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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de investigacion se denomina “El araza y la cocina local de
Palora”, para la elaboracion del mismo se buscd y recopild informacion en fuentes

bibliograficas por medio de paginas oficiales con el fin de obtener informacion real.

La gastronomia forma parte de la identidad cultural de un pueblo debido a que, por
medio de ésta, se transmiten conocimientos ancestrales que hoy en dia son puestos en
practica en la preparacion de platos tipicos, convirtiéndose en un atractivo para los
turistas porque aprenden sobre la cultura, la forma de combinar los ingredientes y la

razén del porqué usan determinados productos para crear estos platillos.

Esta investigacion esta encaminada en la bldsqueda de alternativas de innovacién y
exploracion de nuevos elementos para la inclusion del araza en la cocina local de
Palora pero manteniendo las técnicas culinarias de éste cantdén con el proposito de
realzar los sabores de los platos locales y, la creacion de nuevos platillos a base de
esta fruta que no es aprovecha al maximo a pesar de todos los beneficios y
propiedades que brinda; de la misma manera se elabor6 un recetario con todos los
platos locales y nuevos productos para evidenciar el uso del arazd. También, se
realizd una evaluacion organoléptica que consistio en valorar 5 parametros de los
platos locales, los cuales fueron degustados por estudiantes y profesores de la Unidad
Educativa Pucayacu y, ademas, se identificd que tan factible es el uso del araza en la
cocina local de Palora mediante la prueba estadistica Kolmogorov — Smirnov que

concluyd que existe una variabilidad entre los 5 parametros evaluados.

PALABRAS CLAVES: COCINA LOCAL, ARAZA, INNOVACION,
INCLUSION, TECNICAS CULINARIAS.
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ABSTRACT

The present research project is called "The araza and the local cuisine of Palora", for
the elaboration of the same information was sought and compiled in bibliographic

sources through official pages in order to obtain real information.

Gastronomy is part of the cultural identity of a people because through it, ancestral
knowledge is transmitted that today is put into practice in the preparation of typical
dishes, becoming an attraction for tourists because they learn about the culture, the
way to combine ingredients and the reason why they use certain products to create

these dishes.

This research is aimed at the search for innovation alternatives and exploration of
new elements for the inclusion of araza in the local cuisine of Palora but maintaining
the culinary techniques of this canton in order to enhance the flavors of local dishes
and the creation of new dishes based on this fruit that is not used to the fullest despite
all the benefits and properties it provides; in the same way, a recipe book was
developed with all the local dishes and new products to demonstrate the use of araza.
An organoleptic evaluation was also carried out, which consisted of evaluating 5
parameters of the local dishes, which were tasted by students and teachers of the
Pucayacu Educational Unit, and also identified the feasibility of using araza in the
local cuisine of Palora using the Kolmogorov - Smirnov statistical test, which

concluded that there is variability among the 5 parameters evaluated.

KEYWORDS: LOCAL CUISINE, ARAZA, INNOVATION, INCLUSION,
CULINARY TECHNIQUE
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CAPITULOI
MARCO TEORICO

1.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

La presente investigacion titulada “El araza y la cocina local de Palora”, cuenta con
una amplia indagacion y recoleccion de informacion veraz en diferentes paginas y
documentos oficiales que han servido para la elaboracion de este proyecto

investigativo.

Por medio de la teoria de Cumulos o también conocido como cluster, es de gran
ayuda porque se centra en la competitividad y, ante todo, la innovacion para crear
nuevos productos que sean llamativos para el turista, por consiguiente estos
productos se acoplaran a las necesidades y exigencias del consumidor. Finalmente,

alcanzar la expectativa del turista (Porter, 1999).

El modelo de la clasificacion del turista de Smith, menciona que es indispensable
conocer el perfil del turista con el objetivo de brindar el mejor servicio y productos
que la localidad ofrece; de esta manera satisfacer las exigencias del turista (Rosa,
2003).

La Teoria del Desarrollo Territorial formara parte de esta investigacion porque se
basa en un proceso para el desarrollo local y permitira a la localidad beneficiarse

directamente gracias a sus propios recursos (Alburquerque, 2003).

Araza

Ecuador posee una gran variedad de frutas pero muchas de ellas no han sido
aprovechadas al maximo, debido a la carencia de conocimientos y técnicas
gastronomicas para la elaboracion de nuevos productos que serviran como
acompariantes o principales en un plato y entre estas frutas esta el araza; proveniente
de las regiones amazonicas como: Ecuador, Bolivia, Colombia, Brasil y Peru
(Salinas, 2018).



En Ecuador, el araza se encuentra en la region amazonica, esta fruta es parte de las
mirtaceas, es decir, son plantas tropicales que se desarrollan en climas himedo-
calientes. Ademas, posee un gran porcentaje de proteinas y vitaminas, contribuyendo
a una alimentacion saludable; el araza esta compuesto de agua y su porcentaje varia
entre un 90% - 94% (Miranda Narvaez & Cruz Valencia, 2017).

Mediante el estudio titulado “Analisis de Emprendimiento de Yogurt a base de
Araza en la Ciudad de Guayaquil” menciona al arazd como una fruta con
caracteristicas Unicas, puesto que es considerada una fruta exotica y deseada para la
creacion de diferentes productos porque contienen componentes nutricionales que
benefician al consumidor (Ponce Arreaga, Fiallos Veintimilla, & Loaiza Massuh,
2018).

Por medio de la investigacion denominada “Disefio de una linea de produccion
para una bebida gasificada a base de araza (Eugenia stipitata)” alude que en la
actualidad el araza estd tomando un impulso hacia nuevos mercados que posibilitaran
a la explotacién como un producto estrella, este importante paso da lugar a multiples
beneficios; sobre todo en el aspecto econdémico debido a que se convierte en una

fuente econdémica y dinamizadora para el sector agricola (Gallardo, 2019).

Por medio de la indagacion denominada “Calidad fisica, evaluacion sensorial y
aceptabilidad de una bebida sin calorias a base de araza (Eugenia stipitata)”
hace referencia al arazd como materia prima para la innovacion de productos a base
de esta fruta que contiene mdultiples beneficios que aportan al consumirlos, cabe
mencionar que el principal componente del araza es el agua, convirtiéndole en un
elemento principal para la produccion de bebidas saludables (Veloz, Acosta

Cervantes, Fonseca Jiménez, & Betancourt Ortiz, 2019).

Cocina local

La gastronomia cumple un papel fundamental para la dinamizacion y diversificacion
del turismo, asimismo aporta en el desarrollo econémico de la localidad; la
participacion de varios sectores profesionales y sobre todo el sector primario. La
gastronomia no es solo un grupo de platos tipicos de un lugar, mas bien, ésta abarca
un sinnimero de elementos que hacen que se distingan de otras por sus costumbres
alimentarias, los habitantes, las tradiciones y estilos de vida (Torres Ofate, Viteri,
& Romero Fierro, 2017).



