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RESUMEN EJECUTIVO

TEMA: “LA CULTURA GASTRONOMICA Y SUS EMOCIONES. CASO DE
ESTUDIO: LA FIESTA DE LA FRUTA Y DE LAS FLORES”

AUTOR: Jessica Magaly Camino Hernandez
TUTOR: Lcdo. Francisco Torres Ofiate, Mg

El presente proyecto de investigacion se desarrollo en dos fases, primero de una
manera bibliogréfica en donde se consultd todo acerca de la gastronomia tipica de la
fiesta de la Fruta y de las Flores ya que el turismo gastronémico es una de las nuevas
opciones en la cual el turista tanto local como extranjero busca satisfacer sus
necesidades mediante el aprovechamiento de sus sentidos organolépticos, lo cual el
turista al arribar a un destino turistico buscan el ingerir la comida mas representativa
como un fin cultural que le permita conocer e interactuar ain méas con el sitio
visitado, y tedrico-practico en donde se comprobd la hipotesis, en donde se pudo
identificar los diferentes platos tipicos de esta festividad que es conocido por la
UNESCO como patrimonio cultural inmaterial, segundo cuya finalidad fue la
propuesta de un instrumento de promocion gastrondmica de estos platos tipicos, en
este caso se realiza una revista digital en donde se podra encontrara la gastronomia
de la fiesta de la Fruta y de las Flores con sus ingredientes y los lugares especificos
donde se los puede encontrar. Se realizaron encuestas de analisis sensorial y
emocional a personas no especializadas en el campo gastrondémico, con la finalidad
de conocer la perspectiva y aceptacion de esta gastronomia, donde se obtuvo
resultados muy positivos, mediante el analisis de Friedman del programa estadistico
SPS se comprob6 un margen del 0.006 con lo que se concluye que la investigacion

fue exitosa.
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ABSTRACT

TITLE: “THE GASTRONOMIC CULTURE AND ITS EMOTIONS. CASE
STUDY: THE PARTY OF FRUIT AND FLOWERS”

AUTHOR: Jessica Magaly Camino Hernandez
DIRECTED BY: Lcdo. Francisco Torres Ofate, Mg

The present research project was developed in two phases, first in a bibliographic
way where everything about the typical gastronomy of the Feast of Fruit and Flowers
was consulted since gastronomic tourism is one of the new options in which both
local and foreign tourists seek to satisfy their needs by taking advantage of their
organoleptic senses, which when tourists arrive at a tourist destination they seek to
eat the most representative food as a cultural purpose that allows them to know and
interact even more with the site visited, and theoretical-practical where the
hypothesis was verified, where it was possible to identify the different typical dishes
of this festivity that is known by UNESCO as intangible cultural heritage, second
whose purpose was the proposal of an instrument of gastronomic promotion of these
typical dishes, in this case a digital magazine is made where you can find the
gastronomy of the festivities ta of the Fruit and Flowers with their ingredients and
the specific places where they can be found. Sensory and emotional analysis surveys
were carried out on people not specialized in the gastronomic field, with the purpose
of knowing the perspective and acceptance of this gastronomy, where very positive
results were obtained, through the Friedman analysis of the SPS statistical program, a

margin was verified 0.006, which concludes that the investigation was successful.
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INTRODUCCION

CAPITULO |

Este capitulo conocido como marco tedrico se estudia los antecedentes
investigativos, en el cual se describen las variables en donde se investiga
bibliograficamente para el aporte del desarrollo de la investigacion. También se lleva

a cabo el desarrollo de los objetivos y se describe cada uno.
CAPITULO I

Este capitulo conocido como metodologia se analiza y desarrollo los métodos y
materiales para la descripcidbn metodolégica como, el tipo de investigacion, la

modalidad, materiales, poblacion.
CAPITULO I

Este capitulo conocido como resultados y discusion de los resultados obtenidos a
través de encuesta y mediante el analisis de Friedman, realizadas con sus respectivos

graficos y tablas estadisticas para finalmente realizar la verificacion de la hipotesis.
CAPITULO IV

Este ultimo capitulo se muestra las conclusiones y recomendaciones obtenidas a

través de todo el proceso de investigacion.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

Cultura gastronémica

El patrimonio culinario es un componente cultural, en el que se presentan tanto las
tradiciones culturales como las idiosincrasias naturales de un lugar (Francesc Fuste,
2016); por ende es algo propio de cada ciudad o cada pais, que se va transmitiendo

de generacién en generacion.

El patrimonio culinario es el conocimiento gastronémico que poseen los individuos y
un grupo en general y que se lo comparte con los demas. Conlleva la seleccion de los
componentes de la naturaleza hacia los que se dirige las acciones para cocinar y
comer, saber nombrar los ingredientes, conocer sus propiedades y saber formas de
como combinarlos, realizar un uso adecuado de los utensilios, seguir siempre la
secuencia para su elaboracion, emplear una fuente de energia conveniente y manejar
el tiempo necesario (Calleja Pinedo & Basilia Valenzuela, 2016); la gastronomia es
aquello que se conserva desde nuestros antepasados y que lo seguimos conservando
hasta nuestros dias, con la finalidad de seguir transmitiendo los conocimientos

culinarios de la gastronomia tipica de cada pais.

El patrimonio culinario, especialmente en las zonas rurales, es el resultado de la
interaccion de un grupo con la naturaleza, asi como de la acumulacion de tradiciones
con el paso del tiempo y que se van transmitiendo a sus nuevas generaciones
(Francesc Fusté, 2016); a medida las personas que méas conservan las tradiciones

culinarias son aquellas que viven en el campo.
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La identidad cultural culinaria se plasma en productos, técnicas de cocina, platillos y
modos de consumirlos que los miembros de una cierta cultura consideran como
propios, y son tipicos para las personas que no pertenecen a esa comunidad. La
identidad culinaria pertenece a la matriz psicolégica e intersubjetiva de
autoidentificacion del individuo y de los grupos sociales, quienes conforman un
imaginario colectivo de pertenencia (Calleja Pinedo M. , 209), cada cuidad o pais

tiene su forma Unica de preparacion de cada uno de sus platos tipicos.

Guayas es una provincia de la costa ecuatoriana, la cual tiene 25 cantones que
cuentan con una gran variedad de atractivos turisticos y con una variada gastronomia
a base de exquisitas materias primas utilizadas en las recetas tradicionales. En esta
provincia se localiza el cantdn Samborondén y dentro de este cantdn se encuentra La
Puntilla, parroquia donde se realizo la presente investigacion, el acceso es muy facil
por via terrestre y estd ubicada a 15 minutos de la ciudad de Guayaquil y (Carvache
Franco , Cravache Franco , & Torres Naranjo , 2017), en nuestro pais tenemos una de

las provincias costeras con algunos de los platos tipicos mas deliciosos del pais.

