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PREFACIO

El presente trabajo tiene como finalidad el desarrollo de una pasta de pepian, el
pepian es un platillo guatemalteco declarado como patrimonio cultural intangible, por la
riqueza de historia que hay en él, de esta manera se pretende promover este platillo en los
hogares guatemaltecos como parte de nuestra identidad cultural para las presentes y

nuevas generaciones.
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RESUMEN

El informe que se presenta a continuacion con el titulo Desarrollo vy
estandarizacién de los tipos de pepian guatemalteco. El objetivo de este trabajo es
desarrollar un producto estandar de pasta de Pepian, para ser reconstituido con agua,
siendo este un platillo guatemalteco considerado patrimonio de la humanidad. En este
informe se aprecia la formulacion del desarrollo del producto, materias primas, empaque y
estudios de vida de anaquel. Este informe nace con la necesidad de mejorar la calidad en
la elaboracién del pepian, que se sirve en los restaurantes de comida rapida guatemalteca,
ya que la mayoria del tiempo no se estandariza la receta y se pierde materia prima en el
proceso, representando pérdidas econdmicas. Este trabajo busca promover la gastronomia
guatemalteca, para no perder nuestra cultura e identidad como pais, es por eso que al
desarrollar un producto facil de utilizar sin perder la calidad de sus caracteristicas
organolépticas y estar alcance del cliente se puede promover. Dentro del desarrollo del
informe se pueden identificar los aspectos historicos y relevantes sobre nuestra
gastronomia guatemalteca y su importancia. La metodologia involucra estudios de vida
de anaquel, pruebas de formulacién, empaques adecuados, formulacién utilizando
tecnologia de alimentos y aditivos. El producto final se compard con otros productos

similares que ya se encuentran en el mercado



l. INTRODUCCION

En el informe, Desarrollo y estandarizacion de los tipos de Pepian guatemalteco
se pretende estandarizar la formulacién y elaboracion del Pepian. Asimismo definir su
proceso de elaboracion y evaluar que el empaqgue provea proteccion y una vida de

anaquel superior a los encontrados en el mercado.

El Pepian es un platillo fuerte reconocido como Patrimonio Cultural Intangible
de la Nacidn, sin embargo no esté incluido en el mend de muchos restaurantes debido
a su falta de estandarizacion y la dificultad de realizarlo. Existe mucha demanda en
Guatemala tanto como en el extranjero, por lo que se quiere promover el Pepian a
través de su facil elaboracion para que se mantenga vivo este platillo, con acceso facil,

de calidad y evitando tener pérdidas econdémicas.

La gastronomia de un lugar es el reflejo de su ambiente o paisaje, expresado en
una férmula comestible. La cocina guatemalteca tiene su origen en una época anterior
a la llegada de los europeos, principalmente determinada por el calendario religioso ya
que las personas preparaban platillos en celebraciones de este tipo. Para la fiesta

principal de cada templo, se prepara el pepian negro, chiles rellenos y tamales blancos.

Los pepianes son basicamente platillos de carne en un recado espeso. La forma
de prepararlo es cociendo la carne aparte y sin condimentos, luego se le agrega la
verdura y el caldo se utiliza para hacer el recado. Existen dos tipos de pepianes, rojo y
negro. Los ingredientes del recado son principalmente chiles, miltomate, tomate,

cebolla, ajonjoli, pepitoria, dientes de ajo y canela, miga de pan, entre otros.



Asimismo, hay variaciones del Pepian dependiendo de la region. En Salama se
hace con las tres carnes (res, pollo y cerdo). En San Marcos, se realiza con pollo o
pavo. Y por ultimo, en Santa Rosa, se hace con carne de cerdo. Actualmente en el

mercado hay algunas marcas que venden mezclas para hacer el recado.

Para que una receta sea estandar se deben anotar los ingredientes en el orden que
se usan y su procedimiento, el rendimiento de esta, el peso de cada uno de los

ingredientes y también anotar las decoraciones.

Para la formulaciéon de la pasta del Pepian se utilizaron aditivos tomando en
cuenta las normas CONGUANOR y RTCA hasta que se logren las caracteristicas del
platillo. Para preservar de mejor forma el producto se tomd en cuenta que la naturaleza

del producto, el tamafio y forma de empaque y el material.

Se realizaron pruebas a 60 personas sin un panel entrenado, para determinar el
agrado de los consumidores, evaluando aspectos como la textura, sabor, acidez, sal,
gusto y consumo. Para determinar la vida de anaquel del producto se hizo a través de
una camara de estabilidad. EI método utilizado fue el caldo de Tripticasa de soya,

durante 8 semanas.

Por otro lado, también se realizd una entrevista al Lic. Luis Viilar Anleu,
Bidlogo e Historiador Gastronémico para saber un poco mas acerca de la importancia
del Pepian como identidad cultural. EI desarrollo del producto se llevo a cabo en las
instalaciones de la Universidad del Valle de Guatemala, utilizando la misma
formulacion para ambos (rojo y negro). Ademas, se utilizaron aditivos para controlar

el pH, consistencia y preservacion del alimento.

Después de realizar las pruebas correspondientes se concluyd que existe la
misma aceptabilidad de ambas muestras. Ademas el tiempo de vida de anaquel de la

pasta de Pepian Negro o Rojo a 25°C fue de 9 meses. Y por ultimo, que el Pepian es
2



parte de nuestra entidad cultural gastronémica ya que este es patrimonio cultural y este
protege los haberes populares que esta tras el platillo, la cultura, la educacion

intergeneracion.



Il.  OBJETIVOS

A. General

1. Estandarizar la formulacion y elaboracion del pepian.

B. Especificos

2. Estandarizar la receta de pepian para restaurantes de
comida rapida guatemalteca.

3. Definir proceso de elaboracion y formulacion del producto.

4. Evaluar el empaque que provea proteccion y una
vida de anaquel semejante 0 superior a los

encontrados en el mercado.



l1l.  JUSTIFICACION

El pepian es un platillo fuerte, de la gastronomia guatemalteca que
generalmente se come en algun evento festivo, ya sea por ejemplo; cumpleafios, boda,
semana santa, feria patronal, etc. Este platillo es reconocido como Patrimonio
Cultural Intangible de la Nacion, por ser una manifestacion cultural-culinaria ya que
relne una serie de ingredientes guatemaltecos. Este tipo de cultura culinaria se ha ido
transmitiendo de generacidn en generacién, pero hoy en dia es escaso encontrarlo en
los restaurantes o aun mas dificil conocer nuevas generaciones que lo sepan elaborar.
Generalmente este platillo se puede degustar en el interior del pais, mientras que en la
capital es dificil encontrarlo ya que existen pocos restaurantes donde lo elaboran.

Muchas de las nuevas generaciones crecen sin conocer y muchos menos en
degustar este platillo, que representa nuestra identidad como pais. Esto se debe a que el
mercado esté saturado de platillos extranjeros, la mayoria servidos en restaurantes de
comida répida. Por lo tanto, el pepian no esta incluido dentro del mend debido a la
falta de estandarizacion y por su dificil elaboracion, ya que no cualquier persona lo
sabe elaborar de forma correcta. EI mercado guatemalteco hoy en dia, busca productos
nuevos e innovadores de facil preparacion y adquisicion.

Dentro del mercado guatemalteco, existen diferentes presentaciones de pepian
para realizarlo de forma instantanea, por ejemplo, mezclas para reconstituir y salsas
listas para utilizar. El mercado guatemalteco cada vez es méas exigente y lo que buscan
son opciones y es por eso por lo que una pasta de pepian se incluird dentro de las
opciones no solo para uso en casa sino para ser comercializado en restaurantes.

El pepian es un producto nostalgico, lo cual le crea un mayor valor, debido a
que su mercado no solo se puede encontrar en el pais sino también en el extranjero por
ejemplo, en los Estados Unidos. Es por estos factores, que se quiere promover al
pepian a través de restaurantes de comida rapida, para que la poblacién mantenga este

platillo vivo a facil acceso (para no perder nuestra identidad como pais, sin perder la



calidad del sabor del pepian estandarizado, evitando tener pérdidas econdémicas en su
elaboracion).



IV. ANTECEDENTES

A.  Gastronomia guatemalteca,

El conjunto de los valores fundamentales de cada sociedad, en su diversidad de
expresiones crean la cultura de un pueblo. En torno a la alimentacion, esa bésica
necesidad que tiene el hombre de consumir alimentos existe una compleja madeja de
hilos culturales, que a la vez se relacionan con el entorno de los diversos grupos
humanos: el clima, su geografia, la produccion agropecuaria y sus relaciones
econdmicas, por mencionar algunos; en fin, la gastronomia de un lugar determinado
es el reflejo del ambiente o su paisaje, expresado en una formula comestible.

La cocina guatemalteca es rica en matices, exquisita y variada, debido a la
fertilidad de su tierra, que refleja la riqueza de frutas, legumbres y especias que crecen
en su suelo. Al hablar de la gastronomia guatemalteca, se piensa en variedad de
sabores, texturas, aromas y colores; caracteristicas que la hacen una de las mas

atractivas. (Castafion, 2004)

1. El ritual del comer. El estudio de las costumbres culinarias es una dimension
esencial para establecer la silueta cultural y antropoldgica de cualquier pueblo, y la
civilizacion humana en general. Esto es asi, porque la cocina conforma un pequefio
universo en el que influyen muchas fases del desarrollo de la sociedad; el acto de
comer, de alimentarse, dice de la supervivencia misma del ser humano. Esta
dimension vital de la alimentacién es la que hace que todo estudio histérico de una
época, de un pais o de un pueblo deba tomar en cuenta a la cocina, y que, de no
hacerlo asi se corra el riesgo de ser poco fiel a la realidad, ya que son muchos los
fendmenos que estan estrechamente ligados a las costumbres relacionadas con lo que

comemos (Ross, 2001).

Levi-Strauss indica que la cocina de una sociedad es analizable en elementos

constitutivos, denominados “gustemas”, dichos elementos se encuentran organizados



de acuerdo con ciertas estructuras de oposicion y de correlaciéon. Por lo tanto, es
posible hacer una distincion entre las costumbres culinarias y alimenticias que
caracteriza a las diferentes culturas y pueblos que existen en Guatemala (Levi-
Strauss,1974).

La gastronomia en si no se debe Unicamente al acto propio de consumir
alimentos, engloba tantas facetas del comportamiento social que es asi como lo
concerniente a la alimentacion y a los alimentos, enriquece en gran medida el
imaginario social de los pueblos. La comida se incorpora al patrimonio cultural
familiar y colectivo, el arte culinario se convierte en un elemento de cohesion social y
la alimentacion se consolida como un marcador de identidad comunitaria. (Villar,
2012)

El valor de los hechos culturales a traves de los que se expresa, en cualquier
tiempo y lugar, adquiere igualdad universal. Por lo tanto, igual serd consumir un
platillo tradicional en casa que en el mas ostentoso restaurante de platillos
tradicionales.

En lo cualitativo, Villar expone que la universalidad del hecho culinario como
expresion cultural hace de la comida la materia que sacia el hambre y libra de la
muerte a los individuos o la convierte en simbolico corpus divino que nutre el
espiritu de fieles y creyentes. También la hace motivo de “sobremesa” para pensar,
filosofar, platicar o discutir profundos dilemas de la sociedad, asi como el pretexto
para concertar reuniones que conlleven la basqueda o el afianzamiento de vinculos
afectivos. (Villar, 2012)

2. Origen de la cocina guatemalteca. Muchas costumbres culinarias actuales se
originaron hace més de dos mil afios, lo cual aporta una prueba mas de la continuidad
de la cultura Maya en Guatemala. No debe de ser motivo de sorpresa el que los
habitos alimenticios del diario vivir formen parte integral del patrimonio cultural y
natural guatemalteco, el cual tiene sus raices en la época anterior a la llegada de los
europeos (Barrientos, 2012).

Las comidas populares guatemaltecas han cruzado pueblos, épocas, afios de
evolucion social y bioldgica para implantarse en el imaginario popular, para

constituirse en patrimonio intangible de la sociedad. La gastronomia va més alla de lo
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que se come tradicionalmente en los festejos patronales de los pueblos. Lo que se
cocina en casa, preparado con los productos del suelo empleando técnicas similares a
como lo hacian los ancestros, es la base de la cocina criolla de Guatemala, original y
sabrosa que se debe valorar como parte de la identidad cultural.

Otro factor determinante de esta mezcla de gastronomias de todo el pais es que,
desde la época colonial, al celebrarse las diferentes fiestas religiosas se acostumbran
las ventas de comida tradicional en el atrio de las iglesias. Esta tradicion ha hecho
que pobladores del interior preparen platillos tipicos de su region para la venta en

dichos eventos especiales. (Castafion, 2004).
Figura No. 1

Venta de Bufiuelos, atrio de San Francisco, finales siglo XIX

Fuente: Castafién, 2004

La gastronomia guatemalteca es determinada principalmente por el calendario
religioso, ya que ocupa un lugar primordial. Desde un principio, la comida se vio
reflejada en el mundo religioso, y era natural que si el espiritu se regocijaba en las
celebraciones en los templos, también el cuerpo necesitara de un jubileo a través de la
comida. La iglesia misma acordaba indirectamente a variar la dieta segin la época,
incluia los ayunos y abstinencias que obligaban a modificar el menu. (Castafion, 2004)

El ciclo gastrondmico da inicio con la preparacion de tamales negros y
colorados, asi como el ponche con la celebracion de Afio Nuevo. Luego el ciclo de la
Pasion en época de verano donde se acostumbran los frescos de pifia, chilacayote y
otras frutas de la temporada. Lo caracteristico de la cuaresma son las empanadas

9



rellenas de picado de verduras, acelga, espinaca, pescado o atin, comidas ligeras
como la flor de izote envueltas en huevo, las torrejas y los diferentes pescados. Para
Semana Santa el platillo principal es el bacalao a la vizcaina, que incluyen pequefios
trozos de tamal de viaje que es masa cocida y condimentada con mantequilla y sal,
que sustituyen a las tortillas; las torrejas y garbanzos en miel; entre los postres estan
las empanadas de harina de salpor rellenas de manjar de leche, acompariada a media
tarde por una taza de chocolate caliente o con un vaso de refresco de chilacayote,
horchata, tamarindo o rosa de jamaica. La culinaria de esta fecha se encuentra
determinada por la abundancia de verduras y frutas debido a que se celebra en el
equinoccio de primavera. (Castafion, 2004)

Para el corpus que es la fiesta principal de cada templo, se prepara el famoso
pepian negro, chiles rellenos, y tamalitos blancos; en esta fiesta la celebracion mas
importante la constituye la procesion del Sacramento que ocasiona una visita a casas
particulares y al Santisimo. (Castafion, 2004)

El ciclo de Navidad inicia con los rezados, posadas, novenas y fiestas de la
Virgen de Concepcion que es cuando se preparan variedad de exquisiteces
gastrondmicas. Con motivo de los rezados bien de la Inmaculada Concepcion, el 7 de
diciembre; Guadalupe, 11 y 12 de diciembre; de la Virgen de la “O”, 18 de 15
diciembre o de la Virgen de Candelaria, el 2 de febrero, aparecen los bufiuelos, batidos
y platanos fritos los cuales permanecen durante todo el ciclo anual de fiestas, excepto
el batido que es el mas escaso (Castafion, 2004).

Para las novenas del Nifio Dios, el dltimo dia se da agua de canela, horchata,
helados, barquillos y chiqueadores. Para entonces las bebidas toman el nombre de “del
Nifio”. (Castafidn, 2004).

Luego llegan las posadas que son recibidas con mucha admiracion, donde la

bebida obligada es el ponche y los bufiuelos para esas noches frias de diciembre.

Cerrando el ciclo navidefio estd la Nochebuena que reviste las mesas de las
casas con tamales colorados y negros, con el ponche y bufiuelos; lo cual pasé como

tradicién también al Ao Nuevo.

Actualmente se ha implantado la costumbre obligada de los sabados que es la

preparacion de tamales de carne y los jueves tamales de papa o paches, los cuales son
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elaborados principalmente para su venta y consumidos en todos los hogares de los
pobladores de Guatemala.

La riqueza gastronomica siempre ha sido preparada en todas las cocinas,
antiguamente se utilizaban los tradicionales “poyos” donde el calor de la lefia o fuego
servia de ambiente para el relato de leyendas e historias que forman parte de la cultura
de la region. Es alli donde herencia es transmitida a las futuras generaciones de
jovencitas, quienes son las encargadas de continuar con la tradicion culinaria. Debido a
muchas influencias en los medios de comunicacién, a la necesidad de la mujer
guatemalteca y capitalina de ayudar en la manutencion del hogar y principalmente a la
falta de valoracion de las tradiciones autoctonas, esta herencia culinaria esta
perdiéndose poco a poco. Pero es deber de los guatemaltecos mantener viva esta
riquisima tradicion culinaria y darla a conocer al mundo entero. (Castafion, 2004)

3. Cultura e Identidad. La cultura popular tradicional, esta constituida
por aquellas manifestaciones, con caracteristicas propias, que se desarrollan en el
profundo imaginario de un pueblo. Etimoldgicamente, tradicion significa
transmision; “La tradicion no hace referencia con propiedad a un objeto, sino a la
accion de su transferencia” (Carvahalo Neto, 1977), de esta manera expresan la
concepcion del mundo y de la vida de esos grupos sociales refugiandose en ellos los
elementos mas sobresalientes y fundamentales de su cultura; asi como
estableciéndose las lineas generales de su identidad que se transmiten de generacion
en generacion.

El surgimiento de recetas que identifican a un pueblo especifico es
trascendental para consolidar la identidad, ya que define sus rasgos mas caracteristicos,
pues a través de ellas se estimula el sabor y el colorido de los ingredientes que forman

parte de la gastronomia tradicional.

