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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto desarrollé una investigacion experimental que responde a la relacion
existente entre el maridaje de los usos tradicionales del aji y la gastronomia ambatefia, con
el fin de enriquecer la identidad local, el turismo gastronémico, y como consecuencia
beneficiar a los establecimientos de comida como entrada para nuevas elaboraciones y
maridajes, asi como también a los estudiantes que podran hacer uso del mismo como base
para la indagacion de nuevos proyectos, se utilizo un enfoque cuantitativo para medir su
relacion, se reunieron elaboraciones vigentes del aji en platos tipicos ambatefios, para el
analisis experimental de las fichas sensoriales se las realizaron a 40 personas de entre de
18 y 82 afios, se les expuso 5 preparaciones de ajies distintos en las que debieron probar
uno a uno y determinar su preferencia por su olor, color, picor y consistencia, los
resultados arrojaron que la gastronomia ambatefia esta inmiscuida en el uso del aji y que
entre mas picante sea el producto mayor preferencia hay, sin embargo, es un producto
infravalorado y no existe informacién bibliogréfica suficiente, por lo que se realiz6 un
recetario en el cual se desarrolla lo necesario para dar visibilidad a este producto, que es
parte del patrimonio gastronémico. Para la indagacién de fiabilidad del instrumento
obtuvo una valoracion aceptable para lo cual se utilizo el Alfa de Cronbach y para la

verificacion de la hipotesis se utilizo el programa SPSS.

PALABRAS CLAVE: COMIDA TIPICA, GASTRONOMIA, AJl, AMBATO,
MARIDAJE.
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ABSTRACT

This project developed an experimental investigation that responds to the existing
relationship between the marriage of the traditional uses of chili peppers and Ambatefio
gastronomy, in order to enrich the local identity, gastronomic tourism, and as a
consequence benefit food establishments such as entry for new preparations and pairings,
as well as students who will be able to use it as a basis for the investigation of new projects,
a quantitative approach was used to measure their relationship, current elaborations of
chili were gathered in typical Ambatefio dishes, to the experimental analysis of the sensory
cards was carried out on 40 people between 18 and 82 years old, they were exposed to 5
different chili preparations in which they had to try one by one and determine their
preference for their smell, color, itching and consistency , the results showed that the
Ambatefio gastronomy is involved in the use of chili and that the more spicy it is and the
The most preferred product there is, however, it is an undervalued product and there is not
enough bibliographic information, so a recipe book was made in which what is necessary
is developed to give visibility to this product, which is part of the gastronomic heritage.
To investigate the reliability of the instrument, an acceptable assessment was obtained,
for which Cronbach's Alpha was used, and the SPSS program was used to verify the

hypothesis.

KEYWORDS: GASTRONOMY, TI'PICAL DISHES, AMBATO, CHILI,
GASTRONOMIC HERITAGE.
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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 con cada una de sus variables;
con la finalidad de revelar las evidencias empiricas de cada variable que permitira explicar

resultados de la investigacion.

Usos tradicionales del aji

Con relacion al aji se realiz6 una investigacion titulada “El aji, patrimonio alimentario
de América y la universalidad de su uso”, con el fin de recuperar los habitos
alimenticios y la importancia que este desarrolla dentro de cada pueblo o region del
Ecuador, ademas con €l se refuerza el material bibliografico gastronémico acerca del aji,

que en Ecuador actualmente es limitado. (Arellano, 2017).

Existe una investigacion denominada “El aprovechamiento de la materia primay la
oferta de productos elaborados a base de aji o chile picante (Capsicum annuum) en
la provincia del Napo”, a través de la cual se potencio este aditivo alimenticio, dando a
conocer sus usos 'y, gracias a la técnica de deshidratacion conservar la materia prima dando
una alternativa nueva de aprovechamiento y conservacion del aji (capsicum annuum),
como un producto que pueda ser consumido como un aditivo, mejorador o condimento
alimenticio; dejando atras la subutilizacion del aji (capsicum annuum) como tal;
enfatizando asi mas en la industrializacion y exportacion a diferentes paises del mundo

donde también es muy apetecido (Rivadeneyra, 2010).

Con respecto a su composicion y al lugar en donde se desarrolla existe una investigacion
titulada el “Estudio de la composicion fitoquica de la oleorresina de aji rocoto
(capsicum pubescens) procedente del Valle de Tumbaco” en el cual se identifico y se

cuantifico la dihidrocapsaicina contenida en la oleorresina de la especie Capiscum



pubescens, se recolecto muestras en la localidad de Puembo y EI Quinche encontrando
que en estas localidades la oleorresina tenia una mayor concentracion debido a que los
suelos de cultivos de dichas localidades contienen mayores cantidades de forforo (P) y

hierro (Fe) que los suelos de Pifo y Tumbaco (Haro, 2015).

En la siguiente investigacion denominada “Parametros tecnologicos en la elaboracion
de crema de tomate de arbol (Cyphomandra betacea Endt) con adicién de rocoto
(Capsicum Pubescens)”, se obtuvo resultados de la evaluacion fisicoquimica de la crema
de tomate de arbol con adicion de rocoto se obtuvieron, proteina 1.1%, carbohidrato
26.48%, grasa 0.4%, humedad 71.22%, cenizas 0.8%, 24.00°brix, solidos totales 28.78%
pH 3.90, con resultados dentro del rango dptimo dada por la norma técnica y seguidamente
se realizo los analisis microbioldgicos que resultaron estar de igual manera en el rango
optimo de inocuidad con forme a la norma técnica NTON — 03 — 063-2006. La evaluacion
sensorial dio como resultado, que la adicion del 60% de rocoto posee la mejor
caracteristica organoléptica en color, sabor, olor, picante y apariencia general (Quispe
Rueda & Malpartida Eugenio , 2016).

Se realizo otros estudios enfocados en la investigacion de las variedades, técnicas y usos
del aji aplicados a la cocina moderna, denominado de la misma forma, encontrando que
en el Ecuador existen varios tipos de aji que representan a cada region del pais como lo es
el caso del aji quitefio que es a base de tomate de arbol, o también el aji de mani que
ademas es combinado con el librillo, la salsa picante manaba hechas con toques de vinagre
y limoén y el ancestral aji de pepas de sambo (Salazar, 2018).

Las estrategias enfocadas a rescatar la identidad de los pueblos se ven reflejados en la
siguiente investigacion denominada “Estrategia de promocion turistica del aji como
condimento supremo de la gastronomia tipica de la provincia de Tungurahua.”, 10s
métodos y técnicas utilizadas en la investigacion permitieron determinar que la
gastronomia tipica es un recurso turistico importante para desarrollar el turismo en la
Provincia de Tungurahua, el investigador propone una estrategia promocional de la cultura

del aji en la gastronomia tipica de los cantones de la provincia de Tungurahua que



contribuya a la generacion de una cultura del aji como el condimento supremo de la
gastronomia tipica y por tanto al desarrollo turistico (Alvarez, 2014).