Emociones

El constructor de inteligencia emocional (IE), integra los conceptos de inteligencia y
emocion, los cuales, han progresado de forma separada. Su avance es un proceso que
sucede durante toda la vida; el mismo se puede adquirir, nutrir y mejorar. Existen
diferentes componentes que intervienen en su adquisicion y desarrollo; entre ellos el
temperamento, la personalidad, el ambiente y la educacion. El concepto de IE
involucra que las emociones y la razén se hallen interconectadas, discusion que nos
remonta a autores como Aristoteles, quien en sus escritos sobre las pasiones aludia a
éstas como la motivacién para las conductas (Loor Rivadeneira , Duran Sol6rzano ,
& Guerrero Saltos , 2018); dependiendo de la emocion que se sienta es la conducta
de cada persona, a la hora de sentir esa emocion el ser humano lo expulsa al exterior

mediante su comportamiento.
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La Inteligencia Emocional Intrapersonal, es aquella que determina el modo en el que
los individuos se relacionan consigo mismo y abarca las capacidades para la
identificacion, comprension y control de las emociones, es decir que la inteligencia
intrapersonal esta destinada al individuo mismo, creando una vision real para utilizar
esa informacién operando de manera efectiva en las relaciones humanas (Mufioz
Luna , 2018); todos los seres humanos somos capaces de reconocer una emocion ya

sea positiva o negativa.

Las emociones simbolizan una parte de la esencia del ser humano, pues establecen su
comportamiento frente al entorno y frente a los individuos con quienes interactia,
por tal motivo se pueden clasificar en emociones positivas 0 negativas dependiendo
del resultado que estas ofrezcan al individuo. Algunas emociones como la tristeza y
la melancolia pueden ser vistas como perjudiciales para el correcto desempefio de las
personas (Dugue Cevallos , Garcia Solarte , & Hurtado Ayala , 2017); cada persona
va a tener diferente tipo de emocion en una determinada circunstancia, no a todas las
personas les va a agradar, siempre va a existir un cierto nimero de personas a las que

no les va a gustar.

Las emociones son cambios que sufren el cuerpo y el cerebro como resultado de una
reaccién o un estimulo emocional, la cual nos lleva a actuar de una manera positiva o
negativa. El estudio de las emociones es de gran importancia para el ambito
psicolégico y educativo, ya que es importante conocer como éstas influyen en el
desarrollo psicosocial del adolescente (Orbea Guarnizo , 2019); al momento en el
gue nuestro cerebro nota una emocién, nuestro cuerpo reacciona transmitiendo al

exterior dicha sensacion.

Las emociones establecen un aspecto importante en las personas y la clave es
emplear esas emociones de una manera inteligente, por lo tanto, la inteligencia

emocional es hacer uso intencional de las estas emociones de una manera que actlen
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en beneficio del propio individuo (Jaramillo Toledo, 2019); hay que sacar provecho

de las emociones que sentimos para seguir satisfaciéndonos cada vez mas.

1.2. Objetivos
Objetivo 1.- Identificar la cultura gastronomica de la fiesta de la Fruta y de las

Flores

Antropologia culinaria

La antropologia culinaria o también Ilamada antropologia de la alimentacién es un
andlisis de la alimentacion, con componentes como: economia, religion, espacio en el
que se vive, género y creencias, son los que limitan a cada ser humano (Almachi
Chaquinga , 2018).

Turismo gastronémico

Este tipo de turismo se comprende como un arma fundamental para la promocién de
una variedad de recursos. En conclusion resulta imprescindible llevar a cabo
investigaciones cientificas que ayuden al turismo gastronémico (Torres Naranjo,

Carvache Franco , & Carvache Franco, 2017).

Cocina

La denominada cocina comercial depende de elementos donde se manifiesta la
historia social que aunque no sean reconocidos como profesionales calificados y se
los conozca como personas de condicion media que cuenten con un apoyo
economico para el emprendimiento en empresas publicas y privadas para conseguir

sus objetivos (Zambrano Ronquillo & Menéndez Vera, 2017).
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Gastronomia ambatefia

La gastronomia de la ciudad de Ambato tiene una extensa variedad de platos
dispuestos para toda la ciudadania y para turistas que lleguen a visitar esta ciudad
durante todo el afio, uno de las parroquias con mas variedad es Atocha Ficoa donde
se encuentra muchos establecimientos de comida preparada a los que los turistas
acuden para degustar de los platos gastronomicos que se ofertan en dichos
restaurantes tales como los cuyes asados con papas Yy salsa de mani o conejo asado en
carbon lo cual llama la atencion de los visitantes, también se encuentra caldo de
gallina, fritada, los helados de paila 0 de méaquina, otro de los platos tipicos y muy
caracteristico es el llapingacho en los diferentes mercados de la ciudad y fritada en
diferentes puntos de la ciudad; esta gastronomia tipica requiere ser difundida a las
nuevas generaciones, pero en completa fusion con la tecnologia que practicamente ha
abarcado todo el quehacer cotidiano de la vida de la poblacién, por eso la necesidad
de emplear los saberes y sabores unicos de la ciudad a medios tecnoldgicos

(Guerrero Guevara , 2018).

Fiesta de la Fruta y de las Flores

La Fiesta de la Fruta y de las Flores nace el 17 de febrero de 1951, después del
terremoto del 5 de agosto de 1949 en la ciudad de Ambato, se produjo como una
expresion de fervor y entusiasmo de sus habitantes. La importancia de la Fiesta,
arraiga en transmitir significados asociados a la representacion del ambatefio, por
medio de algunos elementos simbolicos y propios de la ciudad, los mismos que son
evidenciados en carros alegoricos presentes en los desfiles centrales, los carros
alegoricos son escenarios fisicos donde se representan multiples saberes, retratos
visuales y artes, mediante el empleo de patrones compositivos, que transmiten un
mensaje central y que el disefio cobre vida (Flores Carrillo, Salazar, Nufez

Escobar, Palacios Proafio, & Hernandez Junco, 2017).
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Durante la Fiesta de las Fruta y de las Flores Ambato es cuando se puede degustar lo
mejor en gastronomia de esta ciudad como: el llapingacho, la fritada, los cuyes de

ficoa, la colada morada con empanada de viento y los jugos y batidos.

