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de ali mentos en | a plaza de me
comerciantes y clientes, a ni
ntal por | os recumsoy ratowmr anli €
s frutas y verdurasdgseseaernoll &AEe

al or agregado a base de c8scar

e S peor dpiocri or easltianuernatnatreiroo sg ednee rl aad

mo se pueden desarroll ar produ
esperdician?, para resolver es
c8scaras que endsdesel alegpleerdid
omo referentes de preparacione
|l os cuales son, una torta a b
y c e brod | dae yn aurnaan jmee rcncend aldual o ey
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Finalmente, estos productos fueron validados por medio de degustaciones en la galeria y con esto

se lleg6 a la conclusion, de que al mostrar las cascaras no como un desgérdicmno

ingredientes en productos gastrondmicos diferenciados, pueden ser revaloradas para su

comercializacién y uso a nivel doméstico.

Palabras clavePDA, desperdicio alimentarionermas,plaza de mercad@provechamiento

alimentario ygestion del desperdicio.



Pl anteamiento del Problema y Justificact

Cada afo tonel adpasedenalciomsnimos geet®e mi nan

contribuyendo a un i mpacto negativo en el me d
aumento de | os desechos, a su vez, afecta neg
de | a cadena d&e esumi mieptrres,enytaa qun derroche de

dinero que podr2an ser usados de mejor maner a

escasos recursos, puesto que son alimentos qu
ali mentaria

Edesperdicio de alimentos, definido por Car a
cantidad o calidad de | os alimentos como resu
mi noristas, | os servicios202lgmernali ieonseyn Icosmo
excedentes que surgen de manera intencional,

suceden de manera fortuita. Es i mportante def
identificar | as causas geevgenesadedaebkbpmedi ac

tomar decisiones efecti v(@Ad zau e Yepnetsr i&b Oy anc a ¢

Al gunos de | os sitios en donde m8s se produc
mer cado, debilduog aar eqsu es ee nmeaemsetjoasn gr an canti dad
es el caso de |l a galerz?m@aofEtl e Pbe vieai ci, udddcdda
|l as 6 plazas de mercado de | a ciudad. dSeeg%n ui
mercado el 46.94% de | os alimentos no alcanzar
por buscar formas de que no se pierdan, como

al final del dza el 18. 37 % hdae@ 81602s2 )al i ment os t



Tomando como referencia uno de | os restaur at
dentro de su producdiesperdscpante®nguéamgsgse
(como se muestra en |l a ilustraci-n 1), gue,

desperdicio y supone del 15% al 20% de su pes
Zzanahori a,s sdoebreax tdreasegpru® u jugo y representa d
|l as ceboll as que se usan para | as ensal adas

ciento del bul bo; vy | a piel del aj o ugpue ousan

por ciento de cada diente.

Fi gura 1.

C8scaras de zanahoria desper

A partir de | o anterior, y retomando el t em:
es posible que a partir de t®cnicas de cocCi nae
como descarte (c8scaras, semitl agregadoesa),
utilizarlos en | a prepaf¢ 2@.2 1o rd ee jpernopdl uoc,t ohsa cgee
|l as c8scaras deshidratadas de c2tricos como r

realizaci-n de un allmMebaNodal c &sParngode 28248«



postres o productos de reposterza como decor ¢

preparaci-n sencilla junto con agua y azW%car.
Sin embargo, a pesar de que existan varias

de un plan para evitar | os desperdicios en | c
entrevistas propias realizadasfilaa tMeadrag aMonmiek
de | a galerza EI Porvenir, |l a mayor2a de estc
aprovechamiento de | os desperdicios que se (¢

de conoci miento para prabeealbhoepoPbuncdadi dge¢
preparaciones que se hagan a partir de | os de
proyect odepsraertreondear productos con valor agreg
naranja, cebolla y ajo, para aprovechar el de

de | a galerza EI Porveni.r de Cali, para as?2 f

Obj eGe wer al
Desarroll ar productos con valor agregado a
y ajo, para aprovechar el desperdicio aliment

Porvenir de Cal i



Obj ettepes2ficos
l nvestigar referentes y t®cnicas de uso de c
restauranteros (de zanahoria, naranja, cebol

en preparaciones con valor agregado.