La gastronomia ambatefia

En el estudio “La cocina patrimonial en la conformacién del destino turistico: estudio
sobre la gastronomia ambateiia” analiza la cocina patrimonial y la gastronomia tipica
como motivacion primaria hacia un destino turistico de la ciudad Ambato, procurando
mostrar la realidad de los destinos, donde la gastronomia es la atraccion turistica principal
con el objeto de contribuir a un mayor conocimiento sobre el fendmeno que involucra el
desplazamiento de visitantes por motivos gastronémicos. Demostrando que Ambato se
considerado un destino con gran potencial para hacer turismo debido a su gran
gastronomia. Dentro de las metodologias que se utilizaron en la presente investigacion
encontramos la observacion y encuestas, a dos asociaciones y varios restaurantes de
gastronomia tipica de la ciudad de Ambato. Obteniendo como resultado que la cocina
tradicional si incide en gran manera en el turismo, ya que muchos de los visitantes buscan
deleitarse de la comida tradicional propia del sector (Flores, 2021).

En la siguiente investigacion denominada “Las fiestas tradicionales y la gastronomia
en la provincia de Tungurahua” La presente investigacion tiene como objetivo principal
investigar las fiestas tradicionales y la gastronomia en la provincia de Tungurahua en base
a criterios turisticos sean estas por motivos de cantonizacién o en honor a las divinidades
religiosas, patronos de la localidad e identificar las tradiciones alimentarias en base a la
produccién gastrondmica de cada uno de los nueve cantones de la provincia, dando a
conocer su origen, su elaboracion y la relacion que los diferentes platillos tienen con los
turistas que lo consumen, puesto que en los ultimos afios la gastronomia ha sido la razén
principal para que la mayoria de turistas decidan viajar y degustar de los alimentos tipicos
que se expenden en la provincia de Tungurahua. Este estudio esta encaminado a la
descripcion e identificacion de las principales fiestas que constituyen una tradicion y un
legado en la provincia de Tungurahua, enfocada como una provincia turistica con gran
riqueza cultural, gastronémica, considerada como “Tungurahua tierra de oportunidades”
que, a pesar de ser una provincia pequefia, es un gran centro de acopio de frutas, hortalizas
y otros productos alimenticios al resto del pais, estos productos al ser elaborados y
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plasmados en deliciosos platillos son la atraccién de propios y extrafios que degustan de
la gastronomia que existen en la provincia de Tungurahua, razon por la cual se pone en
consideracion la importancia de plasmar una ficha organoléptica para de esa forma
conocer las sensaciones gustativas y sensoriales que despiertan la gastronomia en los
turistas, actividades que crean un vinculo entre las festividades, gastronomia y visitantes,
siendo un aporte que promueve al desarrollo turistico y econdémico de un pueblo
(Llanganate, 2019).

Se realizo una investigacion respecto a la comida tradicional denominado “Estudio de la
gastronomia tradicional de la parroquia San Bartolomé de Pinllo cantdbn Ambato
provincia de Tungurahua” con el que se contribuye a difundir y salvaguardar las
costumbres y tradiciones gque estan plasmados en un inventario gastronémico en la cual se
puede constatar ingredientes, origen, procedimientos, técnicas y valor nutricional de la
gastronomia tradicional, con la metodologia de las fichas del INPC, Se realizd un
diagnostico situacional a través de revision bibliogréafica, entrevistas, grupos focales que
permitio dar a conocer el estado actual del area de estudio, realizado el diagnostico, el cual

determino 10 platos tradicionales (Viscaino, 2018).

En la investigacion titulada “Culturas Ancestrales; Identidad de los Alimentos;
Gastronomia” en enfocado en el canton Ambato, el mismo que considera como centro
de acopio mas grande de la zona central del pais, al tener una tierra fertil posee la gran
ventaja de ser una ciudad netamente productiva logrando un crecimiento en imagen e
identidad en la base historica culinaria a diferencia de las demas ciudades del pais, es por
es0 que, se pone en consideracion la importancia de que exista una ruta técnica en la que
se demuestre toda la identidad alimentaria ambatefia, llevado un conocimiento histérico a
través de las tradiciones con las que cuenta cada una de las preparaciones que dan como
resultado los platos representativos de la ciudad (Veronica, 2019).

Se realizd un estudio titulado “Propuesta de rutas turisticas para turismo juvenil
nacional en la zona sierra centro (Ambato- Quito)”, en el que se menciona que la zona
en la que se produjo el estudio es muy importante dentro del pais, llena de atractivos con

caracteristicas culturales, gastrondmica, belleza paisajistica, entre otras, promocionando
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la identidad local desde el &mbito turistico, dando visibilidad a lugares insignes de cada

zona para deleite del turismo interno (Calvopifia, 2010).

En el siguiente articulo titulado “Gastronomia tipica como motivacion primaria del
destino ciudad Ambato, Tungurahua, Ecuador” en el que se menciona que la comida
ambatefia posee un sabor Unico, debido a la utilizacion de distintos productos de la zona
y por tal es una motivacién primaria que permite considerar a la ciudad como un destino
de turismo gastronémico, (Guaman Guevara, Guaman Guevara, Verdesoto
Velastegui, & Comas Rodriguez, 2017).

1.3 Descripcion de objetivos

Objetivo 1

Identificar los platos tipicos de la cocina ambatefia

La gastronomia, no se entiende Gnicamente al conjunto de alimentos o platos tipicos de
una localidad, sino que se abarca un concepto que se extiende desde la historia cultural,
social, ambiental y hasta econdémica de los pueblos y sus comunidades, la cual es capaz
de plasmar los estilos de vida propia a las diferentes latitudes geograficas, un elemento
durable en su legado cultural que consolida lo actual en el &mbito urbano y la tradicion en
los sectores rurales, aunque se hace imprescindible también proceder creativamente en la
innovacion de productos culinarios de la comida local y regional, es innegable que el
patrimonio gastrondmico cultural prevalece (Vega, 2018).

La gastronomia ecuatoriana es reconocida por la pluriculturalidad y la diversidad de
climas que dan paso a un sin nimero de especias y productos, ofreciendo un abanico de
potenciales actividades llenas de contenido cultural e histérico para entretener al turista y
proponerle una experiencia innovadora dentro del territorio a través de un contacto
multisensorial (Bahls, Wendhausen Krause, & da Silva Afiafia, 2019).

El sincretismo cultural existente, consolida una fusion que se concentra en la sazon y
creatividad, continuamente renovada a través de las generaciones actuales de cocineros y
comensales. Se le reconoce como una gastronomia donde influyen la diversidad de

ingredientes, tomando en cuenta que Ecuador tiene acceso a tres diferentes tipos de
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recursos culinarios, gracias a sus costas del Océano Pacifico incluyendo a las islas
Galapagos; en segundo término, a los Andes, y, por ultimo, pero no menos importante, la
selva amazonica (Vega, 2018).

El callejon interandino por su parte, esta marcado por preparaciones culinarias a base de
granos, como el maiz en todas sus formas (el mote entre ellas), la papa y toda clase de
tubérculos que cosechan las mismas comunidades, son materia prima para la gastronomia
tradicional, que cabe mencionar que tienen una forma particular de prepararlos, unos son
a partir de carne de cerdo, como es el hornado, la fritada y las chugchucaras, y otros como
el cuy, la gallina, el pato o el conejo son parte de un patrimonio alimentario que posee la

sierra ecuatoriana. (Reyes Lépez & Martinez Florez, 2018).

