse a la «realidad» utilizando métodos mixtos.
Ramirez-Montoya y Lugo-Ocando (2020)

Precisamente la metodologia empleada se basa en un
enfoque cualitativo-cuantitativo (mixto) con un tipo de di-
sefio experimental. Combina métodos de investigacion
cualitativos y cuantitativos para aprovechar las fortalezas
de ambos y proporcionar una comprension mas comple-
ta del fendmeno estudiado. Cuando se utiliza un disefio
experimental dentro de este enfoque mixto, el objetivo es
investigar las relaciones causales y obtener datos tanto
numeéricos como descriptivos.

La principal caracteristica de los métodos mixtos (MM) es
la integracion de las perspectivas cuantitativa (cuanti) y
cualitativa (cuali) en un solo estudio. Al enfrentar pregun-
tas de investigacion complejas, esta combinacion permi-
te un analisis mas profundo y una mejor comprension de
los procesos. (Hamui-Sutton, 2013)

Histéricamente, la rigidez de las metodologias impedia
alcanzar este nivel, ya que las concepciones ontologicas
y epistemoldgicas dificultaban la consideracion de as-
pectos emergentes en las investigaciones. En los dltimos
30 afios, los estudios con métodos mixtos (MM) en las
ciencias sociales han aumentado. Aunque en los afios
60 se realizaban estudios que recopilaban datos cuali-
tativos (CUAL) y cuantitativos (CUAN), no fue hasta los
afios 80 que los MM ganaron popularidad, en lo que se
llamé el tercer paradigma de investigacion. Bagur-Pons
et al. (2021)

Este enfoque mixto permite al investigador no solo me-
dir el impacto de las propuestas en términos numericos,
sino también entender como y por qué pueden haber sido
efectivas o no desde la perspectiva de los participantes.
El alcance de la investigacion es correlacional, es decir,
que cada uno de los platos a experimentar se realizaron
como un tratamiento base o control y dos variaciones (T1,
T2) para identificar cual puede ser la forma mas efectiva
de realizar la preparacion y posterior evaluacion de labo-
ratorio para identificar si las preparaciones cumplen con
la normativa INEN de inocuidad de los alimentos. En este
contexto, se recopila informacién precisa sobre la acep-
tabilidad del menu de degustacion entre los participan-
tes. Este enfoque proporciona datos concretos sobre el
porcentaje de aceptacion y permite evaluar la viabilidad
de la propuesta.

El método analitico-sintético se aplica para transformar el
aguacate en varias opciones de preparaciones para que
el comensal pueda elegir cuales son los platos mas ido-
neos para el consumo.

Como instrumentos se emplearon fichas de evaluacion
aplicadas a cada uno de los participantes en el panel de
expertos durante la degustacion. En la primera columna
se encuentra descrito cada tiempo que conforma el menu
de degustacion, en las siguientes columnas se encuen-
tran las caracteristicas a evaluar: olor, color, sabor, textu-
ra y presentacion; los cuales se califican en una escala
de 1 a 5 puntos, siendo 1 (no muy bueno), 2 (bueno), 3
(regular), 4 (muy bueno), 5 (excelente). Cada tiempo se



evaluo posterior a su degustacion de acuerdo con el nivel
de satisfaccion en cada caracteristica. En funciéon de los
resultados procesados de este instrumento se hara una
propuesta de mejora para tomar en cuenta sugerencias
de parte de los maestros.

Se trabajé con un muestreo por conveniencia para lo cual
se reunid a cinco participantes, quienes cumplen con las
caracteristicas requeridas para la investigacion ademas
de ser profesionales en el tema tratado; el proceso fue
de manera presencial y se aplicaron las cinco fichas de
evaluacion.

Tabla 1. Andlisis de entrevista de experto.

Resultados-discusion

Anadlisis e interpretacion de los resultados de la Entrevis-
ta

En el paradigma cualitativo, se aplica la técnica de entre-
vista con el instrumento, guia de la entrevista, para lo cual,
se consideran profesionales del Canton Patate, provincia
de Tungurahua como el ejemplo siguiente, ver tablai:

Experto 1: Ing. Agronomo, Marcelo Aleman

Ocupacion: Ex-Gerente de ventas en Agripac, Duefio de
Almacén de insumos agricolas en Patate al mismo que
realiza accesorias a nivel de Tungurahua.

Experiencia: 35 afios

Pregunta

Respuesta del Experto

El aguacate es una de las frutas emblematicas de
Patate ;Cual es la importancia del aguacate en la
produccioén del canton?

Es el sustento de los productores de entre los 2200-2500 msnm,
durante unos 8 meses del afio siendo el frutal
econdémica da a quien lo cultiva. (rango de 30 a 703).

que mas estabilidad

¢ Cual es el proceso para realizar el cultivo de agua-
cate en el canton Patate?

