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RESUMEN

La cocina molecular aplica los principios y métodos de la ciencia a la elaboracién de alimentos,
para crear experiencias gastrondmicas. Donde el problema es que a los productos agricolas de la
parroquia San Juan, se les ha dado pocos usos o formas de prepararlos. Por ello, el trabajo
pretendia elaborar una propuesta gastronémica con productos agricolas de la parroguia de San
Juan utilizando técnicas de vanguardia basicas y avanzadas. Utilizando una metodologia de
investigacion de tipo cuasiexperimental, mediante un criterio estandarizado, prescindiendo
totalmente del factor del azar. A través de mismo, se persigue, la integracion de elementos de
laboratorio para el procesamiento de la informacion caracteristica de los elementos autéctonos,
considerando las variables de sabor, color, olor y textura; mientras que es cuasi, porque no se
genera una profundizacion fisico-quimica holistica, sino més bien, un estudio de elementos de
caracter de las disciplinas mencionadas, segun la corresponsabilidad del tema. Obteniendo como
resultado una fusion exitosa entre la tradicion culinaria y la vanguardia gastronémica, aunque se
destacd la importancia de considerar la autenticidad y la experiencia sensorial. El estudio
demostrd que el mousse de mashua fue la preparacion mas aceptada, seguida por el quinoto de
trucha, mientras que el cuy al persilla se generd algunas criticas. Concluyendo que las
caracteristicas heddnicas de las preparaciones fueron determinantes para la satisfacciéon y
preferencia de los consumidores, destacando la relevancia de combinar la innovacién culinaria
con el respeto por la tradicion local. Recomendando difundir y promover la cocina molecular para
valorar y rescatar los productos autdctonos de la parroguia San Juan, parte de su cultura e

identidad y que pueden ofrecer nuevas experiencias y sensaciones a los consumidores.

Palabras clave: <PRODUCTOS AGRICOLAS>, <SAN JUAN (PARROQUIA) >, <COCINA>,

MOLECULAR>, <ESFERIFICACION>, <GELIFICACION>.
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Xiii



ABSTRACT

Molecular cuisine applies the principles and methods of science to the preparation of food, to
create gastronomic experiences. The problem is that the agricultural products of San Juan parish
have been given few uses or ways to prepare them. The objective of the research was to elaborate
a gastronomic proposal with agricultural products from the San Juan parish, using basic and
advanced avant-garde techniques. The research methodology employed was quasi-experimental,
based on a predetermined approach that entirely ruled out the possibility of the random factor.
Through it, the integration of laboratory elements for the processing of characteristic information
of the natives elements is aimed at, considering the variables of taste, colour, smell and texture;
while it is quasi, because it does not generate a holistic physico-chemical deepening, instead, a
study of elements of character of the mentioned disciplines, according to the co-responsibility of
the subject. The result was a successful fusion of culinary tradition and gastronomic avant-garde,
while pointing out the importance of considering authenticity and sensory experience. The study
showed that mashua mousse was the most accepted preparation, followed by trout quinoto, while
cuy al persilla drew some criticism. It concluded that the flavour characteristics of the preparations
were determinant for consumer satisfaction and preference, highlighting the relevance of
combining culinary innovation with respect for local tradition. Promoting and enhancing
molecular cuisine in order to value and rescue the local products of San Juan parish, which are

part of its culture and identity and which can offer new experiences and sensations to consumers.

Keywords: <AGRICULTURAL PRODUCTS>, <SAN JUAN (PARISH) >, <COOKING>,
MOLECULAR>, <SERIFICATION>, <GELIFICATION>.
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INTRODUCCION

La gastronomia es una expresion de la cultura, la historia y la identidad de los pueblos, que refleja
su diversidad y su rigueza creativa. Sin embargo, la generalizacion, la industrializacion y el
cambio de habitos alimentarios han provocado la convencionalidad de muchos productos y platos

tipicos, que forman parte del patrimonio alimentario (Aguilar et al., (2021, pég. 57).

En la Sierra ecuatoriana, se consumen y utilizan productos autéctonos como la quinua, el chocho,
el maiz, la papa, el mashua, el melloco, el tomate de arbol, el mortifio, el taxo, el babaco, entre
otros, de manera tradicional, sin explorar nuevas formas de preparacién ni crear
platos innovadores, tal como expuso (Guaman, 2019, pag. 11), conllevando a la preferencia por los

alimentos procesados e importados aumente.