En la provincia de Tungurahua especialmente en las poblaciones de Quero, Quisapincha,
Mocha, Cevallos y Pelileo, se consume un plato emblematico de la zona llamado “aji de
cuy”, el cual esta compuesto por cuy asado o al horno de lefia, acompafiado con papas
peladas y cocidas enteras, salsa de mani o de cebollas blancas y aji picante. EI hornado
otro plato insigne, aunque con algunas pequefias variantes entre las poblaciones, se
acompafia con lechuga picada y el tradicional agrio, preparado con chicha de jora
(variedad de maiz), cebolla blanca y paitefia, perejil, culantro, un poco de azucar y aji.
También de esta zona es la popular chugchucara, se trata de la fritada de chancho
preparada en ollas de bronce, acompafiada de llapingachos, mote y lechuga (Solarte,
2010).

La tradicion gastronémica de Ambato es amplia, es por ello que existen platos que
prevalecen hasta el dia de hoy, y existen otros platos que con el tiempo se volvieron
propios del lugar, estos son algunos de los platos principales que se pueden encontrar en

la tierra de las flores y las frutas:
Llapingachos

Este plato esta compuesto por una preparacion a base de papa aplastada y frita en aceite
del mismo chorizo con €l que se acompafia, usualmente con lechuga, remolacha, aguacate,

chorizo y huevo frito, se debe saber que “Llapi”, se traduce por tacto y llapina es un verbo
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que significa tantear, palpar y “Gacha” en espafiol, era una especie de tortilla de harina de
trigo que se cocinaba con agua, con el tiempo el término se formd en la colonizacion
espariola y en este caso, gacho seria una variacion de gacha. La cocinera andina a lo largo
de la historia repitié los términos, el de su lengua, el quichua, y el del espafiol, hasta
ligarlos y formar la palabra “Llapingacho” (Pazos, 2014).

Gallinas de Pinllo

Uno de los platos mas demandados y reconocidos por los ambatefios, existente desde hace
58 afos atras, es un plato insigne que se ha convertido en tradicional de la zona, consiste;
en una gallina criolla entera adobada un dia entero en condimentos para posteriormente
asarla en horno de lefia de eucaliptos (utilizando una técnica antigua que consiste en
mezclar lodo negro con ceniza y panela), se la acomparfia con papas bien cocinadas y no
podria faltar la salsa de mani (LA HORA, 2018).

Fue en 1948 que se prepard este suculento plato por primera vez, fueron los esposos Adan
Villacreses y Ernestina Lagos, quienes crean la picanteria “Casa El Recreo”, en la que se
preparaban tres platillos especificos: la gallina criolla, el cuy y el conejo, todos ellos
acompafiados de papas y salsa de mani. La atencion a los clientes se hacia Unicamente
bajo pedido, sin importar ni el dia ni la hora. A pesar del tiempo que ha transcurrido su
preparacion se mantiene, por lo que se ha convertido en una tradicion de la parroquia de
San Bartolomé de Pinllo (GOBIERNO PROVINCIAL DE TUNGURAHUA, 2021).

Pan de Pinllo

El pan de Ambato fue famoso desde las primeras épocas coloniales. En 1790 el Obispo
Dr. Jos¢ Pérez de Calama, llega a la ciudad proporcionando las instrucciones para la
elaboracion del pan que debia ser: “bien amasado, bien fermentado y bien cocido”. Segtin
el obispo Pérez de Calama, el buen pan debia ser el que en su interior formara 0jos y cuyo
migajon se desmenuzara facilmente. Dio indicaciones de como debian construirse los
hornos para cocinar el pan. “Los hornos debian tener forma de béveda y estar construidos
de ladrillo ” (GOBIERNO PROVINCIAL DE TUNGURAHUA, 2021).



En el centro de la parroquia de Pinllo, se encuentra la panaderia Bonilla, que tiene 120
anos de experiencia en la elaboracion del tradicional pan de Pinllo. La Panaderia en sus
inicios estuvo a cargo de José Maria Bonilla Urbina; posteriormente pasé a manos de su
actual dueno, Gabriel Bonilla, quien desde los 16 afios empezo a elaborar el pan. Lleva 50
anos en el negocio familiar y desde entonces es parte del patrimonio alimentario de la
ciudad (EL UNIVERSO, 2015).

Colada morada y empanadas de viento

La colada morada, una deliciosa tradicion de noviembre se vende durante todo el afio en
Atocha, se las sirve con empanadas de viento. Atocha es conocido como un referente de
la cultura y tradicion netamente ambatefia, esta tradicion se inicié en este sector en 1920,
y através de los anos se ido desarrollando de generacion en generacion, para convertirse,
hoy en dia, en uno de los principales platos tradicionales del canton Ambato
(GOBIERNO PROVINCIAL DE TUNGURAHUA, 2021).

Helados de Ficoa

Ambato siempre fue conocida por su gran produccion de frutas; incluso desde la epoca

colonial, cuando los espafioles trajeron diferentes semillas de frutas europeas.

Con la creacion de dos prestigiosos colegios en la ciudad de Ambato, dofia Teresa Vargas
Freire, comienza, desde hace aproximadamente 40 afios, con la venta de helados

preparados con frutas naturales.

La demanda fue inmediata y desde ese entonces la Av. Los Guaytambos del barrio Ficoa
se ha visto relacionada con la venta de estos deliciosos helados. En la actualidad son varios
los locales que se dedican a esta actividad (GOBIERNO PROVINCIAL DE
TUNGURAHUA, 2021).

Cuyes de Ficoa

Un plato que se ha convertido en tradicional del sector de Ficoa desde hace mas de 30

afos, en la elaboracion de una variedad de delicias, entre cuyes y concejos asados con
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papas cocinadas, fritada, entre otros, fue en el restaurante de Rosario Freire, mas conocida
como ‘Mama Charo, quien empez0 en el sector y con el tiempo se ha vuelto muy conocida
y poco a poco se han ido implementando mas lugares en los que podemos degustar de este
plato (LA HORA, 2008).

Otros acompafantes recurrentes de la gastronomia ambatefia dentro de la vida cotidiana
son: el mote, los chochos, el tostado, el choclo (maiz tierno), habas tostadas o cocinadas,
mellocos, maduro frito, ensaladas de remolacha, lechuga, tomate y los “agrios” (para las
carnes), la mascha o méachica (harina de cebada) se sirve en coladas de sal, dulce, con

capuli o chochos.

Entre las bebidas destaca, la chicha, en cada una de sus variantes. La chicha de joraes la
mas popular, elaborada a partir de maiz germinado que se muele seco y se cuece en

bastante agua para luego ser sometido al fermento (Solarte, 2010).