La gastronomia forma parte de la cultura de cada sociedad y por esta razén, los
visitantes o turistas ven como una oportunidad para conocer y sobre todo, aprender
de la gastronomia del sitio visitado, esto se convierte en una experiencia
enriquecedora debido al valor cultural que trae consigo la cocina local porque es una
forma de transmitir conocimientos ancestrales como: forma de sazonar o preparar un

plato tipico de la localidad, sus ingredientes e historias ocultas (Oliveira, 2007).

En relacion al estudio de la cocina local se desarroll6 la investigacion nombrada “La
cocina local como motor turistico y economico sostenible” en donde establece que
la cocina local es un trasmisor cultural de un pueblo porque por medio de ella, los
turistas tienen la oportunidad de palpar una cultura que posee tradiciones e historias
de la localidad a través de su gastronomia; al mismo tiempo, la cocina local se
convierte en un atractivo que genera y dinamiza la economia del sector (Navajo,
2020).

Tal es el caso del estudio titulado “La gastronomia como patrimonio cultural y
motor del desarrollo turistico. Un analisis DAFO para Extremadura” la cocina
local hace referencia a un punto de coneccion con la autenticidad y la identidad de un
pueblo, puesto que la elaboracion de platos locales son preparados con técnicas
tradicionales y ancestrales, teniendo como resultado una experiencia sensorial y
sobre todo cultural. También, estos platillos son producidos con materias primas
propias de la localidad y convirtiendole en una experiencia inigualable para el turista
(Clemente, Hernandez, & Lopez, 2013).

De esta manera, es importante aludir el siguiente estudio “La gastronomia
amazoénica” que hace mencion a la riqueza tanto cultural como alimentaria, asi
mismo a los productos milenarios y técnicas amazonicas. Ademas, es importante la
conservacion de los sabores y técnicas tradicionales de la regién (Obiol & Aniceto,
2015).

1.2 DESCRIPCION DE OBJETIVOS

Descripcion de objetivo 1. ldentificar las propiedades del arazd (Eugenia
stipitata).
El araza, es un fruto que suele crecer de manera silvestre y principalmente, posee

propiedades organolépticas y nutri-medicinales. Hay dos especies, esto depende de la
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region, la primera es la Eugenia Stipitata, su fruto es estandar y crece en diferentes
paises de Sudamérica, entre ellos estd Ecuador. Por otra parte, la especie Eugenia
Sesoria sus frutos son pequefios y la diferencia recae en el aroma y el follaje.
También, es un arbol perenne, ésta forma una planta con una altura de cuatro metros,

posee un tronco delgado e incluso un follaje abundante (Montes, 2015).

La familia Mirtaceas, pertenecen a la familia de plantas denominadas arbdreas o
también conocidas como arbustivas, pertenecen al orden de las Myrtales. También,
son perennifolias, citrico y sobre todo arométicas (Lozada, 2015).

En la clase magnoliopsida, sus semillas estan dentro del fruto y también, estas
plantas poseen flores atractivas. Cabe mencionar, poseen plantas con frutos

dicotiledoneas, es decir que hay dos cotiledones en su semilla (Aguirre, 2018).

El reino plantae también conocido como reino vegetal y hace énfasis a un conjunto
de plantas terrestres que adquieren los nutrientes de la tierra. Asimismo, estas plantas
realizan la fotosintesis, contienen clorofila y esto les proporciona el color verde

caracteristico de la plantas; son organismos autotrofos (Alvarado E. , 2020).
Origen y distribucion geogréafica
Sudamérica

El arazd es una fruta originaria de Sudamérica y se encuentran en ciertos paises

como:

En Colombia, ésta fruta esta distribuida en la region Amazoénica y también, el eje
cafetero; especificamente en cuatro departamentos como: Putumayo, Caqueta,
Amazonas y Guaviare. Estos cultivos se desarrollan en un bosque tropical himedo

con una temperatura que oscila entre los 26°C (Chamorro & Garcia, 2017).

En Brasil, estos cultivos se desarrollan en el Estado de Acre, Manaos, Pard,
Jaboticabal y su floracion empieza en la época lluviosa en los meses de noviembre
hasta junio. En Manaos, la produccién recae en los meses de mayo, noviembre y
junio. El araza, también se desarrolla en Jaboticabal con una temperatura de 22°C. Es
importante recalcar que el araza se puede adaptar a una temperatura que oscila entre
los 18°C hasta los 30°C (Esmeralda & Nazareno, 2018).



En Perq, las plantaciones estan ubicadas en el Departamento de Loreto y en lquitos,
la cosecha se realiza aproximadamente cada dos meses y en invierno también lo
realizan ocasionalmente, pero en el mes de julio, los meses de octubre hasta abril
aumentan la produccién. Asi mismo, este fruto se desarrolla en la Selva Baja, siendo
esta su hébitat natural, su temperatura varia entre los 25°C hasta los 28°C, es decir, el
araza es de un clima tropical con una gran adaptacion a lugares calientes 0 himedos
(Esmeralda & Nazareno, 2018).

En Ecuador, esta fruta la encuentran en diferentes provincias como: Sucumbios,
Pastaza, Napo y Orellana, pero también existen plantaciones en la regién costa, sobre
todo en climas tropicales como Pichincha, especificamente el Noroccidente y Santo
Domingo. También, existe un porcentaje de cultivos de araza en la provincia de Los
Rios (Pazmifio, Loayza, & Yepez, 2014).

Generalidades
Denominacién

A este fruto también se le conoce como la guayaba amazoénica o membrillo y es
propio de la Amazonia (Ruiz, 2018).

Historia

Esta planta era considerada como una especie de ambientador debido que
proporcionaba un aroma agradable y por tal motivo los habitantes omitian su uso
para la alimentacion, en si, cumplia la funcion de aromatizar ambientes pero durante
los anos 80’s los habitantes decidieron cultivar artesanalmente y descubrieron todos

los beneficios tanto medicinales como nutricionales (Torbay & Paredes, 2016).
Caracteristicas externas

El fruto tiene una forma de baya esferoidal, ésta va cambiando de color segun el
proceso de maduracion, empieza por un color verde hasta conseguir un color
amarillo, esta es la sefial que la fruta esta lista para la cosecha y la piel o céascara del

araza tiene una textura aterciopelado o exocarpo liso (Millan, 2015).