Por qué se mantiene la forma de la preparacion tradicional, sobre los productos autoctonos en la
Sierra Ecuatoriana, se debe principalmente a que, actualmente no existen ofertas pujantes en los
restaurantes locales que permitan conocer nuevas formas de preparacion mediante el uso de los
productos autéctonos, segin lo descrito por Poveda et al. (2021, pag. 12), en los cuales poseen
potencial sin explotar, de forma que estos ingredientes locales, logren destacar. Por otro lado, las
consecuencias de dicho consumo han impactado de forma directa sobre el estatus pasivo del factor
de creatividad sobre las préacticas y los saberes locales, como factor sociocultural. Asimismo, ha
aumentado la dependencia de los mercados externos y las cadenas agroindustriales, lo que ha
conducido a la privatizacion del consumo de los productos autdctonos mediante la disciplina
molecular. Esto ha ocasionado el desaprovechamiento en restaurantes con el objetivo de dar a

conocer a locales y turistas estos productos de una manera distinta, con platos innovadores (Cando,
2022, pég. 41)

Ante esta situacidn, surge la necesidad de establecer nuevos usos para los productos autéctonos
de la Sierra ecuatoriana, aplicando técnicas de la cocina molecular, que son parte de la
biodiversidad, la cultura y la dieta de los pueblos andinos, que tienen un alto valor nutricional y

una gran diversidad de usos culinarios.

Por otro lado, las razones por las cuales es evidente rescatar la alimentacién basada en los
productos autoctonos, estos alimentos son parte de la historia, la cultura y la identidad de los
pueblos andinos, son mas nutritivos, saludables y econémicos que los alimentos importados o
procesados, y contribuyen a la conservacion del medio ambiente, al fomentar la agricultura
organica, agroecologica y sostenible, que respeta los ciclos naturales, protege la biodiversidad,

evita la contaminacion y el desperdicio, y genera empleo e ingresos para las comunidades locales-
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La cocina molecular es una tendencia gastronémica que aplica los principios y las técnicas de la
ciencia a la elaboracion de los platos, buscando sorprender al comensal con texturas, sabores,
aromas y colores novedosos, la cual, puede constituir un canal apropiado para renovar la tradicién,
la cultura y la identidad de los pueblos, asi como aprovechar la riqueza y la diversidad de los
productos autéctonos para crear recetas originales. Asi, el rescate de los productos autoctonos
puede ser una fuente de inspiracion y de innovacion para la cocina molecular, que a su vez puede

contribuir a la difusion del uso de los alimentos locales (Pobeda et al., (2021, pag. 10).

La gastronomia molecular, la cual apoya con énfasis de los conocimientos sobre las propiedades
fisico-quimicas, en busqueda de la experimentacion para crear factores de olor, sabor, textura y
apariencias innovadoras; que, por lo general, genera estimulos al explotar las cualidades de
creatividad sobre los platillos, mediante creaciones originales (Jaramillo, 2021, pag. 7). Dicha
disciplina, destaca los gustos extrovertidos de los comensales con la combinacién sinérgica de la
estética con el potenciar de las degustaciones a nivel molecular, estableciendo de esa manera,
nuevas expectativas de satisfaccion sensorial sobre los habitantes de la sierra del Ecuador.



CAPITULO |

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Planteamiento del problema

La cocina molecular aplica los principios y métodos de la ciencia a la elaboracion de alimentos,
para crear nuevas experiencias gastronémicas. Sin embargo, esta practica, actualmente, no se ha
aplicado de una forma orientada al uso de los abundantes productos locales y, por ende, no ha
propiciado la explotacion del aprovechamiento de la variedad de opciones respecto de los sabores
de los productos autdctonos a través de dicha técnica. En la parroquia San Juan del canton
Riobamba, en la provincia de Chimborazo, donde predominan los productos agricolas autdctonos
y las formas tradicionales de preparacion, también se mantiene una estructura arraigada a las
costumbres, lo que implica una limitacion en el aprovechamiento de los recursos locales, asi como
en la presentacién de nuevas formas de preparacion que exploten formatos novedosos y nuevos
sabores mediante la integracion de técnicas de cocina molecular para ofertas atractivas y

originales (Ferraras, 2018, pag. 77).

El problema de esta investigacion es que los productos agricolas de la parroquia San Juan, no se
han usado ni preparados, lo que representa una oportunidad para explotar su valor agregado y su
potencial culinario, en los restaurantes locales. Algunos de los problemas secundarios que derivan
de esta situacion son: la falta de aplicacién de técnicas que potencien las caracteristicas
nutricionales, organolépticas y culturales de los productos locales; la escasa innovacion y
creatividad en las recetas y presentaciones de los platos y la ausencia de una propuesta

gastrondmica diferenciada y atractiva que promueva el desarrollo culinario de la parroquia (Cando,
2022, pég. 17).