El proceso:

Ubicar el piso climatico (2200-2500mnsm).
Producir patrones de las plantas

Injertar la variedad

Trasplante de acuerdo la variedad y la topografia.

Manejo integrado del cultivo. (control de plagas, enfermedades,
podas, etc.)

¢De las variedades de aguacate que existe en Patate,
cual cree usted que es la mas versatil y con mayor
resistencia en la oxidacion?

Dentro de las 4 variedades existentes en Patate, las que menos sufren
el proceso de oxidacion son el Hass y el verde.

¢ Existe alguna cadena para la comercializacion de la
fruta dentro del canton?

Productor — Acopiadora — Mayorista — Detallista — Consumidor.

¢ Cree usted que seria pertinente darle un valor agre-
gado al aguacate en preparaciones para la venta?

A todo producto siempre le hace falta un valor agregado para
comercializarlo:
Embalaje.

Promocién del producto terminado o en fresco.

¢Existe en el cantdn Patate una asociacion de agricul-
tores del aguacate?

Ninguna.
El productor es auto sustentable en todos los frutales, hortalizas que
se producen en el Canton.

Fuente: Elaboracién propia

Anaélisis de resultados de las experimentaciones

Se realizaron diferentes experimentaciones basandose
en una receta estandar con controles y diferentes varia-
ciones para identificar cual es la formulacion mas estable

Tabla 2. Experimentaciones por recetas.

para la produccion para de esta manera definir cudl seria
la formulacién que pasaria a la validacion por catacion
por expertos, dentro de las que se detallan a continuacion
en la tabla 2:

Producto Tratamiento Control Tratamiento 1 Tratamiento 2
Positivo X
Cheesecake de Aguacate Negalivo X X
. Positivo X
Gelatina de Aguacate Negafivo X %
Positivo X
Sal ahumada de Aguacate Negativo X X
Positivo X
Adobo de Aguacate Negativo X X
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Producto Tratamiento Control Tratamiento 1 Tratamiento 2
Positivo X
Mermelada de Aguacate Negativo X X
Positivo X
Noodles de Aguacate :
Negativo X X

Fuente: Elaboracion propia

Al momento de realizar la investigacion y la innovacién de
la receta estandar del cheesecake se decide quedarse
con la receta inicial ya que los ingredientes y sus cantida-
des fueron perfectas para el producto a elaborar, la Unica
modificacion que se realizo es la coccion de la masa base
por el tiempo dentro del horno y por lo tanto el resultado
positivo general fue en el tratamiento uno.

La gelatina fue uno de los productos que con la rece-
ta base se obtuvo el resultado positivo de la elaboracion
realizada dentro de los laboratorios de Unidades.

Dentro de la elaboracion de la sal ahumada de aguacate
en la receta base se tomo6 en cuenta la pepa y la casca-
ra para poder dar el sabor y el olor de ahumado, en el
intento base el error que se obtuvo fue que la pepa del
aguacate fue muy gruesa por lo que se tuvo que realizar
un segundo tratamiento donde se cambidé el tratamiento
de la pepa y realizo de forma rayada teniendo un mejor
resultado tanto en sabor y olfato.

La receta del adobo fue exitosa desde la investigacion e
innovacion de la receta estandar ya que al momento de
realizar la prueba con un producto proteico y afiadiéndole
este adobo, el resultado fue favorable ya que la proteina
salié con el sabor y textura adecuada.

En el tratamiento de control o en la elaboracion de la re-
ceta estandar de la mermelada de aguacate se trato la
fruta como tal a fuego directo, pero con agua natural por
lo que el sabor y el color no fueron favorables, es por
ello que en el tratamiento uno se decidié cambiarle por
producto lacteo como la leche con que se hizo el almibar
y la coccion dando un resultado positivo tanto en sabor,
textura, aromay color.

La elaboracion de Noodles fue muy interesante ya que se
realizaron modificaciones en la receta estandar utilizando
como la base grasa el aguacate y dandole el color y la
textura adecuada a los noodles, en ello también fue im-
prescindible el tiempo de coccién de los mismo teniendo
un resultado extremadamente positivo.

Anaélisis e interpretacion de resultados de la catacion de
los productos.

A lo largo de la historia la gastronomia se ha basado por
ser una carrera en donde la experimentacion ha sido
parte fundamental para el desarrollo de productos inno-
vadores, pero la misma exige varios parametros dentro
de los cuales se menciona la estandarizacion de rece-
tas. En esta investigacion se han realizado una serie de
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experimentos al momento de desarrollar los productos
en base al Aguacate logrando mejorias, y teniendo luego
nuevas recetas estandar de cada producto.