Propiedades del araza
Usos

La fruta aporta grandes beneficios tanto en lo gastrondmico y medicinal, sus

beneficios son los siguientes (Lescano, 2016):
Medicinal

El arazd contiene cualidades nutricionales y principalmente, medicinales que son
usadas para los beneficios del individuo. Tanto sus hojas, sus raices y como también,
sus frutos son destinados para solucionar varios problemas como: respiratorios,
depurativos o digestivos. Este fruto tiene una gran cantidad de minerales y vitaminas.
Se realiza una infusion de las raices y de las hojas para combatir la diarrea,

hemorragia y el abundante fluido menstrual.
Gastronémico

En la actualidad esta fruta no es usada con frecuencia para la elaboracién de platillos,
esto sucede por la escasa informacion sobre el producto y mas aun porque su
consumo gira en torno a lo local, es usado para batidos, jugos o mermeladas. Por otra
parte, la fruta es congelada y empacada para exportaciones a paises como ltalia, ahi
aprovechan tanto la pulpa como la piel para extraer el aroma y crear perfumes. Cabe
destacar, el arazd posee carbohidratos, siendo esto un gran aporte para la

alimentacion.
Contenido nutricional

Los factores nutricionales del araza son los siguientes:



Tabla 1. Factores Nutricionales del Araza

Aporte Porcentaje
Energia 13.00 %
Acido ascorbico 74.00 %
Calcio 0.19%
Carbohidratos 89.00 %
Caroteno 0.40 %
Fibra 6.07 %
Fésforo 0.09 %
Grasa 2.00 %
Hierro 87.00 %
Magnesio 0.10 %
Manganeso 13.00 %
Pectina 3.40%
Potasio 2.15%
Proteina 10.10 %
Vitamina A 7.75%
Vitamina B19.84 %
Vitamina C 74.00 %
Zinc 11.00 %

Nota: 100gr de araz4 aportan estos beneficios y
porcentajes que favorecen a la salud del
consumidor (Rosado, 2018).

Cultivo

Para proceder a cultivar se debe realizar antes de los 8 dias que se haya conseguido la
semilla porque disminuye su potencia germinativa y por este motivo, es
recomendable sembrar antes. La semilla debe pasar por un periodo de secado y al
tercer o cuarto dia se procede a sembrar. Posteriormente, se realizan viveros y se
mantienen por cinco a seis meses, cuando la planta crece hasta los 60cm se procede a
trasplantar en la zona elegida y ésta sera definitiva. Por otra parte, es importante
mantener tres metros de distancia entre las plantas. A partir del segundo afio, la
produccidn es baja pero al quinto afio la produccion mejora y las cosechas se realizan

cada tres meses (Solorzano & Villamil, 2018).

Objetivo especifico 2. Determinar las principales propuestas gastrondémicas de
la cocina local de Palora.

Cocina local

La cocina local no es solo considerada como una identidad cultura, méas bien pueden
elaborar nuevos productos propios de la localidad, teniendo como resultado un valor

agregado. Cabe enfatizar, la cocina local constituye una gran parte de la identidad de



un destino porque hace énfasis en alimentos que transmiten un valor de autenticidad,

diferenciacion y ante todo, posicionamiento (Hernandez & Millan , 2018).
Cocina tradicional

La cocina tradicional de una regidén o una zona especifica, hace énfasis al conjunto
de recetas culinarias que han sido retransmitidas de generacion en generacion, esto se
convierte en una motivacion para el turista y ante todo, pueden conocer mas de cerca

la cultura y la materia prima de la localidad (Hernandez Rojas, 2018).
Identidad gastronémica

La identidad gastrondmica es un conjunto de aspectos que hacen especial e
incomparables un lugar especifico con otro, debido a sus técnicas culinarias, los
productos a usar para la elaboracion de platos tipicos de una zona; crea un
sentimiento y diferentes emociones que son adquiridos por medio de esa identidad

gastronomica (Troncoso, 2018).
Gastronomia

La gastronomia es calificada como un atractivo turistico pero intangible de un
pueblo, ademas es una parte fundamental durante la visita a un destino porque crea
una interrelacion entre el turista y el lugar. Cabe destacar, la gastronomia simboliza
uno de los principales puntos dentro del &mbito turistico (Carvache , Carvache , &
Torres, 2017).

Transferencias de calor

Para la Asociacion de Chefs del Ecuador (2018), las transferencias de calor son las

siguientes:
Conduccion

Esto se da por dos formas, la primera consiste en que el calor es trasladado de forma
directa desde un objeto a otro y por contacto. El segundo, el calor es desplazado de
un punto a otro del mismo objeto. Cabe destacar, el calor es conducido a velocidades

distintas, esto dependera del material.



Convencion

El calor es repartido por la circulacion del vapor, aire, liquidos y grasas calientes; la
convencion se divide en dos: natural y mecéanica. La natural, los fluidos y gases
calientes suben y mientras tanto, los frios se mantienen abajo. Finalmente, el
mecanico, los encargados de la circulacién del calor son los ventiladores, esto es mas
répido para que el calor se distribuya eficientemente y sobre todo la coccion de los

alimentos es breve.
Radiacion

En la cocina pueden encontrar dos tipos de radiacién: infrarroja y microondas. Esta
radiacion sucede cuando la energia es transferida a los alimentos, es decir por ondas.
La radiacion infrarroja, se obtiene por medio de objetos electronicos o ceramicas que
son calentados hasta llegar a un punto que irradian energia y posteriormente,
obteniendo la coccion de los alimentos. También, el microondas produce radiacion e
impregna parcialmente los alimentos, provocando agitacion en las moléculas de

agua, esto como resultado se obtiene calor necesario para la coccion de los alimentos.
Métodos de preparacion

Son técnicas culinarias que son usadas para transformar alimentos crudos por medio
del uso del calor para obtener alimentos que estén listos para el consumo humano.
Cabe mencionar, muchos de los alimentos necesitan pasar por una modificacion
quimica como también, hay otros que pueden ser ingeridos crudos, pero mediante
estos métodos se pueden conseguir mejores resultados y facilitar el proceso de
coccion, por tanto, el producto final tendrd una mayor concentracion de sabores y

texturas, esto dependera de la técnica de coccion.

Segun Asociacion de Chefs del Ecuador (2018), los métodos de preparacién son:
Coccidn en seco, coccion en medio aéreo o por concentracion

Sauté

También conocido como salteado, se debe usar un sartén, pero de preferencia un wok
porque este facilita el proceso en saltar o saltear los alimentos, para esta técnica la

cantidad de aceite es moderado y requiere movimiento constante para una coccién
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homogeénea. El tipo de calor usado en esta técnica es el calor seco, su mecanismo es
la conduccion, el medio de transferencia es del metal al aceite y su temperatura oscila
entre los 160°C hasta los 230°C.

