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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion tiene como tema “La pomarrosa en la cocina local quitena”,
para su progreso se tuvo una extensa recoleccion bibliografica con informacion real a
través de paginas oficiales y documentos confiables que posibilito obtener informacion de

calidad.

En los dltimos afios el sector turistico ha evolucionado tanto que hoy en dia existen ciertos
tipos de turismo acorde a la necesidad de cada persona, uno de ellos es el turismo
gastrondmico que abarca varios ambitos tanto tradicionales como modernos, para quienes
son amantes de la gastronomia local como extranjera, ademas de ser abierto sin restriccion

de edad del turista que busca una experiencia placentera para sus sentidos organolépticos.

El presente estudio esta orientado en recordar y describir la cocina local quitefia puesto
que con el pasar de los afios varios platos tradicionales se han perdido por
desconocimiento o la manera que lo preparaban ancestralmente, ademas de la escases de
sucesores para recrear estos deliciosos platillos, al mismo tiempo se agregara un toque
exotico con la introduccién de la pomarrosa, fruta originaria de la amazonia ecuatoriana;
de la misma manera se realizd una evaluacion sensorial que consta en evaluar diferentes
parametros de los platos preparados, los cuales fueron degustados por un grupo de
personas no entrenadas de la ciudad de Ambato obteniendo resultados muy favorables
sobre la aceptabilidad de los productos a través del calculo estadistico de Friedman que
conforman el recetario creado que contiene una cantidad de recetas de sal y dulce con la

inclusién de la pomarrosa

Palabras claves: turismo gastronémico, sentidos organolépticos, platos tradicionales,

pomarrosa, evaluacion sensorial.
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ABSTRACT

The subject of this research is "The rose apple in Quito's local cuisine”, for its progress
there was an extensive bibliographic collection with real information through official

pages and reliable documents that made it possible to obtain quality information.

In recent years the tourism sector has evolved so much that today there are certain types
of tourism according to the needs of each person, one of them is gastronomic tourism that
encompasses several areas, both traditional and modern, for those who are lovers of
gastronomy local as well as foreigner, in addition to being open without age restriction for

tourists looking for a pleasant experience for their organoleptic senses.

This study is aimed at remembering and describing the local Quito cuisine since over the
years several traditional dishes have been lost due to ignorance or the way they were
prepared ancestrally, in addition to the scarcity of successors to recreate these delicious
dishes, At the same time, an exotic touch will be added with the introduction of rose apple,
a fruit native to the Ecuadorian Amazon, creating a unique experience with an
incomparable flavor present in these dishes, together with the application of a sensory

evaluation in order to obtain a favorable acceptance towards the proposal.

Keywords: gastronomic tourism, organoleptic senses, traditional dishes, rose apple,

sensory evaluation
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes investigativos

La exploracion bibliografica para la presente investigacion se plasma ordenando
progresivamente los estudios y seleccionandolos de acuerdo a cada una de sus variables;
con la finalidad de revelar las evidencias empiricas de cada variable que permitira explicar

resultados de la investigacion.

La Pomarrosa (Syzygium jambos)

En relacién a la fruta Pomarrosa, se realizd una investigacién de botéanica titulada
“Germinacion  de semillas de Syzygium  malaccense y Syzygium  jambos en
diferentes condiciones térmicas y morfologia de las plantulas” el motivo de esta
investigacion fue examinar la influencia de la temperatura en la formacion de semillas y
morfologia de plantulas para los dos tipos de especie de pomarrosa, exponiéndolas a una
observacion intensiva bajo diferentes tipos de temperaturas al azar que varias de los 20°C
a 35°C, asi mismo se recolectaron 30 semillas de estas especias las cuales estuvieron
sometidas a una temperatura de 30°C de tal manera que observaran algin cambio que
influyera su germinacion puesto que Unicamente la temperatura de 35°C afecto el proceso
en cuanto al proceso de velocidad de germinacién disminuyo con las temperaturas
minimas (Nacata & Aparecida de Andrade, 2020).

Se realiza otros estudios que presentan datos informativos sobre la Pomarrosa con el
articulo llamado “Primer registro de Syzygium jambos (Myrtaceae) naturalizada en
Misiones, Argentina” es decir esta investigacion presenta el primer registro de dicha

especie en Argentina ademas de mostrar informacion valiosa sobre la pomarrosa
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sus usos, dispersion, sus nombres verndculos y datos geograficos dado que es una planta
invasora en todo el mundo asi como tener en cuenta el estudio de la fenologia y su
polinizacion, sobre todo la clave de identificacion de las especies cultivadas de Syzygium

que se pueden encontrar en Argentina (Hurrell, Delucchi, & Keller, 2017).

Se realiza otros estudios enfocados a los métodos de extraccion de la pomarrosa con el
tema de articulo “Evaluacion de métodos de extraccion de las antocianinas del fruto
de Eugenia malaccensisy su caracterizacion por HPLC-ESI-MS” menciona las
caracteristicas fisicas de la pomarrosa y su indice de compuestos nutricionales que se
encuentran en la fruta en su totalidad con la finalidad de aplicar algunos de los métodos
de extraccion como son (ES) (EAM) (EFS) dando como resultado que solamente un
método presento mayor eficacia que fue el de extraccion-fermentacion simultanea (EFS)
con una concentracion de compuestos organicos naturales de igual manera se permitié
establecer que la cascara de la pomarrosa es rica en tres posibles procedentes de cianidina
(Jurado, Cifuente, & Hurtado, 2020).