El término de gastronomia comprende el arte de producir, crear, transformar,
evolucionar, preservar y salvaguardar todas aquellas actividades en las cuales
intervenga el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del
patrimonio gastrondmico cultural, inmaterial y todo lo que se relacione con el sistema

alimenticio de la humanidad.
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Cada vez mas la comida es percibida y valorizada como una manifestacion de
sensibilidad y de comunicacion entre las personas. La comida exige la presencia de
todos los sentidos sensoriales y también de los sentimientos para ser verdaderamente
integrada al cuerpo y espiritu. Ciertamente en el érgano sensorial del gusto, la boca,
comienza el corazon y justamente ahi, apoyada por los sentidos de la visién, olfato,
audicion y tacto, la comida se convierte en un elemento integralmente entendido,
asimilado y ceremonialmente asumido, Ganando valor simbélico (Lody, 2008).

Comer no solamente conforma el complejo acto bioldgico, ante todo es un acto
traductor de sefiales, de reconocimientos formales, de colores, de texturas, de
temperaturas y de estéticas. Pues comer es un acto que une memoria, deseo, hambre,
significados, sociabilidades, ritualidades que hablan de la persona que ingiere los
alimentos, del contexto en el que vive, comunicandolo también con los demas que
participan del momento del comer. El valor cultural del acto de comer es cada vez mas
entendido como un acto patrimonial, ya que la comida o bien un platillo o receta
especifica, es un reflejo del pueblo, de la nacion, de los grupos étnicos, de las
comunidades, familiar y personas.

El sentido de pertenencia a una sociedad y a una cultura hace, primordialmente
por hablar el mismo idioma, compartir recetas y platos, crear habitos cotidianos de la
comida (Lody, 2008).

Por lo tanto, la comida se convierte en un componente que define y confiere a
la persona su pertenencia, es decir poseer una identidad, compartir un modelo que
retne ética, moral, jerarquia y define roles sociales para hombres y mujeres (Lody,
2008).

La mezcla hispano-indigena que caracteriza a la gastronomia guatemalteca
nace de la fuerte presencia europea en la formacién tanto social como cultural de la
cual fue victima la region mesoamericana. Tanto Europa como Mesoamérica
contintan teniendo vigencia principalmente en las elecciones y en las creaciones de
recetas que fundamentan las comidas, particularizando y construyendo el paladar

guatemalteco.

4. Pepian, platillo tradicional y de linaje prehispanico. Variedad de sucesos

histdricos y ciencias cientificas han permitido, con el pasar de los afios, dar a conocer
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parte de la gastronomia desde la prehispanica. Representaciones de comida en las
distintas expresiones artisticas, como las vasijas, escultura y pinturas murales han
revelado el comportamiento alimenticio de nuestros ancestros. Sin embargo, la fuente
de informacion mas detallada sobre la culinaria prehispanica se encuentra en las
descripciones hachas en los siglos XV1 y XVII por indigenas y espafioles en México y
Guatemala. Dichos manuscritos proveen los Unicos datos con respecto a las recetas
prehispanicas, asi como una descripcion de la variedad de alimentos y el tipo de
reuniones y ceremonias donde se consumian (Barrientos, 2012).

En las obras més extensas, en especial la de Fray Bernardino de Sahagun, se
mencionan algunas recetas. Aunque los datos corresponden a los alimentos
consumidos en el Altiplano Central de México, pueden ser usados para tener una
mejor idea de las costumbres culinarias en la Guatemala prehispanica ya que ambos
paises pertenecieron a una misma region. También comian los sefiores muchas
maneras de cazuelas; una manera de cazuela de gallina hecha a su modo, con chile
bermejo y con tomates, y pepitas de calabaza molida, que se Ilama ahora este manjar
pipian (Sahagun, 2012).

Segun Villar, el pepian es un platillo de carnes en recado que corresponde a la
cocina cotidiana. El de carne de res es muy frecuente en la cocina familiar, sin que

ello signifique que los de otros tipos de carne no lo sean. (Villar, 2012)

Un hecho importante de este platillo es la carga prehispéanica evidente en sus
ingredientes y artes culinarias, otro hecho a destacar se refiere a la definitiva
consolidacién como plato propio de la tradicion popular a partir del siglo XVI,
después de la profunda sincretizacion de compuestos y procedimientos que derivé a la

vida colonial.

Las carnes mas usuales para prepararlo son: gallina, pollo, chunto, costilla de
res, camote de res o carne de marrano. El pepian suele ser la representacion de un
método tradicional de preparacion que incorpora ingredientes y compuestos nativos
aunque con el pasar de los afios haya terminado por sincretizarse con el uso de
productos posthispanicos. Villar describe la forma mas primitiva del recado rico en

pepitoria, empledndose chile guaque, pasa y zambo, miltomate y tomate.
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Posteriormente se incorporaron las especias venidas del Viejo Mundo, en especial la

cebolla, ajo, ajonjoli, canela y culantro (Villar, 2012)

Importante es destacar que el Estado de Guatemala, por intermedio del
Ministerio de Cultura y Deportes, declare al Pepian Patrimonio Cultural Intangible de
la Nacion, por ser una manifestacion cultural-culinaria que forma parte de la
gastronomia guatemalteca, que reune una serie de ingredientes guatemaltecos y esta
ligado a una tradicion culinario nacional de modo festivo, turistico y cientifico
(Acuerdo Ministerial 801-2007)

B. Historia y Evolucion de la Gastronomia Guatemalteca.

No solo es importante el conocimiento de los platillos y matices de la
gastronomia guatemalteca, sino también la historia y el trasfondo cultural de cada uno
de los platillos y de los habitos alimenticios del guatemalteco; con el fin de ser
transmitidos a futuras generaciones y a los visitantes de nuestro pais, potenciando asi

el atractivo turistico de la region.

La cocina guatemalteca hasta 1821 era principalmente indigena prehispanica y
espafnola (mestiza), pero luego se vio influida por la cocina inglesa y francesa.
Guatemala es un pais que busca su identidad, pero que actualmente vive una crisis en
la que los valores de su tradicion cultural se desestiman y se valoran mas los rasgos
provenientes de otras culturas, principalmente la americana. Esto influye en el aspecto
culinario donde los platillos tradicionales de su cocina se preparan cada vez menos,
quedando rezagada Unicamente a la preparacion casera o familiar y no comercial.
(Castafion, 2004)

En la actualidad las mujeres guatemaltecas, encargadas de la transmisién de la
cultura gastrondmica, estan ingresando a un mundo laboral competitivo teniendo que
salir del hogar, restringiendo asi su tiempo para la elaboracion de los platillos
gastrondmicos autoctonos guatemaltecos. Ello porque se necesita de gran dedicacién
de tiempo a este tipo de cocina, obligando a buscar soluciones mas rapidas y coémodas
de elaboracion de alimentos. Ademas existe la tendencia de un mundo globalizado

donde las personas adoptan influencias extranjeras con la finalidad de imitar un estilo
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de vida pragmético y moderno, lo cual esta provocando una pérdida, a ritmo

acelerado, de las tradiciones autoctonas del pais.

5. Epoca Prehispanica. Mesoamérica dio a la cultura mundial elementos
importantes para los habitos alimenticios del hombre, principalmente a Espafia quien
lo heredd de nuestro pais. Entre los principales ingredientes que se utilizaban en esta
época se mencionan el maiz, especies de frijol, calabazas, cacao, chile, numerosos
vegetales y frutas tropicales. (Castafion, 2004)

Las actividades cotidianas de la vida de los mayas prehispanicos fueron la
busqueda y el cultivo de productos para la alimentacion, el vestido, la habitacion y el
trueque; el cuidado de la familia, la participacidn en la vida comunitaria y los ritos en
honor de los diferentes seres sagrados de quienes dependia la existencia.

El mundo vegetal y animal era una fuente importante de alimentacion y de
productos curativos; la caza, pesca y recoleccion de plantas y frutos siempre
estuvieron presentes al igual que la agricultura. Debido a la armonia que tenian con la
naturaleza y seres sagrados, siempre realizaban ofrendas a los “Sefiores de los
animales” para agradecer por el alimento que proporcionaban los animales, por su piel
para protegerse y por sus huesos para labrar instrumentos.

El maiz fue el eje cultural y econdmico del mundo maya, logrando asi crear
una sociedad sedentaria. Por ser la principal fuente de alimentacion se consideré como
la sustancia sagrada con que fue formado el hombre, como un ser consciente de si
mismo y de los dioses, a los que habria de venerar. Las cuatro clases de maiz:

No se acostumbraba que los hombres comieran con las mujeres, ellos comian
en el suelo o sobre una esterilla. Se lavaban las manos y la boca después de comer.
Sus fiestas especiales duraban muchos dias y eran realizadas de dos formas, una era
que los sefiores y personas principales obligaban a cada uno de los invitados a llevar
un ave asada, pan y bebida de cacao en abundancia y al final del convite solian dar a
cada uno una manta para cubrirse, un banquillo y el vaso mas grande. (Castafion,
2004)

Es de resaltar la rapidez con la que los indigenas adoptaron los elementos
culinarios traidos por los espafioles y la persistencia también de muchos elementos

precolombinos en la cocina mestiza guatemalteca.
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6. Epoca Prehispanica. A la venida de los espafioles, se introdujo en
Guatemala una diversidad de productos alimenticios que eran desconocidos en
nuestras tierras. Europa y Oriente, a través de Espafia, hicieron llegar al pais aportes
primordiales para su dieta alimenticia como lo fue el trigo, con su variedad de
derivados, especialmente la harina y el pan. El arroz, tan ampliamente utilizado en la
gastronomia guatemalteca fue traido tambien como influencia del Oriente, mientras
que el azucar para la elaboracion de cerveza y los tradicionales dulces tipicos, la cual

fue traida desde Europa.

Entre otros se encuentra la cebada para la elaboracion de cerveza, azlcar para
aguardiente y dulces, el vino, variedad de vegetales y frutas sobre todo las de origen
citrico como naranjas, limones, manzana, peras, duraznos y otras. Pero lo que
indudablemente complemento la dieta alimenticia del habitante guatemalteco fue la
introduccion de una gran variedad de carnes que anteriormente apenas se conocian.
Por consiguiente la cocina guatemalteca se enriquecio con el uso de las carnes para la
elaboracion de recados y también de embutidos. (Castafidn, 2004)

Es asi como surge la cocina mestiza guatemalteca, luego de la conquista, donde
espafioles e indigenas adoptaron habitos alimenticios de ambos cuyo resultado fue una
simbiosis de culturas, sabores y formas de expresién. Los indigenas pronto se
habituaron a comer la carne de diferentes ganados y los espafioles las de pavo, el maiz
y a beber chocolate.

Fray Tomas Gage describe algunos de los habitos culinarios guatemaltecos,
especialmente al uso del chocolate y atoles, asi como la existencia de numerosos
mercados como centros principales de la culinaria guatemalteca. Entre los atoles se
encuentran el istatatole o atole blanco, jacatole o atole agrio, neotinatole o atole de
miel, chilatole que es de chiles, epasoatole utilizando apasote, elotatole del grano de
maiz, el chilat, cumalatole, champurrado y coscuz con maiz blanco.

Entre las comidas tradicionales en la cocina mestiza de Guatemala se mencionan
las boquitas como las sopas de pepian, revolcado de cabeza, las  salsas como
chirmoles, los chiles rellenos, pulique, chojin, guacamole, hilachas y carnes con mole.
Entre los postres, los rellenitos de platano, torrejas, molletes y dulces secos. También
se mencionan las garnachas, chilaquilas, tostadas, tacos, etc. Una enorme variedad de

tamales como los de maiz, chipilin, cambray, de elote, de choreque, fresco, de loroco,
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el chuchito, los negros y colorados que son platos indispensables en la dieta
guatemalteca principalmente en festividades como Noche Buena y Afio nuevo.

En cuanto a bebidas se pueden mencionar los frescos de chian, stchiles,
tamarindo, tiste, horchata, agua de canela, chocolate y el que lo desplaz6 después, el
café. También existe una gran lista de especies de pan dulce, de manteca, de huevo,
molletes, cachos, batidas, roscas, cubiletes, hojaldras, semitas, entre otros.

Desde la época colonial se establecié un calendario de festividades del cual
dependia también el calendario gastronémico del departamento. Para la celebracion
de Semana Santa se preparaban platos especiales como empanadas y diversos tipos
de pescados, para el dia de los Muertos el famoso fiambre que es uno de los platos
mas importantes de la culinaria guatemalteca, las “cabeceras”, el dulce de ayote,
chilacayote, giisquiles en dulce, molletes, torrejas y jocote en dulce elaborado a base
de miel de abeja. Para Noche Buena, cumpleafios y actos publicos el tamal negro y el
colorado Como en el resto del ambito hispanoamericano, siempre ha existido la
influencia de la habilidad de las monjas en la elaboracion de magnificos platillos de
cocina. Las cocinas de los conventos eran muy amplias y constaban de una especie
de estancia donde comia la servidumbre, luego la cocina principal con su enorme
chimenea de planta cuadrada que daba luz y ventilacion con hornillas a base de lefa.

Es por ello que tanto los aportes precolombinos como los traidos por los
espafioles fundamental y caracterizan la cocina mesoamericana contemporénea,
como lo es la gastronomia guatemalteca, que es por ello primordialmente mestiza.

Con la introduccion del azucar se inicio la elaboracion de diversas clases de
dulces, entre los que se encuentran las Ilamadas nieves de frutas que se obtenian de
las cumbres de los volcanes en la época de frio segin algunos cronistas coloniales.
Una vez fundada la gastronomia, en el pais existieron diferentes gremios
relacionados con los alimentos. En 1539 para el ordenamiento de la ciudad de
Guatemala se establecié el lugar y recomendaciones para las panaderias, carnicerias
y lugares de abastecimientos de alimentos. En 1796 en el cuartel de Santo Domingo y
barrio de Capuchinas habian registrados ya 33 panaderos, un melcochero, dos

confiteros, 22 carniceros, un vinatero y otros.

En 1678 en una pintura hecha por Antonio Ramirez Montufar, se encuentra la
construccion de la Catedral y el mercado donde existian muchas ventas de comida.
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Segun descripcion del autor, existian ventas bajo toldos, con alimentos exquisitos en
ollas de barro elaboradas por los indios. También menciona diferentes comidas de
conventos y de monjas cuya elaboracion era a través de cocina de poyos de lefia con
hornillas. Se hace énfasis en el uso de jicaras pintadas que eran utilizadas como
platos de servicio de alimentos y de algunas bebidas. En esta descripcion puede
notarse tanto los aportes precolombinos como los traidos por los esparfioles, que

fundamenta la cocina mesoamericana contemporanea de tipo mestizo.

7. Recetas y manuscritos. En esta época existieron recetarios manuscritos
qgue van desde mediados del Siglo XVIII hasta mediados del Siglo XIX, todos de
procedencia familiar. EI mas antiguo es de mediados del Siglo XVIII por el tipo de
letra, el cual consta de cinco folios, “Quaderno de cocina del uso de Juana
Rodriguez”, que trae una receta de pavo rellena que es la mas antigua conocida en
Guatemala. En estos manuscritos se mencionan pasteles de harina de salpor, manjar
real y sopa de leche, ravioles, sopa de pipian, nogada de almendra entre otros.
(Castafion, 2004)

El més completo de todos es el titulado “Quaderno de cosina q" contiene los
mejores guisos q° se usan en Guatemala” de finales del Siglo XVIII, el cual posee
recetas de arroz valenciano, salpicon de reses, bacalao, lomo en chicha, empanaditas,
torta de elote, tamalitos, camarones, cangrejos, guacamole, alfajor de mantequilla,
ante de mamey, “bien me sabe”, bistecs a la inglesa, cajetas, crema de café en blanco,

chanfaina, chicha, enchiladas y otros. (Castafidn, 2004)

8. Epoca Independiente. En esta época existia mucha influencia europea
debido al auge cultural en dicha regién lo cual fue imitado y adaptado a la culinaria
tradicional guatemalteca. Influencia de tipo inglesa, francesa e italiana que eran las
que estaban desarrollando en dicha época sus habilidades gastrondmicas.

En la segunda mitad del Siglo XIX, los habitos alimenticios de la sociedad
guatemalteca eran muy particulares ya que empezaron a surgir los primeros cafés o
restaurantes de Guatemala, las pensiones y hoteles. Estos establecimientos no eran ain

restaurantes formales ya que para brindar el servicio de comida se necesitaba que el
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comensal diera aviso previo. Ejemplo de ello es el establecimiento denominado “La
Sociedad” que fue inaugurado el 15 de abril de 1849, cuyo propietario era don Manuel
J. Beteta, que funcioné como un concurrido café de la “Bola de Oro” donde se servian

todo tipo de alimentos con previo aviso y se aceptaban huéspedes.

Durante esta época, aun continuaban tradiciones de las cocinas coloniales ya
gue segun descripciones los comedores tenian una gran mesa en el centro de siete u
ocho sillas de madera. A su par la cocina que tenia un gran horno de forma ovalada y
en el centro una estructura de ladrillo de tres o cuatro pies de altura con seis o siete
hornillas para fuego de carbén y otros elementos para la preparacién de los platillos.

Por la mafiana era costumbre tomar chocolate espeso y dulce acompafiado de
pan, un huevo, un pedazo de carne frita y un vaso de agua clara. A la una de la tarde
se servia el almuerzo con sopa, arroz, vegetales y carnes cocinadas de diferentes
formas, también dulces y pasteles como postre. Frecuentemente se servia pescado ya
casi al final de la comida y la fruta era servida antes de quitar el mantel.