Objetivo 2

Explicar los usos culinarios tradicionales del aji en base a la historia
El aji (Capsicum Annuum)

Etimoldgicamente como lo sefiala Jiménez y Fonnegra (2007), el nombre del género
Capsicum significa caja, en alusién a que las semillas estan encerradas en una especie de
caja (el fruto), este género presenta dos grupos: los ajies dulces que son utilizados como
condimento suave; y los ajies picantes usados para dar el toque picante a los alimentos,

salsas y aderezos, este Ultimo es el considerado como medicinal.
Morfologia general

El aji, chile o guindilla como también se llama, es producido por el Capsicum frutescens,
son bayas pequefias que en su interior contienen una substancia de gusto ardiente
denominada capsicina situado en las semillas. Es esta substancia, combinada con otras,
las que le dan el sabor y olor picante, su forma y tamafio son muy variados, pues existe

una infinidad de clases. Desde los mas pequefios de menos de dos centimetros de largo



hasta aquellos que sobrepasan los diez centimetros. Los hay redondos, alargados y de

forma globosa, llamados cominmente “rocotos” (Astudillo Rios, 2003).

Tabla 1. Taxonomia del Capsicum Annuum

Reino Platae
Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
Orden: Sonales
Familia: Sonalaceae
Género: Capsicum
Especie: Annuum L.

Nombre comun: Aji

Fuente: Yénez, F (2013).
Elaborado por: Araujo, S (2021).

Origen y otros aspectos

El aji o “uchu” en quichua es uno de los ingredientes que a lo largo de la historia
acompafio al hombre en sus distintas épocas, desde cuando se lo utilizaba como
producto de intercambio entre las etnias hasta cuando en preparaciones como el locro
de papas se lo cocinaba con mucho aji. Se sabe que es originario del continente
americano, aunque los asiaticos quieran adjudicarse esto, la historia asegura que cuando
Coldn llego a las Américas llevo consigo una planta de aji para luego introducirse en

la cocina espafiola y de ahi se extenderia a todo el mundo (Pazos, 2016).

Segun una investigacion de la Universidad de Missouri en Estados Unidos y la
Universidad de Calgary en Canada demostré que el origen de los pimientos picantes es
ecuatoriano, en el 2007 lo afirmaron en una publicacion de la revista Science, donde
también dijeron que los rastros mas antiguos fueron encontradas en la peninsula de

Santa Elena, con una antigtiedad de unos 6100 afios (Ramirez, 2018).
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Los registros mas tempranos de aji se han encontrado en el area arqueoldgica de
Cubilan, en Ofia, perteneciente a la provincia de Azuay, en la parte sur de la cordillera
de los Andes del Ecuador, se encontraron granulos de almidon recuperados en
herramientas liticas (raspador) de una ocupacién temprana de alrededor de 8000 a.C.
Después, estan los sitios contemporaneos de Loma Alta en donde se recuperaron
almidones de aji de muestras de sedimentos, piedras de molino y residuos de comida
en fragmentos de vasijas de coccion, mientras que, en Real Alto los almidones de aji
fueron extraidos de piedras de moler que provenian de un centro ceremonial del 5000
a.C., ambos ubicados en el suroeste del Ecuador e interpretados como asentamientos
permanentes a manera de aldeas ocupados por mas de un milenio desde hace cerca de
6000 a.C. Los registros de ajies silvestres o en proceso de domesticacion en el
Paleoindio (Cubilan) y domesticados en el formativo (Loma Alto y Real Alto), se suma
al hecho de que los estudios citogenéticos y moleculares del género Capsicum no han
aclarado completamente los problemas de alineacion. Con sus procesos evolutivos,
areas precisas de domesticacién y métodos de dispersion aun especulativos; abriendo
la puerta a nuevas investigaciones para probar cientificamente que Ecuador fue uno de
los centros de domesticacion del aji (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural
Ecuador, 2020).

La dispersion geografica del aji se inicid gracias a las aves, que no son capaces de sentir

el picor, cuando encuentran una planta de aji de vistosos frutos, y colores, se lo comen,

digieren toda la fruta, pero la semilla no, por su cobertura que refracta los jugos digestivos

de las aves; es decir esas semillas no pueden ser digeridas ni destruidas en la digestion del

ave, y dias después son expulsadas a través de las heces y caen al suelo, sin ser dafiadas,

kilometros mas alld&. De esta manera es probable que las aves migratorias, hayan

distribuido el aji en México, Caribe, cuenca del Amazonas, del Orinoco, del Rio de la

plata, mesetas andinas y a los valles del Pacifico (Cabieses, 2000).

Tipos

En Ecuador existen nueve especies Capsicum annuum, Capsicum baccatum, Capsicum

chinense, Capsicum dimorphum, Capsicum galapagoense, Capsicum hookerianum,
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Capsicum lycianthoides, Capsicum pubescens y Capsicum rhomboideum y méas de 60

variedades tradicionales en cultivo (Yanez, 2013).

Tabla 2. Nombre Comun, cientifico y grado de pungencia de las especies de Capsicum

en el territorio ecuatoriano

Nombre comun Nombre cientifico Unidades Scoville

Aji Habanero Capsicum chinense 100 000 — 350 000 SHU
Aji Rocoto, uchu Capsicum pubescens 12 000 — 30 000 SHU
Aji Raton Capsicum annum 2 500 -5 000 SHU

Aji Gallinazo o Criollo Capsicum frutescens 25 000 SHU

Fuente: Yanez, Balseca, Rivade, & Larenas (2015).
Elaborado por: Araujo, S (2021).

Usos

Registros que hablan del aji como un producto muy apreciado y utilizado entre los
diversos grupos indigenas de la region, luego del contacto con los espafioles; es la zona
céntrica del pais, en donde rondan relatos sobre su cultivo en los valles interandinos, en el
Valle del Chota, se sabe que fueron productores y distribuidores a través de ferias, hacia
otros territorios (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural Ecuador, 2020).

En la comunidad Huayco Pungo y Agato por sus propiedad de intensa sensacion, es
denominado un alimento caliente, existen varias elaboraciones para elaborar el aji de
sambo, ademas de que es un acompafante del plato denominado “Habas calpo” (habas
tostadas y cocinadas con cascara, mellocos, papas con cascara), ademas se le atribuyen al
aji propiedades reconstituidas para la resaca, lo consumen con carne, pescado, caldo de
gallina o caldo de cabeza de borrego con mote (Moya, 2009).

Para el pueblo de los Puruhaes el aji no es de uso cotidiano, generalmente se lo consume
en festividades como acompaiiante de cuy, gallina, papas, mote y arroz seco o en
ceremonia o bienvenidas en donde el cuy es el alimento ritual y festivo por excelencia,
siempre se lo come con papas cocinadas y aji, por su parte, el pueblo Cafiari consume un

plato llamado tashno conchudo en afio nuevo y consiste en un plato de papas pequefias
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con pepa de sambo y aji de pepa, acompafiadas de habas tostadas y maiz tostado (Moya,
2009).

En la Amazonia, Guayas, Pichincha, Santa Elena, Santo Domingo y otros lugares del pais
es muy consumido y cada lugar tiene su propia salsa para darle ese toque picante a todas
sus comidas, entre las cuales esta: aji criollo, aji manaba, aji de tomate de arbol, aji de

pepas de sambo, aji de mani. (Ramirez, 2018).