Fritura en sartén

En esta técnica la cantidad de aceite es mucho mayor a comparacion del Sauté, el
aceite es indispensable para que el alimento se cocine totalmente. Ademas, el
alimento debe cocerse por los dos lados en un determinado tiempo. El tipo es de
calor seco, el mecanismo a usar es de conduccion, el medio de transferencia es en

aceite y finalmente, la temperatura varia entre los 160°C a los 190°C.
Fritura profunda

Este consiste en hundir totalmente el alimento en aceite y debe estar caliente. Cabe
mencionar, usualmente en este tipo de técnicas los alimentos son envueltos en
apanadura. El tipo de coccion es en calor seco, el mecanismo a usar puede ser de
conduccion como también, conveccion, el medio de transferencia es aceite y la

temperatura para esta técnica es de 160°C hasta 190°C.
Grill o parrilla

Para esta técnica se usa una grilla, esta va sobre el carbén o como también puede ser
por electricidad o gas. De igual forma, suelen usar una plancha y en esta se incorpora
una cantidad de grasa con el objetivo de evitar que se peguen los alimentos, por lo
general las planchas son usadas para hacer huevos o pancakes. Se emplea calor seco,
su mecanismo es radiacion o conduccion, el medio de transferencia es aire y la

temperatura empleada para esta técnica oscila entre los 160°C hasta los 220°C.
Gratinado

Esta técnica es usada para dorar los alimentos y esto se debe porque el calor se
origina de la parte superior del alimento. El tipo de calor que es usado en esta técnica
es el seco, el mecanismo es de radiacion, el medio de transferencia es el aire y la

temperatura establecida para esta técnica es de 220°C a 290°C.
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Horneado y rustido

Para esta técnica se usa el aire caliente para la coccion de los alimentos, por ejemplo:
horno o fogon. Asimismo, el vocablo rustido es empleado a carnes y aves, mientras

que el vocablo horneado es empleado para vegetales, panes, pescados y pasteles.
Coccion en medio liquido o himedo
Ponchado

Consiste en la coccion de un alimento en agua, generalmente saborizada, la
temperatura es baja y esta técnica es perfecta para productos delicados como el
pescado. El tipo de calor utilizado es el humedo, el mecanismo puede ser de
conduccion o conveccion, el medio de transferencia utilizado es el agua y la

temperatura es de 70°C a 80°C.
Simmer

También conocido como hervor lento, la temperatura es mayor a comparacion del
ponchado y cuando la temperatura es sobre los 96°C suele oscurecer el agua de la
coccion y también puede endurecer los productos. El tipo de calor para esta técnica
es el humedo, el mecanismo puede ser de conduccién o conveccion, el medio de

transferencia es por agua y la temperatura fluctta entre los 85°C a 96°C.
Hervido

En esta técnica dependera de la altitud donde se cocina, la coccién es a temperatura
maxima siempre y cuando el liquido lo permita, es decir, suficiente agua. El tipo de
calor usado para los alimentos es el himedo, el mecanismo puede ser de conduccién
0 conveccidn, el medio de transferencia empleada es el agua y la temperatura es de
100°C.

Al vapor

Para la coccidn de alimentos con esta técnica consiste en envolver al producto con el
vapor de agua y al condensarse éste le transmite su calor, pero la temperatura puede
aumentar siempre y cuando se use vapor a presion. También, es importante destacar,

la ebullicion del agua pendera de la altitud. El tipo de calor que es usado para los
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alimentos, es humedo, el mecanismo de transferencia es por medio de agua y la

temperatura a usar esta sobre los 100°C.
Coccion mixta o combinada
Guisado

Esta técnica de coccion es similar a un braseado o a un hervor lento porque a los

productos se procede a realizar cortes pequefios y estos flotan en el agua de coccion.
Brasear

Esta técnica consiste en una fusion entre dorar y el hervor lento. En este proceso
aporta al salteado un dorado y con el hervor lento ayuda a suavizar cortes duros y

generalmente, el agua de la coccidn es usado para la elaboracion de una salsa.
Patrimonio culinario

Es una herencia de las antiguas culturas que han sido transmitidas a las generaciones,
convirtiéndose en una identidad de un lugar especifico como también de una region o
pais, cabe mencionar que en ambitos como: politicos, econémicos, social o
demogréficos han influido en ello. La alimentaciéon es reputada como patrimonio
cultural e inmaterial porque esto abarca conocimientos, précticas, tradiciones y

preparaciones culinarias (Troncoso, 2018).
Patrimonio culinario de Palora

El canton de Palora es reconocido como el Edén de la Amazonia, su gastronomia es
muy variada y sobre todo tipica y tradicional. Para la elaboracion de estos platos se
usan productos locales haciendo de esto exclusivo para propios y extrafios. También,
el patrimonio culinario es indispensable para Palora porque engloba cultura,

creencias, identidad, valores y técnicas culinarias (Alvarado & Encalada, 2020).

Entre los platos mas representativos del canton Palora, son:

12



Coctel de Pitajaya

Esta es una bebida elaborada con una fruta representativa del canton, la pitajaya es el
ingrediente principal, proporciona un sabor exotico y principalmente, es llamativo

para los turistas.
Caucho de yuca

Este platillo contiene yuca y estd envuelto en hojas propias de la zona, estas se

denominan como bijao.
Chorizo de yuca

Este producto tiene una gran similitud con la morcilla, pero utiliza otros elementos
para su elaboracion como las hojas de yuca y también, lo complementan con

condimentos que realzan los sabores.
Ayampaco

Este platillo es el mas conocido y especialmente, es originario de la Amazonia puesto

que contiene pollo, pescado y posee un relleno de palmitos.
Sancocho Arapiquense

Este plato es tipico de la parroquia Arapicos, consiste en un sancocho y contiene

carne de res y diferentes especies amazoénicas.
Chicha de yuca y chonta

Estas bebidas son tradicionales de la regién amazénica, consiste en un fermento tanto

de la chonta y la yuca, de esta forma se consigue la bebida.
Materia prima del sector

La materia prima basicamente son los elementos o productos que seran usados para
la elaboracion de un platillo especifico. Ademas, contiene una serie de subproductos
que seran transformados por medio de técnicas de coccion con el objetivo de obtener

un producto final (Feijod, Garcia, & Degrossi, 2009).
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Materia prima de Palora.

El cantén Palora tiene una gran diversidad de productos agricolas y animales que son
usados para la preparacion de platillos tipicos y tradicionales (Gad Municipal
Palora, 2021).

Entre los productos més destacados estan los siguientes:
Yuca

La yuca es un tubérculo y es usado para la elaboracion de muchos platillos tipicos y
ademas, contiene un gran porcentaje de propiedades y beneficios para el consumidor
(Cevallos, 2019).

