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RESUMEN

La pifia hawaiana posee grandes cantidades de fructosa lo que la hace mas apetecible para cualquier elaboracion y
en el campo de la gastronomia se puede deleitar infinidad de preparaciones comestibles y decoraciones. El objetivo
de la investigacion es demostrar los resultados obtenidos en la formacion de estudiantes en servicios gastronémicos a
partir de la gestion del conocimiento utilizando como caso de estudio la obtencién de vinagre a partir de pifia hawaia-
na. Se utiliza un enfoque exploratorio, para comparar y medir parametros de los vinagres elaborados. Los resultados
indican que los valores de pH y Brix fueron superiores en el vinagre de cascara de pifia demostrando su mayor acep-
tabilidad para la elaboracion de recetas a base de este producto. La gestion del conocimiento en la elaboracion del
vinagre demuestra un método educativo préactico para la formacion laboral en servicios gastronémicos.

Palabras clave: clases practicas, medios educativos, practicas de laboratorio.

ABSTRACT

Hawaiian pineapple has large amounts of fructose, which makes it more palatable for any preparation and in the field
of gastronomy you can enjoy countless edible preparations and decorations. The objective of the research is to de-
monstrate the results obtained in the training of students in gastronomic services based on knowledge management
using the obtaining of vinegar from Hawaiian pineapple as a case study. The scope of this research is exploratory,
and parameters of the prepared vinegars were compared and measured. The pH and Brix values were higher in the
pineapple peel vinegar, demonstrating its greater acceptability for the preparation of recipes based on this product.
Knowledge management in vinegar production demonstrates a practical educational method for job training in gastro-
nomic services.

Keywords: practical classes, educational media, laboratory practices.
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INTRODUCCION

La investigacion basica aplicada y el desarrollo tecnolo-
gico son estrategias para fomentar el avance econémi-
co y social de los paises en el orden internacional (Ali et
al., 2020). En este contexto se ha conferido a los centros
educativos la tarea esencial para contribuir al desarrollo
econdmico y sustentable de la nacion, por lo que las ins-
tituciones de educacion superior son responsables direc-
tas de formar profesionales que investiguen y promuevan
soluciones a problematicas educativas, sociales y del
sector productivo en areas de la ciencia y la tecnologia
(Ibarra et al., 2021).

El proceso de formacion de un investigador desde su
concepto implica promover la educacion académica
del personal, el rigor metodolégico, la mejor difusion de
los resultados y la calidad académica de los proyectos
(Latapi, 1981). Por ello, es importante la incorporacion,
internalizacion y modelacién de conductas y saberes a
través de la accién o puesta en practica que propicien un
cambio intelectual en los agentes; para ello se requiere
un estimulo que agregue experiencias y conocimientos
que se desarrollen y apliquen por medio de herramientas
organizacionales.

Transitar hacia un escenario de formacion de investigado-
res requiere mas que la gestion de la gerencia del cono-
cimiento y del aprendizaje contextual que se implemen-
ta en forma progresiva en las estructuras institucionales
para llevar adelante los procesos de innovacion (Peluff,
2010). Se ha identificado que, para alcanzar el éxito, la
gestion en la institucion se debe centrar en las capacida-
des intelectuales y no en las fisicas, es decir, en la capa-
cidad de gestionar el intelecto humano de la universidad
para convertirlo en conocimiento.

Es necesario diferenciar dos tipos que se dan en la crea-
cion e implementacion de un sistema de gestion del co-
nocimiento, de acuerdo con Nonaka y Takeuchi (1995) el
explicito, que se refiere a lo cuantificable, lo que se trans-
mite y se almacena, y el tacito, que es subjetivo, se en-
cuentra en lo mas profundo de la experiencia individual,
como los valores y las emociones de los individuos; a esta
reconstruccion se le denomina “espiral de conversion del
conocimiento y no es un proceso lineal y secuencial, sino
exponencial y dinamico. Las fases que lo integran son:

- Socializacién: compartir conocimiento (tacito).