Proponer productos con valor agregado a part

zanahori a, naranj a, cebolla vy megs)aenahtbepgaste

Reali zar una degustaci-n a restauranteros y
para conocer su aceptaci-n a | as preparacione
Marco Te-rico y Estado del Arte
Seg¥mr ®drama de | as Naciones Unidas para el |
se desperdician 1300 millones de tonel adas de
consume el 70% del agua dulce di spomiilbllenesar a
de |l itros de agua a | a basura, adem8s de que ¢
gue se generan en el mundo son resultado de
ali ment asamba®n3) ,es un pr ovwilsetmea edcecsnd-emieclo phupnut e
costos de recolecci - n, transpor(t@arydan a pAlsz acti ¢
al .,. 2004)

La p®rdida y desperdicio de alimentos (PDA)
cadena de alimentaci -n, desde | a | abor por pa

comida |l ega a | a mesa. Los semvguoeos$ideanmlc



¢

mer mas Qque Se generan en su sitio de trabajo,
son aquellas p®rdidas provocadas por todo el
conll eva varias etapas: L a eetnaplaa dgeu ea beassttoesc i pr
aplastados; | a etapa de al macenamiento en | a
de | os alimentos en | a que hay varias partes
y |l as semil | ansgmeyntpoore n/sletli nppue ellos pl at os se

restos ¢@202dbmi da

Esta problem8tica afecta el progres¢O®&SI Obj

o tambi®n ||l amaddPNUD, e2Pabdyuegl! elsdaleex)l i ment o
por el ma | manejo no puede |l egar a ser consu
va relacionado con el art2culo #65 de |l a cons
fElI Estado garantizar8 el derecho a |l a ali ment
y |la desnutrici-n. As2 mismo, promover8 condi

el territorio nacionalo (LeyulNAemdmdon 20208 er e
alimentaci-n adecuada, aunque en el pa2zs se p

desperdicien 3.54UhmiSI,l @a®k8)de tonel adas

Por otra parte, el objetivo #12 de | os Obj et
gue se alcance una producci-n y un consumo r e
l a forma de gestionar | o0os renurilsasquatse atlksn
desechos, por esto es necesari o que se reduzc

consumidores para as? alcanzar una econom2a (¢!

(PNUD,. 2P4a5)l o tanto, se debe hacer | o necesar



gue no solo es un prop-sito de una organi zaci

este programa como | o es el caso de Col ombi a.
En base en | o anterior, wuna dsee gluasi doapdc iad ni ense I
y en |l a producci-n y consumo responsable del

desperdicio en sus principales sectores de
consideraci-n que Al a mayeorprpoadrutce ockse la ga @ meorl cis
humanog gran parte del minorista, se | leva a
col omb(i @arad®na Al z,ateesteas adent r2a0l0eds) de abasto
de mercado o galer?2as, son |l ugares en donde
productos, sino tambi®n tradiciones y saberes
adem8s seen emsdwentran oficios relacionados <con

culinaria vy | a(mRedrtgneaezt6Gadi ®r nealJ] 2020)

Las plazas de mercado col ombianas son protag

este es el caso de | a galerz2a EIRePpr&epPolro &eée
(ilTustraci-n 1) muestra que solo el 57.45% de
d2a, y seg¥n encuestas realizadas a 3 restaur .
por evitar el desperdi ciot edepradblmema oesx i satuen e
alrededores, y aungqgue | ogren vender toda | a ¢

c8scaras, semillas y ra2ces de |l as materias p



Figura 2.
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Seg¥%n | a IRetpgé&aPlaondaer s t omen medi das co
como regalar, donar, conservar y ofrecer desc
ter mi na siendo desechado, por esto es prin

aprovechami ent oe ga%hni mean taalrciaol,d 2qau emaysor de Bogo

El proceso por el cual medi ante a trav®s ¢
aprovechables se reincorporan al ciclo eco

ser reutilizados, reciclados, i ncisnearjaed o s



y/ o cualquier otra modalidad que traigan

econ- miBebsr8n Ram2rez & Duarte Rinc:n, 2021,

De acuerdo con | o anterior, es I mportante q
promoviendo una cultura de aprovechamiento er
clientes prosperen, por el l o, seshadenrpgriocpd e

Cardona Al zatgquedraall.a (R0 de mercado de

transformaci-n de | os desperdicios en produc
gu?mica, convirtiendo sus carbohidratos y az%
a su r estpielcaciivian ,deasdi ci onal a est o, se realiz
nitr-geno que contienen estos alimentos. Sin
valorizaci-n de | os desperdicios, rst® cehfoo gduee
Cardona Al zate et al en donde se tiene un enf
Por otro | ado, desde hace afos se promueve I
de | os ODS, en | os Qque estos tienen estrateg
producci -n planeada, | a gastronom? a as odsotneanciib:|

productos no venAdizcdo s, Yeepnetsr e& .@Orbew sb a ISo tmo,d 02 0@ ¢
restaurantes dentro de | as galerzas que ya cu
de | a misma galer2a y tendr2an facilidad en ¢

otras estrategias dearmpaerilda cmosi gaanermade Ic@sno

sostenible y el uso total del ingrediente en
En suma, como referentes a estos MArestauran
primero ubicado en Mil 8n y fue <creado por el