Platano

También conocido como platano macho, es reconocido como exotico y étnico en los
diferentes mercados internacionales, éste es un elemento perfecto para acompafiar
diferentes platillos y como ingrediente principal de diferentes comidas tipicas y
tradicionales (Quezada & Rodriguez, 2018).

Pitajaya

Es una fruta exdtica y subtropical, la pulpa estd cubierta por una céscara o piel de
color amarillo, el sabor de esta fruta es dulce y posee una gran cantidad de &cidos
grasos. En la actualidad, esta fruta es una de las favoritas para cultivar y

principalmente, comercializar (Santana, Zabala, Villarroel, & Sarduy, 2020).
Tilapia

En el cantdn Palora, existen estanques piscicolas para la produccion de tilapia. Este
es un elemento indispensable para la elaboracion de platos principales de la zona. La
tilapia tiene grandes beneficios para aquellos que la consumen, contiene proteinas y

vitaminas que aportan al sistema nervioso y huesos (Rizzo & Sumba, 2015).
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Objetivo especifico 3. Proponer una estrategia de innovacion en la cocina local
de Palora con el uso del araza.

Innovacion

En las Gltimas décadas han existido grandes cambios respecto a la actividad turistica
debido que los visitantes han despertado una curiosidad sobre conocer y entender las
raices tanto locales como regionales de los pueblos; puesto que esto ha llevado a la
innovacion de productos turisticos, entre ellos la gastronomia. También, la
gastronomia cumple un papel principal en el aumento de la oferta turistica, este
puede convertirse en un producto principal o como un valor agregado, por tal motivo
estd asociado con el patrimonio cultural e historico y sobre todo la utilizacion de los
recursos locales para la preparacion de los platos tipicos de la localidad (Fernéandez
Séanchez, Rodriguez Cotilla, Pozo Rodriguez, & Espinosa Manfugas, 2016).

Recetario

Los manuales de cocina tanto griegos como romanos eran parte de la literatura
culinaria, pero existia un mayor nimero de recetarios griegos a comparacion de los
romanos, pero si bien es cierto, la gastronomia mas distinguida le pertenecia a las
élites. Es por eso, que existen recetarios que han servido de inspiracion para crear
nuevos, pero muchos de ellos no lograron mantenerse hasta la actualidad excepto el
recetario de Apicio titulado “De re coquinaria” es un manual de cocina romano que
aun pervive y que inspird para la elaboracion de nuevas obras (Chica Pérez &
Meérida Garcia, 2019).

Los recetarios tratan de plasmar los ingredientes que seran usados durante la
elaboracion del platillo y a su vez hace referencia al ambiente donde se originan los
alimentos, asi como también, consta de una explicacion detallada de la preparacion,
es decir las técnicas culinarias que se emplean para lograr un producto final con
buena textura y sabor, finalmente los utensilios o herramientas para la creacion de los

diferentes platos a realizarse (Vernot, 2019).
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Tipos de recetarios

Los recetarios engloban méas que solo instrucciones, éstos albergan un sinfin de
conocimientos que han sido desarrollados en el transcurso del tiempo y teniendo
como resultado productos experimentados. Cabe mencionar, los recetarios son

escritos tangibles que no pueden ser cambiados ( Guia Zaragoza, 2017).
Cortesanos y conventuales

Los cortesanos, hacen énfasis en la correlacion de poder entre el pueblo y la clase
alta, estos recetarios tenian dos principales objetivos, el primero era el uso como tal
para la elaboracién de los platos y segundo, eran usados como una forma de
distincion de su clase social y privilegiada. Por otro lado, los conventuales tenian
otro enfoque mucho mas practico porque consistia en recopilar costumbres tanto
alimentarias como religiosas de una comunidad durante el transcurso del afio. Es
decir, los conventuales poseen elementos especificos como el calendario litargico, el
recetario como tal y finalmente, platos tipicos que son servidos durante las

festividades religiosas, entre otros datos (Garcia Fernandez, 2016).
Recetarios pubicos y privados

Los publicos también conocidos como impresos, tienen como objetivo una visién
mercantil porque busca ser vendido y pedagogico porque procura ensefiar por medio
de la difusion de las recetas. Asimismo, estas recetas tienen un gran alcance en la
sociedad. Por otro lado, los privados o recetarios manuscritos tienen como finalidad
compilar y conservar las recetas mas significativas para el cocinero (a). Cabe
mencionar, este recetario sirve de guia para a preparacion de platillos y tiene un

alcance menor porque recae en lo casero, familiar y, por altimo, local.
Recetarios en forma de diccionarios

Este tipo de recetario es diferente porque posee instrucciones, cuidados, definiciones
e indicaciones sobre productos alimenticios, mas no recetas como tal. Ademas, los
recetarios de esta indole estan ordenados de forma alfabética porque beneficia al

lector durante la busqueda de algo especifico como los ingredientes y los usos.
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CAPITULO I
METODOLOGIA

El presente capitulo aborda las técnicas que seran usadas durante la elaboracion del
proyecto investigativo con la finalidad de obtener y recolectar informacion de calidad

que servird como soporte en la investigacion.

2.1 Materiales

Instrumento de evaluacién organoléptica

Este instrumento facilitd la evaluacion sensorial durante la degustacion de los platos
seleccionados, esta herramienta busca medir las caracteristicas en los productos
preseleccionados, se evalua diferentes puntos como son: el color, sabor, textura,
cuerpo y aroma. Asimismo, cuenta con rangos y cada uno de éstos poseen un valor
del escalda heddnico que consiste en el grado de satisfaccion, dependiendo de la
opinidn del evaluado; por ejemplo: me gusta mucho (5), me gusta (4), indiferente (3),
me disgusta (2) y me disgusta mucho (1); cabe mencionar que 5 es el valor més alto
y 1 el mas bajo.

Materiales y productos para la preparacion de platillos

Tabla 2. Equipos y materiales

Equipos Materiales
Impresora Esfero
Computadora Hojas de papel
Software Estadistico SPSS

CANVAS

Nota: Datos elaborados por Riera, Z. (2021)
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Tabla 3. Equipos, utensilios y materiales

Equipos Utensilios Materiales

Licuadora Ollas Araza

Cocina Cuberteria Ingredientes complementarios
Refrigeradora Herramientas de cocteleria

Balanza Tabla de picar

Nota: Datos elaborados por Riera, Z. (2021)

2.2 Métodos
Enfoque

El enfoque cuantitativo busca recolectar y a su vez analizar los datos con el fin de dar
una respuesta a las distintas preguntas que se generan durante la investigacion y
asimismo comprobar la hipotesis, para esto se usa la estadistica que permite obtener

resultados mas certeros (Torres P. , 2016).