Historia de los platos tipicos de la fiesta de la Fruta y de las Flores
Llapingacho

El origen de los Llapingachos se le atribuye a los indigenas salasacas de la provincia
de Tungurahua, en la sierra central de Ecuador. EI nombre tan original de este plato

parece provenir de la palabra llapin que en quechua significa aplastado (Dominguez

).
Fritada

Es un plato tipico de Ecuador y sus origenes se remontan a la época del colonialismo
espafol, a principios de los afios 1800. La carne de cerdo se cocina en agua hirviendo
con condimentos varios y luego se frie con la grasa del cerdo en una paila de bronce
sobre las llamas. Se acompafia en la mayoria de los casos de tortillas de papa o papas
enteras hervidas, mote o choclo cocinado, cebollas y tomate en encurtido y platano
maduro frito, también se acostumbra acompafarlos con habas cocinadas o mellocos,

siendo este Gltimo no tan comun (Cocina ecuatoriana, 2015).
Cuyes de Ficoa

El cuy es el animal emblematico de la cocina de los pueblos indigenas de nuestra
serrania, se lo consume asado; aunque las comunidades indigenas y campesinas lo
preparaban, hace decenas de afios, en sopa o locro. El cuy, en los pueblos del
altiplano interviene en practicas tradicionales relacionadas con la familia y el entorno
social. El cuy entra en peticiones de mano, bodas y compadrazgos. Entre los

campesinos y mestizos, el cuy constituia el alimento obligado en comidas de fiestas y
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homenajes, acompafiado siempre de papas cocidas enteras, es signo de respeto y

prosperidad (Go Raymi ).

Colada morada con empanada de viento

La celebracion de Finados es una tradicion que se remonta a las culturas
precolombinas. Esta relacionada con la época de cosecha y de siembra, que es
sindnimo de la vida y la muerte para los pueblos ancestrales. Hace cientos de afos,
las culturas indigenas, principalmente de la Sierra del pais, celebraban la temporada
de lluvia y rendian homenaje a sus seres queridos que habia fallecido. La colada era
una celebracion por el viaje de la vida y por un feliz encuentro con los familiares en
el mas alla. Por ello, la tradicién consistia en desenterrar a sus muertos, para
compartir con ellos esta bebida especial. La colada se preparaba con los productos
que sembraban los pueblos, pero el principal era el maiz morado. Este tipo especifico
de maiz es aun muy utilizado en las poblaciones indigenas de la Serrania ecuatoriana
y en el Perd. Cuando llegaron los espafioles adoptaron esta tradicion, considerada

pagana, y la transformaron en una ofrenda religiosa (Verdezoto , 2018).
Jugos y batidos

Mas de cuatro décadas han transcurrido ya desde que Susy, “La Chinita”, como
carifiosamente la conocen en el Mercado Central, comenzara con el dulce, pero
sacrificado oficio de elaborar los fortificantes y deliciosos jugos. Ella narra que inicio
ayudando a su madrina cerniendo los jugos en enormes coladeros metalicos; pues en
esa época no existia la licuadora. Luego de algunos afios su puesto lo obtuvo como
regalo de 15 afios de parte de su madrina Gloria Urbina, quien vive hasta la fecha.
Susy, se ha encargado de acreditar muy bien el negocio con su carisma y atencion
para con todos sus clientes y ha creado una variedad de jugos, batidos y salpicones
como el “Jugo feliz” que lleva aguacate, naranjilla y coco o el “Levantamuertos” que
lleva alfalfa, espinaca, boroj6 y malta, entre otros mas: Noche de Luna (cerveza con
huevo de codorniz y borojo), Ponche de Novia; y, por supuesto los tradicionales

batidos de guanabana, coco con mora, mango y babaco (Go Raymi ).
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Objetivo 2.- Describir las emociones que produce la comida.

Inteligencia emocional

La inteligencia emocional (IE), es entendida como un grupo de habilidades y
destrezas fundamentales para la fabricacion de relaciones interpersonales, se
transforma en una posibilidad para aproximarse a comprender los procesos de
convivencia que suceden en el contexto escolar e investigar formas de relacién
diferentes que beneficien la interaccion cotidiana dentro de este (Roncancio Ariza,
Camacho Bonilla, Ordofiez Ledn, & Vaca Vaca, 2017).

Emociones

Las emociones se pueden presentan en dos clasificaciones diferentes: las positivas y

las negativas.

Emociones positivas

Se habla de emociones positivas cuando se hacen referencia a todas aquellas
emociones que se vinculan con sentimientos agradables. Ejemplos de emociones
positivas son la alegria o la felicidad, entre otras. Las emociones positivas ayudan a
aumentar la atencion, la memoria, la conciencia, la retencion de informacion y
también nos permiten la retencién de varios conceptos al mismo tiempo y como estos
se relacionan los unos con los otros. Cabe destacar que cuando experimentamos las
emociones positivas tenemos mas ganas de hacer cosas y nos desempefiamos mejor
(Thomen Bastardas, 2019).

Emociones negativas

Las emociones negativas hacen referencia al grupo de emociones que estimulan
sentimientos desagradables y piensan en que la situacion se muestra como dafiina, lo

cual autoriza que la persona enfrente dicha situacion. Estas emociones nos hacen
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consideradas dichas circunstancias como una amenaza o un desafio. Las emociones
negativas son el miedo, la ira o la tristeza, entre otras. Las emociones negativas
hacen que nuestra consciencia crezca ayudandonos a enfocar la atencion en el

problema que se nos presenta (Thomen Bastardas, 2019).

Los dos tipos de emociones son normales y necesarias. No obstante, la influencia de
emociones positivas nos lleva a una vida mas fuerte y feliz, mientras que la
existencia de mas emociones negativas que positivas, implica al estrés y al agobio, lo

cual genera que los problemas se intensifiquen.

Como afecta la comida en las emociones

La alimentacion y las emociones estan estrechamente vinculadas y eso lo demuestra
el hecho de que al comer un dulce generalmente nos sentimos mas relajados y mejor,
también hemos dicho que hay alimentos que por estimular la liberacion de serotonina

nos ayudan a sentirnos mejor.

Por otro lado, una dieta saludable nos ayuda a sentirnos bien, pues en el intestino
existen muchas terminales que nerviosas que envian informacion al cerebro y por lo
tanto, prevenir alteraciones intestinales asi como llevar una dieta de buena calidad,
nos ayuda a mantener bajo control las emociones. Llevar una dieta suficiente en
micronutrientes, con buena cantidad fibra soluble, probidticos y agua, es un mimo a

nuestro aparato digestivo y al segundo cerebro del organismo.

En el opuesto de esta compleja relacion podemos decir que una mala alimentacién
puede producirnos depresion, tal es asi que se sabe que una dieta pobre en
antioxidantes, rica en grasas trans y escasa en micronutrientes puede dar origen a un

estado emocional alterado (Gottau , 2016).
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La comida se manifiesta en una de las formas mas comunes de tranquilizar las
angustias contemporaneas. La ansiedad por la comida o food craving hace refrencia a
un estado psicoldgico, representado por la presencia de ansiedad, que provoque la
busqueda de un alimento particular ocasionado por las posibilidades de placer que
dicho alimento acarreara después de su ingesta. La persona no pasa por un proceso,
no tiene claro el porqué de su malestar, pero, tiene la seguridad de que en algun
momento tuvo satisfaccion al comer enseguida de haber experimentado una

sensacion adversa. (Herrera Kalincausky, 2019).

Objetivo 3.- Elaborar un instrumento de promocién gastronémica de los platos
tipicos de la fiesta de la Fruta y de las Flores.