Asi como la ciencia y la biologia tienen campos muy similares y amplios y mas si se trata
de plantas, se ve reflejado la ciencia de la botanica y en el estudio de este articulo titulado
“Red-jambo (Syzygium malaccense): compuestos bioactivos en frutos y hojas”
nombra el insuficiente estudio que se ha realizado sobre esta especie y sus compuestos,
entre ellos bioactivos, fendlicos, carotenoides y capacidad antioxidantes especialmente
del fruto y hojas de la pomarrosa con el fin de obtener un estudio de la composicién
anteriormente mencionadas para tomar muestras y previamente analizadas, tras haber
cumplido cierto proceso se encuentra que la pulpa tiene altas cantidades de azlcares
reductores en cuanto a las semillas, piel y hojas existen una composicion de compuestos
bioactivos que actian como capacidad antioxidante y que al contrario los carotenoides no

se correlacionaron (Batista, y otros, 2017).
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La siguiente investigacion aporta con un estudio sobre “Caracterizacion fisicay quimica
de la piel y pulpa de jambo rojo (Syzygium malaccensis, (L.)” que tiene como objetivo
valorar sus propiedades tanto fisicas como quimicas especialmente de la pulpa y corteza
de la pomarrosa para su probable creacion de nuevos productos, de ello resulta necesario
decir que tras haber analizado el porcentaje de humedad y agua que contiene la pulpa
obteniendo caracteristicas adecuadas, sin mencionar los nutrientes que contiene la piel de
la fruta y compuestos organicos naturales que hacen factible la elaboracion de gelatinas
para acidificacion y en jugos para incrementar el rendimiento, por consiguiente esta la
corteza que tiene gran cantidad de fibra, carbohidratos y vitamina C, cada una por
separado aporta hacia el cuerpo y sus aptas condiciones para preparar varios productos
con dicha fruta (Augusta, Resende, Borges, Antun, & Peixoto, 2010).

Estas investigaciones tienen estudios similares, sin embargo difieren en sus objetivos,
puesto que buscan un andlisis a profundidad sobre la pomarrosa (Syzygium jambos) y lo
que este fruto puede aportar al cuerpo humano y de qué manera actla en él, mediante
procesos que le aplican con el fin de obtener un resultado sobre su composicion natural,

con la intencidn de ser utilizado ya sea de una manera gastronémica o medicinal.

Cocina local Quitefia

En el estudio titulado “La Gastronomia como atractivo turistico primario en el centro
historico de Quito” principalmente describe el tipo de gastronomia local que se puede
encontrar en el centro histérico debido a la gran afluencia de extranjeros que tiene este
lugar dado que es unos de los atractivos turisticos mas visitados del Ecuador, esta
investigacion tiene como fin de dar a entender las caracteristicas que ha permitido que se
incremente un turismo gastrondmico en el centro de la ciudad con tendencias tanto
culturales como histéricas sobre saberes y sabores tradicionales obteniendo como
conclusion que el turismo gastronémico es un instrumento para conocer el patrimonio
material e inmaterial de un sitio tras realizar una encuesta a un cierto porcentaje de la
localidad (Romero, 2018).
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Se realiz6 una investigacion con el tema “Gastronomia conventual del Centro
Histdrico de Quito” la investigacion explica la importancia del desarrollo sostenible para
mantener y reforzar la identidad cultural de los pueblos, asi mismo el valor de identificar
y proteger a fin de conservar el patrimonio, dicha investigacion sobre el tipo de
gastronomia conventual la cual se aplicé la técnica documental que quiere decir que se
basaron y analizaron documentos, manuscritos antiguos todo esto a través de encuestas
dirigidas a autoridades de cuatro conventos, autoridades de varios ministerios y personas
en general que forman parte de la industria del turismo y gastronomia, igualmente se
presentd un muestreo de los turistas que concurren los conventos asi como lugares
aledafos sin mencionar que existié un proceso de entrevistas para indagar sobre el nivel
de activacion turistica que tiene este patrimonio y las posibilidades a futuro que tiene para

impulsar la oferta (Rea, 2019).

La investigacion llamada “Los manuales de cocina y urbanidad, un elemento clave
para la moralizacion de las costumbres en Quito durante el siglo XIX y principios
del siglo XX menciona el uso de los manuales de cocina que existio en el siglo XLX
teniendo en cuenta que esos siglos la hora para comer era importante tanto que se lo
tomaba como un acto de estar a la altura y por supuesto se debia actuar de manera culta 'y
refinada tanto que cada persona que se sentaba a la mesa tenia un rol ya sea dentro del
hogar o fuera de €l, en esa época este manuscrito fue investigado a través de archivos y
bibliotecas de Quito para comprender datos relevantes de como estaban estructurados los
manuales de cocina puesto que uno de los manuales que mas sobresalio fue por Juan Pablo
Sanz pues fue el que lleno sus expectativas en varios campos de la cocina lo cual instauro

la necesidad de la moralizacion del pueblo (Caceres, 2018).