Este trabajo estd enfocado en una investigacion cuantitativa debida que existe una
amplia recoleccion de datos numéricos e informacion especifica con la ayuda del
instrumento seleccionado como la evaluacion sensorial. Este instrumento dara como
resultado, informacion exacta porque posee valores numéricos que seran

interpretados al momento de la tabulacion.
Alcance

El cuasi—experimental tiene una relacion directa con los experimentales porque los
dos tienen como objetivo comprobar la relacion de dos o mas variables y ademas, los
cuasi-experimentales no pueden trabajar con una asignacion aleatoria mas bien, el

investigador debe identificar al sujeto de estudio (Cabre, 2012)

En el desarrollo del proyecto se hizo uso del cuasi-experimental porque existe una
manipulacion directa en la variable independiente y como consecuencia de eso se
produce un cambio en el resultado. La variable que ha sido manipulada es la cocina
local porque se uso el araza como un ingrediente complementario para la elaboracion
de los platos locales de Palora y al hacer uso de esta fruta, se detectd cambios en el

producto final.
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Disefio
Mediante la investigacion experimental, el investigador somete a diferentes cambios
a la variable dependiente por medio de estimulos o procedimientos con el propdésito

de observar un cambio en la variable independiente (Guevara Alban, Verdesoto
Arguello, & Castro Molina, 2020).

Mi investigacion es experimental porque usé el arazd como ingrediente
complementario para la elaboracién de los diferentes platos locales del Canton Palora
y al hacer uso de esta fruta, existié un cambio6 en los mismos y se vio reflejado tanto

en el color, sabor y textura.
Poblacion

Para esta investigacion se ha realizado una seleccion de participantes o evaluadores
al azar de la Parroquia Pucayacu y asimismo con un rango de edad que varia entre

los 17 a 70 anos.
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CAPITULO I
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Analisis y discusion de los resultados
Anélisis de fiabilidad

Tabla 4. Cuadro estadistico de Alfa de Cronbach.
Estadisticos de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
,920 25
Nota: Datos tomados en el programa estadistico SPSS por Riera, Z. (2021)

En el trabajo de investigacion se uso el coeficiente de Alfa de Cronbach que busca
medir y evaluar la confiabilidad de los items de un instrumento concreto y a su vez
que tan correlacionados estan entre ellos. Cabe mencionar, el mayor valor de Alfa de
Cronbach recae en 1 mientras que 0.80 es calificado como un valor aceptable. En la
presente tabla se puede apreciar que el valor de Alfa de Cronbach de este proyecto en
desarrollo es de 0,920 siendo este resultado catalogado como excelente, es decir tiene

una alta fiabilidad.

Analisis e interpretacion de resultados

Con respecto a la experimentacion se eligié y elabor6 cinco platos locales del cantdn
Palora, cada uno de estos platillos contenian araza. Para el analisis e interpretacion se
usan los resultados obtenidos por medio de la evaluacion organoléptica que constd
con cinco parametros como: color, sabor, textura, cuerpo y aroma. Finalmente, esta

evaluacion experimental fue empleada a 40 personas.

20



Evaluacion organoléptica

Evaluacion del color

Figura 1.Parametro color

PARAMETRO COLOR

m Series1

95% 95% -

91%

88%

CAUCHODE MERMELADA CEVICHE DE MUCHINES PASTEL DE
YUCA DE PITAHAYA PALMITO PITAHAYA

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacién aplicada en la parroquia Pucayacu por Riera, Z. (2021)

Andlisis

La poblacion evaluada fue de 40 personas y analizando el parametro color existe una
igualdad del 95% entre la mermelada y los muchines, mientras que el 94% recae en
el pastel de pitahaya y le sigue con un 91% el caucho de yuca, finalmente el 88% le

pertenece al ceviche de palmito.
Interpretacion

Se puede observar que hubo una igualdad entre la mermelada y los muchines porque
poseian colores llamativos y agradables para los evaluadores mientras que el ceviche
de palmito no tuvo una coloracion agradable para los participantes porque no les

gustd la fusion de colores entre distintos ingredientes.
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Parametro del sabor

Figura 2. Parametro sabor

PARAMETRO SABOR

m Seriesl

96%
2%

90%

9
87%
84%

CAUCHO DE MERMELADA CEVICHE DE MUCHINES PASTEL DE
YUCA DE PITAHAYA PALMITO PITAHAYA

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacién aplicada en la parroquia Pucayacu por Riera, Z. (2021)
Andlisis

La poblacion evaluada fue de 40 participantes y al analizar el parametro sabor se
puede comprobar que el porcentaje mas alto recae en a mermelada de pitahaya con
un 96%, mientras que el 92% y 90% recae en el pastel de pitahaya y el caucho de

yuca, por otro lado, los muchines con un 87% vy el ceviche con un 84%.
Interpretacion

Como resultado obtenido de la evaluacion, se puede evidenciar que la mermelada
tuvo la mejor aceptacion en cuanto al parametro sabor por la combinacion de
ingredientes y el toque citrico que proporciona el araza, este sabor fue el que mas
destacd y el menos apetecible fue el ceviche porque el palmito tenia un sabor
insipido.
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Parametro de textura

Figura 3. Parametro textura

PARAMETRO TEXTURA

m Series1

0,
95% 94%

92%
90% 90% . l

CAUCHODE MERMELADA CEVICHE DE MUCHINES PASTEL DE
YUCA DE PITAHAYA PALMITO PITAHAYA

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion aplicada en la parroquia Pucayacu por Riera, Z. (2021)

Anadlisis

La poblacion evaluada fue de 40 personas y analizando el pardmetro textura
concluyeron que la mermelada tuvo un 95% de aceptabilidad mientras que el pastel
de pitahaya posee un 94%, los muchines un 92% y finamente, hay una igualdad entre

el caucho de yuca y el ceviche de almito con un 90%.
Interpretacion

El producto con mayor aceptacion fue la mermelada de pitahaya porque tenia una
buena consistencia, pero por otro lado hubo una igualdad entre dos productos como
el caucho de yuca, este era algo duro y por esta razén no fue apetecible para los
participantes y el ceviche de palmito porque contenia ingredientes como la cebolla y

el palmito y esta combinacion de texturas no fue agradable para ellos.
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Parametro cuerpo

Figura 4. Parametro cuerpo

PARAMETRO CUERPO

m Seriesl

94%
93% 92%

89%

. =

CAUCHODE MERMELADA CEVICHE DE MUCHINES PASTEL DE
YUCA DE PITAHAYA PALMITO PITAHAYA

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion aplicada en la parroquia Pucayacu por Riera, Z. (2021)