Algunas de las caracteristicas mencionadas en libros de esta época sobre la
cocina guatemalteca reflejan el sincretismo de su tradicion culinaria como el uso del
maiz y sus derivados cuyo origen son prehispanicos. El trigo, muchas especies de
carnes, embutidos y dulces muy diversos, de herencia ibérica. Ademas el uso del arroz
de origen oriental y varias especies de platanos y frutas del viejo Mundo. Entre las
bebidas el aguardiante y la horchata. La condimentacion era muy fuerte, utilizando

mucha cebolla, ajo, otras especies y la manteca de cerdo que son de origen europeo.

9. Recetarios y libros de cocina guatemalteca Los recetarios de cocina
guatemalteca son muy antiguos, los cuales han ido enriqueciéndose de generacion en
generacion. Estos eran utilizados en instituciones monasticas femeninas existian
donde se anotaban los secretos culinarios de cada convento. Fendmeno que también
ocurria en las familias, donde al casarse la hija llevaba la herencia y legado de su

antiguo hogar al nuevo, los cuales eran un secreto de familia.

El primer libro impreso de cocina guatemalteca fue el de Treinta y una sopa,
ochenta i siete guisos y dies y siete postres escogidos de varios autores espafoles i

americanos, que se cree fue impreso a principios del Siglo XIX. En el se incluyen
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recetas como el pepian, sopa de frijol y otros platillos muy guatemaltecos, aungque
también incluyen platillos que muestran cierta influencia exterior como en los
ravioles, sopa escabechada inglesa y leche francesa.

El segundo libro fue el Nuevo Manual de Cocina Conforme al Gusto de
Guatemala impreso por Luciano Luna en 1857 y publicado en la revista EI Museo
Guatemalteco, en él se notan influencias francesas y mexicanas en diferentes recetas

gastrondmicas. (Castafion, 2004)

10. Patrimonio intangible. La cocina guatemalteca ya forma parte del
patrimonio cultural intangible, porque surge en el seno del hogar, producto de la
inventiva hogarefia de sus anénimas cocineras. La tradicion gastronémica del pais esta
llena de costumbres que han sido trasladadas de generacién en generacion, por medio
de la tradicion oral o de forma escrita, en recetarios donde se confiesa y resguarda el
secreto culinario. La comida también ha sido en Guatemala un ritual tradicional
elaborado para la celebracion de dias festivos, eventos familiares, o accion de gracia.
Por su significado en la identidad cultural del pais, los guatemaltecos han reconocido
de una larga lista del recetario chapin, al Jocon, el Kaq’ ik, el Pepidn y los Platanos en

Mole, como parte del Patrimonio Cultural de la Nacion.

11. Tradicién gastrondmica. La tradicion gastrondmica guatemalteca es
resultado de la fusion de dos culturas historicas: la cultura maya y la cultura espafiola.
De la cultura maya se obtuvo una dieta mixta de la fauna autdctona como el
chompipe, tepezcuintle, garrobos y el venado; y de la flora como el maiz, cacao, chile,
tomate, frijol y el achiote, entre otros. Del aporte espafiol se pueden mencionar las
vacas, cabras, ovejas, cerdos y gallinas; de la flora el trigo, arroz, arvejas, habas,
repollo, zanahoria y lechuga. Incluso en sus herramientas para la coccion de los
alimentos se pueden observar grandes diferencias y adaptaciones. Los mayas
utilizaban utensilios de piedra como morteros para moler, recipientes de barro;

mientras que los espafioles traian consigo ollas, sartenes y cazo

20



V. MARCO TEORICO

A. Definiciones y terminologia.

1. Definicion de Pepian. Los pepianes son, como los jocones, platos de carne en
recado espeso. Y, como ellos, representan un metodo tradicional de prepararlas
incorporando ingredientes y compuestos nativos, aunque a la larga hayan terminado
por sincretizarse con el uso de productos posthispanicos. En su forma mas primitiva el
recado es rico en pepitoria, chiles guaques, pasa y zambo, miltomate y tomate. Luego
se incorporaron las especias venidas del Viejo mundo, en especial cebolla, ajo,
ajonjoli, canela y culantro. Es normal que incluya verduras, entre ellas glisquil, ejotes,

papa y a veces zanahoria. (Villar, 2012)

Figura No. 2

Pepian de Gallina

Fuente: Castafion, 2004

En comparacion con los jocones hay bastante méas libertad en el tipo de carne
a usar, aunque pepianes muy conocidos son de gallina, de pollo, de chunto, costilla
de res, camote de res o carne de marrano. La carne se cuece aparte de la preparacion

del recado, sin condimentos, excepto sal. Cuando la carne esta casi a punto, se
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agregan verduras. Una vez listo todo se escurren, conservando el caldo, que se
emplea en la confeccion del recado. (Villar, 2012) Contrario al de los jocones, el

recado no es verde aunque tenga miltomate y culantro.

2. Variedades de pepianes. En los pepianes hay dos variedades: rojo y negro.
Los ingredientes (chiles, miltomate, tomate, cebolla, ajonjoli, pepitoria,dientes de ajo,
canela) se ponen a dorar en u comal, cuidando de no quemarlos. Cuando han
alcanzado su punto se muelen en piedra de moler (o se licuan, segun la técnica
moderna). Este derivado se pone a hervir con el caldo de la carne, agregandole
culantro (los mejores pepianes se hacen con samat). Se espesa con tortilla, masa de
maiz, harina de trigo, pan o miga de pan. Se agregan la carne y las verduras y se
continua el cocimiento una media hora més. (Villar, 2012)

Figura No. 3

Pepian Rojo o Colorado

Fuente: Patrimonio cultural y natural de Centroamérica

El recado negro resulta del uso de los chiles guaque y pasa o dorandole muy
bien miga de pan, en tanto que el colorado se consigue omitiendolos, aumentando la
cantidad de tomate y adicionando achiote o chile pimiento. La amplia distribucion de
la comida es consecuencia del acendrado gusto y la preeminencia identitaria que ha
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alcanzado en la poblacion, alguna de las tantas razones por las que se le incluyd

como parte del Patrimonio Cultural Intangible de la Nacion.

Figura No. 4

Pepian Negro

Fuente: Receta de pepian negro guatemalteco.

3. Variedades de pepianes segun anecdotario historico. En 1892, el historiador
nacional Antonio Batres Jauregui (1847-1929), en Vicios del lenguaje vy
provincialismos de Guatemala, dio cuenta de dos recetas del pepian conocido en el
siglo X1IX. Identificd a uno como pipian de indio, al otro como pepian, a secas. Dijo
del primero:

Se pone a cocer la carne en la olla y se tuestan dos chiles guaques y suficiente
cantidad de miltomate: estos se desaguan en agua caliente. Cuando la carne esta cocida
se muelen unas pimientas de Chiapas, el chile y el miltomate: asi que esta todo molido,
se pone a freir con una ramita de culantro: mientras se esta friendo, se muele un poco
de arroz y se echa en la sartén para que espese. Asi que esta frito se le agrega agua, y
mas culantro: se parte la carne y se echa con pedacitos de papas cocidas. (Villar, 2012)

Extrafa receta, tanto como la siguiente, habida cuenta que una caracteristica del
pepian actual es la de ser un recado asado, prominente particularidad. Del otro dijo: El
chile, miltomate, tomate, canela, pimienta y achote se muelen juntos y se echan a freir:
luego la pepitoria y ajonjoli, a continuacion un poco de caldo de la olla, con una onza
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de chocolate de canela, el marquezote y la almendra, y por Gltimo un poco de azlcar y
de vino al gusto. Alli en ese guiso se echa la carne cocida de cerdo, pavo, gallina, etc.
El término pipian de indio persiste hasta hoy, y muchos recetarios basados en el
procedimiento de “copiar y pasar” lo mantienen, como un vicio incomprensible. Nacio
despectivo y en la actualidad suena peyorativo. Debe eliminarse del vocabulario de la

cocina nacional. (Villar, 2012)

4. Pepianes por region:

¢ Salama: la poblacion salamateca distingue como platillo tradicional del lugar al
pepian de tres carnes, especificamente de gallina, marrano y res. Se trata de una
férmula muy elaborada que guarda sus raices y secretos de los antepasados, a pesar de
haber evolucionado por la incorporacion de ingredientes hispanos que no aportaron
mas que un peculiar, caracteristico y acentuado sabor. Los salamatecos preparan el
platillo de la siguiente manera:

Se frie toda la carne, previamente condimentada con sal, ajo, cebolla, pimienta y
consomé. Por aparte se asan en el comal el tomate, miltomate, mas ajo, cebolla, chile
pimiento, chile pasa, chile guaque, tortilla, pan desabrido, ajonjoli, pepitoria, pimienta
y canela. Es importante usar pan desabrido para que no salga dulce la preparacion.
Todos los ingredientes se muelen o se lictan para luego afiadirselos a la carne. Cuando
la carne esta bien cocida, se le deja car la verdura, solo papa y guisquil. Se sirve
acompafado de arroz y se puede comer en cualquier época del afio.

e San Marcos: la poblacion marquense distingue como platillo tradicional del
lugar al pepian de pollo o pavo. Su preparacion es de la siguiente manera: pelar los
guisquiles y las papas, cortar en trozos grandes. Limpiar el pollo y cortar en porciones;
cocinar en agua con sal, luego agregar las verduras junto con los ejotes partidos en dos.
Asar los tomates, el miltomate, los chiles, la cebolla y el ajo. Quemar los panes y
remojar en un poquito de agua. Tostar la pepitoria y el ajonjoli y moler en seco;
afiadir los ingredientes asados junto con el pan remojado, la canela y el culantro, licuar
muy bien. Colar y freir en un poco de aceite, agregar 2 tazas de caldo y cuando
empiece a hervir agregar los trozos de pollo y las verduras. Servir con arroz blanco y

tamalitos.
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e Santa Rosa: la poblacion marquense distingue como platillo tradicional del
lugar al pepian de cerdo. Su preparacion es de la siguiente manera: Cocer la carne en
agua, con la cebolla, el ajo y la sal, hasta que la carne quede suave, cuando esté lista
cortarla en trozos. Colar el caldo y guardarlo. Por aparte, poner a cocer las papas y los
guisquiles en agua con sal. Tostar el ajonjoli, la pepitoria y el chile pasa. Por parte,
tostar el tomate, el miltomate, la cebolla, el ajo, la pimienta y la canela. Moler todos
los ingredientes con el culantro hasta que queden bien finos. Tostar el pan y meterlos
en agua caliente para que no se amarguen; molerlos y afiadirlos en el recado. Agregarle
al recado un poco de caldo hasta que quede semi espeso. Agregar la carne al recado y
poner a fuego medio, cuando empiece a hervir, agregar las papas y los guisquiles y

dejar cocer por unos minutos

Tabla No.1 Pepianes por region

Departamento Tipo de Pepian
San Marcos Pepian de pollo o pavo
Sacatepéquez Pepian negro
Huehuetenango Pepian colorado
Quetzaltenango Pepian de Indio
Santa Rosa Pepian de cerdo
Salama Pepian tres carnes
Ciudad de Guatemala Pepian colorado

Fuente: Elaboracion propia.

Il. Pepianes para reconstituir. Dentro de la industria de alimentos
guatemalteca se ha ido innovando para facilitarle a la ama de casa, la
elaboracion de los platillos tipicos guatemaltecos, y en los supermercados
encontramos pepianes en mezcla de polvos solo para agregarle agua o bien

salsas de pepian listas para el consumo.
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Figura No. 5

Pepian mezcla en polvo marca Malher

Mix to Prepare / Mezcla en polvo para hacer

Fuente: Elaboracion propia

Figura No. 6

Pepian mezcla en polvo marca Sasson

WMezcla para preparar \g

SO Pepian

Cont.Net. 550

Fuente: Elaboracion propia
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Figura No. 7

Recado de pepian marca Rekdos

MAY/AINEG O NIDIMIENT

(=,

Fuente: Elaboracion propia

I1l.  Recado. En definitiva, al hablar de la cocina guatemalteca debe hacerse
por obligacién de sus recados. Del modo que lo incorpora el Iéxico culinario, el
término representa un provincialismo (que va de Guatemala a Nicaragua) para
identificar un aderezo liquido y espeso usado para condimentar carnes. Consta de un
cierto numero de ingredientes, entre ellos un irrenunciable espesante, y como minimo
tomates, tomatillos o miltomates, cebolla, ajo, especias y hierbas aromaticas. Las
combinaciones que de ellos se hagan, o el agregado de otros, hara que las
preparaciones resultantes puedan ser infinitas. (Villar, 2012)

B. Ingredientes/Nativos

1. El chile. El chile no solo se utiliza como elemento decorativo, sino,
ademas les brinda vida especial a ciertos platos por su sabor exquisito. Debido al
picante de su contenido su nombre cientifico es capsicum que en griego significa
morder. Este ingrediente es muy utilizado y aceptado en todo el mundo. (Castafion,
2004)
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Colén, durante su segundo viaje en 1495 llevo a Espafia un cargamento de chile
robado de los indios, el cual se aclimato al terreno mediterraneo. Comerciantes
espafioles y portugueses lo llevaron al Medio y Lejano Oriente, Africa e India, donde
fue muy bien recibido y aceptado. En 1800, con el fin de imitar el curry consumido en
Inglaterra, los colonos ingleses asentados en el territorio guatemalteco combinaron ajo
seco, pimiento y orégano machacados, naciendo asi el chile en polvo que es un

ingrediente basico para muchas recetas actuales. (Castafion, 2004)

2. El maiz. Principal alimento del guatemalteco es de origen prehispanico y
fuertemente utilizado por la cultura Maya. Se atribuye su origen en México y
Guatemala. En cddices y jeroglificos aztecas se descubrido que un mes estaba
dedicado al cultivo del maiz y se le hacian ceremonias en honor a Tlaloc, dios de la
lluvia y Centeol diosa del maiz; los indigenas les llevaban ofrendas de espigas y
flores de maiz, asi como grandes sacrificios para pedir por sus cosechas. Segun
estudios, en las ciudades de Chichén Itza, Uxmal y Tikal existian valles
cuidadosamente cultivados de maiz. Los mayas mantenian un fanatismo sagrado por
las milpas altas pues de ellas cosechaban el mejor grano, asi como una devocion al
dios del Maiz. Segun las creencias Mayas, los hombres primitivos habian sido

creados de maiz, hecho relatado en el Popol Vuh. (Castafion, 2004)

A los conquistadores les agradd este grano por su sabor, por la abundancia en
la region y por el culto que le rendian los indigenas; siendo bien recibido y utilizado
por los espafioles y quedando como elemento principal dentro de la gastronomia
guatemalteca. EI consumo de este alimento es generalmente en forma de tortillas,
tamalitos y atoles como acompafiamientos de las comidas principales. Las hojas verdes
de la planta del maiz se usan en la cocina guatemalteca para envolver tamalitos
(“ticucos™), las hojas verdes que envuelven al elote se usan también con esta finalidad.
Cuando esta envoltura se seca toma el nombre de tusa o doblador y se utiliza para

envolver los tipicos chuchitos y otros tamales.
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3. El frijol. Es el alimento de mayor consumo en Guatemala, por lo que se
considera plato tipico y tradicional. Se conocen muchas variedades como: el negro, el
blanco y colorado, el piloy, frijol de varita, el frijol arroz y otros. Se consume cocido,
colado y frito, refrito o volteado, a la ranchera, con chipilin, con apazote, con cecina,
con costilla de cerdo, con pezufias de marrano, etc. Y generalmente se acompafia con

tortillas de maiz, queso, cremay chile.

4. Especias. Durante la época prehispanica Unicamente se cultivaba el achiote
y la vainilla, ambos fueron grandes aportes para la cocina occidental. No fue sino hasta
la época hispanica cuando se formdé la cocina guatemalteca, que fue utilizada

ampliamente.

5. El cacao. En la época prehispénica se utiliz6 como patrén de intercambio,
pero también servia para la preparacion de diferentes bebidas. Entre ellas destaca el
chocolate, uno de los principales aportes de la gastronomia guatemalteca al mundo,
cuyo origen es prehispanico pero que fue de uso colonial, donde las damas
guatemaltecas inventaron el chocolate en tabletas, la cual se universalizo a partir de
finales del Siglo XVI. (Castafidn, 2004)

6. Otros. Calabazas o glicoy, algunos vegetales y frutas tropicales como el

tomate, guacate, pifia, zapote y chicozapote.

C. Ingredientes extranjeros

1. El trigo. De él se extrae la harina que es materia prima para la elaboracion
de panes, pasteles, salsas, bufiuelos y otros productos. Este fue traido a nuestro pais

por los esparioles en la conquista pues no se conocia en la cultura maya indigena.
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2. Las papas y el arroz. Son alimentos muy ricos en carbohidratos y de gran
uso dentro de la gastronomia de nuestro pais al igual que el arroz, son de origen

oriental introducidos por los espafioles. (Castafion, 2004)

3. Verduras: El pais es rico en la produccion de varios tipos de verduras, ya
que el clima no alcanza temperaturas extremas y por las dos estaciones que se marcan
en su territorio. En las comunidades indigenas, la dieta cotidiana posee un alto
porcentaje en alimentos de este origen. Se producen tanto legumbres, verduras y
hortalizas (las de hoja comestible) como tubérculos (papas, camotes, zanahorias y

otros.

4. Legumbres. En Guatemala se cultivan muchas hierbas alimenticias y
medicinales que estdn arraigadas dentro de la cultura tradicional. Personas de
diferentes etnias indigenas son las que incluyen este tipo de alimentos en su dieta.
Existen otras que sirven de condimento como la hierbabuena, cilantro o culantro,
apazote, tomillo, orégano y perejil que también se utilizan para la elaboracion de
salsas, chirmoles entre otros. También se producen acelgas, alcachofas, berenjenas,
berros, bledos, calabazas, camotes, coliflor, ejotes, elotes, esparragos, espinaca, flor de
ayote, guicoyes, guisquiles, peruleros, habas verdes, hongos, ichintal, lechugas,
miltomates, nabos, papas, rabanos, repollo, bruselas, remolachas, tomates, chile
pimiento, verdolagas, yucas y zanahorias. Algunas son de origen prehispanico,
principalmente las hierbas, mientras que otras de influencia espafiola, arabe y de otros
paises europeos que se introdujeron durante la época independiente.