- Externalizacion: creacion de conceptos (relacion entre
tacito y explicito).

- Internalizacion: justiciar los conceptos aprendidos (rel-
acion de explicito con tacito).

- Combinacion: construccion de arquetipos o modelos.
Obtener conocimiento cruzado (relacion de explicito
con explicito).

De acuerdo a lo planteado el objetivo de la investigacion
estd dado en demostrar los resultados obtenidos en la
formacion de estudiantes en servicios gastronémicos
a partir de la gestion del conocimiento utilizando como
caso de estudio la obtencion de vinagre a partir de pina
hawaiana (Anands comosus) (Montero-Calderén et al.,
2010). La pifia forma parte de la familia de las bromelias.
Los tipos cultivados pertenecen al género Ananas que re-
agrupa varias especies, entre ellas, la Ananas comosus,
que es la que se explota con fines comerciales (Ali et al.,
2020). Las principales variedades se clasifican en cinco
grupos de acuerdo con sus hébitos de crecimiento, por
la forma de la fruta, por las caracteristicas de la pulpa,
segun la morfologfa de las hojas; de acuerdo con su pro-
pagacion por todo el mundo y en funcion de su capaci-
dad de adaptacion a las condiciones pedoclimaticas lo-
cales: Cayena, Espafiola, Queen, Pernambuco, Perolero
(Naciones Unidas sobre Comercio y Desarrollo UNCTAD,
2000)

La fruta es conocida como ananas; los portugueses conti-
nuan manteniendo su nombre originario que para los indi-
genas significa fruta excelente. En Ecuador existen gran-
des cultivos de pifia favorecidos por las caracteristicas
geogréficas de la region costa, existen provincias espe-
cificas del cultivo como: Santo Domingo de los Tsachilas,
Guayas, Los Rios, El oro, Esmeraldas y Manabi (Ministerio
de Agricultuta y Ganaderia , 2022)

Segun los datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(2022) la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas
cultiva alrededor de 98,831 toneladas, entre cultivado-
res permanentes solos y asociados, las variedades mas
apreciadas son en especial Cayena Lisa o Hawaiana y
Golden Sweet o MD2. Para el desenvolvimiento de la fru-
ta la planta necesita temperatura media anual que oscila
entre los 24°C a los 27°C para obtener un crecimiento im-
ponderable. Los principales destinos de venta son Chile,
Paises Bajos, Alemania y como consumidores internos las
24 provincias del Ecuador.

En el campo de la gastronomia se puede deleitar pocas
preparaciones con las distintas variedades de pifia, cau-
sando un desinterés en el consumo del producto, llevan-
do esto al desperdicio parcial o total y a las bajas ventas
en las empresas productoras, 0 en otros casos, sirven
como alimento para los animales (Steigass et al., 2016).
Hoy en dia en el campo culinario se utilizan los alimentos
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al 100 %, evitando desperdiciar, el propdsito es aprovechar todos los nutrientes como la pulpa y la cascara de la ma-
teria prima (Kargutkar y Brijesh, 2018).

MATERIALES Y METODOS

La metodologia aplicada en la presente investigacion es cualitativa y cuantitativa, y demuestra las cualidades que se
plantean en el objetivo, es decir que se podra realizar una muestra de la investigacion. La misma se centra en la pifia
hawaianay su uso en la elaboracion de un vinagre natural, el cual se usara para la elaboracion de varias preparaciones
culinarias como forma de gestion del conocimiento para la formacion de estudiantes en servicios gastrondmicos. De
esta forma también se conoce el uso, cualidades, cantidades y caracteristicas del vinagre de pifia por medio de un
andlisis fisico y sensorial.