Anadlisis

La poblacion evaluada fue de 40 personas y analizando el parametro cuerpo el pastel
de pitahaya posee el 94%, el que le sigue es la mermelada de pitahaya con un 93%,
los muchines con un 92%, el caucho de yuca con un 89% vy finalmente, el porcentaje

mas bajo recae en el ceviche de palmito con un 87%.
Interpretacion

Para los participantes el producto con mejor cuerpo, es decir, estructura fue el pastel
de pitahaya porque estéticamente se veia bien y durante la evaluacién ellos pudieron
evidenciarlo, por otro lado, a los evaluadores no les gustd el cuerpo del ceviche de

palmito porque no tenian una buena visualizacion del producto.
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Parametro aroma

Figura 5. Parametro aroma

PARAMETRO AROMA

m Seriesl
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92% 91%

CAUCHODE MERMELADA CEVICHE DE MUCHINES PASTEL DE
YUCA DE PITAHAYA PALMITO PITAHAYA

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacidn aplicada en la parroquia Pucayacu por Riera, Z.(2021)

Anadlisis

La poblacion evaluada fue de 40 personas y analizando el pardmetro aroma el
producto con mayor porcentaje fue la mermelada de pitahaya con un 96%, el pastel
de pitahaya con un 95%, los muchines con un 94%, el caucho de yuca con un 92% y

el porcentaje mas bajo fue del ceviche de palmito con un 91%.
Interpretacion

Como resultado obtenido del parametro aroma se pudo evidenciar que el producto
con mejor aceptacién fue la mermelada de pitahaya porque poseia un aroma suave y
agradable mientras que el caucho de yuca no tuvo la aprobacion esperada porque los

participantes mencionaron que el olor era muy neutro.
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Discusion

Segln Ruiz (2018), hay un alto potencial en la industria de alimentos y bebidas en
Ecuador porque hay mucho que explorar para crear nuevos productos que generen
realzar la gastronomia de un lugar especifico. Se determina que la cocina local de
Palora puede ser fusionada con el araza para crear nuevos platos y realzar la
gastronomia de este lugar, pero buscando la manera adecuada para ejecutarlo y

obtener buenos resultados como cocteles, postres y comida salada.

Como menciona Hernandez & Dancausa (2018) el turismo tiene una relacion
directa con la gastronomia porque los turistas pueden experimentar emociones y
sensaciones a traves de la comida, ademas pueden generar conocimientos sobre la
cultura, las tradiciones que giran en torno a la cocina local de una region. Esta
informacion se afirma porque en Palora existen platos peculiares con técnicas
culinarias muy propias del lugar que generan una experiencia inigualable para el

visitante como el porqué de la presencia de la hoja de bijao en ciertos platillos.

Para Gomez (2020), menciona que la cocina local forma parte de las tradiciones
como también, costumbres de una localidad y que implica una manera especifica de
elaborar, condimenta y consumir un plato local o tipico. Afirmando esta
investigacion, la cocina local de Palora se destaca por su forma Gnica de preparar sus
platillos porque aprovechan al maximo productos propios de la zona. También, sus
conocimientos gastronémicos han sido heredados de generacién en generacion con el

objetivo de mantener su legado que les caracteriza en el &mbito gastronémico.

3.2 Verificacién de hipoétesis

Formula estadistica de Kolmogorov — Smirnov
|D,| = maxima |Fs (X) — S(X)|

Kolmogorov-Smirnov es una prueba para una muestra que admite medir el grado de
relacién que existe entre la asignacion de un conjunto de datos y una asignacion

teorica especifica (Ramirez Rios & Polack , 2020).
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Figura 6. Verificacion de hipotesis
Resumen de prueba de hipitesis

Hipatesis nula Test Sig. Decision
La distiibucién de COLOR es  [1EP3 Retener la
1 normal con la media 23,100 Igmirnnﬁr . 202 hipdtesis
deswiacidn tipica 1,88, muactra nula.
La distiibucién de SABOR es  [MER3 Retener la
2 normal con la media 22,250 v Igmirnnﬂr de una 70 hipotesis
deswiacidn tipica 2,84 mussta nula.
La distribucin de TEXTURA esp P2 Rechazarla
3 normal con la media 22975 Igmirnng\.r A 030 | hipotesis
deswiacidn tipica 1,91. muactra nula.
La distiibucién de CUERPO es [/1EP3 Retenerla
d normal con la media 22,725 v Iémirnnﬂr de una 03 hipotesis
deswiacidn tipica 2,26. muestra nula.
La distiibucién de AROMA es LMOER2 Rechazar |a
5 normal con la media 23,300 Igmirnng\.r . 021 | hipotesis
desviacion tipica 1,99. mussta nula.

Se muestran lassignificancias asintdticas. El nivel de significancia es 0F

Nota: Datos tomados en el programa estadistico SPSS por Riera, Z. (2021)

Mediante la prueba de Kolmogorov-Smirnov logramos identificar una variabilidad
entre los pardmetros que fueron evaluados, tanto el parametro color, sabor, y cuerpo
obtuvieron un valor mayor a 0,05 que significa que se rechaza la hipotesis alterna y
se acepta la nula, mientras que el pardmetro textura y aroma mantuvo un puntaje bajo
dentro del nivel de significancia, es decir menor a 0,05 que significa que se rechaza
la hipdtesis nula y se acepta la alterna. Entonces, concluimos que el araza no se
relaciona con la cocina local de Palora debido que no existié una aceptacion total de
los productos que fueron evaluados por parte de los estudiantes y docentes de Unidad

Educativa Pucayacu.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Se concluye que el consumo del arazé aporta grandes beneficios a la salud del
consumidor porque contiene un alto indice de factores nutricionales como la
vitamina A, B1 y C, también, aporta calcio, energia entre otros factores. Cabe
mencionar que posee otros beneficios en el &mbito gastrondmico porque se
pueden elaborar diferentes productos a base de araza como postres, bebidas y
preparaciones saladas.

Mediante la investigacion y recoleccion de informacion se concluye que el
canton Palora posee platos locales que son representativos de esta zona
porque transmiten un valor de autenticidad por su forma de preparar sus
alimentos y sobre todo, los elementos que usan para la elaboracion como la
hoja de bijao, hoja platano, verde, yuca, papa china, condimentos propios de
la zona entre otros ingredientes que estan presentes en muchos de sus platos
locales como el maito, ayampaco, muchines, mermelada de pitahaya y otros
platillos tipicos de la localidad que hacen que su gastronomia transmita su
cultura y tradicion.