Una vez estandarizados los productos pasaron a evalua-
cion por expertos dentro del area de la gastronomia y de
la investigacion para la catacion y aprobacion de los mis-
mos con el fin de tomar los tres productos mas aceptados
para poder realizar andlisis de laboratorio y evaluarlos
segun las Normas INEN. Dichos resultados se detallan a
continuacion:

Resultados de la valoracién de los expertos en la cata-
cién de productos elaborados con aguacate.

Gelatina de Aguacate:

- Positivo: Ing. Diego Carrillo, Dra. Lila Chavez, Ing. Erika
Gavilanes, Ing. Verénica Paredes

- Negativo: Ing. Cristina Poveda

Cheesecake de Aguacate:

- Positivo: Todos los expertos (Ing. Diego Carrillo, Dra. Lila

Chévez, Ing. Erika Gavilanes, Ing. Cristina Poveda, Ing.
Verénica Paredes)

- Negativo: Ninguno
Sal Ahumada de Aguacate:
- Positivo: Todos los expertos (Ing. Diego Carrillo, Dra. Lila

Chavez, Ing. Erika Gavilanes, Ing. Cristina Poveda, Ing.
Verénica Paredes)

- Negativo: Ninguno
Adobo Cérnico de Aguacate:
- Positivo: Todos los expertos (Ing. Diego Carrillo, Dra. Lila

Chévez, Ing. Erika Gavilanes, Ing. Cristina Poveda, Ing.
Verénica Paredes)

- Negativo: Ninguno

Mermelada de Aguacate:

- Positivo: Dra. Lila Chavez, Ing. Erika Gavilanes, Ing. Verénica
Paredes

- Negativo: Ing. Diego Carrillo, Ing. Cristina Poveda

Noodles de Aguacate:

- Positivo: Ing. Diego Carrillo, Dra. Lila Chavez, Ing. Erika
Gavilanes, Ing. Verénica Paredes
Negativo: Ing. Cristina Poveda

Analisis e interpretacion de resultados de los analisis de
laboratorios.



Una vez identificadas las preparaciones mas exitosas, se realizd pruebas bromatolégicas y microbiolégicas de labo-
ratorio a fin de obtener la caracterizacion adecuada de los productos creados.

Analisis de Caracteristicas Fisico-Quimicas de los Productos

Una vez determinada la formulacion final de todos los productos, se procedio a realizar varios andlisis tomando como
referencia la norma ecuatoriana INEN para la elaboracion de los distintos productos gastronémicos, con el fin de de-
terminar que las propiedades sean aceptables de cada uno para su produccion y venta.

Las caracteristicas que se tomaron en cuenta dentro de los analisis para los productos son el PH, humedad, Acidez
(expresada como &cido oleico), coliformes totales y fecales, eschericha coli, mohos y levaduras, aerobios mesofilos y
salmonella ya que con ellos se pudo analizar la actividad enzimatica y ademas se tomaron en cuenta la prolongacion
de conserva que el producto puede tener (vida de anaquel).

Los parametros fisicos-quimicos se muestran en las siguientes tablas (3,4,5,6):
Tabla 3. Examen fisico de los productos.

Producto Examen Fisico Resultado

Aspecto Muestra heterogénea libre de material extrafio
Cheesecake de aguacate Olor Caracteristico de la fruta

Color Verde caracteristico de la fruta

Aspecto Muestra heterogénea libre de material extrafio
Sal de aguacate Olor Caracteristico de la fruta

Color Blanco caracteristico de la sal

Aspecto Muestra heterogénea libre de material extrafio
Adobo de aguacate Olor Caracteristico de la fruta

Color Verde caracteristico de la fruta

Fuente: Elaboracién propia
Tabla 4. Analisis fisico-quimico del cheesecake de aguacate.

Determinacién Unidad Método de Analisis Limite Resultado | Método de Ensayo
pH % - 4,5 3.88 INEN 380
Humedad Unidad INEN 518 - 73.99 -
Acidez (expresado como acido oleico) | % Volumétrico 15 3.92 INEN 2074
Coliformes Totales UFC/g Siembra en Masa 5 Ausencia | INEN 1529-14
Coliformes fecales UFC/g Siembra en Masa 5 Ausencia | INEN 15299
Eschericha coli UFC/g Siembra en Masa Menor de 10 | Ausencia | INEN 16649-2
Mohos y levaduras UFC/g Siembra en Masa 40 10 INEN 1529-12
Aerobios mesdfilos UFC/g Siembra en Masa 1000 40 INEN 1529-5
Salmonella UFC/25¢g Reveal 2.0 0 Negativo | INEN 1529-15

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5. Analisis fisico-quimico de la sal de aguacate.