En cuanto a gastronomia se trata, Ecuador tiene una gran diversidad y semejanzas entre
ciudades de la misma region segun este articulo llamado “Sobre la composicion

nutrimental de la gastronomia tipica ecuatoriana” la cual aporta que Ecuador tiene una
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variedad de platos tipicos que incluyen diversos ingredientes y diferentes técnicas de
coccion visto que son escasos los estudios sobre el tema dado que tiene como objetivo
investigar la composicion nutrimental de platos tipicos ecuatorianos, como consecuencia
se estimo el contenido de energia no proteica (carbohidratos y grasas) y proteinas llegando
a la conclusion que los platos tipicos estudiados son muy densos debido al trabajo fisico
y gran necesidad de aportes de energia, sin mencionar que a la gran consistencia que tiene
cada plato se busca reformular los métodos de coccion con la finalidad de atemperarlos

con beneficio para la salud (Reyes & Martinez, 2018).

La gastronomia con el pasar del tiempo ha realizado varios cambios que estd presente en
esta investigacion titulada “Influencia historica del segmento del mercado sobre la
culinaria y la gastronomia quitefias actuales” la cual alude que su objetivo es identificar
y establecer las formas que inciden directa e indirectamente sobre la gastronomia actual,
considerando que existe un segmento de mercado de la gastronomia tradicional quitefia,
mientras que se plantea las caracteristicas de la cocina moderna quitefia siendo una fusion
histérica de conceptos culturales de diferentes continentes, por lo tanto existen variables
de mercado por parte de la evolucion alimentaria que estan inmiscuidas en los mends

quitefios actuales (Salazar, 2015).

Tras haber analizado estos estudios se puede decir que tienen propdsitos similares, puesto
que existe diferentes tipos de gastronomia con varias técnicas de coccion que con el
tiempo pueden cambiar o permanecer es decir crean una fusion historica y cultural, sin
mencionar el porcentaje nutricional que tiene la cocina ecuatoriana y sus aportes para el
cuerpo humano vy el alcance que tiene el segmento de mercado que aprecia la antigua

tradicion quitefia.
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1.2 Descripcién de Objetivos

Objetivo Especifico 1. ldentificar la cocina local Quitefia

La gastronomia es un medio que forma parte de la historia cultural, social, ambiental y
econdmica de pueblos y sus comunidades la cual es capaz de plasmar los estilos de vida
propia a las diferentes latitudes geograficas, consolidando lo actual en el &mbito urbano y
la tradicion en los sectores rurales, lo que cual es viable por ser un elemento durable en su
legado cultural, aunque se hace imprescindible también proceder creativamente en la

innovacion de productos culinarios de la comida local y regional (Vega, y otros, 2018).

La gastronomia ecuatoriana siempre ha sido reconocida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que existen en el pais.
Asimismo, el legado tanto indigena como europeo ha consolidado una fusion que se
concentra en la sazén y creatividad continuamente renovada a través de las generaciones
actuales de cocineros y comensales. Se le reconoce como una gastronomia donde influye
la diversidad de ingredientes, sin olvidar que Ecuador tiene acceso a tres diferentes tipos
de recursos culinarios, el pescado por las costas del Océano Pacifico, asi como las islas
Galapagos; en segundo término, a los Andes, y por ultimo, la selva amazonica (Vega, y
otros, 2018).

La cocina tradicional describe a los platos “tipicos” que en este caso, se refiere a la region
sierra que son preparados con productos propios de la zona y por tanto no son simples
ingredientes nativos ya que en si, llevan una herencia cultural y simboldgica, que al
momento de darle valores agregados que aseguran el imperio alimentario, equilibrio
nutricional, y equilibrio social producto de la convivencia, para la elaboracion y consumo
de los mismos, que forjan todo un ritual al momento de elaborar un plato tipico

convirtiendo una preparacion tradicional de una reunién familiar (Guevara, 2019).
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Consecuentemente la gastronomia de la serrania del Ecuador que es preparada con una
variedad de productos propios de su region naturales y métodos de preparacion de las
comidas y bebidas deben engrandecer con estos estandares mundiales de nuevas
presentaciones que le den mejor promocidn sin alterar su autenticidad, que le hace tan
nuestra. Por esta razon se debe estar cociente de que el origen importa tanto como la
procedencia de productos, impidiendo afiadir aditivos, conservantes, y otros quimicos,
en sintesis esto incita el retomar la agricultura organica, que por tantos afios lo ejercieron
las poblaciones rurales del Ecuador, de igual modo agregando un plus con la buena
presentacion y montaje de la comida tipica serrana ecuatoriana (Guevara, 2019).

La cocina quitefia es una combinacion de sabores y aromas inigualables que se origina en
tiempos prehispanicos, la cual se sincretiza en la fase colonial, desarrolla en la época

republicana y agrega procesos culinarios actuales (Druiz, 2016).

También podemos agregar que la gastronomia tradicional quitefia fue una fusion del
mestizaje, que con el pasar del tiempo las familias se han ido apropiando de las recetas
tradicionales de acuerdo a sus gustos y costumbres que adquieren con los afios. Es
importante agregar varios de los platos tradicionales mas relevantes que tiene Quito junto

con su origen.

Locro de papa
Este plato tradicional, que en quichua significa rucru, fue habitual entre los incas y pueblos
que se dedicaban al cultivo papas. No se puede sefialar que es una sopa y mucho menos

se define como un caldo con papas, al contrario se trata de un guiso algo espeso.