La investigacion tiene un alcance exploratorio, ya que permite la valoracién de las caracteristicas de la pifia tipo
hawaiana las mismas que ayudaran para el proceso de elaboracion del vinagre y cantidades a usar en las prepara-
ciones. También se realiza una investigacion descriptiva, en la cual se representan los datos obtenidos en la fase de
la practica del vinagre de pifia. Se suma la investigacion correlacional, que permite la comparar dos tipos de vinagres
elaborados por los estudiantes a base de la cascara y pulpa de la pifia, los mismos que se llevaron a un analisis qui-
mico para conocer la acidez de cada uno.

Para la elaboracion del vinagre por los estudiantes se realiza pruebas de andlisis de acidez total con fenolftaleina como
indicador, pH en un potencidometro y el andlisis del Brix mediante el uso de un refractometro.

RESULTADOS

Para conocer més a detalle sobre las cantidades de los vinagres en las preparaciones, se escoge una marisqueria de
la cuidad y donde se realiza una evaluacion sensorial de aroma, sabor y textura. De acuerdo con los resultados de la
Tabla 1, donde se muestran los parametros fisicos y quimicos del vinagre obtenido y toma como referencia a lo expues-
to por Prado y Spinacé (2019), la puntuacion obtenida refleja desde 5 como aceptable y 1 punto como desagradable.
En la degustacion participaron 8 profesionales, de los cuales se obtuvo 58 puntos para las preparaciones que utilizaron
vinagre de pifia con cascara, y 57 puntos las preparaciones con pulpa.

Tabla 1. Parametros fisicos y quimicos del vinagre obtenido.

Indicadores Resultados
Grados Brix: 10-17
Acidez titulable (% &ac. citrico) 0,6-1,6
% de cenizas 0,3-0,4
% de agua 81-86
% de fibra 0,3-0,6
% de nitrégeno 0,045-0,115
Esteres (ppm) 1-250
Pigmentos (ppm de carotenos) 0,2-2,5
% en peso de glucosa 1-3
% en peso de fructosa 0,6-2,3
% en peso de sacarosa 5,9-12
% de almidén < 0,002
% de celulosa 0,43-0,54
% de hexosas 0,10-0,15
% de pentosas 0,33-0,43

Fuente: Elaboracion porpia.
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Valor nutricional de la pina

En su indagacion, Dembitsky et al. (2011), presentan que la fruta contiene una excelente fuente de macronutrientes y
micronutrientes, lo que indica que es un producto con alto valor nutritivo, pero si existe variacion segun el estado de
pifa puede ser semi madura o madura, por esto se recomienda que la cosecha del producto se de en la etapa de
madurez en la Tabla 2 se indica la composicion nutricional.

Tabla 2. Composicion nutricional de la pifia por 100 g.

Nutrientes Unidades Valor por 100 g
Agua g 86
Energia Kcal 50
Proteina g 0.54
Lipidos totales grasas g 0.12
Carbohidratos g 13.12
Fibra dietética total g 1.4
AzUcares totales g 9.85
Minerales
Calcio (Ca) Mg 13
Hierro (Fe) Mg 0.29
Magnecio (Mg) Mg 12
Fosforo (P) Mg 8
Potasio (K) Mg 109
Sodio (Na) Mg 1
Zinc (Zn) Mg 0.12
Vitaminas
Vitamina C (Acido ascérbico) Mg 47.8
Vitamina B1 (Tiamina) Mg 0,079
Vatamina B2 (Riboflavina) Mg 0,032
Vitamina B3 (Niacina) Mg 0,5
Vitamina B6 Mg 0,112
Acido félico Ug 18
Vitamina A lu 3
Vitamina E (Alfa-tocoferol) Mg 0,02
Vitamina k (Filoquinona) Ug 0,7
Lipido, acidos grasos, saturados totales G 0,009
Monoinsatutados G 0.013
Acidos grasos poliinsaturados totales G 0,04

Fuente: Elaboracion propia.
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Proceso utilizado para la elaboracion del vinagre para ser elaborado por los estudiantes

Para la elaboracion del vinagre, el azlcar juega un papel muy importante para obtener un buen resultado, se necesi-
tara de: 20 brix, 2 litros de agua, 4,000 kg de pulpa y la cascara de la pifia, agua purificada y levadura. En la Tabla 3
se muestra la evolucion del vinagre a base de la pulpa del fruto.