5. Especias. La mayoria de las especias en Guatemala son de origen oriental,
especialmente de la India. Esta fue una de las razones por las que en Europa en el
Siglo XVI existi6 el interés de buscar nuevas rutas hacia la India y otras regiones.
Estos ingredientes eran indispensables en Europa para la preparacion de reservas
alimenticias para el invierno, con el fin de conservar la carne salada o embutidos para
el resto de la estacion. En la actualidad se cultivan en Guatemala, la mayoria de las

especias como achiote, vainilla, canela, clavos de olor, pepitoria, pimienta, pimienta
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gorda, de castilla, cominos y ajonjoli, produccion realizada principalmente en el
occidente del pais. El ajonjoli y pimienta gorda se producen en EIl Petén y regiones del
suroccidente del pais. Estos ingredientes se utilizan principalmente en la gastronomia
guatemalteca para condimentar recados y otras comidas tradicionales. (Castafion,
2004)

6. El azlcar. Este fue introducido a nuestro pais por los espafioles en la época
de la conquista, penetrando fuertemente su uso en la cocina durante toda la época
colonial. Fue de gran importancia ya que a través de este ingrediente surgieron
diversos platillos, principalmente postres y dulces, preparados a base de frutas y este
edulcorante, de tradicion espafiola con antecedentes arabes. Asi también dio origen a
la manufactura de gran variedad de aguardiente. Actualmente es fuertemente cultivado
en el pais, surgiendo varias empresas azucareras. Es utilizado en todo tipo de comidas

tanto dulces como saladas.

7. Carne. Los alimentos de origen animal abundan en Guatemala y son fuente
inagotable de proteinas. Se consumen principalmente carnes de res, marrano, venado,
conejo, pato, gallina, armado, garrobo, iguana, paloma y carne de pescado y mariscos
que son de inmejorable calidad. La mayoria de estos animales fueron traidos por parte
de los espafioles a nuestro territorio, en la época prehispanica se conocian Unicamente
animales primitivos como el venado, armadillo y tepezcuintle por lo que el consumo

de carne era menor. (Castafion, 2004)

D. DefinicionPasta de Tomate
Es el concentrado de tomate que tiene un contenido igual o mayor al 24% de
solidos solubles naturales totales. (CODEX)
Los primeros pasos son similares a los empleados en la elaboracién de pulpas.
De todos modos, en la concentracion final se prefiere una olla a baja presién debido a
que permite la remocién de agua a menor temperatura conservando mejor las
propiedades. Los sistemas de concentracion por presion reducida pueden ser de
simple, doble o mdltiple efecto, lo que indica el nimero de etapas en las que se
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realiza el proceso. Los sistemas de concentracion pueden clasificarse también en
sistemas continuos y discontinuos.

Los equipos discontinuos o en batch son particularmente Gtiles en el caso de
volimenes pequefios o cuando la industria elabora muchos productos diferentes.
Consisten en pre-concentradores de gran capacidad que alimentan a otros
evaporadores secundarios. Los concentradores suelen poseer tubos verticales que
facilitan la remocién de agua. Cuando la pulpa se pre-concentrd se transfiere a pailas
encamisadas para finalizar el proceso de concentracion. Estas presentan agitadores
para prevenir el pegado y quemado. En la parte superior poseen domos que permiten
la eliminacion del vapor a traves de un ducto. Este vapor se emplea para calentar los
pre-concentradores. A medida que la pulpa se concentra se toman muestras para
controlar el nivel de solidos. Por su parte las de las plantas continuas realzan el
proceso sin interrupciones, reduciendo los tiempos muertos y aumentando la
capacidad operativa.

Independientemente del método de concentracion, la acidez se va
incrementando. Por ello, neutralizan parte de la acidez para mejorar tanto el color
como el sabor. La cantidad de neutralizante a adicionar depende de la acidez inicial
del producto y del grado de concentracion deseado. Tanto el carbonato como el
bicarbonato provocan una liberacion de gas, por lo que deben agregarse con
precaucion en pequefias porciones y gradualmente durante la evaporacion. La sal debe

agregarse cerca del final de la evaporacion asegurandose su completa disolucién.

E. Estandarizacion de receta

De acuerdo con Martini, una receta standard es una férmula para producir un
plato o un trago. La misma provee un resumen de ingredientes, la cantidad que se
necesita de cada uno, procedimientos especificos de preparacion, tamafio de la
porcion, equipo necesario para fraccionar y decorar, ademas de cualquier otra
informacion necesaria para preparar el plato. “Desarrollar una receta standard no
requiere de ninguna capacidad especial, ni tampoco significa desechar las recetas

que ya estdan en uso y empezar todo de cero...” (Martini, 2007).
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Segun lo anterior, se han establecido multiples ventajas para los servicios de
alimentacion que trabajan con recetas estandarizadas; una de ellas es que sin importar
quién prepare una racion o bebida, existira una coherencia en apariencia, costo y
sabor. Es de gran ayuda para los supervisores en el momento de programar las tareas
de los empleados de cocina. Ademas, se elimina los errores de adivinacion ya que los
empleados deben limitarse a seguir las instrucciones que en la receta se indica.

Para que una receta se considere estandar, debe tomarse en cuenta los

siguientes aspectos:

a. Anotar los ingredientes en el orden en que sonutilizados.
b. Anotar rendimiento de receta.

c. Indicar por peso de ingredientes, por medida o porambos.
d. Indicar los procedimientos de manera detallada y exacta.

e. Anotar decoraciones o salsas que acompafien el plato,
aunque no sean parte de la preparacion, implican un costo al momento de

Servir.

F. Proceso de elaboracién de la Pasta Pepian

1. Formulacion y procedimiento de elaboracion de Pepianes

Tabla No. 2 Formulacién Pepian Colorado

Pepian Colorado

Ingredientes Gramos Porcentaje
Tomates maduros 900 55%
Miltomates 120 7%
Cebolla 100 6%
Dientes de ajo 50 3%
Chile pimiento rojo 50 3%
Chile guaque sin semillas 20 1%
Chile pasa sin semillas 20 1%
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Ingredientes Gramos Porcentaje
Pepitoria 200 12%
Ajonjoli 100 6%

Canela en raja 30 2%

Pimienta gorda 10 1%

Culantro 30 2%

Consomé 10 1%

Benzoato de sodio 0.1 0%

Almidén modificado 5 0%
Total 1645.1 100%

Fuente: Royer, 2013

Procedimiento Pepian Colorado:

1. En una bandeja poner a asar en el horno a 180°C o 350°F los tomates,
miltomates, cebolla en rodajas y ajos.

2. En un sartén o plancha asar chile guaque y chile pasa a 150 °C durante

5 minutos.

3. Enun sartén o plancha dorar pepitoria, ajonjoli, canela y pimienta gorda a
150 °C durante 5 minutos.

4. Licuar todos los ingredientes
5. Poner a hervir de 15 a 20 minutos con consomé de pollo y

culantro.

Tabla No. 3 Formulacion Pepian de San Marcos

Pepian De San Marcos
Ingredientes Gramos | Porcentaje
Tomates maduros 460 47%
Miltomates 120 12%
Cebolla 120 12%
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Ingredientes Gramos | Porcentaje
Dientes de ajo 20 2%
Chile guaque sin semillas 30 3%
Chile pasa sin semillas 30 3%
Pepitoria 40 4%
Ajonjoli 40 4%
Canela en raja 30 3%
Sal 4 0%
Culantro 30 3%
Pimienta 4 0%
Benzoato de sodio 0.1 0%
Pan francés 50 5%
Total 978.1 100%

Fuente: Castafion, 2004

Procedimiento Pepian de San Marcos

1.  En una bandeja poner a asar en el horno a 180°C o 350°F los tomates, el
miltomate, los chiles, la cebolla y el ajo.
2. Dorar los panes en una bandeja a 150°C durante 15 minutos y remojar en

un poquito de agua.

3. Tostar en un sartén la pepitoria y el ajonjoli a 150°C durante 5 minutos. y

moler en seco;

4. Anadir los ingredientes asados junto con el pan remojado, la canela y el

culantro, licuar muy bien.

5. Colary freir en un sartén con poco de aceite durante 10 minutos.
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Tabla No. 4 Formulacién Pepian de Santa Rosa

Pepian de Santa Rosa
Ingredientes Gramos Porcentaje
Tomates maduros 900 68%
Miltomates 120 9%
Cebolla 120 9%
Dientes de ajo 60 5%
Sal 4 0%
Chile pasa sin semillas 10 1%
Pepitoria 25 2%
Ajonjoli 25 2%
Canelaen raja 30 2%
Pimienta gorda 5 0%
Culantro 30 2%
Pimienta 4 0%
Benzoato de sodio 0.1 0%
Total 1333.1 100%

Fuente: Castafion, 2004

Procedimiento Pepian de Santa Rosa

1. Tostar en un sartén el ajonjoli, la pepitoria y el chile pasa a 150 °C

durante5 minutos.

2. Tostar el tomate en un sartén, el miltomate, la cebolla, el ajo, la pimienta y

la canela a 150 °C durante 15 minutos.

3. Moler todos los ingredientes con el culantro hasta que queden bienfinos.

4.  Tostar el pan en un sartén a 150 °C durante 15 minutos y meterlo en agua

caliente para que no se amarguen; molerlo y afiadirlo en el recado.
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Tabla No. 5 Formulacién Pepian de Salama

Pepian de Salama
Ingredientes Gramos | Porcentaje
Tomates maduros 900 55%
Miltomates 120 7%
Cebolla 100 6%
Dientes de ajo 50 3%
Chile pimiento rojo 50 3%
Chile guaque sin semillas 20 1%
Chile pasa sin semillas 20 1%
Pepitoria 200 12%
Ajonjoli 100 6%
Canela en raja 30 2%
Pimienta gorda 10 1%
consomé 10 1%
Benzoato de sodio 0.1 0%
Tortillas 20 1%
Total 1630.1 100%

Fuente: Sagastume, 2016

Procedimiento Pepian de Salama

1. Se asan en el comal el tomate, miltomate, mas ajo, cebolla, chile pimiento,
chile pasa, chile guaque, tortilla, pan desabrido, ajonjoli, pepitoria, pimienta y canela
a 150 °C durante 15 minutos.

2.  Esimportante usar pan desabrido para que no salga dulce la preparacion.

3. Todos los ingredientes se muelen o se lician para luego afadirselos a la

carne
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Tabla No. 6 Formulacion Pepian Negro

Pepian Negro
Ingredientes Gramos | Porcentaje
Tomates maduros 900 54%
Miltomates 120 7%
Cebolla 100 6%
Dientes de ajo 50 3%
Chile pimiento rojo 50 3%
Chile guaque sin semillas 20 1%
Chile pasa sin semillas 20 1%
Pepitoria 200 12%
Ajonjoli 100 6%
Canelaen raja 30 2%
Pimienta gorda 10 1%
Culantro 30 2%
Consomé 10 1%
Benzoato de sodio 0.1 0%
Miga de pan 20 1%
Total 1660.1 100%

Fuente: Villar, 2012

Procedimiento Pepian Negro
1.  En una bandeja poner a asar en el horno a 180°C o 350°F los tomates,
miltomates, cebolla en rodajas y ajos.

2. Enun sartén o plancha asar chile guaque y chile pasa a 150°C durante 10

minutos.

3. Enun sartén o plancha dorar pepitoria, ajonjoli, canela y pimienta gorda

a 150°C durante 10 minutos.

4. Dorar la miga de pan en un sartén a 150°C durante 10 minutos.
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5. Licuar todos los ingredientes

6. Poner a hervir de 15 a 20 minutos con consomé de pollo y

culantro.

2. Caracterizacion de los ingredientes

Tabla No. 7 Caracteristicas de los ingredientes

Caracteristicas de los ingredientes

Altura | Didmetro Madurez

Ingredientes | €M cm Comercial | Color
Tomates
8 14 6 Rojo
maduros
Miltomates 2 7 3 Verde

Chile pimiento

14 18 6 Rojo
rojo
Media
Cebolla 10 25 Blanco
temprana
Dientes de ajo | N/A 12 Maduro Blanco
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Altura | Didmetro Madurez

Ingredientes cm cm Comercial Color Foto

Culantro 27 N/A 8 Verde

Fuente: Elaboracion propia

Tabla No. 8 Caracteristicas de los condimentos

Condimentos
Ingredientes Marca Foto
Chile guaque sin semillas Sasson
Chile pasa sin semillas Sasson
Pepitoria Sasson
Ajonjoli Sasson

40




Ingredientes Marca Foto
Canelaen raja Sasson
Pimienta gorda Sasson
Consomé Malher
Miga de pan Europa %

Fuente: Elaboracion propia

Tabla No. 9 Caracteristicas de los aditivos

Aditivos

Ingredientes

Marca

Benzoato de sodio

Distribuidora Caribe

Almidén

modificado

Aseal

Fuente: Elaboracion propia.

41




A. Proceso térmico

1.  Evaporacion: La evaporacion es una operacion unitaria utilizada para la
remocion parcial o total de agua por medio de la ebullicion, aumentando la

concentracion de los sélidos presentes.

La evaporacion en los alimentos es un proceso previo al secado, congelacion o
esterilizacion para reducir la cantidad de agua, esto favorece la preservacion de los
alimentos en valores nutricionales, la coloracion y los sabores.

La forma mas sencilla de evaporacion es la que se lleva a cabo a presion
atmosférica; sin embargo, se debe controlar la temperatura y el tiempo que el alimento
permanece en el proceso, ya que muchos alimentos se deterioran con el excesivo
calor, este método prolonga la exposicion del producto a altas temperaturas. Por esa
razon en muchas industrias se utilizan los sistemas de evaporacion al vacio, para
permitir la remocién de agua a bajas temperaturas; simultdneamente con esta técnica,

y con el uso de varios evaporadores se logra mejor eficiencia en el proceso.

Figura No. 8

Diagrama General de Entrada y Salida del proceso de Evaporacion

'—, Vapor de agua

Solucion
concentrada

Solucidn ——————
diluida Evaporacién ———*

Aditivos

Fuente: Padilla, 2013

La caracteristica fundamental de la evaporacion es la separacion del soluto no

volatil del solvente, que generalmente en los alimentos es el agua.

La superficie calefactora es una fuente caldrica que se logra generalmente con
vapor de agua y elimina el solvente por medio de la ebullicion haciendo que éste
evapore, en la proporcion que se requiera dando lugar a la concentracion del soluto

“La evaporacion es la separacion de componentes por efecto térmico, en donde
se obtienen dos productos de distintas composiciones fisicoquimicas. En la mayoria de
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los casos, el producto evaporado, solvente volatil, es un producto sin valor comercial,
mientras que el liquido concentrado, soluto no volatil es el que tiene importancia
econdomica”. (McCABE, 2007)

Cada producto por evaporar tiene comportamiento diferente de acuerdo con sus
caracteristicas fisicoquimicas, las cuales definen su termosensibilidad, precipitacion,
aglomeracién o polimerizacion

El tratamiento inadecuado puede producir un deterioro parcial o total de los
diferentes componentes involucrados en el liquido y modificar las propiedades del
mismo. Por esta razon son importante los estudios a escala laboratorio, en forma
experimental para determinar el equipo adecuado para cada tipo de evaporacion y sus
necesidades, los cuales permiten determinar variables termodinamicas, coeficientes
térmicos, comportamientos en ebullicion, grados de ensuciamiento, concentraciones
limites y todo lo necesario para asegurar un apropiado disefio y construccion de los
equipos.

El tipo de alimento liquido determina buena parte de las caracteristicas del
comportamiento de la evaporacion

En general es necesario un tratamiento térmico suave o moderado lo que
involucra bajos tiempos de permanencia o residencia del material en el evaporador; las
incrustaciones que producen los alimentos por los lodos que se adhieren a la superficie
de intercambio, ocasionandose la consecuente disminucién en la capacidad de
produccion. Ademas es frecuente la formacion de espumas, que ocasionan arrastres y

pérdidas del producto

2. Tunel de vapor. Elimina el aire del envase antes de proceder a su cerrado
hermético. Calentamiento de la lata y su contenido antes de sellarse. Tratamiento del
contenedor bajo un vacio producido mecanicamente.

Propositos
e Eliminar el aire de los contenidos de la lata.

e Reduccion de la corrosion de la hojalata (ya que la corrosion sucede en
presencia de O2).
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e Inhibir el desarrollo de microorganismos aerobios.

e Favorecer la formacion de vacio para que los extremos de las latas o

tapas metalicas se vean concavos condicion de sanidad.

e Evitar el sobrellenado y facilitar la transferencia de calor.
e Evitar la tensidn excesiva en el envase durante el proceso

e Efecto del espacio de cabeza en el grado de vacio producido Volumen

del Espacio de cabeza.

A medida que aumenta el volumen del espacio de cabeza aumenta el vacio. Si
se rebasa este limite disminuye el vacio debido a que la relacion entre el area que
produce el vapor y el aire que hay que desplazar se reduce mucho cuando el volumen
del espacio de cabeza se incrementa demasiado. El espacio de cabeza adecuado
depende del tamario de la lata, experimentalmente se ha determinado que es de un 6 —
10% en relacion con la altura total. Cuando el espacio de cabeza es muy pequefio o la

temperatura de agotado es baja, aumenta el riesgo de abombamiento.