En 1564 una autoridad de Quito describio el locro de papa como lo consumian los nativos
de la hoya de Guayllabamba al cocinar en agua papas que sean adecuadas para conseguir

la consistencia apropiada de un locro acompafiado por aji, y hierbas de la tierra puesto que
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la adicion de un refrito, queso o leche es parte de los esparfioles con su llegada (Druiz,
2016).

Rosero

En el afio de 1767 esta bebida tradicional era similar a un comeibebe conocido como la
sangria de los quitefios, que era elaborada a base de mote pelado a una coccion alta hasta
casi disolverse, una vez fria se afiade azlcar y especias aromaticas, posterior a eso se deja

fermentar dentro de una olla de barro durante un dia.

Sin duda lo que caracterizaba el rosero era la acidez, el cual se agrega agua de azahar al
momento servir pero con el pasar del tiempo ha tenido cambios con la incorporacion de

fruta picada, jugo de naranjilla y hojas de naranjo y arrayan (Druiz, 2016).

Higos con queso

Este es uno de los platos tradicionales que se lo puede consumir en semana santa 0 Como
un postre durante todo el afio, en cuanto a su sabor tiene un contraste dulce con un delicado
aroma de la panela y especias tras pasar por un proceso largo de coccion, sin mencionar
el sabor salado que le aporta el queso fresco, se dice que el higo lo introdujeron los
esparfioles con su llegada, sin embargo es usual encontrarlo en los platos ecuatorianos

especialmente en la cocina de la serrania ecuatoriana (EL TELEGRAFO, 2016).

Empanadas de mejido

El termino empanada es muy comun en Ecuador, existen varios tipos de masas y rellenos,
sin embargo este tipo de empanada goza de un relleno de panela o azlcar, queso, huevos

y pasas bajo una técnica por inmersién en aceite o bien puede ser al horno.

Las empanadas son originarias de la antigua Grecia que posteriormente llegaron a la zona
norte de Africa tras las conquistas llegan a Andalucia, hasta llegar a Ecuador agregando

productos propios del pais (Vasco, 2013).
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Canelazo

Afios atréds de tiempos coloniales crearon una bebida que hoy por hoy es conocida como
“canelazo” muy habitual por criollos, mestizos e indigenas que la llamaban ‘“agua

gloriada”.

Esta tradicional bebida es hecha a base de agua de canela con una adicion de panela para
darle un toque dulce y aromatizado con especias aunque algunas personas optan por darle
un toque de alcohol, debido a esto el canelazo logro posicionarse frente a los quitefios
puesto que se volvié una tradicion venderlo y consumirlo especialmente en sus
festividades (Lita, 2019).

Objetivo Especifico 2. Definir las propiedades nutricionales y beneficios de la pomarrosa

(Syzygium jambos)

La manzana rosa o pomarrosa pese a estar definida como una especie “naturalizada” por
ciertos investigadores, es examinada como una especie invasora y se encuentra en un
rango de las cuarenta especies invasoras mas agresivas. Sus primeros componentes de
dispersion son la gravedad y los murciélagos, pero el consumo humano también la ayuda;
es una especie apta de crecer bajo la sombra, es muy condescendiente en cuanto a
temperatura, suelos y lluvia, aunque en zonas secas se restringe a cursos de agua y puede
desarrollarse en diferentes tipos de bosque incluso los naturales. Es necesario considerar
poner en practica técnicas de manejo para el seguimiento de las especies exdticas con
potencial invasor y poder establecer su impacto en entornos naturales, principalmente
aquellos en regeneracion como los tacotales y bosques secundarios, para advertir y mitigar
los posibles efectos contrarios sobre la composicién floristica e interacciones ecoldgicas
(Lobo, 2012).

Segun la aumentada demanda de nuevos productos que existe hoy en dia en la industria
alimentaria que satisfacen las diversas necesidades del consumidor, la pomarrosa es una
eleccién innovadora. Se trata de una fruta que se ha plantado por muchos afios en zonas

tropicales, cuyas primeras especies son originarias entre el sudeste asiatico y Oceania.
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Asimismo, la pomarrosa contiene un alto contenido de vitamina C, A, B1, B12, proteinas,
antocianinas igualmente hierro, fosforo y fibras a pesar de que recibe poca atencion por
su escasa informacion de composicion y propiedades nutricionales y desconocimiento de

las personas (Leite, Dos Santos, Fidelis, & Ferreira, 2018).

Los frutos del jambeiro como se lo conoce en indonesia a la pomarrosa usualmente lo
consumen en su estado natural, en ensaladas o bien encurtidos en conservas, mermeladas
y jugos. Teniendo en cuenta su aporte nutricional en su estado fresco tiene de cada 100gr
alrededor de 92,1% de agua; 0,9gr de proteina; 0,1 gr de lipido; 6,5gr de carbohidrato;
5,1gr totalmente de fibras; 0,5 gr de ceniza; 14mg de calcio; 14mg de potasio; 10mg de
magnesio y 259 mg de vitamina C (Sakugawa, Da Silva, Nascimento, Padilha, &
Nascimento, 2018).

Entre las plantas alimenticias no convencionales se encuentra el jambo rojo del cual su
pulpay piel y hojas poseen caracteristicas antioxidantes y sus hojas contribuyen al control
de la diabetes gracias a que son una fuente de miricitrina, y compuestos antioxidante y
antihiperglucémico por esa razén es un arbol frutal donde es aprovechado totalmente sus
hojas y frutas para realizar jugos, mousses y ensaladas (Da Silva, Vasconcelos, &
Bernardo, 2019).