Tabla 3. Avance semanal que present6 el vinagre de pina con pulpa

N° Semana Color Sabor Olor Textura
Semana 1 Amarillo pélido Dulce Aroma suave Espesa
Semana 2 Amarillo intenso Acido Aroma Fuerte Ligeramente espesa
Semana 3 Amarillo intenso Acidez fuerte Aroma Fuerte Liquido
Semana 4 Amarillo suave brillante | Acidez fuerte Intensidad de aroma Liquido

Vinagre de pifia elaborada con cascara

N°- Semana Color Sabor Olor Textura
Semana 1 Amarillo claro Simple Fermento Liquido
Semana 2 Amarillo claro Acido Fermento Liquido
Semana 3 Amarillo pélido Acido fuerte Fermento Liquido
Semana 4 Amarillo palido Amargo Acidez leve Espesa
Semana 5 Amarillo intenso Acido Acidez leve Poco espeso
Semana 6 Amarillo intenso Menos acido Acidez fuerte Liquida
Semana 7 Amarillo intenso Acido Acidez fuerte Liquida

Fuente: Elaboracion propia.

Durante esta practica se le definene a los estudiantes
los pasos a seguir para obtener un producto de calidad.
Este es un proceso de pasteurizacion a 65 °C por 30 min.
Para eliminar las bacterias que podrian afectar la fermen-
tacion. Luego se da paso al enfriamiento de los caldos
pasteurizados a una temperatura de 32 a 35°C, afiadien-
do la levadura a este proceso para activar a una tempe-
ratura de 32°C, dando después aireacion para liberar las
bacterias buenas y un excelente desarrollo del fermento.
Finalmente se esperara 15 minutos hasta que aparece es-
puma, esto indicaré la activacion de la levadura.

La fermentacion alcohdlica tomaré un tiempo de 8 dias
para luego realizar una filtracion retirando los sedimentos
y pasterizando a 65 °C por 30 min, dando paso al segun-
do proceso de la fermentacién acética con una entrada
de aire constante para producirse el vinagre. Para obte-
ner caldos claros, se realiza una clarificacion con gelatina
sin sabor, finalmente se ejecuta la pasteurizacion a 65°C
por 30 minutos con el propdsito de parar el crecimiento
bacteriano en el producto obtenido. En las figuras 1,2y 3
se detallan las medidas que obtuvo para cada uno de los
vinagres en las pruebas de laboratorio.

Fig. 1. Determinacion de
todos diferentes.

acidez en vinagre por dos mé-

Fuente: Elaboracion propia.

Segun los resultados de la Figura 1 se observa que la
acidez total en el vinagre obtenido de la cascara y pulpa
de pifa se encuentran en una media del 6 % de acido
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acético, misma que se encuentran en el rango maximo
de la normativa del vinagre segun (Elizabeth y Tijesuni,
2020).

Fig. 2. Determinacion de pH en vinagre.

Fuente: Elaboracion propia.

El pH de vinagre de céscara de pifia presenta una media
de 2,5 mientras que el vinagre de la pulpa de pifia alcanzd
una media de 2,9 encontrandose dentro de los requisitos
de la normativa del vinagre (Elizabeth y Tijesuni, 2020).

Fig. 3. Determinacion de Brix en vinagre.

Fuente: Elaboracion propia.

Segun la Figura 3 la determinacion del Brix en vinagra
por las dos formas de elaborarlo, utilizada por los estu-
diantes, arroja que los azucares totales en el vinagre de
cascara de pifia presentan una media de 4,8 mientras

que el vinagre de la pulpa de pifia alcanzé una media
de 1,7 esto se debe a que en la cascara encontramos
mayor contenido de almidones que dentro del proceso
de fermentaciéon no fueron consumidos por las bacterias
acéticas.