3. Método de agotado térmico. Se calienta el contenido del recipiente a
85°C — 90 °C antes de cerrarlo. Se produce el vacio con la concentracion de los
contenidos y la condensacion del vapor de agua después del sellado y enfriamiento. Se
adapta mejor para productos que se calientan rapidamente (aquellos envasados en
jarabes o salmueras). No es adecuado para alimentos sélidos o que transfieren el calor
por conduccion. Se emplean exhausters (tuneles de vapor) en productos fluidos muy
viscosos (sopas, mermeladas). Se calienta el producto a temperatura de ebullicion y se
llena el recipiente, se sella, esteriliza y enfria. El vapor producido durante la ebullicion

desplaza al aire y ocupa el espacio de cabeza.

4.  Autoclave. Es un recipiente metalico de paredes gruesas con un cierre
hermético que permite trabajar a alta presion para realizar una reaccion industrial, una
coccién o una esterilizacion con vapor de agua. Su construccién debe ser tal que

resista la presion y temperatura desarrollada en su interior. La presién elevada permite
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que el agua alcance temperaturas superiores a su punto de ebullicion. La temperatura y
el vapor que actua conjuntamente producen la coagulacion de las proteinas de los
microorganismos, entre ellas las esenciales para la vida y la reproduccion de estos,
llevando asi a su destruccion. La palabra autoclave no se limita a los equipos que
funcionan con vapor de agua ya que los equipos utilizados para esterilizar con 6xido

de etileno se denominan de la misma forma.

5. Funcionamiento. Las autoclaves funcionan permitiendo la entrada o
generacion de vapor de agua pero restringiendo su salida, hasta obtener una presién
interna de 103 kPa, lo cual provoca que el vapor alcance una temperatura de 121
grados centigrados. Un tiempo tipico de esterilizacion a esta temperatura y presion es
de 15-20 minutos. Las autoclaves mas modernas permiten realizar procesos a mayores
temperaturas y presiones, con ciclos estandares a 134 °C a 200 kPa durante 5 min para
esterilizar material metélico; llegando incluso a realizar ciclos de vacio para acelerar

el secado del material esterilizado.

B. Envasado
La funcion del envasado es proteger los alimentos elaborados de

la luz, la humedad y otros contaminantes ambientales.

1. Llenado de envase. El envase debera llenarse bien con el producto que
debera ocupar no menos del 90% de la capacidad de agua del envase (menos cualquier
espacio superior necesario de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion). La
capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en el

envase cerrado cuando estd completamente lleno. (CODEX)

C. Almacenado

Almacene los frascos en un lugar fresco, oscuro y seco. El contacto con calor,
luz, o heladas reduce la calidad y vida util. Para obtener la mejor calidad y valor

nutritivo, consuma los alimentos dentro de un afio.

45



D. Analisis Sensorial

El analisis sensorial es la identificacion, medida cientifica, analisis e
interpretacion de las propiedades (atributos) de un producto que se perciben a través
de los cinco sentidos, vista, olfato, gusto tacto y oido. (Carpenter, Lyon, & Hasdell,
2002)

Un perfil sensorial, es un analisis descriptivo de una muestra por un panel. El
perfil sensorial se basa en el concepto de que la impresién sensorial producida por la
muestra se compone de un numero de atributos sensoriales identificables
(descriptores), cada uno de los cuales esta presente en un grado mayor o menor. La
lista de todos los descriptores sensoriales relevantes, cada uno con su valor de
intensidad, es el perfil sensorial. (AENOR, 2010).
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VI. METODOLOGIA

A. Desarrollar la formulacién de pasta de Pepian.

La formulacién de la pasta de Pepian se desarrollara a través de la realizacion de
diferentes pruebas, utilizando tecnologia de alimentos asi como el uso de aditivos,
tomando en cuenta las normas COGUANOR y RTCA, hasta lograr las caracteristicas

propias del Pepian.

B. Determinar el empaque ideal para la pasta de Pepian

El empaque se determinara a traves de diferentes tipos de barreras como lo son la de
Oxigeno y Humedad, ya que estas ayudaran a que el producto se pueda preservar de la

mejor manera. Los aspectos por tomar del empaque seran:

e Lanaturaleza del producto.
e El tamafio y forma del empaque.

o El material y el equipo del empaque.

Dentro de los empaques a utilizar estan el stand up pouch o bolsas paradas y los
frascos de vidrio con tapadera, se evaluaran estos dos tipos de empaque para escoger

el que mejor se adecua al producto.

C. Descripcion del proceso de elaboracién, materias primas, y perfil sensorial del

Pepian.
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1. Método de elaboracion. Se representara mediante un diagrama de flujo,
estableciendo los procesos criticos que influyen en el perfil sensorial del producto

final.

2.  Materias primas. Se indicaran las materias primas que se necesitan para la

elaboracion del Pepian

3. Perfil Sensorial. Para establecer el perfil sensorial del Pepian, se realizaron
pruebas hedonicas para determinar el nivel de agrado que tienen los consumidores
hacia el producto donde ellos evaluaron caracteristicas de: aspecto general, textura,
sabor, acidez, sal, gusto y consume. Ellos debian indicar su nivel de agrado para cada
atributo, las opciones eran: me gusta demasiado, me gusta mucho, me gusta
moderadamente, me gusta ligeramente, ni me gusta ni me disgusta, me disgusta
ligeramente, me disgusta moderadamente, me disgusta mucho, me disgusta

demasiado.

Esta prueba la realizaron 60 personas, para ello no era necesario que

pertenecieran a un panel entrenado.

D. Determinar vida de anaquel del producto.

En la vida de anaquel de producto se haran pruebas a través de una camara de
estabilidad donde se utilizardn temperaturas contraladas. También se realizaran
analisis microbioldgicos siendo este el recuento de anaerobios. EI método por utilizar
sera el caldo de Tripticasa de soya. Esto se realizara durante 8 semanas.

1. Caldo de Tripticasa de soya. Es un medio adecuado para el desarrollo de
microorganismos exigentes. Ya que la tripteina y la peptona de soya aportan nutrientes
ricos en péptidos, aminodcidos libres, bases puricas y pirimidicas, minerales y
vitaminas. La peptona de soya contiene alta cantidad de hidratos de carbono que
estimulan el crecimiento de una amplia variedad de microorganismos. El cloruro de
sodio mantiene el balance osmético. El fosfato dipotasico otorga capacidad buffer y la

glucosa es la fuente de energia.

E.  Analizar importancia de identidad cultural del pepian.
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Se realizara una entrevista al investigador gastronémico Luis Villar Anleu,
sobre la importancia del Pepian como platillo gastronomico guatemalteco, y sobre su

legado cultural que nos da una identidad como Pais.

Figura No. 9

Modelo entrevista para investigador gastronomico

Nombre del investigador: 1966
Nombre del Entrevistador: = -
" " rd -
Edad: [Nacionalidad: = =
Profesién: | = =
= -
!— -
z T
Titulo: Importancia del Pepidn como platillo gastrondmico guatemalteco DEL yaLLE V¥

e v " " Excelencia que [Vrir:. u'r.'.f;'

Objetivo: Dar a conocer la importancia de nuestra cultura gastronémica guatemalteca, b 3

manteniendo el legado de su elaboracién. DI \\l ,l ‘lg

1. ¢Le gusta el Pepidn?

2. ¢Coémo surge en nuestra cultura guatemalteca , el Pepian?

3. ¢Cual es la importancia de un platillo gastrénomico como identidad cultural?
4. ¢ Qué le hace falta al guatemalteco para identificarse con su Pais?

5. ¢Cudl cree usted gue es el mayor problema del guatemalteco para identificarse con su gastronomia?

6. ¢COmo promocionaria o incentivaria usted a los guatemaltecos a consumir el Pepidn?
7. éPorgue el Pepian es Patrimonio Cultual Intangible de la Nacién?

8. ¢Cual es su consejo para las nuevas generaciones, y las actuales sobre el pepian?

9. ¢Con qué palabra describiria al Pepian?

Fuente: Elaboracion propia
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VII. RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

A Entrevista pepian patrimonio cultural intangible

Se realiz6 una entrevista al Lic. Luis Villar Anleu, Bi6logo e Historiador
Gastronémico, para conocer mas sobre la importancia del Pepian como platillo
gastrondmico. También saber por quée es importante como identidad cultural ademas
de ser patrimonio intangible. El nos menciona, “Guatemala es desde el punto de
Patrimonio Cultural, 6sea de sus recursos naturales, es una de las 8 regiones de
importancia mundial por las plantas cultivadas de uso alimentario. Los estudios
datan de casi un siglo, cuando empezo a tener relevancia mundial estos hechos”. El
pepidn, la magia que trae la pepita la “sakil”, que por cierto viene a hacer ese
elemento méagico que nos atrapa y fascina. Magico a través del punto de vista cultural
como aparece en el Popol Vuh, aparece como una comida que se le da a un Nahual,
este representa un alimento con mucha categoria especial, es diferente.

El maya ancestral y todavia, era muy dado a tostar a dorar los alimentos en
comal, doraba en comal porque eran alimentos para llevar, para comer, de ahi nace que

nosotros tengamos los recados con tomate asado o miltomate.

La pepitoria tostada todavia se consume en nuestras comunidades y la venden en
los mercados. “Se comia pepita tostada en medio de una tortilla”, “Snack maya por
excelencia, la pepita”.

El surgimiento del pepian tiene una historia lineal, como se observa en la Figura
No. 10 datos que son recopilados del Popol Vuh, Anales de los Cakchiqueles y
Memorial de Solola. Empieza siendo un Chirmol, este siendo un vehiculo para
preservar y llevar comida al campo hecho de chile y agua solamente. Luego a este
chirmol se le incorpora tomate asado y surge el Cherevan, como parte del medio para

cocinar. A este Cherevan se le incorpora maiz nixtamalizado como espesante y surge
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el Pulique, pero si a este Cherevan se le agrega maiz tostado y molido como espesante,
surge el Pinol. Pero si al Cherevan se le agrega pepitoria como espesante surge los
Igushtes, y luego a este se le incorporan los chiles surge nuestro rico recado llamado
“Pepian”, este mismo tiene sus variaciones y va a depender del tostado que se les dé a

los ingredientes.

Entonces el pepian se considera intangible por toda esa riqueza histérica que trae
como platillo gastronémico, lo que se protege no es el platillo, lo que se protege son
los haberes populares que estan tras el platillo, es la cultura, es la educacion

intergeneracional, como se puede observar en el Anexo L.
Figura No. 10 Historia lineal del surgimiento del Pepian

" Chile molido y agua. :
Vehiculo para llevary
preservar los alimentos.

l

" Chile molido y tomate .
asado. Chirmol con el L
| que se cocina.

l

' Cherevan mas maiz
nixtamalizado como
. espesante.

' Cherevan mas maiz
tostado y molido como
. espesante.

l

Cherevan mas “sakil”
como espesante. — Iguashte

l

' Cherevan mas “sakil”
como espesante , mas (™ Peoia
. i . S epian
. incorporacién de chiles. |

Chirmol

Cherevan

 —— Pulique —

> Pinol

Fuente: Elaboracion propia
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B. Formulacion pasta de Pepian.

El desarrollo del producto se llevd a cabo en las instalaciones de la
Universidad del Valle de Guatemala. Para la elaboracién de la pasta de Pepian Rojo y
Negro, se utilizé la misma formulaciéon para ambos como se puede observar en la
Tabla No. 10, los parametros de proceso son los que lo hacen variar en su coloracién y
sabor, como lo son la temperatura y tiempo de tostado. Dentro de la formulacion, se
utilizaron aditivos alimentarios para el control de pH, consistencia y preservacion del
alimento, los que se pueden ver en el Anexo 1.

El producto se clasifico en la categoria 16. Alimentos Compuestos del RTCA
67.04.54:10 por lo que los aditivos se utilizaron segun los limites permitidos de esta

categoria segun Tabla No. 11.

Tabla No. 10 Formulacion estandar de la pasta de Pepian

Ingredientes Porcentaje %
Tomate 42.30
Miltomate 7.56
Cebolla 23.50
Ajo 0.68
Chile pasa 0.74
Chile Guaque 0.37
Ajonjoli 6.27
Canela 0.06
Pimienta gorda 0.05
Pepitoria 6.99
Miga de pan 1.66
Glutamato 0.06
Consomé de pollo 1.57
Clavo 0.00
Gluco delta lactona 0.09
Benzoato de sodio 0.09
Almidén modificado 0.18
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Ingredientes

Porcentaje %

Culantro asado

7.83

Total

100.00

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla No. 11 Analisis de formulacion como verificacion del cumplimiento de RTCA

de aditivos
Clasificaci
nen el 16. Alimentos compuestos (que no pueden clasificarse en las categorias 01 a
RTCA 19)
Cantidad Cantidad
Aditivo | INS Funcion méaxima utilizada | cymplimiento
permitida (Porcentaje)
Gluco
Reguladorde
delta 575 . BPM 0.09 Si
acidez
lactona
Benzoato de Sustancia i
) 211 1000 mg/kg 0.09 Si
sodio conservadora
Almidén .
o 1404 Espesante BPM 0.18 Si
modificado
Glutamato Acentuador del
o 621 BPM 0.06 Si
monosaédico sabor

Fuente: Elaboracion propia

Se midieron los pardmetros fisicoquimicos de la pasta de tomate de una marca
comercial, para tener una referencia de comparacion, para la pasta de Pepian Rojo y
Negro. Se midid la actividad de agua (aw), el pH con un pH-metro y la consistencia
con un consistdmetro Bostwick (cP). En la Tabla No. 12 se puede observar que entre
las pastas los parametros de pH y aw se mantienen mientras que la consistencia no,
esto se debe a que el almidon modificado tiene la funcion de espesante y tanto las
fracciones del almiddn retienen agua y evitan la dispersién del flujo.
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Tabla No. 12 Parametros fisicoquimicos

pH Aw Consistencia (cP)
Pasta de Pepian Rojo 4.83 0.985 0
Pasta de Pepian Negro 4.93 0.967 0
Pasta de tomate 4.25 0.983 25

Fuente: Elaboracién propia.

C. Empaque

Para la eleccidon del empaque se escogid stand up pouch, este es un empaque
flexible con buenas barreras contra la humedad, oxigeno y olores, como lo muestra la
Tabla No. 13. Los materiales que lo componen son poliéster transparente y polietileno
de baja densidad, debido a su buena capacidad de sellante. La valvula con liner, esta
compuesta por polietileno de baja densidad también. Se utiliza una mezcla de
materiales para tener una mejor permeabilidad y vida atil del empaque el cual tiene

influencia directa con el producto que esta contenido en él.

Este empaque es de facil manejo y transportacion, es funcional debido

a que lo podemos encontrar en diferentes presentaciones y con valvulas.

Tabla No. 13 Propiedades de barrera

Resina OTR WVTR
PET 6.9 1.2
PEBD 550 1.14

Fuente: Illanes, Julio

D. Proceso de elaboracion

En todo el proceso de elaboracion de pasta de pepian rojo y negro se practicaron
las buenas practicas de manufactura. Para la elaboracion de la pasta de Pepian Negro
como se muestra en la Figura No. 11, se inicié pesando los aditivos y materia prima

segun la formulacién de la Tabla No. 10. Se puso a tostar las verduras durante 15

54




minutos a 120 °C, hasta tener el tueste, como se muestra en la Figura No. 11. Luego se

tostaron los ingredientes secos durante 10 minutos a 100 °C.

En el proceso de licuar, se empezo con los ingredientes secos, luego se siguio
con las verduras tostadas, después poco a poco se fueron agregando los demas
ingredientes y aditivos. Cuando todos los ingredientes estaban licuados se llevaron a
coccion durante 15 minutos a 90°C. Se dejé enfriar hasta que llegé a los 20 °C,
cuando llego a esa temperatura se le midieron los parametros fisicoquimicos segun la
Tabla No. 12, luego se procedio al llenado y empacado para finalizar con el proceso.
Dando como resultado la pasta de Pepian Negro como se puede observar en la Figura
No. 12.
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Figura No. 11 Diagrama de flujo proceso pasta de Pepian Negro

m(@
| 1
Pcsa}e de
Materia prima

.| Tiempo: 15 min
T‘c,:stado de " |Temperatura: 120°C
erduras Y
;
Tostar .| Tiempo: 10 min
Ingredientes " |Temperatura: 100°C
Tm o
Llc;:ar

Los ingredientes

h 4

Agregar Aditivos

= 'l‘lcimpozils mir
Coc'a;—j_’{: Temperatura: 90°C

Enfri;xdo

Cumple
Parimetros

1

[ Tdnel de Vapor

¥
Sellade

1

FIN

Fuente: Elaboracién propia
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Figura No. 12 Pasta de Pepian Negro empacado

Fuente: Elaboracion propia.

Para la elaboracion de la pasta de Pepian Rojo como se muestra en la Figura No.
13, se inicid pesando los aditivos y materia prima segun la formulacion de la Tabla No.
10. Se puso a tostar las verduras durante 8 minutos a 100 °C, hasta tener el tueste,
como se muestra en la Figura No. 13. Luego se tostaron los ingredientes secos durante
5 minutos a 90 °C.