Syzygium malaccense se usan principalmente en los alimentos, problemas de diabetes,
disfuncién gastrointestinal, diurético y en el tratamiento de infecciones dérmicas. De
acuerdo con la literatura, esta planta posee potencial antioxidante necesario a la presencia,
en sus diferentes partes, de compuestos como la quercetina, en las cascaras, y el acido

oleandlico en la fruta (Rodrigues, y otros, 2017).
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La pomarrosa es una fruta que en su totalidad posee varios beneficios que aportan a la
salud humana, contiene complementos importantes como son calcio, hierro, vitamina A,
B3 Y C, ayuda a la digestion debido a que es rica en fibra asimismo de tener un contenido
perfecto para prevenir el estrefiimiento y distencion abdominal conservando el flujo
intestinal apropiado, gracias a estas fibras que ayudan con la gestion del peso corporal,
asimismo contiene jambosine un alcaloide que regulariza la conversion y niveles de azucar
en el cuerpo, por otro lado mejora el funcionamiento de los érganos, como también es
considerad un antioxidante que mantiene la piel sana, sin mencionar que es muy
provechoso para la salud ocular y mantener las encias sanas y dientes fuertes por ultimo
gracias a los compuestos organicos ayudan con la prevencion de cancer de mama y de

préstata para comprimir el riesgo de cancer (PRIMICIA, 2020).

Objetivo Especifico 3. Generar una herramienta de difusién con el uso de la

pomarrosa (Syzygium Jambos) en la cocina local quitefia.

Se encuentra importante la existencia de una herramienta de difusion, en este caso un
recetario, donde se detalla las instrucciones correctas con un orden estructurado para
la elaboracion de cada receta, puesto que el recetario es un libro que tiene recetas
culinarias. La receta se define por revelar los productos que se utilizan en la
composicion y preparacion de un plato de cocina y manera en que se prepara ademas
de conformar una lista cronoldgica de recetas seguidas por una pequefia narracion de

datos que desconoce el lector (Viudas, 1982).

Por otro lado, el recetario accede aproximarnos a la tradicion alimentaria del periodo
desde un angulo poco explorado, la cocina tradicional casera. Si bien, existen estudios
alimentarios de recetarios profesionales realizados en otros paises (Kuri, Garcia,
Lujan, Martinez, & Chavez, 2020).
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Los recetarios también nos relatan sobre los ingredientes y de esta forma, manifiestan
al entorno natural en el que se originan los alimentos; revelan la forma de preparacion
(la técnica) donde se estipulan las maneras y utensilios precisos para representar los
sabores y texturas y de esta manera proyectan lo que culturalmente perdura, pero que
parece estar excluido.

Del mismo modo, parte de la respuesta de lo que se escribe en los recetarios, va
encaminada a lo que se experimenta sensorialmente y los vinculos emocionales que esto
genera. Describir pretende saber a qué sabe, huele, se siente, se escucha y se ve un
ingrediente, igualmente, como debe oler, saber, sentirse, verse y escucharse al

transformarse y combinarse con otros productos para recrear un platillo. (Vernot, 2019).

Un recetario establece un estudio detallado y mas o menos completo de varios platillos de
cocina. Uno de los beneficios del recetario es la probabilidad de que cualquier persona
pueda recrear un plato determinado lo méas parecido posible al que se presenta en el

recetario

Por consiguiente se puede decir que un recetario es una herramienta que busca transmitir
conocimientos gastrondmicos, propagando diversas culturas, es un elemento muy efectivo
puesto que mediante el recetario gastronémico se puede influir en mas personas en
interesarse en la cocina de una manera muy agradable y atractiva donde se puntualiza

todos los detalles de un determinado platillo (Pardo, 2017).
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CAPITULO I

METODOLOGIA

Este capitulo trata sobre la descripcion de las técnicas que se emplearan en el desarrollo
del proyecto, logrando aumentar eficiencia con informacion necesaria y de calidad, asi
mismo intervienen sus métodos, niveles y modalidades de la investigacion, también

puntualiza los utensillos y equipos que se utilizaron para la realizacion del trabajo.

2.1 Materiales
Instrumento de evaluacion organoléptica

Con este instrumento se evalud la apreciacion sensorial del encuestado con el plato
especifico, aplicando los siguientes rangos: me disgusta mucho, me disgusta un poco, no

me gusta ni me disgusta, me gusta poco, me gusta mucho.
En base a las siguientes tipologias organolépticas: color, olor, textura y sabor.

Con la finalidad de conocer la aceptacion del encuestado ante los distintos platos

propuestos, tabulando su opinion en la degustacion.

Materiales y productos para la elaboracion de los platos

Tabla 1. Division de equipos y utensilios utilizados en la elaboracion de los platos.

EQUIPOS UTENSILLOS
Materia prima (Pomarrosa) Cuberteria
Cocina Cucharones
Licuadora Tablas de picar
Refrigerador Bowls
Computador Ollas

Impresora - Hojas de papel
Elaborado por: Baquero, M. (2020).
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2.2 Métodos

Metodologia

La metodologia utilizada fue experimental, se recrearon platillos con la introduccion de
la pomarrosa en platos tipicos quitefios, buscando demostrar los diferentes usos que tiene
esta fruta muy ajenos a los convencionales, por lo tanto mediante la aplicacion de la
evaluacion determinar la aceptacion y reaccion de las personas encuestadas ante estos

platos.