En general en la comida el uso del aji se lo prepara en guisos o locros; o combinado con
otros vegetales de sabor fuerte, asi como también para la elaboracion de salsas segun la
especie que se desarrolla en el lugar, también es un ingrediente principal en bebidas
energéticas a base de maiz, filame, ashira o yuca; y son un componente esencial de la dieta
de los habitantes de las regiones costeras, montafiosas y amazoénicas, junto con la sal, el

maiz y la cachimba (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural Ecuador, 2020).

Por otra parte, en PerU, para los Incas fue insumo que estuvo presente desde la génesis del
imperio y fue celebrado en sus relatos. Sin importar el rango que tuviesen esclavos, incas
y guerreros, consumian dicho alimento, ademas de que hallazgos demuestran que

enterraban a sus muerto junto a este producto (Acurio, 2009).

Ademas de ser un aditivo alimenticio, el aji en comunidades Tsa’chi - Pichincha utilizan
la planta, después de quemarla, para eliminar los gusanos del techo, por otro lado la
comunidad de los Wao — Napo, usan el fruto para recuperarse de los desmayos: el brujo
suele hervir tres frutos y lo acercan a la persona desmayada con la infusion, también
maceran sus hojas y se las aplican en forma de emplasto en los tobillos (De la Torre,
Navarrete, Muriel M, Macia, & Balslev, 2008).

Se sabe que la capsaicina, como analgésico de uso topico se lo usa para una variedad de
condiciones caracterizadas por el dolor, debido a que trabaja como un antisensibilizante
para el tratamiento de artritis y osteoartritis, las cuales no responden a analgesicos

comunes, debido a su modo de accion (Mejia, 2013).
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Objetivo 3

Generar un recetario enfocado al uso tradicional del aji
Primer Recetario

El primer libro de cocina conocido se denomina “Apicius” y es un manuscrito similar a
un recetario medieval. Su nombre parece ser que hace referencia a Marcus Gavius
Apicius, cocinero romano en el reinado de Tiberio a principios del siglo | aunque otras
investigaciones apuntan a un término que hacia referencia al concepto de comer platos de
lujo en exceso 0 a un banquete de calidad, esta principalmente redactado en latin, aunque
también se encuentran algunos términos en griego. Se trata de una compilacion de pocimas
médicas y recetas de cocina escritas a mano sobre el papel y en la Ciudad del Vaticano se
conserva una copia que difiere de la original por su colorido. ElI Apicius cobr6 gran
popularidad y fue uno de los primeros libros en imprimirse, de ahi que la primera edicion
se encontrara en Milan en 1498. El manuscrito recoge cerca de 500 recetas mediterraneas.

Principalmente platos griegos que los romanos adaptaron a su paladar (VESTA, 2021).
Definicién de Recetario

Un recetario es un libro que se caracteriza por indicar los elementos que entran en la
composicion y elaboracion de un plato de cocina y la manera en que se prepara, tiene un
orden, llevan un texto de corta extension y ofrece informaciones que desconoce a un lector

usuario, no a un oyente (Camarasa, 1982).
Componentes

- Definir estilo
Debe ser coherente y tener un estilo definido que estimule una lectura agradable y
comprensible. Por esa razon se debe determina con antelacion un estilo claro que marque

la formaen la cual lo redacta y el vocabulario que emplea (ALIAT Universidad, 2020).

- Incluir fotografias e imagenes
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Las fotografias e imagenes ayudan a comprender mejor las especificaciones de la receta,
ya que pueden ilustrar ciertas técnicas, pasos de preparacion o el resultado final (ALIAT
Universidad, 2020).

Estructura de una receta:

1.- El nombre del plato

2.- Numero de porciones o cantidad total que producira.
3.- Ingredientes y cantidad de cada uno.

4.- Método de preparacion.

El método de preparacion es tan importante como los ingredientes y sus cantidades, sus
instrucciones deben ser claras y concisas utilizando terminologias correctas y
comprensibles, el arte de cocinar y la temperatura deberan también estar incluidos. El uso
de recetas requiere medidas cuidadosas, utilizar los ingredientes indicados y seguir al pie
de la letra las instrucciones para la preparacion. Si el producto final no es el esperado

deberemos buscar otra receta o cambiar la que usamos (Sangucho, 2014).
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CAPITULO II
METODOLOGIA

Este capitulo trata sobre la descripcion del uso de las técnicas para minimizar y aumentar
eficacia en informacion y elaboracion del proyecto, ademas recoge los procesos y areas
de conocimiento que intervienen en cada uno de estos, con sus métodos, niveles y
modalidades de la investigacion; por otro parte, describe los materiales que se aplicaron
para realizar el trabajo.

2.1 Materiales

Instrumento de evaluacion organoléptica

Con este instrumento se midié la percepcién sensorial del encuestado con el plato
especifico, utilizando los siguientes rangos: me disgusta mucho, me disgusta un poco, no
me gusta, me gusta poco, me gusta mucho.

En base a las siguientes caracteristicas organolépticas: color, olor, textura y sabor.

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

propuestos, tabulando su opinién en la degustacion.

Materiales y productos para la elaboracion de los platos

Tabla 3. Division de equipos y utensilios utilizados en la elaboracion de los platos.

Equipos Utensillos
Materia prima (alimentos) Cuberteria
Cocina Tablas de picar
Refrigerador Cucharones
Computador Ollas
Impresora — Hojas Licuadora

Elaborado por: Araujo, S. (2021)
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2.2 Métodos

Enfoque

Se utilizé un enfoque cuantitativo para medir la relacion entre recetas de salsa de aji en
platos tipicos ambatefios, buscando difundir el patrimonio alimentario para dar paso a un
mejor deguste y realzar sus sabores, por lo tanto, mediante la aplicacion de la evaluacién
determinar la aceptacion y reaccion de las personas encuestadas ante estos platos.

Disefio

El disefio de la investigacion fue experimental lo que permite identificar y cuantificar la
aceptacion de las salsas que se prepard con la introduccién del aji, que posibilito la
degustacion de los evaluadores mediante una ficha organoléptica y bibliogréfica al recurrir
a investigaciones anteriores, publicaciones cientificas y recetarios para obtener la

informacion necesaria.

Alcance
Se utilizé la investigacion cuasiexperimental debido a que se tomé un determinado

namero de personas, con caracteristicas y gustos especificos.
Poblacién

La poblacion estd comprendida por 40 jueces previamente seleccionados no entrenados
de la ciudad de Ambato en edades entre 15 — 85 afios.
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CAPITULO 111

RESULTADOS Y DISCUSION

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

Alfa de N de
Cronbach elementos

,631 20

Fuente: Programa estadistico SPSS
Autor: Araujo, S. (2021).

Mediante el analisis del coeficiente de fiabilidad Alfa de Cronbach, el cual es un modelo
de consistencia interna, basado en el promedio de las correlaciones de los items, en donde
el mayor valor tedrico de Alfaes 1, y en general 0.60 se considera un valor moderado.