En el proceso de licuar, se empez6 con los ingredientes secos, luego se siguio
con las verduras tostadas, después poco a poco se fueron agregando los demas
ingredientes y aditivos. Cuando todos los ingredientes estaban licuados se llevaron a
coccién durante 15 minutos a 90°C. Se dejo enfriar hasta que llegé a los 20 °C, cuando
llegd a esa temperatura se le midieron los pardmetros fisicoquimicos segun la Tabla
No. 12, luego se procedio al llenado y empacado para finalizar con el proceso. Dando

como resultado la pasta de Pepian Negro como se puede observar en la Figura No. 14,
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Figura No. 13 Diagrama de flujo proceso pasta de Pepian Rojo

(o
(==)

Pesaje de
Materia prima

[ Tiempo: 8 min

Tostado de ? !‘Temperatura: 100°C
Verduras L _ —

Tostar [ Tiempo: 5 min

Ingredientes : | Temperatura: 90 °C |
secos L sammat

Licuar
Los ingredientes

l

Agregar
Aditivos

| Tiempo: i
’ | po: 15 min
No Coccibn J— "I Temperatura: 90°C

l Temperaua: 90|

Cumple

\ Parimetros

.
| Llenado ]

[ -I |
Sellado J
3

“ FIN >

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura No. 14 Pasta de Pepian Rojo empacado

Fuente: Elaboracion propia.

E.  Andlisis sensorial

Se realizaron pruebas de aceptacion y preferencia para determinar el nivel de
agrado que tienen los consumidores hacia el pepian negro y rojo. El grupo que se
escogio fueron estudiantes de la Universidad del Valle de Guatemala en total 60
personas. Como clasificacion de aspectos se consideraron lo siguiente: aspecto
general, textura, sabor, acidez, sal, gusto y consume. Ellos debian indicar su nivel de
agrado para cada atributo, las opciones eran: me gusta demasiado, me gusta mucho,
me gusta moderadamente, me gusta ligeramente, ni me gusta ni me disgusta, me
disgusta ligeramente, me disgusta moderadamente, me disgusta mucho, me disgusta
demasiado. En Anexo 2 se encuentra la boleta que se utiliz6 para esta prueba.

En el analisis de varianza, se obtuvo que en entre las dos muestras de pepian
existié diferencia significativa en la variable de aspecto general y acidez como se
observa en las Tablas No. 14 y 15. En el aspecto general se puedo deber a la diferencia
de coloracion. No se tuvo diferencia significativa en el aspecto de textura, sabor y
percepcion de sal como se observa en la Tablas No. 14 y 15. En la calificacion

promedio de aspecto general no se tuvo diferencia significativa siendo similar en el
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analisis de preferencia donde se observé que no existia preferencia de una muestra

sobre otra segin Tabla No. 16. Finalmente, se concluye que existe aceptabilidad de las

muestras por igual, mostrando una preferencia nula. La fuente de error principal fue la

temperatura de presentacion del pepian ya que puedo incidir en la percepcion de sabor.

Tabla No. 14 Valores obtenidos del Pepian respecto a caracteristicas generales del

producto.
Aspecto Valor de p Significancia
Aspecto general 3.94 x 107> Si hay diferencia
Textura 0.605 No hay diferencia
Sabor 0.767 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla No. 15 Valores obtenidos del Pepian respecto a caracteristicas especificas del

producto.
Aspecto Valor de p Significancia
Acidez 6.16 X 10™° Si hay diferencia
Sal 0.0187 No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla No. 16 Resultados obtenidos de la prueba de preferencia

Valor de Z

Valor critico

Resultado

0.95

1.96

No hay diferencia

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla No. 17 Medias prueba sensorial

Aspecto Media muestra A Media muestra B
Aspecto general 6 6.24
Textura 6.65 4.52
Sabor 4.24 591
Acidez 6.35 6.48
Sal 4.48 4.56

Fuente: Elaboracion propia.

F.  Vida de anaquel

Para el célculo de vida de anaquel de las pastas de pepian negro y rojo se
realizaron pruebas microbioldgicas y de calidad. Para poder determinar el crecimiento
de anaerobios, debido a que el proceso térmico es muy drastico se descartan
crecimientos de microorganismos aerobios. EI método utilizado fue la Tripticasa de
soya en la que se determina el crecimiento de los microorganismos segin Tabla No.
18. Se realiz6 el estudio por duplicado durante 8 semanas, para tres temperaturas 25
°C, 35 °C y 45 °C, en camaras de vida acelerada, para la pasta de Pepian Negro y
Rojo. Durante esas 8 semanas no se obtuvo crecimiento microbiano como se observa
en la Tabla No. 19 y 20, mientras que la calidad de la pasta si se vio afectada para la

temperatura segun Figura No. 15y 16.
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Tabla No. 18 Crecimiento de microorganismo

CONTROL DE CALIDAD

MICROCRGAMNISMOSE CRECIMIENTD
Aspargillus brasiliensis Satisfactario
ATCC 16404

Baciluz subtiks Satizfactario
ATCC GB33

Candida albicans Satisfactario
ATCC 10231

Escharichia oo Satisfactario
ATCC 8738

Staphylococous aureus Satisfactario
ATCC G538

Staphylocooous auraus Satisfactario
ATCC 25323

Strepbococcus preumanizs Satizfactario
ATCC G305

Streptococcus pyogenes Satisfactario
ATCC 196815

Salmonalla typhimuriem Satisfactario
ATCC 14028

Pseudomaonas geruginosa Satisfactario

ATCC 9027

Tabla No. 19 Resultados Tripticasa de Soya para Pepian Rojo

Anélisis microbioldgico Tripticasa de soya

Semana 25°C 25°C 35°C 35°C 45°C 45°C
Resultado 1 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo
Resultado 2 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo
% Resultado 3 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo
k= Resultado 4 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo
S | Resultado 5| Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo
* Resultado 6 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo
Resultado 7 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo
Resultado 8 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo| Negativo

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla No. 20 Resultados Tripticasa de soya para Pepian Negro

Analisis Microbioldgico Tripticasa de Soya

Pepian Negro

Semana 25°C 25°C 35°C 35°C 45°C 45°C
Resultado 1 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Resultado 2 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Resultado 3 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Resultado 4 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Resultado 5 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Resultado 6 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Resultado 7 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Resultado 8 | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo

Fuente: Elaboracion propia.

Figura No. 15 Calidad del Pepian semana 1

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura No. 16 Calidad del Pepian semana 8

Fuente: Elaboracion propia.

En este estudio fue esencial la prueba microbioldgica ya que esta determinaria la
vida util del producto. Ademas de asegurarnos de que este crecimiento no afectara a la
integridad del producto, como al consumidor. En esta prueba se obtuvieron resultados
positivos debido a que se realizaron buenas practicas de manufactura, al igual que se
utilizo benzoato de sodio como preservante, y la glucodeltalactona como regulador de
acidez, estos mismos no influyeron en cambiar caracteristicas organolépticas pero si en
el crecimiento microbiano. Los tiempos largos y temperaturas altas del proceso
también influyeron en evitar el crecimiento microbiano del producto.

Luego de obtener los datos se procedié al calculo de vida de til de cada tipo de
pasta de pepian, para eso se utilizé la ecuacion de Arrhenius, donde se utilizaron los
tiempos, temperaturas y parametros de microbiologia. Los datos utilizados fueron una
media ya que los resultados fueron basicamente los mismos.

El modelo de Arrhenius describe la relacion de la constante de velocidad de

reaccion con la temperatura, esta dependencia se muestra en la ecuacion (1):
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Ecuacion 1: k=Ae'™

Fuente: Brown, Theodore; LeMay, Eugene; Brusten, Bruce

Al aplicar logaritmos a ambos lados de la ecuacion (1) se obtiene la
ecuacion de una linea recta con pendiente Ea/R, y se despeja el término Ea
para obtener el valor de la energia de activacion como se muestra en la

ecuacion (2):

) Foo
idn 9 Inf =1In A L.
Ecuacion 2: . ey

Fuente: Brown, Theodore; LeMay, Eugene; Brusten, Bruce
Donde:

k: constante de velocidad de
reaccion A: factor de frecuencia

Ea: energia de activacion

R: constante de los gases
ideales T: temperatura
absoluta (K).

Las temperaturas estudiadas fueron 25 °C, 35 °C y 45 °C, donde las muestras

estuvieron durante 8 semanas en cdmaras de vida acelerada, y con los datos obtenidos

se realizaron las pendientes para cada temperatura respectiva y asi obtener los datos

de la Tabla No.21. Con estos datos se utilizd la ecuacion 2 y asi obtener la grafica de

la Figura No. 17, con los datos obtenidos de esté grafica se obtuvo la vida util como

se muestra en la Tabla No. 22, que fueron 9, 5y 2 meses para cada temperatura

respectivamente.
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Tabla No. 21 Datos para aplicar ecuacion 2

T K uT InK
298 0.001 0.003355705 -3
308 0.002 0.003246753 -2.70
318 0.005 0.003144654 -2.30

Fuente: Elaboracion propia.

Figura No. 17 Grafico del 1n k en funcion de 1/T

0
-0.9.0031  0.00315  0.0032  0.00325 0.0033  0.00335 0.0034

-1
y =-3310.4x + 8.0891

; R?=0.9898
£ -2
~
@...
25 | & @
--c-. -----------------
S s S -.
-35
1/

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla No. 22 Vida util para la pasta de pepian a diferentes temperaturas

Temperatura °C | Vida util (meses)

25 9
35 5
45 2

Fuente: Elaboracion propia.

G. Contenido nutricional

Se realiz6 el andlisis proximal en duplicado para el Pepian Negro y rojo, para
proteinas, grasas, carbohidratos, fibra y sodio siguiendo los métodos oficiales de la
AOAC para analisis proximal, estos analisis se llevaron a cabo en la Universidad del
Valle de Guatemala, la Tabla No. 23 y 24 muestra los resultados obtenidos para la

pasta de pepian negro y rojo.
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Tabla No. 23 Resultados andlisis proximal pasta de Pepian Negro

Informacidn nutricional
Tamafo por porcién: 25gramos
Porciones por envase: 4
Por %

porcion VRN
Energia 202Kcal
Grasa total 5¢ 6%
Grasa saturada Og
Carbohidratos 369 12%
Sodio Og 0%
Proteina total 39 6%
Fibra 19 1%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla No. 24 Resultados analisis proximal pasta de Pepian Rojo

Informacién nutricional
Tamafio por porcion: 25gramos
Porciones por envase: 4
Por % VRN

porcion
Energia 207Kcal
Grasa total 69 7%
Grasa saturada Og
Carbohidratos 389 13%
Sodio Og 0%
Proteina total 39 6%

67



Por % VRN

porcion

Fibra 19 1%

Fuente: Elaboracion propia.

El célculo se realiz6 con base a una dieta de 2,000 calorias diarias y
requerimientos del INCAP. Como el producto se comercializara en Guatemala se
utilizé6 el RTCA 67.04.60:10 Etiquetado Nutricional para realizar la informacion
nutricional de la pasta de pepian negro y rojo. Los resultados de ambos pepianes son
bastante similares y cambian un poco por los compuestos volatiles que por el proceso
térmico se ve afectado por ejemplo en el contenido de grasa el pepian negro tiene
menos contenido que el pepian rojo. Por otra parte se puede observar que el contenido
de proteina es alto esto se debe a que dentro de los ingredientes tenemos pepitoria y
ajonjoli, como se muestra en el etiquetado de la Figura No.18. Se realizd la etiqueta
general en base al Etiquetado General RTCA 67.01.07:10, la presentacion es para 100

gramos de 4 porciones.

Figura No. 18 Etiqueta pasta de Pepian

Peso neto: 100 gramos.

Ingredientes: tomate, cebolla, cilantro, miltomate, pepitoria, ajonjoli, miga de pan
(harina, agua, grasa vegetal, sal), consomé de pollo (Sal yodada, azucar, fécula de
maiz, glutamato monosodico, proteina vegetal hidrolizada, grasa de res, carne y grasa
de pollo (4%), cebolla, extracto de levadura, déxido de silicio, ajo, agua, perejil,
acido citrico, inosinato disodico, pimienta, colorante natural (achiote) y colorantes
artificiales (amarillo 5 — tartrazina) y amarillo

6 (amarillo ocaso)), ajo, chile pasa, especias, almidon de maiz (espesante), glutamato
monosadico (acentuador del sabor), glucono delta lactona y benzoato de sodio
(conservante). contiene trigo.

Reg San. 587345. Producto centro americano elaborado y distribuido en Guatemala
por: Andrea’s Kkitchen, 5ta calle 50-15 zona 15 Guatemala, Guatemala.
L261220171240, manténgase en un lugar fresco, después de abierto debe
almacenarse en refrigeracion.

Preparacidn: agregar 50g de agua y carne cocinada a eleccion (pollo, cerdo, pavo).

Fuente: Elaboracion propia
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VIIl. CONCLUSIONES

1 Del andlisis sensorial se concluyd que existe aceptabilidad de las muestras por

igual, mostrando una preferencia nula.

2 El tiempo de vida de anaquel de la pasta de Pepian Negro o Rojo a la

temperatura de 25°C fue 9 meses.

3. El Pepian es parte de nuestra entidad cultural gastrondmica ya que este es
patrimonio cultural y este protege los haberes populares que estan tras el platillo, la

cultura, la educacién intergeneracional.

69



IX. RECOMENDACIONES

1. Evitar de agregar ingredientes comerciales a la formulacion para disminuir el
contenido de aditivos en la etiqueta.
2. Crear pantones de color para el tostado de pepitoria, ajonjoli, y miga de pan,

asi serd mas facil de controlar los pardmetros de proceso.

3. Pasar a la misma temperatura las muestras en una prueba sensorial ya que el

resultado puede sesgarse.

4. Utilizar un empaque multicapa con una capa metalizada, ya que esta protegera

a los aceites naturales de la pasta del pepian a oxidarse por el efecto de la luz.

5. Promocionar y dar a conocer nuestros platillos que nos identifican como
guatemaltecos para que estos permanezcan en nuestras comidas diarias y asi no

perderlos.
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Xl.  ANEXOS

A. Anexo 1. Formulacién de la pasta de Pepian, aditivos.

Figura No. 19 Aditivos formulacion pasta de Pepian

Fuente: Elaboracion propia.
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B. Anexo 2. Boleta prueba sensorial pasta de Pepian

CUESTIONARIO

FPregunta #1
Por favor indique su mamero de panelista (El que a en la tarjeta que le dieron al ingresar).

Pregunta #1
Por Favor indique su género
Hombre Mujer

Pregunta #4
;Alguna vez ha sufrido de infecciones del oido medic?

No

Si, pero no serio

51, antibioticos requendos mas de nna vez
Si, tubos necesarios en los oidos

Por favor ABRIR LA VENTANA para recibir sus muestras

TOME UN BOCADO DE GALLETA Y UN SOREO DE AGUA PURA PARA ENJTUAGARSE LA BOCA.
Recuerde hacer esto antes de probar cada nmestra.

COLOQUE EL NUMERO DE MUESTRA EN EL ESPACTO INDICADO SEGUN EL ORDEN QUE SE LE
PRESENTA
MARCAR LA CALIFICACION QUE SEA DE SUPREFERENCIA.

Muestra

Pregunta #5. Califique el ASPECTO GENERAL de la nmestra.
Medisgusta | Medisgasta Me disgusta Medisgusta | Nime zusta, Me gusta Me zusta Me zusta Me gusta
demasiado mucho moderadamente | Lzeramente Nime lizeaments | moderadamente mucho demasiado
diszusta

Pregunta #6. Califique la TEXTURA de la mmestra.
Medisgusta | Me disgusta Me disgusta Medisgusta | Nime gusta, Me gusta Me zusta Me zusta Me gusta
demasiado mucho moderadamente | Lgeramente Nime lizeramente | moderadamente mucho demasiado

diszusta
Pregunta #7. Califique el SABOR de la nmestra.
Medisgusta | Me disgusta Me disgusta Me disgusta | Nime gusta, Me zusta Me zusta Me gusta Me zusa
demasiade mucho moderadamente | Lizeramente Nime ligeramente | moderadamente mucho demasiado
disgusta

Pregunta #8. Respecto al nivel de Acidez, se puede decir:
Le falta Nolo Ligeramente no Justo Ligeramente Muy Demasiado
d iado acido uficy tan acido acido acido acido
acido
Pregunta #9. Respecto al nivel de Sal. se puede decir:
Le falta Nolo Ligeramente no Tusto Ligeramente Muy Demasiado
d iado sal ufici tan Salado salado salado salado
Salado

TOME UN BOCADO DE GAITFTA Y UN SORBO DE AGUA PURA PARA ENJUAGARSE LA BOCA.
Muestra

Pregunta #10. Califique el ASPECTO GENERAL de la muestra.

Medisgusta | Me disgusta Me disgusta Me disgusta | Nime gusta, Me gusta Me zusta Me gusta Me zusa
demasiado mucho moderadamente | Hzeramente Nime ligeramente | moderadamente mucho demasiado
disgusa
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Pregunta #11. Califique la TEXTURA de la muestra.

Medisgusta | Me disgusta Me disgusta Me disgusta | Nime gusta, Me gusta Me zusta Me zusta Me zusa
demasiado mucho moderadamente | Lgeramente Nime ligeramente | moderadamente mucho demasiado
diszusa
Pregunta #12. Califique el SABOR de la muestra.
Medisgusta | Me disgusta Me disgusta Me disgusta | Nime gusta, Me zusta Me zusta Me gusta Me zusta
demasiade mucho moderadamente | Lgeramente Nime ligeraments | moderadamente mucho demasiado
disgusa
Pregunta #13. Respecto al nivel de Acidez. se puede decir:
Le falta No lo Ligeramente no Justo Ligeramente Muy Demasiado
demasiado acido suficientemente tan acido acido acido acido
acido
Pregunta #14. Respecto al nivel de Sal, se puede decir:
Le falta Nolo Ligeramente no Tusto Ligeramente Muy Demasiado
demasiado sal suficientements tan Salado salado salado salado
Salado

51 eligio OTRO, especifique:

COMPARACION ENTRE MUESTRAS

Pregunta # 15, ;Queé muestra le gustd mas?

Pregunta #16. ; Como consumiria éste producto?