La industria turistica y la tecnologia

La industria turistica actual tiene un desafio con la necesidad de trabajaren un
contexto con los mas altos niveles competitivos. Los avances tecnol6gicos y una
demanda turistica experta hacen que las organizaciones y los destinos turisticos
necesiten nuevas herramientas de marketing para cumplir con las expectativas de sus

consumidores y a las innovaciones del sector (Hernandez Mogollon, 2017).

En la administracién de empresas constituye un desafio si se tienen en cuenta los
grandes cambios en la realidad social actual, que afectan tanto en el ambiente interno
como en el externo empresarial. Se obliga la exploracion de herramientas cada vez
mas eficiente en aras de conservar y mejorar el posicionamiento en el mercado, asi
como la basqueda de nuevas alternativas para mantenerse a la altura de las

exigencias (Borja Brazales, Paucar Coque, & Salazar Corrales, 2017).
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El crecimiento de Internet produce cambios reveladores en el sector empresarial
mundial. El comercio electronico establece un modelo de negociacion que obtiene
cada vez mas seguidores y ocasiona grandes beneficios econdmicos para quienes lo
utilizan. (Perdigon Llanes , Viltres Sala, & Madrigal Leiva, 2018).

Marketing

El marketing es una accion fundamental en las empresas en la publicidad,
comunicacion y ventas, la estrategia del marketing tiene cuatro elementos
principales: el mercado al que va dirigida la empresa, la segmentacion del mismo, los
objetivos del marketing y sus medios, por medio de un proceso tanto oral, visual o
ambos al mismo tiempo, para alcanzar las satisfaccion de las necesidades humanas y

sociales (Haro Sosa, Naranjo Herrera, Naranjo Vaca, & Chavez Garcia, 2019).

Marketing digital

Para tener un mejor aprovechamiento del marketing digital y asi aumentar las ventas
es de suma importancia la exhibicién de los platos en pagina web y un buen manejo

de las estrategias de marketing (Balarezo Indacochea, 2018).
Marketing digital y las empresas gastronomicas

Los intentos de las empresas gastrondémicas por alcanzar la excelencia productiva
han sido muy extensos, se han llevado a cabo varias estrategias comerciales que
permiten a los restaurantes tener un acercamiento con el cliente e interactuar con él,
el contenido digital, integrado en sitios web es uno de ellos. Un medio digital bien
desarrollado a través de factores como: estilismo, presentacion, decoracion, etc.
pueden crear un impacto visual agradable en el cliente y por ende su atraccion
(Honores Tapia & Rios Yunga, 2019).
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Uso del marketing

Los cambios en los mercados, el incremento de competitividad y las expectativas de
los segmentos de compradores, ha hecho que las organizaciones evallen el uso del
marketing mediante diferentes especialidades. Como, enfocada al arte culinario,
desde un aspecto de producto integrado, capaz de conquistar a clientela ansiosa por
experimentar nuevas experiencias y dispuestos a pagar por un producto o servicio
diferenciado. Se solicita que éste se halle enmarcado en la cultura, historia,
naturaleza, arquitectura y geografia, todo ello tiene que estar presente en un platillo
0 una bebida, cuyas formas de produccion tengan raices en un lugar y con gente

determinada (Camacho Gomez, 2020).

CAPITULO Il

METODOLOGIA

2.1. Materiales

Instrumento de percepcién sensorial

Con este instrumento se midio la percepcion sensorial de cada una de las personas
encuestadas con el plato especificado, utilizando los siguientes atributos: me gusta
mucho, me gusta poco, no me gusta ni me disgusta, me dista poco y me disgusta

mucho, en base a las siguientes caracteristicas: color, olor, sabor y textura.

Con el fin de conocer la percepcién de cada una de las personas encuestas ante cada

uno de los platos a degustar.

26



Instrumento de medicion emocional
El instrumento de medicién emocional se enfoca en la reaccion ante estimulos que
sienten las personas encuestadas ante la degustacion de los diferentes platos

preparados.

Materiales y productos para la elaboracién de los platos

Equipos y utensilios de Cocina

- Cocina

- Licuadora

- Gas

- Utensilios de cocina

- Vajilla
Materia Prima

- Frutas
- Verduras
- Carne

- Tubérculos

2.2. Métodos

Metodologia
La metodologia utilizada fue experimental, se recrearon platillos de la gastronomia
de la fiesta de la Fruta y de las Flores, buscando comprobar mediante la encuesta que

emocion produce cada uno de los platos elaborados.

Modalidad

- Investigacion de campo.
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En Ambato es el lugar en donde se lleva a cabo la fiesta de la Fruta y de las Flores, se
va a llevar a cabo una observacion de campo, en si enfocada en los platos tipicos de

esta fiesta y las emociones que produce al consumirlos.
- Investigacion documental — bibliogréfica.

La metodologia utilizada fue documental — bibliogréfica basada en buscar diversos
documentos cientificos, paginas oficiales relacionadas al turismo, articulos de
revistas, libros para la obtencion de informacion necesaria de acuerdo al tema que se

va a tratar.

Tipo
Se utilizo la investigacion descriptiva permitiendo un andlisis mucho mas preciso de

los diferentes platos tipicos de la fiesta de la Fruta y de las Flores.

También se utiliz6 la investigacion correlacional mediante la cual se midi6
estadisticamente la relacion que existe entre la fiesta de Fruta y de las Flores

(variable independiente) y las emociones (variable dependiente).

Poblacion
La poblacion esta comprendida por jueces no entrenados en el campo de gastronomia

al azar de la ciudad de Ambato en edades entre 20 — 50 afios.

CAPITULO 111

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Analisis y discusion de los resultados

Para la interpretacion y andlisis de los resultados obtenidos se realiza un estudio
experimental, en el que se realiz6 la preparacion de 5 platos tipicos de la fiesta de la
Fruta y de las Flores, de los cuales tenemos la siguiente tabulacion sensorial y

emocional realizada a 25 personas.
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3.1.1. Sensorial

Parametro color

Tabla 1: Resultado parametro color

PLATO TIPICO PORCENTAJE
Llapingacho 20%
Fritada 20%
Cuyes de Ficoa 20%
Colada morada con empanada de viento 19%

Jugo de mora con coco 21%
TOTAL 100%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Gréfico 1: Parametro color

COLOR

21% 20% @ LLAPINGACHO
d i @ FRITADA
19%?, aZO%
: > u CUYES DE FICOA

20%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Andlisis

De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, al 20% le gusta el color
del llapingacho, al 20% le gusto el color de la fritada, al 20% el color de los cuyes de
ficoa, al 19% el de la colada morada con empana de viento y al 21% el del jugo de

mora y coco.
Interpretacion

Con referencia al parametro del color de los patos degustados se evidencia que el
porcentaje mas alto de las personas corresponde al color del jugo de mora con coco,

mientras que el porcentaje mas bajo corresponde al color de la colada morada con
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empanada de viento porque no hay un juego de colores, falta mas decoracion con las

frutas que se prepara.