El presente estudio se basé en la explotacion de las bondades de la gastronomia molecular sobre
los productos autdctonos de la parroquia San Juan, con el propdsito de generar nuevas

experiencias culinarias a partir de los productos existentes y de uso recurrente (Koppmann, 2019, pag.
21; Lleneras, 2020, pag. 53).

1.1.1. Planteamiento general

El problema de investigacion es el siguiente: ; Cémo la aplicacion de técnicas de cocina molecular

a los productos agricolas de la parroquia San Juan en la Sierra ecuatoriana puede ayudar a crear



una nueva propuesta gastronémica que rescate el uso de los alimentos autoctonos de forma

innovadora?

1.1.2. Planteamientos especificos

1. ¢Qué productos agricolas de la parroquia San Juan se pueden utilizar, considerando sus
caracteristicas nutricionales, organolépticas y culturales?

2. ¢Qué técnicas culinarias béasicas y avanzadas de vanguardia podrian utilizarse para resaltar
las caracteristicas organolépticas de los productos agricolas de la parroquia San Juan?

3. ¢Qué grado de aceptacion tiene la nueva propuesta gastrondémica, segun la escala heddnica?

1.2. Justificacion

La investigacion sobre la aplicacion de la cocina molecular a los productos agricolas de la
parroquia San Juan en la Sierra, consiste en la puesta en practica de la nueva tendencia molecular,

mediante técnicas vanguardistas, dicha accién se justifica por los siguientes aspectos:

Aspectos de convivencia: La investigacién resultara atil para difundir y promover nuevas formas
de consumo de los productos autéctonos de la Sierra ecuatoriana, que son parte de la
biodiversidad, la cultura y la dieta de los pueblos andinos (Arrueta, 2023, pag. 8). Ademas, servira
para fomentar la innovacion atreves de la aplicacion de las bondades de la gastronomia molecular,
al incorporar las técnicas y los principios de este tipo de cocina, que permiten transformar los
ingredientes, las texturas, los sabores y las presentaciones de los platos, lo cuales, permiten
renovar el formato de uso de las de provisiones de los productos agricolas locales (Lara, 2023, pag.

19).

Relevancia social: conforme al estudio de Caiza (2023, pag. 9), el impacto y aporte de valor del
presente estudio, consiste en la promocién de la oferta gastronémica de forma innovadora, con la
utilizacion en formato de especial mediante la implementacion de la gastronomia molecular para

el bienestar de locales y turistas, en respuesta a la expectativa nuevas experiencias sensoriales
(Tatés & Andrade, 2019, pég. 17).

Implicaciones practicas: respecto de las artes practicas de la gastronomia, se establecen la
aplicacion de recursos técnicos culinarios a nivel molecular a través del aprovechamiento de los
sabores de la region, estableciendo propuestas de alta calidad gastronémica de caracter de alta

cocina (Pifion, 2021, pag. 49).



Valor teorico: Destacar los sabores de platos innovadores con productos autdctonos es muy
valioso en términos tedricos porque ayuda a ampliar el conocimiento sobre las propiedades y las
posibilidades de los productos agricolas de la parroquia San Juan (Calle, 2023, pag. 23). Al aplicar
técnicas basadas en la cocina molecular, se puede cambiar la estructura molecular de los alimentos
dando lugar a diversas texturas, aromas y sabores que sorprenden y deleitan a los comensales. Se
abre asi un campo de investigacion, en el que los medios de mejora cientifica de las habilidades
culinarias también abren camino hacia territorios hasta ahora desconocidos en el &mbito culinario;
Todo esto proporciona informacion adicional sobre nutricion, propiedades gustativas de los
productos alimenticios locales y, ademas, sobre la cultura (Lara, 2023, pag. 12).

Perspectiva de la utilidad: La investigacion crea un nuevo instrumento o herramienta, que es una
estandarizacion de los procesos y del uso de productos que se incluye recetas de cocina molecular
que incorporan los productos agricolas de la parroquia San Juan, aplicando las técnicas, los
ingredientes y los equipos adecuados para cada caso (Koppmann, 2019, pag. 33). Ademas, la
investigacion sugiere nuevos métodos para evaluar la aceptabilidad y la preferencia de las recetas
de cocina molecular creadas, mediante la realizacidn de pruebas sensoriales y cuestionarios con

un grupo de consumidores potenciales (Pobeda et al., (2021, pag. 14).

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Elaborar una propuesta gastrondmica con productos agricolas de la parroquia de San Juan

utilizando técnicas de vanguardia basicas y avanzadas.