Preparado en plato fuerte

Sopa

Dip

Otro

AL FINALIZAR,

ABRA LA VENTANA PORFAVOR

MUCHAS GRACIAS!
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C. Anexo 3. RStudio calculo andlisis sensorial pasta de Pepian

faspecto general
Aceptabilidada «<- peplansAGAa
Aceptabilidads < - pepianiach
$03T0S estadisticos

sumnary (pepiansaca)

sumnary (pepianiaca)
fAnova/Aaspecto General

aov. aceptabilidadaG - aov{AceptabilidadA ~Aceptabilidade,data-pepian)

sumnary (aov. aceptabilidadac)

sTextura

aceptabl 1idadya <~ pepianiTa
aceptabilidadrs <- peplanito
#02105 estadisticos

summary (pepianita)

sumpary (pepianiTe)

gANOvVa,;/ Textura

aov. aceptabilidadr - aoviaceptabilidadTa -AceptabilidadTe,data-pepian)

surnary (aov, aceptabi 1idadT)

s5abor

aceprabilidadsa «- pepianisa
aceptabiiidadse «- pep1an£sa
fDatos estadisticos

sumnary (pepianisa)

sumnary (pepianise)
sAnovR S Sabor

aov, aceptabilidads - aov(Aceptabilidadsa -Aqeptabi 1idadss .data-pep‘ian)

susmary(aov. aceptabs 1idads)

sAcido

Aceptabilidadaa < pepianiAa
Aceptabilidadat «- pepianias
#Datos esracdisticos
summary(pepianiaa)
summary(pepiansiag)
FANOVA/Acido

aov.aceptabilidada - aov(aceprabilidadas -aceprabilidadag,data-pepian)

summary(aov. aceprabilidada)

rsal

aceprabilidadsala < pepfanisala
Aceptabilidadsals < pepianisals
#Datos estadisticos
summary(pepianisala)
summary(pepianisals)

fanova/sal

aov.aceptabilidadsal « aov(aceptabilidadsala -aceprabilidadsale,data-pepian)

summary(aov. aceprabilidadsal)

Pepian

(31

((z3) - 05 -

(zoza)
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D. Anexo 4. Gréficas resultados del analisis sensorial pasta de Pepian

Figura No. 20 Consumo de Pepian

Consumo de Pepian
35
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25
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[62)

o

hombre mujer

Hsi EHno

Fuente: Elaboracion propia.

Figura No. 21 Medias obtenidas de prueba Sensorial
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Fuente: Elaboracion propia
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Figura No. 22 Resultado prueba sensorial aspecto general muestra A

Aspecto general A

»

Figura No. 23 Resultado prueba sensorial aspecto general muestra B
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Fuente: Elaboracion propia

Aspectogeneral B

= Me disgusta demasiado

= Me disgusta mucho

= Me disgusta moderadamente
= Me disgusta ligeramente

= Ni me gusta, ni me disgusta

m Me gusta ligeramente

» Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

= Me gusta demasiado

Fuente: Elaboracion propia



Figura No. 24 Resultado prueba sensorial textura muestra A

Textura A

0% 2%

= Me disgusta demasiado

= Me disgusta mucho

= Me disgusta moderadamente

) m Me disgusta ligeramente

= Ni me gusta, ni me disgusta

= e gusta ligeramente

m Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

= Me gusta demasiado

Fuente: Elaboracion propia

Figura No. 25 Resultado prueba sensorial textura muestra B

Textura B

0% 0%

<

Fuente: Elaboracion propia

® Me disgusta demasiado

= Me disgusta mucho

= Me disgusta moderadamente
= Me disgusta ligeramente

= Ni me gusta, ni me disgusta

= ©Me gusta ligeramente

= Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

= Me gusta demasiado
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Figura No. 26 Resultado prueba sensorial sabor muestra A

Sabor A

® Me disgusta demasiado

= Me disgusta mucho

= Me disgusta moderadamente
m Me disgusta ligeramente
29% = Ni me gusta, ni me disgusta

= Ve gusta ligeramente

= Me gusta moderadamente

Me gusta mucho

24%, = Me gusta demasiado

Fuente: Elaboracion propia

Figura No. 27 Resultado prueba sensorial sabor muestra B

Sabor B

2%
. ® Me disgusta demasiado
= Me disgusta mucho
= Ve disgusta moderadamente
19%
—————

= Me disgusta ligeramente
2% = Ni me gusta, ni me disgusta
= e gusta ligeramente
= Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

24% = Me gusta demasiado

Fuente: Elaboracion propia
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Figura No. 28 Resultado prueba sensorial acidez muestra A

Acidez A

0% 3%

/_

0%

® Le falta demasiado acido

No lo suficientemente acido
= Ligeramente no tan acido
= Justo
= Ligeramente acido
= Muy acido
= Demasiado acido

Fuente: Elaboracion propia

Figura No. 29 Resultado prueba sensorial acidez muestra B

Acidez B

m Le falta demasiado dcido
No la suficientemente acido

= Ligeramente no tan acido

® Justo

= Ligeramente acido

= Muy acido

= Demasiado acido

Fuente: Elaboracion propia
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Figura No. 30 Resultado prueba sensorial sal muestra A

SalA

%

0%0/

m Le falta demasiado sal

No lo suficientemente salado
= Ligeramente no tan salado
® Justo
= Ligeramente salado
= Muy salado
= Demasiado salado

Fuente: Elaboracion propia

Figura No. 31 Resultado prueba sensorial sal muestra B

SalB

m Le falta demasiado sal
No lo suficientemente salado
= Ligeramente no tan salado
® Justo
= Ligeramente salado
= Muy salado

= Demasiado salado

Fuente: Elaboracion propia
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E. Anexo 5. Fotos prueba sensorial
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F. Anexo 6 Prueba microbiolégica Tripticasa de Soya

Figura 32. Preparacion cultivo de Tripticasa Soya
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G Anexo 7. Resultados prueba microbioldgica Tripticasa
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H Anexo 8. Métodos oficiales de la AOAC para analisis proximal del producto.
(AOAC INTERNATIONAL, 2006)

1. Determinacion de humedad (No. 14.004, Horno de Aire)
Equipo

e Crisoles

e Horno de aire

e Desecadora

e Balanza analitica

Procedimiento:
I. Lavar y secar los crisoles en horno o mechero por 30 minutos a 100°C, enfriar
en desecadora y tararlos cuando lleguen a temperatura ambiente.
i. Pesar la muestra en el crisol previamente tarado.
iii. Secar el crisol con la muestra en horno a 130°C un minimo de 2 horas hasta

llegar a masa constante.

iv. Remover del horno y colocar en desecadora hasta que alcance temperatura
ambiente.
V. Pesar los crisoles en balanza y calcular el porcentaje de humedad. Reportar el

residuo como sélidos totales y la pérdida de peso como humedad

%H = (pérdida de peso/peso de muestra) * 100

2. Determinacién de cenizas (No. 14.0006, método directo)
Equipo
e Balanza analitica
e Horno de alta temperatura (0-600°C)

e Desecadora
Procedimiento
I. Pesar 3-5 g de la muestra bien mezclada en un plato, el cual ha sido calentado

y enfriado en desecador y pesado al alcanzar temperatura ambiente.
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ii. Calentar el horno a 550°C (rojo vivo) hasta que se observa una ceniza gris
clara.

iii. Dejar enfriar en la desecadora y pesar cuando la muestra alcanza la

temperatura ambiente.

3. Determinacion del % de Grasa (No. 14.018 extracto Etéreo)
Equipo
e Beakers
e Papel filtro

e Embudo con vacio

Reactivos

I. Eter anhidrido: se lava el éter von 2-3 porciones de agua, se agrega NaOH o
KOH solido y se deja hasta que la mayoria de agua haya sido extraida del éter.

ii. Se decanta a un frasco seco.

iii. Se agregan pequefias piezas de Na metélico y se deja hasta que finalice la
ebullicion.

Iv. Se deja éter sobre Na metalico en el frasco con el corcho sobrepuesto.

Procedimiento

I. Armar el extractor Soxhlet con condensador de reflujo y frasco de destilacion
que ha sido previamente tarado y secado.

ii. Pesar 2-3 gramos de la muestra y colocarla en el tubo de extraccion. Agregar
éter hasta la marca en el frasco de extraccion.
iii. Verificar que todo esté ajustado y colocar en el calentador eléctrico ajustando
el calor para que el solvente ebulla suavemente. El periodo de extraccion es de 4 — 16
horas.

iv. Secar el extracto por 30 minutos a 100°C, enfriar y pesar.

V. Determinacion de fibra (No. 45.4.07)

Equipo
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I. Para digestion: colocar en el condensador un beaker de 600 ml, un plato
térmico ajustable a una temperatura que lleve 200ml de H20 a 25°C por 15 minutos.

ii. Plato de cenizas: silica, vitreosil 70 x 15 mm, o de porcelana No. 450 tamafiol

iii. Desecador
iv. Filtro de Succion
Reactivos

i Solucion de acido sulfurico: 0.255 + 0.005 N, 125 g de H2SO4/100mL

ii. Solucién de Hidroxido de sodio: 0.313 + 0.005 N, 125 g de NaOH/100mL

iii. Preparacion de la fibra cerdmica: coloque 60 g de fibra ceramica en la
batidora, agregar 800ml. De agua y agitar por un minuto a baja velocidad. La
determinacién en blanco se hace con 2 gramos de fibra cerdmica con acido y alcali.
Corregir los resultados de la fibra cruda para cualquier blanco que sea despreciable
(aproximadamente 2mg)

iv. Alcohol al 95%, isopropanol

V. Perlas de ebullicion

Procedimiento

I. Se tritura la muestra hasta obtener un polvo fino uniforme.

ii. Determinacion: se extrae 2 g de la muestra con éter. Se transfiere a un beaker
de 600 ml. Se agrega aproximadamente 1.5 — 2.0 g de fibra ceramica seca, 200 ml. De
H2S04 1.25% ebullendo y 1 gota de antiespumante. Se colocan perlas de ebullicion.
Se coloca el beaker en frasco de digestion y se calienta con una manta térmica por 30
minutos (se rota el beaker periédicamente para evitar que los sélidos se adhieran a las
paredes). Se remueve el beaker y se filtra con un california Buchner.

iii. California Buchner: se lava el beaker con 50 — 75 ml de agua caliente y se lava
a través del buchner. Se repite con 3 porciones de 50 ml de agua y se deja secar. Se
agregar 200 ml de NaOH al 1.25% caliente y se deja ebullir por 30 minutos.

iv. Se filtra y luego se lava con porciones de 25 ml. H2SO4 al 1.25% caliente, 3

porciones de 50 ml de agua y 25 ml de alcohol.
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V. Tratamiento del Residuo: se coloca el residuo a 130°C por 2 horas. Se deja
enfriar en el desecador y se pesa. Se coloca en la mufla a 600°C por 30 minutos. Se

deja enfriar y se vuelve a pesar.

%fibra cruda

peso crisol muestra seca — peso crisol muestra calcinada 100
= X

peso inicial

4. Determinacién de proteinas (14.026, Kjeldahl)

Equipo

¢ Balanza analitica, sensibilidad 0.1mg

¢ Equipo Kjeldahl

e Manto Calefactor

e pHmetro

¢ Frascos Kjeldahl de vidrio moderadamente grueso con capacidad de 500 — 800mL
para digestion.

e Frascos Kjeldahl de 500-800 ml ajustado con tapédn de hule para destilacion:

e Bulbo depurador o trampa para prevenir el acarreamiento de NaOH durante la
destilacion.

e Material usual de laboratorio.

Reactivos

e Acido sulfurico concentrado, p.a.

e Sulfato de potasio o sulfato de sodio, p.a.

e Sulfato cuprico, p.a.

e Solucion de hidroxido de sodio al 15%. Disolver 150g de NaOH y completar a 1
litro.

e Solucion de acido sulfurico 0.1N. Tomar 2.7 mL de H2SO4 concentrado y completar
a 1 litro, luego estandarizar con Na2CO3 anhidro p.a.

e Solucién de hidroxido de sodio al 30%. Disolver 300g de NaOH y completar a 1

litro.
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e Solucion indicadora de rojo de metilo al 1% en etanol. Disolver 1 g de rojo de metilo
en 100 mL de etanol (95%).

e Solucion de hidroxido de sodio 0.1N Tomar 4 g de NaOH y completar 1 litro con
agua recientemente hervida y enfriada. Valorar con &cido succinico.

e Acido borico al 3%. Disolver 30 g de acido bérico y completar a 1 litro.

e Indicador de Tashiro: rojo de metilo al 0.1% y azul de metileno al 0.1% en relacion
de 2:1 en alcohol etilico.

e Solucidn de &cido clorhidrico 0.1N. Tomar 8.3 mL de HCI concentrado y completar
al litro. Valorar con Na2CO3 anhidro.

Procedimiento

I. Realizar la muestra en duplicado

i. Efectuar un ensayo en blanco usando una sustancia organica sin nitrogeno
(sacarosa) que sea capaz de provocar la reduccion de los derivados nitricos y nitrosos
eventualmente presentes en los reactivos.

iii. Pesar al 0.1 mg alrededor de 1 g de muestra homogenizada en un matraz de
digestion Kjeldahl.

iv. Agregar 3 perlas de vidrio, 10 g de sulfato de potasio o sulfato de sodio, 0.5g

de sulfato cuprico y 20 mL de &acido sulfurico concentrado.
V. Conectar el matraz a la trampa de absorcidn que contiene 250 mL de hidroxido
de sodio al 15%. El disco poroso produce la divisién de los humos en finas burbujas
con el fin de facilitar la absorcién y para que tenga una duracién prolongada debe ser
limpiado con regularidad antes del uso. Los depositos de sulfito sodico se eliminan
con acido clorhidrico.

Vi. Cuando la solucién de hidroxido de sodio al 15% adicionada de fenolftaleina
contenida en la trampa de absorcion permanece incolora debe ser cambiada.

Vii. Calentar en manta calefactora y una vez que la solucién esté transparente,
dejar en ebullicion 5 a 20 min més. Si la muestra tiende a formar espuma agregar
acido estedrico o gotas de silicona antiespumante y comenzar el calentamiento
lentamente.

viii. Enfriar y agregar 200mL de agua.
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iX. Conectar el matraz al aparato de destilacion, agregar lentamente 100mL de
NaOH al 30% por el embudo y cerrar la llave.

X. Destilar no menos de 150 mL en un matraz que lleve sumergido el extremo de
refrigerante o tubo colector en:

Xi. 50 mL de una solucion de acido sulfdrico 0.1N, 4 a 5 gotas de rojo de metilo y
50 mL de agua destilada. Asegurar un exceso de H2SO4 para que se pueda realizar la
retrotitulacion. Titular el exceso de acido con NaOH 0.1N hasta color amarillo.

Xii. 50 mL de &cido bdrico al 3%. Titular con &cido clorhidrico 0.1 N hasta pH 4.6
mediante un medidor de pH calibrado con soluciones tampon o en presencia del
indicador de Tashiro hasta pH 4.6

Xiil. Cada cierto tiempo es necesario verificar la hermeticidad del equipo de
destilacién usando 10 mL de una solucién de sulfato de amonio 0.1N (6.6077 g/L),
100 mL de agua

Donde:

destilada y 1 a 2 gotas de hidréxido de sodio al 30% para liberar el amoniaco, asi
como también verificar la recuperacion destruyendo la materia organica de 0.25 g de
L(-)- Tirosina. El contenido tedrico en nitrogeno de este producto es de 7.73%. Debe

recuperarse un 99.7%.

Caélculos y expresion de resultados
14x Nx Vx 100
0 gl —
VN m x 1000

14 x NxVx 100 x factor
m x 1000

% Proteina =

V: 50 mL de H2SO4 0.1 N, - Gasto NaOH 0.1 N ¢ gasto de HCI 0.1 N m: masa de la
muestra, en gramos

Factor: 6.25 para productos de panificacion

Determinacién de Carbohidratos totales (método por diferencia)

%Carbohidratos = 100—% proteina—% grasa
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Anexo 9. Anatomia de la pasta de Pepian
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Anexo 10. Anatomia de pasta de Pepian Rojo

SOpe}soj SB],UG!pBJSUl

Guisquil

Papa

Acompafiamientos

Zanahoria

£k

PASTA PEPIAN ROJO
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Anexo 11. Anatomia pasta de Pepian Negro

SOpe3so | sajualpaldu| I

Guisquil

Papa

Zanahoria
Acompanamientos

Ejote

| PASTA PEPIAN NEGRO
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I Anexo 12. Curva de calibracion de sal del Pepian

Edit Calibration
Result: 171214 Na pepian

Na 589.00 o

1.987 Std 5

Abhsorbanca

n.no%... 1a
' ' ' " Eencentration | | ' ’ ad
Calibration Curve Slope: 0.58075
Calibration Curve Intercept: 0.20031
Calibration Curve Correlation Coefficient: 0.8B5183
Calibration Curve Type: Linear, Calculated Intercept

Std & Standard 1D Entered Conc. Calculated Cone. | Action

Blank Bgua [i] -0.345 Include
1 std 1 0.4 0.542 Include
2 std 2 0.8 0.976 Include
3 std 3 1.6 1.805 Include
4 std 4 24 2,345 Include
5 std § 3.z 3.077 Include

Fotos para la calibracion de la curva de sal
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J Anexo 13. Datos de absorcion atomica para sal en el Pepian

Analysis Bagun

Logged In Analyst: Administrator Techniqua: AA Flamo
Epactromater: FinARcle 300F, B/W PFEB13050203 Autosamplar:

Sampla Information Fila: C:\Users)Fublic)ParkinElmar'\Ad‘\Data)3dample Information’
171214 sodio en pepian. sif

Batch ID: 171214

Basults Data Set: 171214 Ha papian

Rasults Library: C:iDsarsPublic\PerkinElmar'\Ad'Data’\fesults'Results. mdb

Mathod Loadad

Mothod Mamo: Dot do Ma sin 0 Mothod Last Sawed: 1271472017 10:47:04 AM
Mathod Description: Determinacion da Bodio

Baquance No.: 1 Autosampler Location:
Sampla ID: agua Date Collacted: 1271472017 10:53:49 AM
Analyst: Data Typa: Original
Raplicate Data: agua Analyta: Wa 589.00
Rapl SamplaConc StndConc BlokCorr Tima Bignal

& mg/L mgfL Bignal Btored

1 [0.00] D.2743 10:53:50 AM  Yes

2 [0.00] 0.2736 10:53:51 AM  Yes

3 [D.00] 0.2753 10:53:52 AM  Yes

Maan: [D.00] 0.2744

ED: 0.00oo 0.0008

ARED: 0.00% 0.30

Auto-zero parformad.