Parametro olor

Tabla 2: Resultado parametro olor

PLATO TIPICO PORCENTAJE
Llapingacho 20%
Fritada 20%
Cuyes de Ficoa 19%
Colada morada con empanada de viento 20%

Jugo de mora con coco 21%
TOTAL 100%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)
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Gréfico 2: Parametro olor

OLOR

= LLAPINGACHO

= FRITADA

CUYES DE FICOA

19% = COLADA MORADA

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Analisis

De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, al 20% le gusta el olor del
Ilapingacho, al 20% le gusto el de la fritada, al 19% el de los cuyes de ficoa, al 20%

el de la colada morada con empana de viento y al 21% el del jugo de moray coco.
Interpretacion

Con referencia al parametro del olor de los patos degustados se evidencia que el
porcentaje mas alto de las personas corresponde al olor del jugo de mora con coco,
mientras que el porcentaje mas bajo corresponde al color de la fritada porque la carne

frita de cerdo no emanaba un buen olor.

Parametro sabor

Tabla 3: Resultado parametro sabor

PLATO TIPICO PORCENTAJE
Llapingacho 20%
Fritada 19%
Cuyes de Ficoa 19%
Colada morada con empanada de viento 21%

Jugo de mora con coco 21%
TOTAL 100%

Fuente: Camino, J. (2020)
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Autor: Camino, J. (2020)

Gréfico 3: Parametro sabor

SABOR

E LLAPINGACHO

I I m FRITADA
' CUYES DE FICOA
19%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Analisis
De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, al 20% le gusta el sabor
del llapingacho, al 19% le gusto el de la fritada, al 19% el de los cuyes de ficoa, al

21% el de la colada morada con empana de viento y al 21% el del jugo de mora y

CocCo.
Interpretacion

Con referencia al parametro del sabor de los patos degustados se evidencia que el
porcentaje mas alto de las personas corresponde al sabor del jugo de mora con coco
y de la colada morada, mientras que el porcentaje mas bajo corresponde al sabor de
la fritada y de los cuyes de Ficoa porque faltaba de azar un poco mas el cuy, aun no

se habia secado bien la sangre.

Parametro textura

Tabla 4: Resultado parametro textura

PLATO TIPICO PORCENTAJE
Llapingacho 20%
Fritada 20%
Cuyes de Ficoa 19%
Colada morada con empanada de viento 19%

Jugo de mora con coco 22%
TOTAL 100%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)
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Grafico 4: Parametro textura
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Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Analisis
De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, al 20% le gusta la textura
del llapingacho, al 20% le gusto el de la fritada, al 19% el de los cuyes de Ficoa, al

19% el de la colada morada con empana de viento y al 22% el del jugo de mora y

coco.
Interpretacion

Con referencia al parametro de la textura de los patos degustados se evidencia que al
porcentaje mas alto de las personas corresponde a la textura del jugo de mora con
coco, mientras que el porcentaje mas bajo corresponde al sabor de los cuyes de Ficoa

porque por que la piel del cuy no estaba muy crujiente porque faltaba de azar.

3.1.2. Emocional

Tabla 5: Resultado emocional del llapingacho

EMOCIONES LLAPINGACHO

1 Felicidad 20%
2 Disfrute 36%
3 Satisfaccion 20%
4 Placer 20%
5 Alivio 4%
6 Asco 0%
7 Repulsién 0%
8 Insatisfaccion 0%
9 Tristeza 0%
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TOTAL

100%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Gréfico 5: Resultado emocional del llapingacho

EMOCIONES LLAPINGACHO

m Felicidad m Disfrute m Satisfaccion
m Placer m Alivio Asco
4% Repulsion Insatisfaccion = Tristesa
op 0 0
0.28% 0% 5

Ty
20% ’36%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Andlisis

De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, al 36% le causa disfrute el

llapingacho, al 20% felicidad, al 20% satisfaccion, al 20% placer y al 4% alivio.

Interpretacion

Con referencia a las emociones causadas por la degustacion del llapingacho se

evidencia que el porcentaje mas alto de las personas encuestadas disfruté de la

degustacion de este plato mientras que al porcentaje mas bajo le causo alivio porque

han estado con antojo de probar este platillo.

Tabla 6: Resultado emocional de la fritada

FRITADA

Felicidad
Disfrute
Satisfaccion
Placer

Alivio

Asco
Repulsién
Insatisfaccién

O ~NO O~ WN P
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9 Tristeza 0%
TOTAL 100%
Fuente: Camino, J. (2020)

Autor: Camino, J. (2020)

Gréfico 6: Resultado emocional de la fritada
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Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Analisis
De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, al 40% le causa disfrute el
llapingacho, al 24% felicidad, al 20% placer, al 12% satisfaccion y al 4% alivio.

Interpretacion

Con referencia a las emociones causadas por la degustacion de la fritada se evidencia
que el porcentaje méas alto de las personas encuestadas disfrutd de la degustacion de
este plato mientras que al porcentaje mas bajo le causé alivio porque hacia mucho

tiempo que no habian probado esta comida.

Tabla 7: Resultado emocional de los cuyes de ficoa

CUYES DE FICOA

1  Felicidad 0%
2  Disfrute 56%
3 Satisfaccion 4%
4 Placer 36%
5 Alivio 4%
6  Asco 0%
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7 Repulsion 0%

8 Insatisfaccion 0%
9 Tristeza 0%
TOTAL 100%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Gréfico7: Resultado emocional de los cuyes de ficoa
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Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Anélisis
De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, los cuyes de ficoa causa al

56% disfrute, al 36% placer, al 4% satisfaccion y al 4% alivio.

Interpretacion

Con referencia a las emociones causadas por la degustacion de los cuyes de ficoa se
evidencia que el porcentaje mas alto de las personas encuestadas disfrutd de la
degustacion de este plato mientras que al porcentaje mas bajo le causé alivio porque
eran personas que nunca habian comido cuy y muchas personas le habian dicho que

es sabroso y al degustar lo comprobaron.

Tabla 8: Resultado emocional de la colada morada con empanada de viento
COLADA MORADA CON EMPANADA DE VIENTO

1 Felicidad 0%
2 Disfrute 40%
3 Satisfaccion 16%
4 Placer 16%
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Alivio
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TOTAL
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Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Grafico 8: Resultado emocional
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Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Anadlisis

De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, la colada morada con

empanada de viento causa al 40% disfrute, al 28% alivio, al 16% satisfaccion y al

16% placer.

Interpretacion

Con referencia a las emociones causadas por la degustacién de la colada morada con
empanada de viento se evidencia que el porcentaje mas alto de las personas
encuestadas disfruto de la degustacion de este plato mientras que al porcentaje mas
bajo le causé placer porque normalmente este plato tipico se degusta solo por fechas

de finados y en la ciudad de Ambato se puede lo encontrar todo el afio.