Ambrosi anoo, y este funciona como unl oemedor



excedentes de restaurantes y tiendas, para da
restaurante DSTAGE wubicado en Madri d, creado
aplica su ideolog?a en | a gm8sebohujo yasabre
product os, sino que hay un |l ujo muy i mportant

se apr ovecSheaxnta, 2023)

Materiales y M®todos
Para el desarroll o dekspdogptesopsedusadans o8
AMartao de | a galerza EI Porvenir, y se | es p
despu®s de procesarl as en tres recipientes pr
naranja y ojto oy paelaolllas, de&s?a se separaron unas
manera m8s eficaz, y que no se d® | a posibildi

sabores que no deber2an estar ah?2.

Con | os insumos previamente separados, se em
consumo humano, as? pues, | as c8scaras de zan
seg¥%n | as normas oficiales mexpamnaaquitawvadbs

de suciedad que haya quedado y despu®s fueron
0.1% de hipoclorito de sodi o p(aNGM58ISiAMi nar po
20Q09)Ya con |l as c8scaras | impias y desinfectad

productos.



Para el cumplimiento del primer objetivo, qu
c8scaras residuales m8s comunes de | os restau
convertirlas en preparaciones comtealde agreg
informaci -n virtuales como el <canal de YouTub
donde se encontraron recetas para usar este t
intercambiar | as partesaguetnasmgumegeaes al me
desperdicios. Adem8s, se hizo una exploraci-n

restaurante ADomingo Amasao con este tipo de

gal er 2a EI Porvenir pararevdiucamomsel desperdici
En el segundo objetivo, con |l a intenci-n de
de | as c8scaras residuales m8s comunes (de za
Porvenir por parte de | os rpseéehacanhedesbospr
consultados en fuentes de informaci-n, para a
val or agregado; segundo, se tom- | a asesor?a
productos idealdoasselyedeircrerde e@mpaques - pti mos:
a |la vez sostenibles, se tomaron como referen
pana de banano de Nana Banana y el condi mento

otrocsimesgae comercio y disefo de empaques par

A fin de cumplir con el Y timo objetivo, en
restauranteros y clientes de restaurantes de
| as preparaci ones a paretierl abe rlaaso nc § socsa rpa o druec
siguiendo toda | a normatividad de BPM, se emp

gal er 2a EI Porvenir para ofrecerlos a restaur



M p

medici -n de | as percepciones de | os usuari os
el m®t odo de escala de satisfacci-n, con preg
presentaci-n y si |l l egar2an2 ancoanlpirfaird¢ @as, deln
|l a casilla correspondiente, en | a que uno es
trabajadores se |l es hicieron dos preguntas pa

vender2an este tipoo.de productos en su traba



Resul tados

La tabla 1 muestra |l os resultados obteni
Tabl a

Referencias encontradas para | a el aboraci
Product aQueBncontr ®? aD-nde | o Bibliogl
Torta d La torta de zan Torta de z (Ayal a,

c8§scarase hace con su cirestaurant
zanahorc8scara puede telAmasa

propiedades en siP8gina web

Por | o cualr,ecaet
consul tadas, se |
propia en | a que

zanahoria sean a|
totalidad.
RUB a b El chef propone Video de vy

(Schwar .

c8scarapara papas fritaichef Schwahttps: /.

ceboll apieles de ajo y
zanahor haberl as | avado
deshidrata y | as

especi as.

A partir de est
decidi - aprovechi;
mi sma f or ma, per
especias m8s com:
vall e, como | o e:
comi no.

Mer mel aCom¥nmente para IVideo de Y

c8scaramermel adas, se diCurso comp

tube. col
JTuXZBd!

(Senat. i

Campus

dos

- n



nar &amjnasin embargo, estielaboraci-2014)

| uynoi bs propiedades de aimer mel adas ( For mac|

cacao. pueden ser aproviVideo de YHostel el
despu®a mhe gched as C8scaras d2013)

pueden dar wusos :confitada

pul pa.
De acuerdo con el segundo objetivo propuesto
desinfecci-n de | as c8scar as20s0eQg¥io | as mNes na s
fi gudeas Bu®s se prosigui- con | a el aboraci - -n de

Figura 3

C8scaras de zanah.o




My

Para | a elaboraci-n de |l a torta de c8scara d
4) en lIresqpudd aldomss no fueron total mente satisfa
receta y |l as t®cnicas usadas, | o que en conse

aunque si tuviese buen sabor

Figura 4.