Baquance No.: 2 Autosampler Location:
Sampla ID: agua Date Collacted: 12/14/2017 10:53:55 aM
Analyst: Data Typa: Original
Raplicate Data: agua Analyta: Wa 589.00
Rapl SamplaConc StndConc BlokCorr Tima Bignal

& mg/L mgfL Signal Btored

1 [0.00] -0.0000 10:53:55 AM  Yes

2 [0.00] 0.0027 10:53:56 AM  Yas

3 [0.00] 0.0004 10:53:57 AM  Yes

Maan: [D.00] 0.0010

ED: 0.00oo D.0014

ARED: 0.00% 14Z.6E

Auto-zaro parformed.

Baquance No.: 3 Autosampler Location:
Bampla ID: std 1 Date Collacted: 1271472017 10:54:18 am
Analyst: Data Typa: Original
Raplicate Data: std 1 Analyta: Na 589.00
Rapl SamplaConc StndConc BlokCorr Tima Bignal

& mg/L mgfL Bignal Btored

1 [D.4] D.5156 10:54:18 AM  Yas

2 [D.4] D.5140 10:54:19 AM Yas

3 [D.4] D.5151 10:54:20 AM Yas

Maan: [D.4] D.514%

ED: a.ooo D.0D00QE

ARED: 0.00% D.16

Standard number 1 applied. [D.4]
Correlation Coaf.: 1.000000 sSlope: 1.28723 Intercept: 0.00000
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SRSD: 0.00% 1.98
Standard mumber & appliad. [3.Z]
Corralation Coef.r 0.9851B3 sSloper 0.GBOTS Intercapt: 0.Z0031

Calibration data for ®Wa 5839.00 Equation: Lingar, Calculated Intarcept
Entarsd Caloulated

Moan Bigmal Conc. Conc. Btandard

ID {hbs} mg/L mg/L Daviation ARED

agua 0.o000 0 -0.345 0.oo 142,66

std 1 0.5149 0.4 0.542 0.oo 0.16

std 2 0.76T1 0.8 0.97¢ 0.oo 0.1B

std 3 1.2487 1.6 1.805 0.01 0.75

std 4 1.5624 2.4 2.345 0.02 1.46

std & 1.98T1 3.z 3.077 0.04 1.98
Correlation Coef.: 0.985183 Elopa:r 0.5BOTS Intercept: 0.20031

Baquanoa Mo.: B Autosamplar Locatiom:
Bampla ID: A Data Collacted: 12/14/2017 10:56:39 AM
Analyst: Data Typa: Origimal

Raplicate Data: A Analyta: Ra 5B89.00

Fapl BampleConc BtndConc BlokCorr Tima Bignal
E ] ng/L mg/L Bignal storad
1 5.531 5.531 3.4125 10:56:39 AH  Yas

Sample concentratlon is greater than that of the highest standard.
z 5. 445 5. 445 3.3827 10:56:41 AM  TYas

Eample concantration Ls greater than that of the highest standard.
3 543 5.491 3.3Em 10:56:42 AM TYas

Eample concantration 1s greater than that of the highest standard.
Maan: G5.4E9 5.4E9 3.3BE1
8Dz 0.0429 0.0429 0.0249
WRED: D.TER 0.TER 0.74

Sample conoentration is greater than that of the highest standard.

Baquanoa Ho.: 9 Autosamplar Location:
Sampla ID: A Data Collacted: 1271472017 10:57:19 AM
Analyst: Data Typa: Origimal

Analyto: Ha 529,00

Fapl BamplaConc StndConc BlokCorr Tims Bignal

] mg/L mg/L Bignal storad

1 1.931 1.931 1.3217 10:57:20 AM T¥as

z 1.944 1.944 1.323 10:57:21 AM  TYas

3 1.925 1.925 1.31B3 10:57:23 AM  TYas

Maan: 1.933 1.933 1.3231

501 0.0095 0.00395 0.0DES

WRED: 0.49% 0.49% 0.42

Baquanoa Mo.: 10 Autosamplar Locatiom:
Bampla ID: B Data Collacted: 12/14/2017 10:57:41 AM
Analyst: Data Typa: Origimal
FRaplicate Data: B hnalyta: Ha 589.00
Fapl BampleConc StndConc BlokCorr Tims Bignal

& mg/L mg/L Bignal Etorad

1 Z.4B4 2484 1.6430 10:57:41 RM  TYas

) 2.478 2.478 1.6396 10:57:43 M Tas

3 2,369 2,369 1.5763 10:57:44 AM  Tas

Maan: Z.444 2444 1.6196

501 0.0&48 0.0&45 0.0375

WRED: I.&4% 2,648 2.32
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Soquance Ho.: 4
Sampla ID: std 2
Analyst:

Baplicate Data: std 2

Bapl SamploConc StndConc BlokCorr Time
H mg/L mg/L Eignal

1 [0.8] 0. 7674

2 [0.B] D.7633

3 [0.8] D.TE5E

Maan: [0.B] D.TENL

BD1 0.000 D.0013

§RED: 0.00% D.18

Standard mumber ? applied. [0.8]
Correlation Coef.: 0.981016 Slopar 0.95850

Autosamplar Location:
Data Collacted: 1271472017 10:54:31 AM
Data Typa: Original

hoalyte: Ha 589.00
Bignal
Btored

10:54:32 AN Yes
10:54:33 AN Tes
10:54:34 AN Yes

Intercept: 0.04378

Soquance Mo.: 5
Sampla ID: std 3
Analyst:

Raplicate Data: std 3

Autosamplar Location:
Data Collacted: 1271472017 10:54:43 aM
Data Typa: Original

Analyte: Ha 583.00

Bapl SamploConc StndConc BlokCorr Time Bignal
i mg/L mg/L Bignal Btored
1 [1.E] 1.2448 10:54:43 AM Yes
2 [1.E] 1.250 10:54:44 AM  Yes
3 [1.E] 1.2418 10:54:45 AM  Yes

Maan: [1.E] 1.2437
ED: 0.000 0.0094
§RED: 0.00% D.75

standard mumbar 3 applied. [1.6

Correlation Coef.: 0.9B1289

Slopar 0.74718

Intercept: 0.10064

Soquance Ho.: €
Sampla ID: std 4
Analyst:

Autosamplar Location:
Data Collacted: 1271472017 10:54:53 aM
Data Typa: Original

Raplicate Data: std 4

Bepl SamplaConc StndConc BlnkCorr
H mg/L mg/L Signal
1 [2.4] 1.5844
2 [2.4] 1.5881
3 [2.4] 1.5448

Maan: [2.4] 1.5624

BD1 0.000 0.0228

§RED: 0.00% 1.4¢

standard numbar 4 applied. [2.4]

Corralation Cowf.: 0.978119

Slopar 0.62245

Analyte: Ha 583.00
Bignal
Stored

10:54:53 AN Yes

10:54:55 AM  Yas

10:54:56 AN Yes

Tima

Intercept: 0.17128

EBequance Ho.: 7
Sampla ID: std §
Analyst:

Autosampler Location:
Date Collacted: 13/14/2017 10:55:05 am
Data Typa: Original

Replicate Data: std 5
Rapl

H mg/L mg/L
1 [3.2]
2 [3.2]
3 [3.2]
Maan: [3.2]
ED1 0.00a

SamploConc StndConc ElokCorr

Bignal
2.0324
1.9606
1.9632
1.9871
0.03N

Analyte: Ha 589.00
Signal
Stored

10:55:06 AM  Yes

10:55:07 AM  Yes

10:55:09 AN Yes

Tima
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Mathod: Dat da Ha sin 0 Fage 4 Data: 12/14/2017 10:58:47 AM

Soquenca Mo.: 11 Autossmplar Location:
Bampla ID: € Data Collacted: 12/14/2017 10:58:11 AM
Analyst: Date Typa: Original
Raplicata Datm: C Analyta: HMa 589.00
Eapl SamplaConc StodCome BlokCorr Tims Bignal
& ng/L ng/L Bignal Stored
1 2,382 2,382 1.5B37 10:58:11 AM = Yas
z Z.318 Z.318 1.5487 10:58:12 AM  Yas
3 2,384 2,384 1.5B4E 10:58:14 AM  Yas
Maan: Z.361 2.361 1.5717
B0z 0.0373 0.0373 0.0217
RRED: 1.5ER 1.5B% 1.38
Bequenca Ho.: 12 Autossmplar Location:
Sampla ID: D Data Collacted: 12/14/2017 10:58:3F AM
Analyst: Data Typa: Original
Raplicata Data: D Aoalyta: Ha 589.00
Rapl SampleConc BtndConc BlokCorr Tima Bigmal
& gL gL Bignal Btored
1 2,238 2.238 1.4998 10:58:32 AN Yas
F 2,387 2,387 1.5109 10:58:33 AM = Yas
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K Anexo 14. Entrevista a Historiador
1. ¢Le gusta el Pepian?

No, jme fascina!, jme encanta!

2. ¢ COmo surge en nuestra cultura guatemalteca, el Pepian?

La historia, es un poco lineal, desde el punto de vista gastronémico cultural.
Los textos indigenas que son nuestra fuente primaria, y que ha corroborado la
arqueologia en muchas partes del recorrido histérico. Las primeras comidas era
simplemente el Chirmol, que ni siquiera es la complicacién gastronémica que
conocemos ahora. Cuando en el Popol-Vuh, se empieza a nombrar al chirmol como
una comida ancestral, es cuando los gemelos Hunahpu e Ixbalanque le piden a la
abuela textualmente “Prepdranos nuestra comida, nuestro chirmol”.

Entonces se deduce que el chirmol era solo chile molido con un poco de agua,
nada mas que eso. Luego referencias parecidas se repiten en los Anales de los
Cakchiqueles,en el Memorial de Solola, en las Cronicas indigenas de Totonicapan.
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La comida del guatemalteco ancestral era chirmol y tortillas porque eran casi
nomadas. No era porque eso les gustara o de eso viviera. Ya que en ese tiempo comian
una gran cantidad de carne. El papel fundamental del chirmol, de chile y las tortillas
era que se podian ser llevadas al campo, eran comidas de viaje, el semi nomadismo
que tenian nuestros antepasados los obligaba a comer a fuera.

Poco a poco se le empiezan a agregar algunos otros elementos, a ese chirmol
que era chile molido, se le empiezan a agregar carnes, para comer en las jordanas de
campo como lo era los patines (pescaditos). Era una preparacion antiquisima, que nos
trae a los origenes de los recados es el chirmol con un agregado de proteina animal.
Pero entonces se le agrega algo mas para darle consistencia o cuerpo a esta comida de
viaje. Entonces se le empieza a incorporarse el tomate, de una forma culinaria que nos
identifica a los recados y a los chirmoles, como tomate asado y luego se molia.
Siempre siendo una comida para llevar y mientras mas chile mejor. El chile seguia
siendo como el vinculo para llevarlo, no habia congeladores, hieleras, por eso la
transportacion era darle mas larga vida a través del chile.

Ese paso de chirmoles de chile a, chirmoles con unos agregados mas como el
tomate y el miltomate, asados empiezan a crear una entidad gastrémica diferente, a
esto por llamarle de alguna manera Cherevan.

¢Qué es un Cherevan?, Si, antes el chirmol era un vehiculo para incorporar
carne llevarla y comer, el cherevan es un chirmol con el que se cocina.

Entonces, como puede diferenciarse el cherevan de lo que ahora llamamos
recados, no hay casi ninguna. Empieza a ser recado cuando le agregamos un elemento
espesante. ¢Cudles eran los elementos espesante de antes? El maiz este podria ser
nixtamalizado y agregado como masa Y asi nacen los puliques.

Si se el maiz se hace tostado, quebrantado, llevado hasta harina, a cierto grado de
grosor de harina entonces, hacemos pinoles.

Si se usa la pepita o pepitoria, una de las comidas mas antiguos que tenemos,
normalmente nuestra historia con nuestras lenguas indigenas, en las cronicas
indigenas habla mucho de la pepita como espesante la sakil, si usamos a la pepita
como espesante central, entonces nace otra familia de recados los igushtes. Los
Iguashtes que todavia conservan la lengua maya se llaman Cherevan Sakil, este

platillo esta trayendo la entidad cherevan que ahora nos sirve para cocinar con sakil
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con pepita y eso identifica a las comidas de Iguashte, que si le ponemos alguna carne
para enriquecer el platillo. Hay platillos como iguana en Iguashte, carne en Iguashte,
chojin en Iguasthe, ejotes en Iguashte.

Y ¢como se diferencia los lguashtes de los pepianes?, ¢Y tiene una
caracteristica distintiva? Hay una diferencia mas profunda de raices histéricas
ancestrales el chile. Los pepianes empiezan a incorporar el chile al recado, y
miltomate ya que este aparece poco en los Iguashtes mas antiguos. Entonces los
pepianes y los Iguashtes empiezan a tomar su propia linea evolutiva.

Los pepianes empiezan a tomar dentro de si mismo, linea diferente y de que
depende, de que chiles lleven, de cuanto se tuesten, para darles color al recado o rojo o
negro. Entonces empieza un juego histérico de aquel ancestral chirmol a un pepian
ahora ya viene rico y nos enriquece y como elemento central trae la pepita, por eso

también el nombre de pepian.

3. ¢Cual es la importancia de un platillo gastrondmico como identidad

cultural?

Muchisima, el rasgo identitario mas potente que hay es la comida. Nos
identifica frente a otros, que participamos en una comida en comun, nos identificamos
como grupo. Por lo tal adquirimos cohesion social. “Estamos cohesionados
socialmente a través de lo imaginario de lo que comemos”

Fuera de ese circulo esté el circulo externo, lo que comemos frente a otros que

no son de nuestro mismo patrén cultural.

¢Por qué el éxito de un pollo frito marca registrada? Sin ser propiamente
nuestro empieza a hacerse identidad “Habia en algun tiempo que cualquier
guatemalteco que viniera de los Estados Unidos, tenia que regresar con una bolsita
del pollo frito particular, como muestra de la identidad guatemalteca” ... Esa era una
identidad ganada muy diferentemente, es un ejemplo. Por lo que esta corporacion
decide abrir franquicias en los Estados Unidos, para ofrecerles a los guatemaltecos

alla, un pedacito de identidad.
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Las tendencias evolutivas de las tradiciones no las podemos evitar, ni pararlas.
Toda esta evolucion de imagen de Identidad se mantiene el hecho basico es que “Las

comidas nos Identifican”.

4. ¢Qué le hace falta al guatemalteco para identificarse con su pais?

La pregunta del millon que me la hago, una 'y mil veces. No sé.

5. ¢ Cudl cree usted que es el mayor problema del guatemalteco para
identificarse con su gastronomia?

Los guatemaltecos somos muy pasmados, no venimos a rescatar nuestros
valores, que esto no es de nuestras generaciones, esto es desde la invasion de 1524,
siglo XVI.

No sé, por qué razon, si todos fuimos invadidos de igual forma, México, Peru,
etc. Pero ellos, si defienden su comida, su identidad, lo que son. ¢Fue un tipo diferente
de invasion o de conquista?

Entonces desde la colonia nos empiezan a robar nuestra identidad y no la
defendemos. Actualmente se mete lo extranjero y lo preferimos tanto. Nuestra cocina
viene cimentada basada en el consumo del chile y tenemos una gran cantidad de chile,
no pero no podemos defender nuestras comidas con chile, tenemos que ponerle
nombre mexicano, para que tenga éxito. Por ejemplo el chile jalapefio es nuestro y se
Ilama jalapefio porque esta verde, pero preferimos el chipotle que es jalapefio pero
rojo maduro.

Lo mismo le pasa a nuestra identidad gastrondmica, a nuestros

establecimientos gastrondmicos, no explotan la verdadera identidad real.

6. ¢Coémo promocionaria o incentivaria usted a los guatemaltecos a consumir

el Pepian?
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Si no es educacion y ejemplos, es ofrecerle las posibilidades de ponerse
enfrente de nuestra identidad. Espacios donde uno se puede poner en contacto con su
identidad.

7. ¢Por qué el Pepian es Patrimonio Cultural Intangible de la Nacion?

Intangible es lo que no se toca, entonces el pepian que yo lo toco, yo me lo
como porque tiene que ser cultural intangible.

Porque lo que estamos protegiendo no es el platillo, lo que estamos
protegiendo son los haberes populares que estan tras el platillo, es la cultura, es la
educacion intergeneracional.

Es cultural intangible, eso tiene una connotacion terrible porque ahi estan
diciéndonos claramente que lo que estan protegiendo es nuestra identidad, porgque son

los haberes populares.

8. ¢ Cual es su consejo para las nuevas generaciones, y las actuales sobre el

pepian?

Que prueben nuestros platillos y que los valoren. No descarten lo nuestro, solo

porque es viejo. jProbemos!, pero ofrezcamosles alternativas.

9. ¢Con qué palabra describiria al Pepian?

La magia de la pepita hecha recado.
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