1.3.2. Objetivos especificos

e Identificar los productos agricolas de la parroquia San Juan que sean adecuados para ser
utilizados en la cocina molecular.

o Desarrollar preparaciones culinarias innovadoras empleando tanto técnicas basicas como
avanzadas de cocina molecular.

e Evaluar la aceptacion de la propuesta gastrondmica de cocina molecular sobre los productos

agricolas, mediante una escala heddnica de 7.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1.La cocina molecular y su relevancia en la gastronomia contemporanea

La cocina molecular es una disciplina culinaria que se centra en el estudio cientifico de los
procesos fisicos y quimicos que ocurren durante la preparacion de los alimentos. Se asocia a la
coccion mediante técnicas avanzadas que implican el uso de geles, emulsiones, esferificacion o
nitrélisis entre otras (Garcia, 2019, pag. 25). Su relevancia en la cocina contemporanea radica en su
capacidad para transformar la experiencia culinaria al permitir a los chefs explorar nuevos
sabores, texturas y presentaciones en la preparacion de alimentos. Al mismo tiempo, la cocina
molecular también desafia las normas convencionales al tiempo que fomenta la creatividad entre

los chefs, promoviendo asi la invencion y platos Gnicos y sorprendentes (Millan, 2020, pag. 17).

Ademas, la cocina molecular también impulsé la unién entre la ciencia y la cultura gastronémica,
estimulando la cooperacion entre chefs y cientificos para innovar en la preparacion y valoracion
de los alimentos. Esta asociacion generd progresos notables en nutricion, desde la creacion de
ingredientes frescos que transformaban los patrones de consumo hasta el fomento de una

comprension mas detallada de los principios culinarios fundamentales.

2.1.1. Definicion y antecedentes de la cocina molecular

En los afios 80, la cocina molecular se manifesté como una nueva tendencia gastronémica liderada
por cocineros destacados como Hervé This y Nicholas Kurti. Estos expertos sobresalieron por su
enfoque minucioso en la exploracion de los procesos quimicos y fisicos que influyen en la
preparacion de comestibles, desafiando las tradiciones culinarias establecidas y buscando la
innovacion a través de experimentos y la comprension profunda de los elementos alimenticios

(Palacios & Pazmifio, 2022, pag. 32).

En el analisis llevado a cabo por Errazola (2021, pag. 43), la cocina de la ciencia, también
denominada gastronomia de laboratorio constituye un tipo de cocina que se apoya en la aplicacion
de conocimientos y técnicas de la quimica y la fisica para alterar y afectar los elementos de forma
precisa y regulada. Este método culinario persigue entender minuciosamente los procesos
microscopico durante la preparacion y elaboracién de alimentos. Se emplean estrategias
avanzadas como la encapsulacion, solidificacion, amalgamacion y coccién a baja temperatura,
entre otras, para cambiar las propiedades fisicas y téctiles de los elementos, posibilitando la
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creacion de platos originales con particularidades sensoriales singulares (Andrade & Tatés, 2019, pag.
56).

La cocina molecular pretende mejorar la interaccion entre los componentes de los alimentos
mediante la gestion de la viscosidad, la reologia y la cristalizacién para lograr resultados
culinarios unicos. Centrifugas de ingredientes, bafios de agua controlados con precision, entre
otros dispositivos avanzados, se utilizan en procesos que son inalcanzables en una cocina normal
(Mufioz & Tocagdn, 2023, pag. 29). Es una disciplina que requiere conocer profundamente la
composicién de los alimentos en relacién con la quimica; requiere habilidades técnicas
especializadas de los chefs para convertirse en auténticos investigadores culinarios que utilicen

estas técnicas para producir experiencias gastronémicas Unicas y sorprendentes.

Uno de los antecedentes clave de la cocina molecular se basa en la gastronomia francesa,
principalmente en la influencia de Nouvelle Cuisin que alent6 la innovacién y que comenzo a ser
experimental en la década de los 60" (Pifion, 2021, pag. 41) s. Sin embargo, el verdadero
establecimiento de la cocina molecular como disciplina independiente tuvo lugar en la década de
1980, cuando cientificos y chefs colaboraron para aplicar principios de quimica y fisica a la
cocina. Este enfoque revolucionario hizo posible el desarrollo de técnicas como la esferificacion,
gelificacion y emulsificacion de una manera que cambid totalmente la forma en que se elaboran

0 presentan los alimentos (Jaramillo, 2021, pag. 9).

Por otro lado, la cocina molecular segun Samaniego y Dominguez (2023, pag. 12), establece nuevas
perspectivas de relevancia a través de chefs de renombre, tales como Michel Bras, y otros como,
Ferran Adrid, en el cual, proponen protecciones visionarias de los modelos de influencia en Norte
América, especificamente, EEUU, llevando su doctrina hasta Japén, revolucionando de esta
manera las aplicaciones de la cocina en un formato mas refinado. A través de este movimiento,
se adoptan nuevas practicas experimentales a nivel de laboratorios quimicos (Medina & Suarez, 2022,
pag. 15).