Durante la elaboracion de este proyecto se pudo elegir una adecuada
estrategia para innovar la cocina local del cantén Palora mediante la creacién
de un recetario que permitira compartir informacion detallada sobre las
preparaciones de los platos locales con la inclusion del araza, ademéas una
recopilacion fotogréafica de las preparaciones tanto de platos locales y nuevos
gue han sido incorporados con el fin de demostrar la versatilidad de esta

fruta.
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El recetario esta estructurado de una manera facil de entender porque
contiene el grado de dificultad, el tiempo aproximado, las porciones y el tipo
de plato, pero esto estd representado en simbolos que pueden ser
interpretados facilmente con la ayuda de la guia que facilitard este paso,
igualmente consta con los ingredientes y la cantidad exacta, el procedimiento

y finalmente, una fotografia del resultado.

4.2 Recomendaciones

Socializar a los habitantes sobre el uso del arazd con la finalidad de
incentivarles al consumo de esta fruta para que puedan sacar provecho de sus
beneficios tanto en el d&mbito medicinal y gastronomico, ademas de esto
compartir informacién sobre el origen y generalidades del araza para que

puedan comprender la importancia de esta fruta.

Se recomienda promover la cocina local con la ayuda del GAD Municipal del
cantén Palora con el objetivo de dar a conocer todos los platos locales de este
lugar. Ademas, cuidar y respetar las técnicas culinarias que han sido
transmitidas a las generaciones para preservar la cultura que es fundamental

dentro una sociedad.

Socializar el recetario por medio de entidades publicas y privadas para
promover el uso del arazad como ingrediente complementario de platos locales
0 para la creacion de nuevos platillos a base de araza, esto tiene como fin,
incentivar a la poblacion del canton Palora a explorar y explotar de forma
consiente este recurso que juega un papel indispensable dentro de la
gastronomia pero siempre manteniendo Yy respetando las tradiciones

culinarias de Palora para no perder la esencia de la cocina local.

Buscar nuevos productos que puedan ser fusionados con la cocina local del
Canton Palora con el fin de innovar la gastronomia y, sobre todo, aprovechar

los recursos naturales que produce el canton.
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ANEXOS

Anexo 1. Carta de compromiso

Ambato, 19 de octubre de 2021

Doctor

Marcelo Niiicz Espinoza

Presidente

Unidad de Titulacién

Carrera de Turismo

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacion

Wilmer Rodrigo Barrera Hoyos en mi calidad de gerente de la Finca Sefora, me permito
poner en su conocimiento la aceptacion y respaldo para el desarrollo del Trabajo de
Integracion Curricular bajo el Tema: “EL ARAZA Y LA COCINA LOCAL DE PALORA™
propuesto por la estudiante Riera Sudrez Zully Thalla, portadora de la cédula de ciudadania
050322852-0, estudiante de la Camrera de Turismo Facultad de las Ciencias Humanas y de
la Educacion de la Universidad Técnica de Ambato.

A nombre de la entidad privada a la cual represento, me comprometo a apoyar en el
desarrollo del proyecto

Particular que comunico a usted para los fines pertinentes.

Atentamente.

Nombrg del gerente: Wilmer Barrera

Cédula de Crudadania. 1600345662

No tetéfono convencional 032312590

No teléfono celular: 0984322076

Correo electronico: Wrbarrera7T@gmml com
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Anexo 2. Ficha de evaluacién organoléptica

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS Y DE LA EDUCACION
CARRERA DE TURISMO

Producto: A base de araza
Ficha establecida para la evaluacion organoléptica para determinar atributos
como: color, sabor, textura, cuerpo y aroma.

APELLIDO Y NOMBRE:
FECHA ____________ EDADfm—__ SEXO: M F

INSTRUCCIONES:
Marque con una X en el cuadro que crea correspondiente.

La siguiente evaluacion organoléptica medira atributos en los productos a base de
araza como: color, sabor, textura cuerpo y aroma. Basandose en la escala hedonica
en 5 puntos.

Valor de la escala heddnica: me gusta mucho (5); me gusta (4); indiferente (3); me
gusta (2); me disgusta mucho (1).

1. Evaluacion del color:

Pruebas Caucho de | Mermelada Ceviche de | Muchines Pastel de
yuca de Pitahaya | palmito pitahaya

Me gusta
mucho

Me gusta

Indiferente

Me disgusta

Me disgusta
mucho
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2. Evaluacién del sabor

Pruebas

Caucho de
yuca

Mermelada
de Pitahaya

Ceviche de
palmito

Muchines

Pastel de
pitahaya

Me gusta
mucho

Me gusta

Indiferente

Me disgusta

Me disgusta
mucho

3. Evaluacién de la textura

Pruebas

Caucho de
yuca

Mermelada
de Pitahaya

Ceviche de
palmito

Muchines

Pastel de
pitahaya

Me gusta
mucho

Me gusta

Indiferente

Me disgusta

Me disgusta
mucho

4. Evaluacion del cuerpo

Pruebas

Caucho de
yuca

Mermelada
de Pitahaya

Ceviche de
palmito

Muchines

Pastel de
pitahaya

Me gusta
mucho

Me gusta

Indiferente

Me disgusta

Me disgusta
mucho

5. Evaluacién del aroma

Pruebas

Caucho de
yuca

Mermelada
de Pitahaya

Ceviche de
palmito

Muchines

Pastel de
pitahaya

Me gusta
mucho

Me gusta

Indiferente

Me disgusta

Me disgusta
mucho
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Anexo 2. Evidencia de la aplicacion de la evaluacion organoléptica a un grupo de

personas de 16 a 59 afios de edad en la Parroquia Pucayacu.

Figura 7. Platos para la evaluacion organoléptica

Elaborado por: Riera, Z (2021).

Figura 8. Aplicacion de la evaluacion

Elaborado por: Riera, Z (2021).
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Figura 9. Degustacion de los platos evaluados

Elaborado por: Riera, Z (2021).

Figura 10. Degustacion de los platos seleccionados

Elaborado por: Riera, Z (2021).

Anexo 3. Elaboracion de un recetario con platos locales y nuevos platillos con la

inclusion del araza.
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Figura 11. Portada del recetario
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Elaborado por: Riera, Z (2021).
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Figura 13. Portada de los postres
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Elaborado por: Riera, Z (201).

Figura 14. Interpretacién de simbolos
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Elaborado por: Riera, Z (2021).
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Figura 16. Espumilla
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Elaborado por: Riera, Z (2021).

Figura 15. Muchines

Elaborado por: Riera, Z (2021).
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Figura 18.Sex on the beach

Elaborado por: Riera, Z (2021).

Figura 17. Ceviche de palmito

45



Figura 19. Plato local
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Elaborado por: Riera, Z (2022)

.

Figura 20. Maito

Elaborado por: Riera, Z (2022)
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Figura 21. Nuevo producto a base de araza
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Elaborado por: Riera, Z (2022)

Figura 22. Mojito

Elaborado por: Riera, Z (2022)
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