Tabla 9: Resultado emocional del jugo de mora con coco

JUGOS Y BATIDOS

1 Felicidad
2 Disfrute
3 Satisfaccion
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4 Placer 12%
5 Alivio 8%
6 Asco 0%
7 Repulsion 0%
8 Insatisfaccion 0%
9 Tristeza 0%

TOTAL 100%

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Gréfico 9: Resultado emocional del jugo de mora con coco
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Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Anélisis
De las 25 personas encuestadas que corresponde al 100%, el batido de mora con coco

causa al 48% de los encuestados disfrute, al 32% felicidad, al 12% placer y al 8%

alivio.
Interpretacion

Con referencia a las emociones causadas por la degustacion del batido de mora con
coco se evidencia que el porcentaje mas alto de las personas encuestadas disfruto de
la degustacion de este plato mientras que al porcentaje mas bajo le causé alivio
porque muchas personas hablaban de estos batidos y por fin tuvieron la oportunidad

de degustar.

3.2. Verificacion de la hipdtesis
Con la encuesta realizada a 25 personas no entrenadas en el campo de la

gastronomia, se realizd la verificacion de la hipotesis del tema de investigacion
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ingresando los datos al programa SPSS, este es un programa estadistico informético
que permite gestionar, analizar y acceder la informacion ademas se utilizé el método
estadistico Friedman, que consiste en una prueba no paramétrica de comparacion de

tres 0 mas muestras relacionadas.

3.2.1. Planteamiento de la hipoétesis
HO (Hipotesis nula) La gastronomia de la fiesta de la Fruta y de las Flores NO SE
RELACIONA con las emociones.

H1 (Hipotesis alternativa) La gastronomia de la fiesta de la Fruta y de las Flores Sl
SE RELACIONA con las emociones.

3.2.2. Seleccidn del nivel de significacion

Para la verificacion de la hipotesis se utilizo el nivel de significancia de 0.05.

3.2.3. Descripcion de la poblacion

Para la investigacion se ha tomado en cuenta a 25 personas.

3.2.4. Calculo estadistico

12

_ 1L 2 N
= HE( »RC=-3H(K+1)

xir

x?r: estadistico calculo del analisis de varianza por rangos de Friedman.
H: nimero de elementos.
K: nimero de variables relacionadas.

~RC? suma de rangos por columna al cuadrado.

Gréfico 10: Analisis de Friedman (emociones)
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Comparaciones por parejas
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Fuente: Programa SPSS
Autor: Camino, J. (2020)
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Gréfico 11: Anélisis de Friedman (emociones)

Cada nodo muestra el rango de media de muestras.

Prueba = Error == Desv. Prueba = o d . s
A = estadistica™ tipico ~ estadistica < SR
EMOCIONES JUGO COCO Y -
MORA-EMOCIONES FRITADA S b L
EMOCIONES JUGO COCO Y
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LLAPINGACHO
EMOCIONES JUGO COCO Y
MORA-EMOCIONES CUYES DE 820 447 1834 067 B67
FICOA
EMOCIONES JUGO COCO Y
MORA-EMOCIONES COLADA 1,400 447 3130 002 017
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EMOCIONES LLAPINGACHO 0 w5 22 532 e
EMOCIONES FRITADA. -
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EMOCIONES FRITADA- -
EMOCIONES COLADA MORADA -l w5 L oz
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EMOCIONES LLAPINGACHO- -
EMOCIONES COLADA MORADA -840 4T -2,102 036 356
EMOCIONES CUYES DE FICOA. S -
EMOCIONES COLADA MORADA -/580 Ad7 1297 135 1.000

Cada fila prueba |a hipdtesis nula que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las
mismas.
Se muestran las significancias asintdticas (pruebas de 2 caras). El nivel de significancia es 05.

Fuente: Programa SPSS
Autor: Camino, J. (2020)

Graéfico 12: Analisis de Friedman (emociones)

Resumen de prueba de hipotesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisian

Las distribuciones de EMOCIONES Analisis de dos
LLaPINGACHO, EMOCIONES vias de Friedman Rechazar |3
FRITADA, EMOCIONES CUYES  de warianza por 006 hindtesis
DE FICOA, EMOCIONES COLADA rangos de ' nuFia
MORADA and EMOCIONES JUGD muestras :
COCOY MORA son |3z mismas. relacionadas

Se muestran las significancias azsintdticas. El nivel de significancia ez 05,

Fuente: Programa SPSS
Autor: Camino, J. (2020)
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3.2.5. Decision

Con un resultado de 0.006 de significancia se rechaza HO (Hipotesis nula) La
gastronomia de la fiesta de la Fruta y de las Flores NO SE RELACIONA con las
emociones y se acepta H1 (Hipdtesis alternativa) La gastronomia de la fiesta de la
Frutay de las Flores SI SE RELACIONA con las emociones.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este capitulo explica las conclusiones que se han obtenido durante el desarrollo del
trabajo de investigacion, al igual que las recomendaciones nacieron de estas

conclusiones.

4.1. Conclusiones

» La gastronomia que es reconocida por la UNESCO como patrimonio cultural
inmaterial por sus usos, representaciones, expresiones, conocimientos y
técnicas. Ambato es una tierra con una gastronomia muy variada que tiene su
maxima expresion en el carnaval donde se da con la fiesta de la Fruta y de las
Flores, esta fiesta se llena de sabor donde los turistas pueden deleitar de los
mejores platos del pais y sin viajar largas distancias para poder encontrarlos,
porque en la ciudad existen puntos estratégicos en donde se encuentran
ubicados los restaurantes que brindan al visitante la mejor comida, el mejor

deleite para su paladar y con el mejor servicio de la ciudad.

» Las emociones se pueden presentar de dos formas diferentes, en positivas y
negativas, de cualquiera de las dos formas las personas expresan estas
emociones dependiendo de lo que les produzca la comida que se esta
deleitando, sujeto a la forma de preparacion, es decir, el olor que emana, el
color que se observa, el sabor que se percibe y textura del plato a degustar.
Cuando la emocidn es positiva nos va a dar mas apetito de seguir deleitando
dicho plato tipico y si al contrario es negativa no vamos a querer deleitarlo

nunca mas.
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> La tecnologia cada vez sigue avanzando cada dia més y las personas estan
siendo més dependientes de la tecnologia, por eso es imprescindible y nos
sirve de mucha ayuda un instrumento en donde se pueda encontrar todo a
cerca de la gastronomia tipica de la fiesta de la Fruta y de las Flores, en donde
el turista pueda estar al tanto de que ingredientes contiene cada uno de los
platos que se preparan en dicha fiesta, los lugares en donde se los puede
encontrar y no andar perdidos por la ciudad en busca de los lugares en donde

se puede encontrar estos platos.