Tipo

En el presente trabajo se utiliz6 la investigacidn explicativo-exploratoria, inicialmente,
se buscd comprobar las combinaciones al preparar los platos tipicos de quito, incluyendo
como ingrediente principal una fruta exotica de la amazonia ecuatoriana, para
posteriormente conocer las sensaciones y emociones percibidas después del consumo de

dichos platillos.

Modalidad

Se utilizé una modalidad de campo al experimentar y producir los platos que se preparo6
con la introduccion de la pomarrosa fruta exdtica de la zona amazénica, que posibilito la
degustacion de los evaluadores mediante una ficha organoléptica y bibliografica al recurrir
a investigaciones anteriores, publicaciones cientificas y recetarios para obtener la

informacidn necesaria.

Poblacion La poblacion esta comprendida por evaluadores no entrenados al azar, con un

rango de edad entre 18 — 74 afos.
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CAPITULO I

RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 2. Cuadro estadistico de fiabilidad Alfa de Cronbach.

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de Cronbach

N de elementos

,901
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Fuente: Programa estadistico SPSS
Autor: Baquero, M (2020)

En el presente trabajo de investigacion se utilizé el coeficiente Alfa de Cronbach, el cual es un
modelo de consistencia interna, basado en el promedio de las correlaciones entre los items, en
donde el mayor valor tedrico de Alfa es 1, y en general 0.80 se considera un valor aceptable.

Podemos observar que el valor de Alfa de este proyecto es de 0.901, este valor es considerado

entre bueno y excelente, es decir el valor del indice es fiable.

3.1 Analisis e Interpretacion de resultados

En cuanto a la experimentacion se realizaron seis diferentes platos con la presencia de la
pomarrosa en cada platillo, se interpreta y analiza los resultados alcanzados a traveés de la
evaluacion sensorial, compuesta por parametros como: color, olor, textura, sabor, del cual

dicha evaluacion experimental fue aplicada a veinte personas de tal manera que se

comprobara la hipétesis proyectada.
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Evaluacién Sensorial

3.1.1. Parametro color

Tabla 3 Resultados parametro color

FRECUENCIAS PORCENTAJES

Rosero 85
Morocho 89
Canelazo 89
Higos con Queso 92
Colaciones 86
Locro de Papa 87
TOTAL 528

Elaborado por: Baquero, M (2020).

Grafico 1 Parametro color

COLOR

17% 16%
A

ROSERO B MOROCHO B CANELAZO
W HIGOS CON QUESO m COLACIONES LOCRO DE PAPA

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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Anélisis
La poblacidon a quienes fueron aplicadas las fichas sensoriales fueron en total 20 personas,
analizando el parametro de color hay una igualdad de valoracion del 17% entre los platos

de higos con queso, canelazo, morocho y locro de papa, mientras que el rosero y la

colacion tienen una igualdad de valoracion del 16%.

Interpretacion

Del andlisis anterior, se puede evidenciar que el rosero y la colacién no tienen un color
Ilamativo mientras que los higos con queso, el canelazo, el morocho y locro de papa tienen
una aprobacion aceptable por parte de las personas, por lo cual a primera vista serian los

mas consumidos.

3.1.2. Parametro olor

Tabla 4 Resultados parametro olor

FRECUENCIAS PORCENTAJES

Rosero 93 17,16
Morocho 81 14,94
Canelazo 90 16,60
Higos con queso 96 17,71
Colaciones 89 16,42
Locro de papa 93 17,16
TOTAL 542 100

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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Grafico 2 Parametro olor

OLOR

17% 17%
_d

15%

ROSERO B MOROCHO B CANELAZO
H HIGOS CON QUESO m COLACIONES LOCRO DE PAPA

Elaborado por: Baquero, M (2020)

Andlisis

La poblacidon a quienes fueron aplicadas las fichas sensoriales fueron en total 20 personas,
analizando el parametro de olor donde los higos con queso son los que tienen mejor
valoracion con un 18%, mientras que hay una igualdad de valoracion del 17% entre el

canelazo, rosero y locro de papa, por consiguiente las colaciones tienen una valoracion

del 16% y por altimo el morocho con una percepcion del 15%.

Interpretacion

Del analisis anterior, se puede evidenciar que los higos con queso tuvieron un olor que
predomind como también fue el caso de los demas platillos como, el rosero, el canelazo y
el locro de papa donde estuvo presente el aroma de la pomarrosa, en cuanto a las

colaciones y el morocho su olor paso desapercibido.
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3.1.3. Parametro textura

Tabla 5 Resultados parametro textura

FRECUENCIAS PORCENTAJES

Rosero 92 16,60
Morocho 94 16,97
Canelazo 93 16,79
Higos con queso 93 16,79
Colaciones 85 15,34
Locro de papa 97 17,50
TOTAL 554 100

Elaborado por: Baquero, M (2020).