Determinacion Unidad Método de Analisis Limite Resultado Método de Ensayo

pH % - 7 512

Humedad Unidad INEN 518 0.5 0.68 INEN 49
Acidez (expresado como acido oleico) | % Volumétrico 2 0.31

Coliformes Totales UFC/g Siembra en Masa 11 Ausencia INEN 57
Coliformes fecales UFC/g Siembra en Masa 8 Ausencia INEN 57
Eschericha coli UFC/g Siembra en Masa Ausencia | Ausencia INEN 57
Mohos y levaduras UFC/g Siembra en Masa 10 Ausencia INEN 57
Aerobios mesofilos UFC/g Siembra en Masa 2.0 Ausencia INEN 57
Salmonella UFC/25g | Reveal 2.0 - Negativo INEN 57

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 6. Analisis fisico-quimico del Adobo de Aguacate.

Determinacion Unidad | Método de Analisis Limite Resultado | Método de Ensayo
pH % - 4,5 3.88 INEN 380
Humedad Unidad INEN 518 - 73.99 -
Acidez (expresado como acido oleico) | % Volumétrico 15 3.92 INEN 2074
Coliformes Totales UFC/g Siembra en Masa 5 Ausencia INEN 1529-14
Coliformes fecales UFC/g Siembra en Masa 5 Ausencia INEN 15299
Eschericha coli UFC/g Siembra en Masa Menor de 10 | Ausencia INEN 16649-2
Mohos vy levaduras UFC/g Siembra en Masa 40 10 INEN 1529-12
Aerobios mesdfilos UFC/g Siembra en Masa 1000 40 INEN 1529-5
Salmonella UFC/25g | Reveal 2.0 0 Negativo INEN 1529-15

Fuente: Elaboracién propia

El cheesecake fue evaluado con resultados positivos, em-
pezando por el pH con un 0,82 dentro del rango reco-
mendado, aunque contiene una humedad muy elevada
de 36 puntos mas arriba del limite permitido. Asi mismo
mostrd problemas con la acidez en menor de lo que re-
quiere. Finalmente se verifica que este producto no es
recomendable para la distribucion ya que dentro de los
puntos del moho y levaduras resultaron 5 puntos por en-
cima de la norma.

El producto sal de aguacate tuvo un resultado positivo
por lo que es pertinente producirlo y sacarlo a la distribu-
cién ya que, dentro del pH obtuvo un resultado de 2.17 al
limite que exigen las normas INEN vy la acidez es un valor
muy bajo al limite de las normativas.

El Adobo de aguacate al igual que la sal fue aceptado por
criterio de laboratorio debido a que sus valores no son in-
fecciosos para el ser humano, los valores contaminantes
como el moho y los aerobios mesdfilos stper bajos por lo
que no ponen en riesgo al producto tomando en cuenta
que no se han utilizado aditivos quimicos.

Contribucion de la propuesta a solucionar las insuficien-
cias identificadas

Se investigd de varias maneras recetas que sean facti-
bles y accesibles al publico en general que tenga la pro-
duccioén de la persea americana en grandes cantidades
ayudando de tal manera a buscar un desarrollo dentro
de la economia del cantdn y a que el productor tenga
manera de generar ingresos elaborando productos gas-
trondmicos sostenibles y no tan solo dedicandose a la
agricultura pudiendo utilizar materia prima que ya se han
pasado del tiempo para su distribucion de manera natural
y a los diferentes mercados laborales o centros de acopio
dentro de la provincia o del pais.

Conclusiones

La situacion actual de la industria alimentaria muestra me-
joras, pero aun enfrenta problemas como el desperdicio
de alimentos, la pérdida de biodiversidad agricola y la
contaminacion del suelo. Una transicion hacia un modelo
sostenible es vital para usar eficientemente los recursos
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y mejorar el acceso a servicios basicos, generando em-
pleos de calidad.

En el contexto especifico de Ecuador, la investigacion
se centra en el potencial desaprovechado de la persea
americana en el cantén Patate. A pesar de ser un cultivo
prominente, su comercializacion se ha limitado a la fruta y
aceite, dejando de lado posibles productos innovadores
que podrian incrementar significativamente los ingresos
locales y potenciar el turismo gastronémico.

Se propuso desarrollar productos gastronémicos en base
a esta fruta para potenciar la industria agroalimentaria
sostenible y el turismo. Se evaluaron varias preparacio-
nes, las pruebas de laboratorio y la valoracion de exper-
tos determinaron la aceptabilidad y viabilidad para la pro-
duccién y comercializacion.

Finalmente, la investigacion contribuye a solucionar las
limitaciones en la difusién gastrondmica y el desarrollo de
emprendimientos innovadores en Patate, proponiendo el
desarrollo de productos gastronémicos sostenibles que
no solo diversificaran la oferta local, sino que también im-
pulsaran el desarrollo econdmico y turistico de la region.
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