4.2. Recomendaciones

» Durante los dias de la fiesta de la Fruta y de las Flores, siendo reconocida
como patrimonio cultural y sabiendo que el turista siempre busca comer lo
tradicional del lugar a visitar, seria de buena ayuda para los prestadores de
servicios que hagan una feria en donde se vendan los distintos platos tipicos

de esta festividad para deleite de los turistas que visitan las fiestas.

» ElI GAD de Ambato deberia de ordenar la ciudad y colocar en un solo sitio
todo lo que son restaurantes de comida tradicional, para que sirva de mas
ayuda al turista que visite las ciudad durante sus fiestas o en cualquier otro
momento y no ande perdido sin saber en dénde comer algo tipico de las

festividades.

» Los prestadores de servicios deberian hacer una evaluacién una vez que los
turistas hayan degustado de sus preparaciones tanto aspectos positivos como
negativos para seguir manteniendo los aspectos positivos y mejorar los
aspectos negativos que es una desventaja para su negocio una vez que esto se

mejore sus ventas iran creciendo.

» Los prestadores de servicio deberian brindar un buen servicio y dar un buen
trato al turista para que se sienta mas cémodo y sus emociones sean siempre
positivas, para que den buenos comentarios y recomendaciones a los demas

turistas.
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» Realizar un instrumento claro y detallado a cerca de la gastronomia tipica de
las Fiestas de la Fruta y de las Flores con todo lo que el turista puede deleitar,
donde se encuentre detallo los ingredientes de cada plato y los lugares donde

los va a encontrar para que le sea mas facil durante su estadia en las fiestas.
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ANEXOS

Anexo 1: Informacion de los platos tipicos

Llapingacho

LLAPINGACHO

Origen

Ingredientes

Preparacion

El nombre de este plato proviene de la palabra kichwa “llapingue” que significa “aplastado”. La papa fue de los

grandes descubrimientos del nuevo mundo a comienzos del afio 1500, en la época de la conquista.

- 2 libras de papas - 1 aguacate

- 1litro de agua - 1 remolacha

- 2 cucharadas de achiote - 2 hojas de lechuga

- % libra de chorizo ambatefio - Salsa de mani (opcional)
- 2 cucharadas de manteca de cerdo - Sal

Pelas las papas y cocinar en una olla con agua y sal. Cuando estas ya estén cocidas poner en recipiente y con un
mazo de madera aplastar hasta convertir en un puré suave. Afiadir 3 cucharadas de achiote, mezclar hasta que
todos los ingredientes estén perfectamente fusionados.

Coger una cuchara sopera de puré de papa, formar una bolita y luego dar golpes suavemente hasta coger una forma
achatada de tortilla.

En un sartén coloque manteca de cerdo y coloque una a una las tortillas, voltear hasta que queden doradas.

Freir los chorizos cortados (2 cm de longitud) y los huevos.

Sirva en un plato tendido colocando de 2 a 3 tortillas, los huevos fritos, los chorizos, las hojas de lechuga junto con
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la remolacha cocinada y picada en cuadritos, el encurtido y finalmente una tajada de aguacate. Opcional se

acompafia con una salsa de mani.

Valor nutricional Contiene, la papa (carbohidratos), el choriz6 y huevo (proteinas), el aguacate y mani (grasas naturales).

Equilibrado con legumbres, hortalizas y vegetales.

Lugares donde se puede encontrar En los mercados y restaurantes de la ciudad.

Elaborado por: Camino, J (2020)
Recuperado de: (Ministerio de Turismo , 2013)

Fritada
FRITADA
Origen Sus origenes se remontan a épocas del colonialismo espafiol, a principios de los afios 1800.
Ingredientes - 3 libras de carne de cerdo cortada en pedazos - 1 cebolla paitefia pequefia cortada en trozos
medianos (1 libra de costilla y 2 libras de lomo) - 3 tazas de agua
- 1 cucharada de comino molido Acompafiantes: platano maduro frito, mote, encurtido
- 10 dientes de ajo de cebolla y tomate, choclo cocinado.
- 1 cebolla blanca cortada en trozos
Preparacién Sazonar la carne de cerdo con el comino molido, ajo machacado y sal. Dejar reposar por un par de horas, poner la

carne de cerdo, la cebolla, los ajos enteros y el agua en una paila y cocinar hasta que se evapore el agua.

Cuando la carne empieza a dorarse con una cuchara revuelva hasta que todos los trozos queden dorados.
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En la misma paila freir los platanos, sirva la fritada con mote, platano frito, encurtido, cholo cocinado y aji criollo.

Valor nutricional El cerdo es considerado como carne blanca, debe consumirse con prudencia por su alto contenido en lipidos
(grasas saturadas), su carne es rica en proteinas y la combinacién con el mote (carbohidratos) proporciona muchas
calorias.

Lugares donde se puede encontrar En algunos restaurantes del canton Ambato.

Elaborado por: Camino, J (2020)
Recuperado de: (Ministerio de Turismo , 2013)

Cuyes de ficoa

CUYES DE FICOA

Origen El cuy es el animal emblemaético de la cocina de los pueblos indigenas de la sierra ecuatoriana, se lo consume
asado, aungue en los pueblos indigenas hace afios atrds también lo consumian en sopas o en locro. Entre los
campesinos y los mestizos el cuy siempre estaba presente en comidas de fiestas y homenajes, acompariado siempre

de papas cocidas enteras, como signo de respeto y prosperidad.

Ingredientes -1 cuy - ¥ taza de salsa de mani
- 2 libras de papa cocinada - Hojas de lechuga
- 2 ramas de cebolla blanca - Sal, comido, ajo al gusto
- 2 ajos machacados - Sal
Preparacion Lavar el cuy sacandole las intestinos, alifiar con sal, comino y ajo machacado, refriegue una cebolla blanca sobre

el cuy. Para asarlo cologue al cuy un palo de madera o varilla de extremo a extremo. Ase el cuy en carbon

haciendo girar hasta que quede cocinado por dentro y por fuera y su piel tome una tonalidad dorada y crujiente.
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Se sirve sobre una hoja de lechuga, con papas cocinadas bafiadas en salsa de mani y por supuesto el aji.
Valor nutricional Contiene, el cuy (proteina y 0 colesterol), la papa (carbohidratos)

Lugares donde se puede encontrar Av. Los Guaytambos (Ficoa)

Elaborado por: Camino, J (2020)
Recuperado de: (Ministerio de Turismo , 2013)

Colada morada con empanada de viento

COLADA MORADA'Y EMPANADAS DE VIENTO

Origen Tradicion del mes de noviembre que se vende durante todo el afio en Atocha, solo cambia su acompafiado en lugar

de guagua de pan se acompafia con una empanada de viento.