Primera prueba de | a t.

En | a mejora de este producto se recurri- de

recomendaciones en cuanto a | as t®cnicas como
primero |l a c8scara de zanahortal aooohambar mha
envolventes, y por parte de |l a estandari zaci

receta tal como qued- regi strado en el Anexo



Para su empaqegemmpl tomnacpmbl i caci -n de | a c

ANana. panbananao¢, en | a cual se muestra una f

encerado, en el cual se conservan bien porque

con el medi gaamheerséeée material es biodegrada



Ahora, para el segundo producto que es el RU
como referencia el pS cohcweasroz r(e2all 2i 3z)a, d od epsopru ®esl dce
desinfecci-n de | as c8scaras, se esparcieron
como se muestra en |l a figura 7, despu®s de se

horas aproxi madamemcwoeayvesei plase@din polvo con |

se muestra en | a figura 8, luego se tamiz- el
el comino molido, | os cuales fueron escogi dos
corcegros en Cali en preparaciones tradicional es

Figura 7.

C8scaras de zanahoria, ajo y ceboll a




Figura 8.

Pul veri zaci -n de

Las modi ficaciones que se | e hicieron a este
i ngredientes, ayl npaocre nvalniiemot op adrea eeslt e product o
vidrio con tapa con sellado herm®tico, el <cua
|l a humedad del ambiente, | o que hace que se m

aiderencia de otros recipientes pl8sticos que



Para finalizar, | a mer mel addae dcea cca8s ceanr au nd ep rni
una confitura de c8scara de naranja, como se
de Adesamargadoo tomando como referencia como
de naranja confirtadaor em @lmaggefy,pamsa c8scar
hirviendo por cinco minutos (figura 10), repi
cocinaron junto a una mezcla de agua y azWcar

Figura 9

C8scara de naranj a




Figura 10

C8scara de naranijia hir

Sin embargo, con esta forma de wusar el i nsum
desde un inicio, por |l o cual se propuso combi
esto | a elaboraci-n de wuna ndee nted naod ap rcionme rca8 spcr
hizo a partir de fresas y nibs de cacao, como

Figura 11

Mer mel ada de fresa con <c§




Con esta mermelada de fresa con c8scara de n

naranja aporta mucho sabor y aroma, opacando
por una fruta m8s 8cida, eineretsd el c@aslo, edddmi o
|l a acidez necesaria para | a mejora del produc
de naranja para mejorar el aspecto y | os nibs
l ugar del b5f% ddiel upneslod%.e Fa nal mente, en cuanto

vidrio herm®tico que es normal mente usado en

Estos productos no solo necesitaban de un em

tambi ®n1 requer2an de al go que drsegalden,t iparc aer

decidi - realizar una marca y un | ogo de acuer
en | a figura 12, su nombre es AProvechoo, hac
alimento sea bueno pana, e baewmestquedseunal p
aprovechamiento realizado.

Fi gdz2 a

Logo para |l a tort a
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Para el cumplimiento del tercer objetivo, se
E I PorvenimowilerdBrae 1be d2023 en | a plaza de mer
13.

Figura 13

Degustaci-n en |Iz&

Se realizaron dos tipos de encuestas, una pa

encuentran en partanexparondeuatstastrabaj ador e:

clientes de | a galer2za EI Porvenir, para un t
una pregunta abierta a tres participactes, | a
sean hechos con c8scaras?, a | o que respondi e
ali mentao, fonno tiamp odret agou ey tfiecnga buen sabor est
encuestas a trabdajeadnaurss r aemrel |l anofmegquma eh el ¢

formul ari o en el restaurante fAMartabo.



Figuad.a 1

Degustaci-n a tral

La gr8fica 1 muestra | a percepci-n de |l os tr
c8scara de zanahoria, el RUB de piel de cebol
l ulo y nibs de cacao. Los cpacrit-incibpaajna eesn geuset ae
hicieron debido a que si tuviesen disponibild:i

el uso de |l os ingredientes frescos a este tip
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H Torta de cascara de zanahoria m RUB de piel de cebolla y ajo

m Mermelada de cascara de naranja

La gr8fica 2 muestra | a disposici-n de | os t
productos, en d-nde | a mermelada de c8scara d
aceptada, ya que afirmaban gque nonerarpengqgeaee
sea bien recibido por sus clientes.
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