La gastronomia molecular es el resultado de la fusion de la ciencia y la gastronomia a lo largo del
siglo XX, revolucionando conceptos y préacticas culinarias. Desde los primeros estudios de Hervé
This y Nicholas Kurti hasta la aparicion de chefs como Ferran Adria y Michel Bras, la
comprension de los procesos culinarios a nivel molecular sigue creciendo (Samaniego & Dominguéz,
2023, pag. 16). Chefs como Heston Blumenthal y Grant Achat adaptaron estas técnicas en lugares
emblemaéticos como Estados Unidos y Japon, ampliando el alcance de la gastronomia molecular
en todo el mundo. EI movimiento rompi6 barreras culturales e inspiré una ola de innovacion y

experimentacion en la industria alimentaria moderna.
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Cabe destacar que, chefs aclamados como Heston Blumenthal y Grant Achat, registrados en
lugares iconicos como Japdn y Estados Unidos, exploran y utilizan audazmente moléculas en sus
entornos gastronémicos. Principios de cocina. Fat Duck y Achatz Alinea de Blumenthal se
destacan por incorporar a sus trabajos culinarios técnicas avanzadas de laboratorio como la
cocciodn a baja temperatura y la manipulacién de gases a alta presion (Medina & Suérez, 2022, pag. 18).
Estos visionarios culinarios dejaron una huella imborrable en la expansion global de la
gastronomia molecular, consolidando su estatus como una forma de expresion culinaria auténtica

y vanguardista.

En la contemporaneidad, la cocina molecular ha evolucionado y se ha amalgamado con la escena
culinaria a nivel global, dejando su impronta en numerosos chefs y restaurantes de renombre.
Aunque no es la Unica moda en la industria alimentaria, su influencia perdurable radica en
fomentar la creatividad, la experimentacion y una comprension mas profunda de los procesos de

coccion.

2.1.2. Ventajas y beneficios de la cocina molecular

De acuerdo a los estudios de Carpio y Gonzales (2022, pag. 63), la gastronomia en formato molecular
adopta una perspectiva cientifica como ventaja potencial, al proponer sabores Unicos mediante
técnicas especiales de caracter quimico, los cuales genera nuevas experiencias sensoriales que
desafian las costumbres y tradicionales para confrontar los elementos monétonos de la cocina.
Ademas, a través de esta disciplina, aprovecha las cualidades técnicas para intensificar el gusto
sobre cada elemento del platillo, mediante la alteracion controlada de los factores variables de

cada componente de forma innovadora (Alvarez et al. (2022, pag. 3).

Por ultimo, la cocina molecular también tiene beneficios nutricionales. Al manipular la estructura
de los alimentos, es posible desarrollar preparaciones que maximizan la absorcion de nutrientes
o reducen la necesidad de aditivos y conservantes (Pifion, 2021, pag. 56). Esto podria ayudar a crear
comidas mas sanas y equilibradas desde el punto de vista cientifico; Ademas, la gastronomia
molecular no sélo introduce ideas culinarias novedosas, sino que también mejora la comprension

de la ciencia de la nutricion con respecto a la salud y el bienestar general.

2.1.3. Principales técnicas de la cocina molecular



La cocina molecular se distingue por su enfoque cientifico y la aplicacién de técnicas avanzadas
en la transformacidn y presentacién de alimentos. Entre las principales técnicas utilizadas en esta

disciplina culinaria se encuentran:

2.1.3.1. Esferificacion

La técnica de esferificacion es un nuevo estilo de coccion creado por Ferran Adria y sus socios
en el restaurante EI Bulli. En esta técnica, EI Alginato y el cloruro de sodio deben usarse para
hacer pequefias esferas con liquidos. Se trata de un proceso en el cual los iones de calcio
reaccionan con los grupos carboxilicos del alginato dan lugar a una matriz gelatinosa donde se

inmoviliza el liquido en su interior (Alva, 2019, pag. 52).

El proceso de esferificacion ocurre en dos etapas. Inicialmente, se prepara la mezcla liquida que
contiene el ingrediente deseado para la esferificacion, generalmente mezclado con algina. La
mezcla resultante se coloca meticulosamente dentro de una solucion rica en calcio provocando
gue se forme una membrana gelatinosa a su alrededor formando asi pequefias esferas que
encapsulan el sabor de nuestro ingrediente (Pombo, 2022, pag. 25). Dependiendo del tiempo de
inmersion y la concentracion de alginato, se puede controlar el grosor de la membrana y la

consistencia de la esfera.