Ingredientes Colada morada - 15 bolitas de pimienta dulce
- 1 libra de harina de maiz negro - 10 clavos de olor
- 20 naranjillas - Hierbas aromaticas (hoja de naranja,
- 2 libras de mora hierbaluisa, arrayan)
- % libra de mortifio Empanas de viento
- 1pifia - 15 discos medianos para empanadas fritas (masa)
- 1 babaco - 2 % taza de quesillo desmenuzado
- 1 libra de frutillas - 1 taza de cebolla blanca picada finamente
- 3 ishpingos - Y, taza de azucar para espolvorear
- 6 ramas de canela - Aceite para freir
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Preparacion

Valor nutricional

Lugares donde se puede encontrar

Colada morada

Poner a hervir en 10 litros de agua todas las hierbas y especias durante 15 minutos. Cocinar las naranjillas, retirar
cuando estén suaves, licuar, cernir y reservar el jugo. En otro recipiente licuar el mortifio y la mora con un poco de
agua, cernir y reservar. En otro recipiente con 2 litros de agua disolver la harina, cernir y poner a cocinar meciendo
constantemente. Cuando este n estado de ebullicién poner el jugo de la naranjilla, después el jugo del mortifio y de
la mora, afiadir azlcar al gusto. Mientras continda hirviendo picar la pifia y el babaco en cuadros pequefios y afiadir
a la colada. Dejar que siga hirviendo por 30 minutos sin dejar de mecer.

Empanadas de viento

Mezclar el quesillo y la cebolla blanca. Poner en el centro del interior de cada disco, tapar los discos y sellar
presionando suavemente con los dedos. Freir en abundante aceite caliente. Se sirve con colada morada caliente y
una empanada de viento

Contiene, la harina de maiz negro seco siendo un cereal con mayor volumen de produccién mundial debido a su
gran cantidad de vitamina A, B1, B3, B9, C, hierro, magnesio y potasio.

Barrio Atocha — Ficoa a lo largo de Av. Rodrigo Pachano y en la Parroquia de Pinllo del cantén Ambato.

Elaborado por: Camino, J (2020)
Recuperado de: (Ministerio de Turismo , 2013)
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Jugos y batidos (mora con coco)

JUGOS Y BATIDOS

Origen

Ingredientes

Preparacion

Han pasado mas de cuatro décadas desde que Susy “la chinita”, como carifiosamente la conocen en el Mercado
Central, comenzara con el sacrificado oficio de la elaboracion de los jugos. Es un regalo de 15 afios que le dio su
madrina Gloria Urbina. Hasta la fecha se ha encargado de acreditar bien el negocio, brindando un buen trato y

servicio a sus clientes.

Jugo de Guanabana Alfalfa Mora y Coco

- 1 taza de pulpa de guanabana - 5 ramas de alfalfa - % taza de mora

- ¥> taza de leche - 2 naranjillas - ¥ taza de coco

- 5 gotas de vainilla - 2 zanahorias - 4 cucharadas de azucar
- 4 cucharadas de azlcar - 2 tomates de arbol - 5 gotas de vainilla

- Hielo al gusto - 1 huevo - Hielo al gusto

- 2 tazas de agua

- 4 cucharadas de azUcar

Seleccionar frutas frescas. Para el jugo de alfalfa, lavar muy bien las ramas y junto con los demas ingredientes

licuar con agua.

56



Para el batido de guanabana, licuar la pulpa con leche, agregar hielo picado, azlcar y unas gotitas de vainilla.
Para el jugo de mora y coco, preparar primero el batido de coco, licuando la fruta con leche, azucar y vainilla,
cernir el batido para después licuar con el batido de mora.

Valor nutricional La combinacién de la fruta con los lacteos hace que estos batidos sean catalogados como fuente de vitaminas y
proteinas. Los jugos son de alfalfa aportan hierro y acido félico.

Lugares donde se puede encontrar En los principales mercados del canto Ambato de lunes a domingo en un horario de 07h00 a 16h00.

Elaborado por: Camino, J (2020)
Recuperado de: (Ministerio de Turismo , 2013)
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Anexo 2: Ficha de evaluacion sensorial y emocional

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
TURISMO Y HOTELERIA

OBJETIVO: Reconocer las emociones provocadas por la cultura gastronémica de la

fiesta de la Fruta y de las Flores.

ENCUESTA DIRIGIDA A LA COMUNIDAD

Nombre: Género: M F

Edad: 20 - 29 30-39 40-50

1.- LLAPINGACHO

Indique su nivel de agrado en la escala que mejor indique su reaccion para cada uno de

los atributos.

Atributo Color Olor Sabor | Textura
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Sefiale una emocion que le haya producido cuando usted degusto por primera vez este
plato tipico.

Felicidad Placer Disfrute
Asco Repulsion Alivio
Satisfaccion Insatisfaccion Tristeza
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2.- FRITADA

Indique su nivel de agrado en la escala que mejor indique su reaccion para cada uno de

los atributos.

Atributo Color Olor Sabor = Textura
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Sefiale una emocion que le haya producido cuando usted degusto por primera vez este
plato tipico.

Felicidad Placer Disfrute
Asco Repulsién Alivio
Satisfaccion Insatisfaccion Tristeza

3.- CUYES DE FICOA

Indique su nivel de agrado en la escala que mejor indique su reaccion para cada uno de

los atributos.

Atributo Color Olor Sabor | Textura
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Sefiale una emocion que le haya producido cuando usted degusto por primera vez este
plato tipico.

Felicidad Placer Disfrute
Asco Repulsion Alivio
Satisfaccion Insatisfaccion Tristeza
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4.- COLADA MORADA CON EMPANADA DE VIENTO

Indique su nivel de agrado en la escala que mejor indique su reaccion para cada uno de

los atributos.

Atributo Color Olor Sabor
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Sefiale una emocion que le haya producido cuando usted degusto por primera vez este
plato tipico.

Felicidad Placer Disfrute
Asco Repulsién Alivio
Satisfaccion Insatisfaccion Tristeza

5.-JUGOS Y BATIDOS

Sefiale una emocion que le haya producido cuando usted degusto por primera vez este
plato tipico.
Atributo Color Olor Sabor
Me gusta mucho
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Sefiale una emocion que le haya producido cuando usted degusto por primera vez este
plato tipico.

Felicidad Placer Disfrute
Asco Repulsion Alivio
Satisfaccion Insatisfaccion Tristeza
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Anexo 3: Fotos de degustaciones

Imagen 1: Preparacién colada morada con empanada de viento

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Imagen 2: Preparacion cuyes de ficoa

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)
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Imagen 3: Preparacion jugo de mora con coco

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Imagen 4: Preparacion fritada
X < SR\ ( NN S

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)
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Imagen 5: Preparacion llapingacho
S

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Imagen 6: Degustacion cuyes de ficoa

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)
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Imagen 7: Degustacion llapingacho

A

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)

Imagen 8: Degustacion fritada

Fuente: Camino, J. (2020)
Autor: Camino, J. (2020)
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