DISCUSION

Lopez et al (2017), planten que el vinagre es una solucion
diluida de acido acético obtenida por medio de fermen-
tacion, con un extracto de sales y otras sustancias afiadi-
das, y es el alcohol en la primera fermentacion, que con-
vierte los azucares en alcohol. El otro es el acido acético,
que involucra a un gran grupo de bacterias que tienen la
capacidad de combinar oxigeno con alcohol para formar
acido acético. En las preparaciones gastronémicas es un
excelente producto para ser usado en salsas frias, ensa-
ladas y para marinar géneros carnicos ya que ablanda las
fibras sin alterar los sabores y aromas incluso los sabores
mejores en preparaciones como los guisos (Campos et
al., 2020).

En la busqueda de una sociedad del conocimiento, la in-
terrelacion entre la gestion del conocimiento, la ciencia,
la tecnologia y la innovacion cumple un papel central en
el planeamiento estratégico de toda organizaciéon educa-
tiva, en general, y del nivel superior, en particular (Nufiez-
Jover et al., 2013).

La armonizacién de précticas de gestion educativa es-
tratégica en la integracion de estos componentes, am-
parada en las actuales exigencias internacionales, con
marcada influencia en la educacién superior, convocan a
la resolucion de problemas que aun persisten (Barbera y
Valdés, 1996). Problemas que, ademas, se tornan ajenos
al desarrollo de una cultura estratégica y que convocan a
trascender las fronteras establecidas entre la gestion del
conocimiento, la ciencia, la tecnologia y la innovacion; vi-
sién que resulta indispensable para el complejo proceso
de transformacion positiva de la educacion latinoamerica-
na (Almuinas y Galarza, 2012).

Barbera y Valdés (1996) sefialan que, a pesar de la im-
portancia de los trabajos préacticos para la ensefianza de
la ciencia, éstos con frecuencia transmiten un punto de
vista atedrico y empirista de la misma 'y se presentan a los
estudiantes como una simple secuencia de actividades
que ellos deben seguir, sin hacer énfasis en la reflexion
sobre I0 que estan realizando. Estos autores muestran
coémo superar esta situacion transformando un protocolo
tradicional en una secuencia problematizada de activida-
des en la que incluyen comentarios detallados dirigidos al
profesor, para cada una de ellas.
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Sin duda, el trabajo practico y, en particular, la actividad
de laboratorio constituye un hecho diferencial propio
de la ensefianza de las ciencias. Hace casi trescientos
anos que John Locke propuso la necesidad de que los
estudiantes realizaran trabajo préactico en su educacion.
Desde entonces, se ha mantenido una fe inamovible en
la tradiciéon que asume la gran importancia del trabajo
practico para la ensefianza de las ciencias. No obstante,
esta creencia en la utilidad del trabajo préactico también
ha tenido sus criticas desde antiguo. Ya en 1892 se reco-
gen testimonios de ellas donde se urgia a los profesores a
adoptar los métodos de laboratorio para ilustrar los libros
de texto; ahora parece al menos tan necesario urgirlos a
utilizar el libro de texto para hacer inteligible el cadtico
trabajo de laboratorio (Barbera y Valdés, 1996).

Aspectos educativos a desarrollar mediante el trabajo
practico:

- El'laboratorio es el lugar donde una persona o un gru-
po emprende la tarea humana de examinar e intentar
proporcionar una explicacion a los fendmenos natu-
rales.

- El trabajo de laboratorio da la oportunidad de apren-
der formas de razonamiento sistematicas y generaliza-
das que pueden ser transferidas a otras situaciones
problematicas.

- Ellaboratorio permite al estudiante apreciar, y en parte
emular, el papel del cientifico en la investigacion.

- El trabajo de laboratorio proporciona una visién de
conjunto de las distintas ciencias, que incluyendo sélo
las lineas maestras de sus interpretaciones sobre la
naturaleza, sino también la naturaleza provisional y
tentativa de sus teorias y modelos.