L

llustracion 2-1: Técnicas y procesos de esferificacion.
Fuente: Alva (2019).

2.1.3.2. Gelificacion

De acuerdo a los andlisis generados por Castafién et al. (2020, pag. 1), la gelificacion de la cocina,
consiste en la creacion de texturas de geles a nivel interno, sobre cada elemento de cocina, a partir
de la transformacion de los fluidos que este posee. Para realizar dicha maniobra culinaria, son
integrados agentes externos que modifican la composicion quimica interna sobre cada elemento.

Por lo general, tienden a crearse diminutas esferas comestibles de ingredientes peculiares
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aplicados al caso, incluso, creando elementos de diferentes grupos alimenticios, los cuales al ser
consumidos, generan una mezcla de texturas, a través de la liberacion de la concentracion de las

esferas.

llustracién 2-2: Gelificacién en cocina molecular.

Fuente: Castafion et al. (2020).

2.1.3.3. Emulsificacion

Conforme a los expuesto por Toapanta (2023, pag. 16), la emulsificacién, es una técnica que permite
la mezcla semiuniforme de elementos que, por lo general, no se mezclan naturalmente. Asi, se
obtiene emulsiones, salsas y cremas, tales como la mayonesa; el proceso de obtencién de la
emulsion se realiza mediante la incorporacion de un agente externo, hasta alcanzar la reduccion

de las tensiones superficiales de cada fluido, lograndose una mezcla homogénea.

En la cocina molecular contemporanea, la técnica de emulsificacion ha alcanzado niveles
innovadores mediante la creacion de emulsiones estables utilizando ingredientes poco comunes.
Un ejemplo es la "Emulsion de Zanahoria", que consiste en combinar zanahorias cocidas con
aceite y un agente emulsionante para lograr una textura cremosa y un sabor concentrado a
zanahoria (Vasco et al., (2019, pag. 7). La cocina molecular ha demostrado que la emulsificacion es
una formacion creativa de la época que tiene inmensos beneficios gustativos en alimentos

elaborados a partir de productos naturales.
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lustracién 2-3: Técnica de emulsificacion.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).
2.1.3.4. Coccion a baja temperatura

La técnica de coccion a baja temperatura, de acuerdo a Poveda et al., (2021, pag. 11), en la
modificacion del grado de coccion sobre los elementos sometidos a la cocina, garantizando un
impacto minimo y controlado, sobre las propiedades organolépticas, asi como de la textura, y la
conservacion de nutrientes. Asi, el elemento termina siendo apto para el consumo, pero al

someterse a bajas temperaturas, no alteran las cualidades originales de los alimentos.

llustracion 2-4: Técnica de cocina a baja temperatura.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.1.4. Elementos quimicos de la cocina molecular

Los chefs que desean explorar nuevos horizontes culinarios encuentran en los compuestos y
aditivos alimentarios de la cocina molecular herramientas esenciales. Estos elementos, empleados
a través de técnicas derivadas de la quimica, les permiten modificar y transformar de manera
innovadora y sorprendente las texturas, sabores y presentaciones de los alimentos (Jaramillo, 2021,

pag. 3).
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Tabla 2-1: Elementos quimicos de la cocinar molecular

Quimico

Descripcién

Alginato de sodio
Lecitina de soja
Goma xantana
Cloruro de calcio
Metilcelulosa
Nitrégeno liquido
Dioxido de azufre

Nitrito de sodio
Sorbitol

Acido ascorbico (Vitamina C)
Pectina

Acido lctico

Lactato de calcio

Fosfato de calcio

Gluconato de calcio
Propionato de calcio

Acido citrico

Carragenina

Papaina

Lipasa

Un polisacarido extraido de algas marinas marrones, utilizado en la
esferificacion para formar una membrana alrededor del liquido.
Emulsionante derivado de la soja, que se utiliza para crear emulsiones
estables en platos como espumas y cremas.

Polisacarido que actla como agente espesante y estabilizante en salsas
y emulsiones.

Sal soluble en agua que se utiliza en la esferificacion para proporcionar
iones de calcio que reaccionan con el alginato.

Polimero de celulosa que se gelifica con el calor y se utiliza en técnicas
como la falsa pasta.

Gas extremadamente frio que se utiliza para congelar rapidamente
ingredientes y crear texturas sorprendentes.

Gas utilizado como agente antioxidante y conservante en la industria
alimentaria.

Sal utilizada como conservante y colorante en la carne curada.
Alcohol de azlcar que se utiliza como edulcorante y agente de textura
en alimentos bajos en calorias.

Antioxidante utilizado para prevenir la oxidacién de alimentos y
mantener su color.