Grafico 3 Parametro textura

TEXTURA

ROSERO B MOROCHO
B CANELAZO M HIGOS CON QUESO
COLACIONES LOCRO DE PAPA

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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Anadlisis

La poblacidon a quienes fueron aplicadas las fichas sensoriales fueron en total 20 personas,
analizando el parametro de textura el cual presenta una igualdad en la mayoria de platos
presentados con el 17%, el locro de papa, el rosero, el morocho, el canelazo y los higos

con queso, a diferencia de las colaciones que obtuvieron una valoracion menor que es del

15%.

Interpretacion

Como resultado obtenido en las referencias de las personas evaluadas se puede evidenciar
que el Unico plato que no fue del agrado en cuanto a textura fueron las colaciones, esto
debido a que era un alimento con una textura no favorable al momento de consumirla, por

su apariencia algo dura mientras que los otros platillos tuvieron una aceptacién mayor por

su textura apacible con el paladar.

3.1.4. Parametro sabor

Rosero

Morocho

Canelazo
Higos con queso
Colaciones

Locro de papa

TOTAL

Tabla 6 Resultados parametro sabor

FRECUENCIAS PORCENTAJES

91
96
93
91
90

98
559

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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Grafico 4 Parametro sabor

ROSERO B MOROCHO

B CANELAZO W HIGOS CON QUESO

COLACIONES LOCRO DE PAPA

Elaborado por: Baquero, M (2020).

Andlisis
La poblacidon a quienes fueron aplicadas las fichas sensoriales fueron en total 20 personas,
analizando el parametro de sabor, el locro de papa fue el mejor valorado con un 18%, asi

como el morocho y el canelazo con una valoracion del 17%, y finalmente existe una menor

aceptacion por el rosero, los higos con queso y las colaciones con una valoracion del 16%.

Interpretacion

Como resultado obtenido en las referencias de las personas evaluadas, se puede evidenciar
que el locro de plato fue el que mejor apreciacién tuvo en cuanto a sabor tuvo esto debido
a la variedad de ingredientes y sobre todo la inclusién de la pomarrosa en el plato que no

fue muy invasiva en cuanto al sabor tradicional.
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3.2 Verificacion de hipdtesis

Con las fichas sensoriales realizadas a 20 personas ambatefias entre 18 a 74 afos, se realizd
la verificacion de la hipdtesis e ingreso de datos en el programa SPSS, este es un programa
estadistico informatico que permite gestionar, analizar y acceder la informacién; y al
mismo tiempo se utilizd la prueba Friedman, esta consiste en una prueba no paramétrica

de comparacion de tres 0 mas muestras relacionadas.

Formula estadistico Friedman

X2r = —— YRC2-3H(K+1)
HK( =~

En el siguiente cuadro estadistico se realizé un andlisis de la prueba de Friedman que
contrasta frecuencias observadas con las frecuencias esperadas de acuerdo con la hipétesis
nula.
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Gréfico 5: Prueba de Friedman de los rangos con signo de muestras relacionadas.

Resumen de prueha de hipdtesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidan

Laz distribuciones da
COLOR_ROSERO,
COLOR_MOROCHO,
COLOR_CAMELAZO,
COLOR_HIFOS,
COLOR_COLACIONES,
COLOR_LOCRO, OLOR_ROSERO,
OLOR_MOROCHO,
OLOR_CANELAZO, OLOR_HIGOS

— wralisis de dos
OLOR_COLACIONES, : {
OLOR_LOCRO, s dz Filgeman Rechazarla
1 TEXTORA_ROSERD, de varianza par 000 | hipdtesis
TEXTURA_MOROCHD, ﬁﬂg;faie nula.
TEXTURA_CANELAZD, D
TEXTURA_HIGOS,

TEXTURA_COLACIOMES,
TEXTURA_LOCRO,
5ABOR_ROSERO,
SABOR_MOROCHO,
SABOR_CANELAZO,
SABOR_HIZOS,
SABOR_COLACIONES and
SABOR_LOCRO son las mismas.

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05,

Fuente: Programa estadistico SPSS
Autor: Baquero, M (2020)

Con la prueba de Friedman se rechaza la hipotesis nula y se aprueba la hipotesis
alternativa, ademas podemaos decir que el nivel de significancia es menos ha 0,05 entonces
se rechaza la hipotesis nula y se concluye que hay evidencia suficiente para determinar

que la Pomarrosa Sl se relacion con la cocinal local quitefia.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Se identifico la cocina local quitefia a través de indagacion de informacién que
posibilito conocer los datos mas relevantes sobre su origen al igual que sus
diferentes platos tipicos y representativos de la ciudad de Quito canton de la
provincia de Pichincha asi mismo como su preparacion y técnicas ancestrales que
se utilizaban en tiempos prehispanicos, de la misma manera el equilibrio

nutricional que tiene el consumo de estos platos locales.

Se concluye que el consumo de la pomarrosa aporta grandes beneficios al cuerpo
humano gracias a sus propiedades nutricionales que se encuentra desde su fruto
hasta el uso de sus semillas y hojas en su totalidad puesto que se puede considerar
un fruto completo en cuanto a balance nutricional como es su alto contenido de
agua, fibra y presencia de vitamina A, B1, B12 y C, ademas de proteinas, hierro,
potasio, magnesio y otros compuestos naturales del fruto que contribuyen al
control de enfermedades como son la diabetes, disfuncién gastrointestinal,

problemas dérmicos y sobretodo es provechoso para la salud ocular y bucal.