Podemos observar que el valor de Alfa de este proyecto es de 0.631, este valor es
considerado entre aceptable, es decir el valor del indice es fiable, el coeficiente de
confiabilidad nos dice, si un test discrimina adecuadamente, si clasica bien a los sujetos,

si detecta bien las diferencias que existen entre los sujetos de una muestra (Ruiz, 2002).

3.1 Analisis e interpretacion de resultados

Para la experimentacion se realiza cinco salsas con aji en cada una de ellas, se interpreta
y analiza los resultados alcanzados a través de la evaluacion organoléptica, compuesta por
parametros como: color, olor, picor y consistencia, la cual dicha fue experimentada por

cuarenta personas de tal manera que se comprobara la hipotesis proyectada.
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Parametro color

Figura 1. Parametro color

COLOR

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Tomate de arbol Manaba Pepas de sambo Mani Chochos

Elaborado por: Araujo, S (2021).
Andlisis

La poblacién a la que fue aplicada la ficha organoléptica fue a un total de 40 personas,
analizando el parametro del color del aji de tomate de arbol el cual obtuvo una valoracion
del 86%, seguido del aji de chochos que llego 79%, en cuanto al aji de pepas de sambo
tiene una valoracion del 72%, y finalmente el color del aji manaba y del aji de mani poseen

la misma valoracién del 70%.
Interpretacion

Como resultado obtenido en las referencias de las personas evaluadas se puede evidenciar
que la salsa con mayor grado de aceptacion segun su color fue la del tomate de &rbol,
debido a la familiaridad en su tono y a los distintos ingredientes como el tomate y la
cebolla que acomparian su tono caracteristico amarillo/anaranjado , seguido del aji de
chochos, el cual se distingue por el toque que le dan los granulos blancos, y finalmente el
aji de pepas de sambo que ocupa el tercer lugar por su singular color verdoso debido a sus

pepas aplastadas en piedra de moler.
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Parametro olor

Figura 2. Parametro olor
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Elaborado por: Araujo, S (2021).

Anadlisis

La poblacién a la que fue aplicada la ficha organoléptica fue a un total de 40 personas,
analizando el parametro de olor del aji de tomate de arbol y aji manaba poseen la misma
valoracion del 78%, seguido del aji de chochos con una valoracion del 70%, en cuanto al
aji de mani tiene una valoracion de 65% y finalmente el aji de pepas de sambo posee una

valoracién del 51%.
Interpretacion

Como resultado obtenido en las referencias de las personas evaluadas se evidencia que el
olor del aji manaba fue el que maés prefirié debido la gente, debido el vinagre de platano
tiene un olor muy particular, ademas de que no tenian familiaridad con el aji raton y
cacique los cuales son muy picantes al tacto, en cuanto al aji de tomate de arbol su
preferencia es similar que la anterior, debido a que se utiliz6 aji rocoto en su elaboracién,
y este posee una pungencia alta, del aji de chochos, de mani y pepas de sambo se puede
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decir que se encuentran casi en el mismo grado de preferencia debido a que el aji usado

para sus elaboraciones fue el aji criollo y este no posee un olor pungente como los demas.

Parametro picor

Figura 3. Pardmetro picor
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Elaborado por: Araujo, S (2021).
Andlisis

La poblacién a la que fue aplicada la ficha organoléptica fue a un total de 40 personas,
analizando el pardmetro de picor del aji manaba posee una valoracion del 76%, seguido
del aji de tomate de arbol con una valoracion de 52%, en cuanto al aji de chochos obtuvo
una valoracion del 47% y finalmente el aji de pepas de sambo y mani los cuales obtuvieron

la misma valoracién del 42%.

Interpretacion

Mediante el anélisis en los resultados obtenidos de las personas evaluadas se puede
demostrar que el aji manaba fue el que més preferencia tuvo, debido a que se utilizé dos
especies de aji (ratdn y cacique) y su grado de pungencia esta por encima de los demas
ajies con un grado de picor en la escala de Scoville de 2 500 y 100 000 SHU

respectivamente, ademas de que su sabor avinagrado lo acompafia dandole un sabor muy
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picante, a comparacién del aji de tomate de arbol y de chochos que aunque tenian una
intensidad de picor considerable por el aji rocoto estan después, y finalmente el aji de
mani y de pepas de sambo fueron los que la gente brindo mas comentarios positivos por
su familiaridad; esto por el aji criollo que se usd para su preparacion y es el que mas

utilizan para acompanar sus comidas.

Parametro consistencia
Figura 4. Pardmetro consistencia
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Elaborado por: Araujo, S (2021).
Analisis

La poblacién a la que fue aplicada la ficha organoléptica fue a un total de 40 personas,
analizando el parametro de consistencia del aji de chochos el cual obtuvo una valoracion
del 70%, respecto al aji de tomate de arbol obtuvo una valoracion del 68%, seguido del
aji de mani con una valoracion del 65%, en cuanto al aji de pepas de sambo tiene una

valoracion de 62%, y finalmente el aji manaba obtuvo una valoracion del 58%.
Interpretacion

Como resultado obtenido en las referencias de las personas evaluadas se puede observar

que la salsa de aji de chochos fue la que mas prefirio la gente, por la consistencia que le
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dan los chochos al licuarlos con una cantidad minima de agua, ademas de que la mayoria
decidié acompafiar su comida por su textura, con respecto al aji de tomate de arbol su
densidad fue aceptable por lo que al hervir los tomates de arbol se obtiene una consistencia
mas densa y al estar acompafiada de cebollas y tomate le dan, ain més, una textura espesa
y finalmente el aji de mani que aunque su consistencia era similar a la de chochos, esta en
tercer grado de aceptacion por la textura de la pasta de mani y la combinacion de los demas

ingredientes le da una densidad mas liquida que las demas.

3.3 Verificacién de hipotesis

Hipotesis 0 Los usos tradicionales del aji NO SE RELACIONA con
(Nula) el maridaje en lagastronomia ambatefia.
Hipotesis 1 Los usos tradicionales del aji SI SE RELACIONA con el
(Alternativa) maridaje en lagastronomia ambatefia.

Con las fichas organolépticas realizadas a 40 personas ambatefias entre 18 a 84 arfios, se
realizo la verificacion de la hipotesis e ingreso de datos en el programa SPSS, este es un
programa estadistico informéatico que permite gestionar, analizar y acceder la informacion;
y al mismo tiempo se utilizé la prueba Friedman, esta consiste en una prueba no

paramétrica de comparacion de tres 0 mas muestras relacionadas.

Formula estadistico Friedman
2 = 22 2 RCZ — 3H(K + 1)
Xr= — -
HK

En el siguiente cuadro estadistico se realizd un analisis de la prueba de Friedman que
contrasta frecuencias observadas con las frecuencias esperadas de acuerdo con la hipétesis

nula.

Figura 5. Prueba de Friedman rangos con signo de muestras relacionadas.
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Resumen de prueba de hipitesis

Hipdtesi= nula Test Sig. Deci=idn

Analisis de dos
vias de Friedman
e warianza par

angos de
muestras
relacionadas

Rechazar la
000 | hipotesis
nula.