Polisacarido natural usado como agente gelificante en mermeladas y
jaleas.

Acido organico producido naturalmente en alimentos fermentados,
utilizado como acidulante y saborizante.

Sal del &cido lactico utilizada como agente de fermentacion y
acidificante.

Compuesto utilizado como estabilizante y agente antiaglutinante en
productos alimentarios.

Sal de calcio utilizada como suplemento nutricional y en técnicas de
gelificacion.

Conservante utilizado para prevenir el desarrollo de mohos en
productos de panaderia.

Acido organico que se utiliza como acidulante, conservante y
regulador de pH en alimentos y bebidas.

Polisacérido extraido de algas rojas, utilizado como agente espesante
y estabilizante en productos l&cteos y emulsiones.

Enzima proteolitica derivada de la papaya, utilizada para ablandar la
carne y en la fabricacion de productos carnicos.

Enzima que descompone los lipidos, utilizada en la maduracion y
desarrollo de sabores en quesos y productos lacteos.

Fuente: Alva (2019).

Algunos quimicos comunmente empleados en la cocina molecular incluyen:

Estos quimicos, cuando se utilizan con precision y conocimiento, permiten a los chefs
experimentar y crear platos con texturas, sabores y presentaciones fuera de lo comun, llevando la
experiencia culinaria a un nivel completamente nuevo. Es importante destacar que la seguridad y

la dosificacion sean adecuadas (Barreto, 2021, pag. 37).
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2.1.4.1. Aditivos en la cocina molecular aplicables a la parroquia San Juan

La cocina molecular es un tipo de expresién culinaria que emplea conocimientos cientificos y
tecnoldgicos para elaborar platos creativos y asombrosos. Los aditivos son compuestos que se
incorporan a los alimentos con el fin de alterar sus caracteristicas fisicas, quimicas o sensoriales.

Algunos de los aditivos mas cominmente empleados en la gastronomia molecular son:

Alginato de sodio: Polisacarido natural obtenido de las algas pardas, que puede formar geles
cuando se encuentra en presencia de calcio. Se emplea en la técnica de esferificacion, que consiste
en crear pequefias esferas de liquido con una membrana gelatinosa que estalla en la boca. Algunos

ejemplos de esferificaciones incluyen perlas de aceite de oliva, de frutas o falsas yemas de huevo
(Estrella & Angel, 2017, pég. 12).

Cloruro de calcio: Es una sal de calcio que se emplea para endurecer, aportar firmeza, estabilizar
y espesar. Se usa en combinacion con el alginato de sodio para hacer el bafio donde se forman las

esferificaciones. También se usa para hacer queso casero, ya que ayuda a que la leche cuaje (Estrella
& Angel, 2017, péag. 7).

Lecitina de soja: emulsionante natural derivado de la soja, posibilita la mezcla de liquidos que
usualmente no se combinan, como el agua y el aceite. Se emplea en la preparacion de espumas,
aires y emulsiones. Algunos ejemplos de espumas incluyen la de queso, la de chocolate y la de

café. Por otro lado, algunos ejemplos de aires son el de limon, el de fresa y el de albahaca (Estrella
& Angel, 2017, pég. 14).

Agar agar: el agar, consiste en un agente externo y potencial polisacarido, extraido de las algas
del mar. EI mismo, es utilizado por lo general para el proceso de gelificacion, como como

catalizador para obtener el estado de “gel” de los elementos a modificar (Estrella & Angel, 2017, pag.
16).

2.1.5. Instrumentos y equipos de la cocina de vanguardia

A continuacién, los instrumentos basicos de la cocina de vanguardia

2.1.5.1. Parrillainversa

De acuerdo a Poveda et al., (2021, pag. 12), €s una herramienta técnica, el cual permite obtener

coloraciones sobre las superficies de los elementos asados, de caracter idéneo, ademas de una
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coccion uniforme. Por lo general, ademas, permite generar una caramelizacién adecuada de los
elementos de aplicacion superficial, al mismo tiempo que crea texturas mas deseadas para cada
platillo. Dicha técnica, consiste en la exposicion controlada de los elementos con una aplicacion

progresiva y en aumento, del calor.

llustracién 2-5: Parrilla inversa.

Fuente: Errazola (2021).