La creacion de un recetario gastrondmico que relata los platos autéctonos con mas
relevancia de la ciudad de Quito con la inclusion de la pomarrosa en su
preparacion, conjuntamente sus instrucciones paso a paso para quien desee recrear
estas tradicionales recetas, de la misma forma la introduccion de una breve y
detallada historia sobre la gastronomia quitefia, también es importante acotar que

cuenta con la agregacion de pequefios datos nutricionales que aportan al cuerpo.
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4.2 Recomendaciones

Fomentar el turismo gastrondmico de quito, no Unicamente en festividades donde
predominan su comercializacién de los propios platos tipicos, puesto que existen
varios platos que son originarios, pero con el paso de los afios y falta de sucesores
que continden con la tradicién se ha creado una perdida y desconocimiento por

parte de la poblacion especialmente por parte de las generaciones actuales.

Socializar con la poblacion quitefia la pomarrosa su origen y los usos que se le
puede atribuir con su inclusién en preparaciones de platos locales de Quito, pues

aportaria un valor nutricional dentro de la gastronomia tradicional de la ciudad.

Se recomienda socializar el recetario de los platos mas caracteristicos sin olvidar
el protagonismo que tuvo la pomarrosa en su preparacién, con lugares de mayor
trayectoria donde se dedican a expender este tipo de comida tipica a través de

establecimientos como el GAD municipal de la ciudad y el ministerio de turismo.

Incentivar a las generaciones futuras a mantener y rescatar el arte culinario quitefio
a través del consumo de los platos tradicionales de quito como lo es el rosero, las
colaciones y otros platillos que han quedado en completo olvido, a través de ferias

y festivales organizados periddicamente en un punto central de la ciudad.
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ANEXOS
Anexo 1. Ficha de evaluacién Sensorial

F EVALUACION SENSORIAL
’@ # LAPOMARROSA EN LA COCINA LOCAL QUITENA

PRLLY

Nombre: Fecha:

Sexo: Edad:

OBJETIVO: Analizar la pomarrosa en la cocina local quitefia
INSTRUCCIONES: De acuerdo a la escala heddnica de 5 puntos presentada en la

siguiente tabla, califique los siguientes parametros en cuanto a: color, olor, textura y sabor

de las siguientes preparaciones

ESCALA HEDONICA
CATEGORIA NUMERO

Me gusta mucho 5
Me gusta 4
No me gusta ni me disgusta 3

Me disgusta 2

Me disgusta mucho 1

Preparaciones Color Olor Textura Sabor Total

1. Rosero

2. Morocho

3. Canelazo

4. Higos con

queso
5. Colaciones
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Anexo 2. Ficha de registro e inventario Patrimonio Cultural Inmaterial A4

CORIERNG NACHINAL DE
L4 RFSBEICA DL ECUADCH ;2‘!‘“

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

CODIGO

Provincia: Canton:
Parroquia: Urbana [] Rural []
Localidad:

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM:

Descripcion de la fotografia:

Cadigo fotograéfico: Fotografia:

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1
Grupo social Lengua (s)
L1
Sub ambito Detalle del sub &mbito

Breve resefia




Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Ocasional

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Elementos

Tipo Procedencia

Forma de adquisicion

El

Herramientas

Tipo

Nombre

Tipo

Edad /Tiempo de
actividad

Procedencia

Cargo, funcion o Direccion

actividad

Forma de adquisicion

Localidad

PROCEDENCIA DEL
SABER

DETALLES DE LA PROCEDENCIA

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro
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TRASMISION DELSABER DETALLES DE LA TRANSMISION

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

APELLIDOS Y NOMBRES DIRECCION | TELEFONO SEXO EDAD

CODIGO/NOMBRE AMBITO SUBAMBITO |DETALLE DEL SUBAMBITO

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO

Entidad Investigadora:

Inventariada por: Fecha de inventario:
Revisada por: Fecha de Revision:
Aprobada por: Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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Anexo 3. Evidencias de la recoleccion de la Pomarrosa para elaboracion de las recetas

propuestas.

lustracién 1. Arbol de la Pomarrosa en estado natural

Elaborado por: Baquero, M (2020).

llustracion 2. Pomarrosa en su estado natural

Elaborado por: Baquero, M (2020)
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Anexo 4. Evidencias de la degustacion realizada a un grupo de personas con un rango de
edad de 18 a 47 afios de la ciudad de Ambato.

lHustracion 3. Platos para seleccionados para la degustacion

Elaborado por: Baquero, M (2020).

llustracion 4. Participantes de la degustacién

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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lHustracidn 5. Participantes de la degustacion

Elaborado por: Baquero, M (2020).

lustracion 6. Participantes de la degustacion

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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lHustracidn 7. Participantes de la degustacion

Elaborado por: Baquero, M (2020).

lustracion 8. Participantes de la degustacién

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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Anexo 5. Evidencias de preparaciones con la inclusion de la pomarrosa en platos tipicos

quitefios.

llustracion 9. Morocho lustracion 10. Higos con Queso

Elaborado por: Baquero, M (2020). Elaborado por: Baquero, M (2020).

llustracion 11. Colaciones

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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llustracion 12. Rosero Quitefio lustracion 13. Canelazo Quitefio

Elaborado por: Baquero, M (2020). Elaborado por: Baquero, M (2020).

lHustracion 14. Locro de papa con queso

Elaborado por: Baquero, M (2020).
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