La= distribuciones de COLOR,
1 OLOR, PICOR and CONSISTENCI
son las mismas.

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

Fuente: Programa estadistico SPSS
Autor: Araujo, S. (2021).

Figura 6. Andlisis de dos vias de Friedman de varianza por rangos de muestras
relacionadas

Range
o N e e

Analisis de dos vias de Friedman de varianza por rangos de muestras relacionadas

COLOR

OLCR

PICOR

CONSISTENCIA

Rango medio = 3,24

Rango medio = 2,84

=

Rango medio = 1,52

=

Rango medio = 2,40

[ T T T T
0.0 50 10,0 150 200

Frecuencia

T T T T T
25000 50 100 150 200

Frecuencia

| T T T
25000 50 100 150 200

Frecuencia

N total

40

Probar estadistica

40,673

1 T T T
25000 50 10.0 150 200

Frecuencia

Grados de libertad 3

Sig. asintética {prueba de dos 000
caras) *

Fuente: Programa estadistico SPSS
Autor: Araujo, S. (2021).

Con la prueba de Friedman detallada en la fig. 6 se rechaza la hipotesis nula y se aprueba
la hipdtesis alternativa, ademas podemos decir que el nivel de significancia es menor a
0,05 entonces se rechaza la hipotesis nula y se concluye que hay evidencia suficiente para

determinar que Los usos tradicionales del aji SI SE RELACIONA con el maridaje en la

gastronomia ambatefia.
Discusion

La investigacion tuvo como objetivo determinar el maridaje que existe entre los usos

tradicionales del aji y la gastronomia ambatefia.

Para Jorge Astudillo (2018) el pozuelo de aji en los restaurantes y sitios de venta de

alimentos preparados de todos los paises de América indigena es un acompafante que no
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puede faltar, es preparado con una infinidad de recetas que le dan el toque caracteristico a
la sazon de ese lugar, posicion que corrobora la investigacion realizada, donde se
determina la variedad de ajies y los usos que los pueblos y comunidades le dan, y como

han trascendiendo a través del tiempo.

Segun el historiador Julio Pazos (2016), hace algun tiempo atras los pueblos de
Tungurahua se volvieron en sedentarios para sobrevivir luego de las erupciones,
dedicandose a cultivar el maiz y las papas, con la utilizacion de los alimentos mencionados
y el aji, se fue constituyendo, un antes y ahora, en el condimento supremo de la comida
tipica de cada cantdn de esta provincia, sefialando esta importancia la investigacion ayuda
a divulgar la cultura gastronémica que no obstante es poco difundida y determina el

maridaje que existe entre la gastronomia ambatefia y la variedad de ajies que se consumen.

Para el INPC (2020), el aji se lo prepara en guisos o locros; o combinado con otros
vegetales de sabor fuerte, se lo usa en salsas segun la especie que se desarrolla en el lugar
y son un componente esencial de la dieta de los habitantes de las regiones costeras,
montafiosas y amazoénicas, junto con la sal, el maiz y la cachimba, lo que confirma la
investigacion realizada, en la combinacion entre la comida local ambatefia y los diferentes

usos que los habitantes le dan a las preparaciones del aji.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1 Conclusiones

» Se identifico que los platos tipicos de la cocina ambatefia, tomando en cuenta que
en la sierra la mayoria de los platos son a base de papa 0 maiz y se suelen
acompanfar de aji, en Ambato las principales elaboraciones tradicionales son: en
Atocha las empanadas de viento, el morocho o colada morada y la fritada, en Ficoa
los helados y cuyes asados, en Pinllo las gallinas y el pan, en Ingahurco los
chinchulines, en el mercado central y modelo se pueden degustar de jugos de todos
los sabores y para todos los males, en general el plato mas popular del cantén son
los Ilapingachos, su nombre proviene del verbo llapina y se cree que la cocinera
andina fue mezclando el kichwa con el castellano hasta llegar al nombre que hoy
conocemos.

» El aji es un ingrediente que ha existido por afios en el territorio ecuatoriano,
muchos historiadores coinciden en su origen radicandolo en Ecuador, sin embargo,
aunque no se han realizado las suficientes investigaciones respecto a su
procedencia, lo que si se puede evidenciar es la utilizacién de esta planta que a
través de los afios ha ido perdurando, y forma parte de la cultura gastronémica que
aun falta difundir. Al realizar la investigacion, mediante la evaluacion contrastada
con las reacciones de las personas se determina que es parte de la identidad; la
mayoria de los lugares de comida ofrecen una salsa de aji como acomparfiante y es
infaltable para cualquier comida tipica, no solo de Ambato, sino de todo el
Ecuador; entre las recetas mas utilizadas y difundidas son la del aji manaba, el aji
de mani, el aji de pepas de sambo, el de chochos y tomate de arbol. Por medio de
la variable de los usos culinarios y tradicionales del aji se concluye y ratifica que
no solo se la utiliza como un ingrediente dentro de la gastronomia tradicional, sino

que se le atribuye propiedades medicinales y fungicidas, se tiene evidencia
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cientifica de que es un antisensibilizante en las enfermedades de la artritis y
artrosis, por otra parte las comunidades indigenas utilizan su infusion para los
desmayos, para alejar la plaga de los cultivos o para proteger el techo de sus casas;
dichas practicas han sido realizadas de generacion en generacion, en otro orden de
ideas, para los Incas fue insumo que estuvo presente desde la génesis del imperio
y sus hallazgos demuestran que en Per( enterraban a sus muerto junto a este
producto, lo que nos indica su ancestralidad dentro y fuera del pais.

Con toda la informacion encontrada se generd un recetario enfocado al uso
tradicional del aji, rescatando recetas de preparaciones tipicas de la cocina
Ecuatoriana tomados de libros, especificamente de “El picante de los dioses” de
Jorge Astudillo, en donde entre otras cosas, rescata un considerable nimero de
recetas tradicionales a lo largo del territorio ecuatoriano, se escogié los mas
representativos y mediante la respuesta obtenida en la ficha organoléptica se le dio
un orden de preferencia, de mayor grado de aceptacion a menor, se agreg6 datos
importantes sobre el género Capsicum, su posible origen, taxonomia, grado de
pungencia de cada aji usado y sobre todo se resaltd el método de preparacion,
explicando mediante imagenes para su identificacion, resaltando las preparaciones
novedosas Yy tradicionales, como es la de moler aji en piedra o servir aji entero
como es el caso del aji manaba en el vinagre de platano.

La bibliografia especializada en Ecuador es escasa; por lo que en su mayoria la
informacion que se hace referencia es la de blogs, periddicos o revistas, restando
fiabilidad a las investigaciones puesto que hay la necesidad de contrarrestar la

investigacion oportunamente.
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4.2 Recomendaciones

» Se recomienda la divulgacion con ayuda de entidades publicas y privadas de la
gastronomia ambatefia, asi como también instar a los establecimientos de comida
tipica a propagar y conservar la preparacion de los platos como antiguamente lo
realizaban, y por su parte a la academia a seguir investigando y difundiendo este
tipo de proyectos que enriquecen la identidad local y a todos quienes estan
inmersos dentro de la actividad a trabajar en conjunto para el desarrollo turistico
del territorio para potencializarlo.