El uso del laboratorio en la instruccion en ciencias propo-
ne también cuatro objetivos que los autores definen como
los caracteristicos y unicos que deben cumplir las practi-
cas, aunque, en nuestra opinion, dichos objetivos no son
ni especificos ni exclusivos de ellas:

- Proporcionar experiencias concretas y oportunidades
para afrontar los errores conceptuales de los estudi-
antes.

- Dar la oportunidad de manipular datos por medio de
los ordenadores.

- Desarrollar destrezas de razonamiento légico y de or-
ganizacion.

- Construir y comunicar valores relativos a la naturaleza
de las ciencias.

Segun Martinez et al. (2012) al realizar un analisis sobre la
investigacion como forma de gestion de conocimiento se
busca con ello un nuevo modelo de donde esté explicito
el caracter integrador de la actividad cientifica en la edu-
cacién contemporanea, pues plantea:

- La consolidacion de la formacion investigativo-lab-
oral a partir de la integracion de las clases, el trabajo
cientifico y las practicas laborales para el dominio de
los modos de actuacién profesional.

- Lacienciay la tecnologia son parte consustancial del
proceso formativo.

- La investigacion es cada dia mas demandada e im-
prescindible para comprender, interpretar y transfor-
mar las realidades del cambiante y complejo mundo,
ya que ella es la actividad humana que mas completa-
mente desarrolla el intelecto.

- La ciencia y la tecnologia en la educacion superior
no es solo una de sus funciones sustantivas, sino que
también es parte consustancial del proceso formativo
de la ensefianza universitaria y se articula con la ex-
tension o vinculacion.

- La formacion de un profesional universitario implica
no solamente transmitirle conocimientos basicos de
Su carrera, sino también inculcarle una actitud ante el
propio aprendizaje que haga de él una persona con
capacidad para aprender de forma constante, con
posibilidades de interpretar, razonar, proyectar y llegar
a conclusiones; en definitiva, capaz de pensar.

- El concepto de universidad tiene que entrafar la in-
vestigacion.

- Los profesores y estudiantes universitarios deben in-
vestigar y participar en los procesos de innovacion.

Para el logro de estas aspiraciones, €s preciso tomar en
consideracion las principales caracteristicas de la ges-
tion educativa estratégica segun (Fainholc, 2006):

- Centralidad en lo pedagoégico Parte de la idea de que
las escuelas son la unidad clave de organizacion de
los sistemas educativos y que el trabajo medular, de
las escuelas y del sisterma mismo, consiste en la gen-
eracion de aprendizajes para todos los alumnos.

- Reconfiguracién, nuevas competencias y profesional-
izacion.

- Supone la necesidad de que los diversos actores ed-
ucativos posean los elementos indispensables para la
comprension de l0s nuevos procesos, oportunidades
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y soluciones para la diversidad de situaciones.

CONCLUSIONES

Para lograr una gestion del conocimiento por estudian-
tes de la carrera de servicios gastronémicos se presenta
la elaboracion de los vinagres se utilizd pulpa y casca-
ra de la pifia hawaiana. Mediante una actividad practi-
ca se midieron parametros de calidad lo cual ayuda a
una mejor presentacion del producto y lograr una buena
fermentacion.

Se puede indicar que la pifia hawaiana es una gran fuen-
te de antioxidantes naturales y compuestos bioactivos,
ya que proporciona multiples beneficios al consumidor;
este fruto y sus derivados ayudan a prevenir o retrasar el
cancer y las enfermedades cardiovasculares. En prepa-
raciones gastronémicas se aplica el vinagre en ceviches,
salsas frias y guisos; el sabor como el aroma de la prepa-
racion se concentré y al momento de la degustacion se
apreciaba unas esencias frutales. Se puede afiadir ade-
MAas que es una buena alternativa para el arte culinario,
ya sea este en presentaciones frias, calientes, marinadas
Y Quisos.
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