» Se recomienda a los gobiernos descentralizados a reactivar la economia mediante
ferias gastrondmicas en las que se incentive el uso del aji y se insta a tomar ejemplo
de otras ciudades como la de Ibarra que en el 2017 realizo el “UCHU RAYMI
(festival del aji) Primera edicion” en la que se expuso méas de 30 variedades de
preparaciones de salsas de aji.

Debido a que en el contexto gastronomico local el aji esta infravalorado; se
recomienda ofrecer informacion en distintos puntos visibles de la ciudad por lo
que actualmente no hay actividades que respalden su importancia y debido a la
pandemia, las ferias como el campeonato del encebollado o el hornado mas grande,
se han visto opacadas y junto con ellas el aji que se encontraba omnipresente en
cada una.

Por otro lado, se alienta a los restaurantes a tomar la iniciativa de su uso, abriendo
una variedad de preparaciones de aji, de tal manera difundir las recetas y
complacer a sus comensales.

» Para el recetario se recomienda la utilizacion de Canva debido a su practicidad y
sobriedad que puedes conseguir con todas sus herramientas, ademas de que es
muy sencilla de usar puedes editar y agregar algunos filtros a tus imagenes, ofrece
una variedad de estilos de letra y proporciona plantillas con una tematica
especializada, por otra parte para las imagenes es necesario tener en cuenta la luz
y el fondo, para su edicion el programa Photoshop es perfecto para arreglar el
contraste, opacidad, enfoque, saturacion o cualquier elemento que se desee

agregar.
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Anexo 1. Planta de Capsicum

|

——— Y

- -
Fuente: Enciclopedia de Plantas Utiles
Elaborado por: Araujo S, (2021).



Anexo 2. Carta Compromiso

CARTA DE COMPROMISO

Ambato, 25/Octubre202 |

Dr. Marcelo Nafez

Presidente

Unidad de titulacion

Carrera de Tunismo v Hoteleria

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacion

Sr. Andrés Chango en mi calidad de Gerente de In Empresa Chefsito pizzeria & grill me
permito poner en su conocimiento la aceptacion y respaldo para el desarrollo del
Trabajo de Titulacion bajo el Tema: “USOS TRADICIONALES DEL AJl Y LA
GASTRONOMIA AMBATENA" propucsto por la estudiante Karla Sofia Araujo
Mayorga, portadora de la Cédula de Cindadania 1850575893, estudiante de la Carrera
de Turismo v Hotclerin, Facultad de Ciencias Humanas v de la Educacion de la
Universidad Técnica de Ambato,

A nombre de la Institucion a la cual represento, me comprometo @ apovar en el
desarrollo del provecto,

Particular que comunco a wsted para los fines pertinentes.

Alentamente,

1804654026
0987575378
andres chango7(@gmail com

Elaborado por: Araujo S, (2021).
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Anexo 3. Ficha Organoléptica

UMIVERSIDAD TACHICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIEMCIAS HUMAMAS ¥ DE LA EDUCACIIN

CARZERS DE TURISMC ¥ HOTELER A,

SVALUACON ORGAHOLESTICA DEL &)Y

HETRACCISNES:

FREMTE A UETED BE ENCUENMTRAN M UESTRAS DZ PREPARACONEE PICANTES & SALE DE A_li

MBSO UE CON UNA X EM EL CARLLERD O/JE DESCRIES COMN EXACTITUD LAE ZENEATIONES QUELE
"RODUCE CADA UMA DE ELLAS.

NOMBRE: DAl FECHA:
TIFOS OE &
Zalza de Zalza de Aji e Aji o= Zalza de
PARAMETROS Aji = al pepasde= | mani alcon
tomate manzhs | s=mbo choohos
de Briood
COLOR
W= zusta mucho
We zusts poco

Ho mie diszusta

e disgusts pocoo
Wi = disgusts mucho
QLOR

e musta mucho

W rusta paca

Mo mie disgusta

W= disgusts pooo
e disgusts mudho
PICOR

W zusta mucho
e zusta poco

Mo mie dissusta

e disgusts pooo
wWie disgusts mudho
[eomsiemenes ——  — - -0
e zusta mucho
W rusta paca
o mie disgusta

e disgusts pooo | == -
W= disEusks mucho |'_h| |:':tf|:|

Elaborado por: Araujo S, (2021).
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Anexo 4. Tabla de fotografias de las degustaciones del aji

DEGUSTACIONES DE CINCO SALSAS DE AJi

FOTO 1
Persona degustando  del

tercer aji (pepas de sambo).

FOTO 2
Persona seleccionando el
item més adecuado segun su
percepcion  respecto  al

cuarto aji (mani).

FOTO 3
Término de la degustacion

de los cinco ajies.
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FOTO 4
Varias personas degustando
del aji para seleccionar el
item mas adecuado respecto

al parametro olor.

FOTO5
Persona seleccionando el
item mas adecuado segun su
perspectiva respecto al

tercer aji (pepas de sambo).

FOTO 6
Persona seleccionando el
item mas adecuado segun su
perspectiva respecto al

primer aji (tomate de arbol).

FOTO 7
Varias personas degustando
los cinco tipos de ajies.

FOTO 8
Término de la degustacion

de los cinco ajies.
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FOTO9
Persona degustando del

cuarto aji (mani).

FOTO 10
Persona seleccionando el
item mas adecuado segln su
perspectiva respecto al
primer aji (tomate de arbol).

FOTO 11
Dos personas degustando

del segundo aji (manaba).

FOTO 12
Persona seleccionando el
item mas adecuado segun su
perspectiva respecto al

tercer aji (mani).

FOTO 13
Persona seleccionando el
item mas adecuado segun su
perspectiva respecto al

quinto aji (chochos).
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FOTO 14Y 15
Varias personas degustando

los cinco tipos de ajies.

Elaborado por: Araujo S, (2021).
Anexo 5. Recetario

EL PICANTE DE 105 BIOSES

POR SOF(A ARAUJO MAYORGA
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La presente entrega estd orientada a difundir los saberes
ancestrales de la riqueza gastronémica, de un fruto que se
ha convertido en un elemento fundamental dentro de a
dieta alimenticia del ecuatoriano: el ajf, como parte dela

ultura alimentaria es un icono de los pueHos del cinturén

ng, costeroy oriental.

En un intento por beneficiar a los consumidores amantes
del ajf, enriquecer |a identidad local y por ende, al turismo
gastronémico, redno cinco recetas que son prepavaclas
desde epocas ancestrales por nuestras abuelas, con todos
sus aditamentos € ingredientes que dan paso a una

experiencia sensorial dnica.

Dichas preparaciones podrén ser parte de un mari&aje de

|a comida tradicional ambateria o de cua|quier p[ato seglin

CO"ESFOHAB.

Elaborado por: Araujo S, (2021).
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