2.1.5.2. Sifon de cocina

El sifén de cocina es un elemento que emplea gases que permiten la transfiguracion de texturas,
para crear presentaciones mas estéticas y creativas. Suele aplicarse para generar de emulsiones,

cremas y espumas. Estos detalles tienden a ser personalizados por cada chef en cuestién (Toapanta,
2023, pag. 21).

lustracion 2-6: Sifon de cocina.
Fuente: Tatés & Andrade (2019).
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Luego, fueron mencionados los instrumentos avanzados correspondientes a la cocina de

vanguardia:

2.1.5.3. Nitrégeno liquido:

El nitrégeno liquido, pilar de la cocina molecular, transforma la manera en que los chefs
manipulan la temperatura. Su capacidad de congelar ingredientes a temperaturas muy bajas
permite crear texturas inusuales y presentaciones espectaculares. Desde helados instantaneos
hasta polvos congelados, el nitrégeno liquido desafia las expectativas tradicionales y despierta la
creatividad culinaria al explorar nuevas formas de manipular la temperatura en la cocina (Duarte,
2022, pag. 2).

lustracion 2-7: Nitrégeno liquido.
Fuente: Alva (2019).

2.1.5.4. Spaguetto Kit

Para los cocineros que desean una cocina innovadora, un sifén de cocina es una pieza
indispensable. Ademas del aporte estético a los platos, esta herramienta permite preparar espumas
y emulsiones con precision, ddndole a cada plato un toque Unico. Gracias a su accion aireante
transforma el liquido en una textura suave y ligera, fomentando platos creativos y sorprendentes.
Desde delicadas mousses de frutas hasta crema batida, Siphon inspira la creatividad de los chefs
y mejora la apariencia visual y la experiencia gastrondmica de los platos, como lo confirma el
estudio Toapanta de 2023 (Ore, Aguirre, & Ticsihua, 2020, pag. 1).
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lustracion 2-8: Spaguetto Kit.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.1.6. Aplicaciones practicas de la cocina molecular en la restauracion

Para las aplicaciones practicas de esta disciplina, destacan el uso del alginato y calcio, respecto
de la estimulacion de elementos comestibles para generar gelificacion, especialmente, sobre

postres y creacion de cremas (Errazola, 2021, pag. 35).

La coccidén a baja temperatura emerge como una aplicacion de gran relevancia, donde los
alimentos se sumergen en agua a temperaturas precisas Yy estables durante largos periodos. Esta
técnica, segln Bentz (2019, pag. 127), asegura la preservacion de las propiedades nutricionales y
sensoriales de los ingredientes, resultando en una textura y sabor excepcionales. Por otro lado, la
cocina molecular en la restauracion ha difundido ampliamente el uso de agentes gelificantes como
el agar-agar y la goma xantana, dando lugar a la creacion de estructuras y consistencias

innovadoras en platos tanto salados como dulces.

La emulsificacion es otra aplicacion practica en la gastronomia molecular. Creado a partir de la
mezcla de liquidos inmiscibles como aceites y agua, este proceso se basa en emulsiones estables
con agentes emulsionantes. Da como resultado texturas suaves y cremosas para salsas y
emulsiones, dando una dimension adicional tanto a la apariencia como al sabor de un plato. Por
altimo, los nuevos equipos de nitrégeno liquido han modernizado la preparaciéon de helados,
resultando en helados claros y brillantes en los que se puede degustar sabores inusuales y hacer

combinaciones inusuales.
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2.1.7. Principios béasicos de la cocina molecular y su aplicacion en la cocina tradicional

La cocina molecular es una rama de la gastronomia que se basa en la aplicacion de principios
cientificos y técnicas de laboratorio en la preparacidn de alimentos (Tatés & Andrade, 2019, pag. 11).
A continuacion, te proporciono una rapida explicacion de los principios basicos de la cocina

molecular y cémo se aplican en la cocina tradicional:

Tabla 2-2: Transformacion de Texturas y Temperaturas

Técnica

Descripcion

Gelificacion

Esferificacion

Aplicacidn en cocina

tradicional
Emulsiones
Espumas

Gases y Aireacion
Aplicacidn en cocina
tradicional

Reacciones Quimicas

Aplicacién en cocina
tradicional

Utilizacion de Equipos

Especiales
Aplicacidn en cocina

tradicional

Consiste en cambiar la textura de un alimento mediante la utilizacién de
agentes gelificantes como la agar-agar o la gelatina.

Permite crear pequefias esferas de liquido con una membrana gelatinosa
alrededor, dando lugar a sorprendentes explosiones de sabor.

Creacién de cremas, emulsiones y especialmente, salsas para postres, en
basqueda de nuevas texturas.

Homogenizacién de fluidos de no compatibilidad natural, para creacion de
cremas y texturas afines.

Incorporacion de aireacion a presidn para generar texturas espumosas.
Utilizacion de gases como el nitrégeno liquido para congelar rapidamente
0 crear texturas crujientes.

La técnica de congelacién rapida puede ser aplicada en la preparacion de
helados y sorbetes.

Utilizacion de reactivos quimicos como bicarbonato de sodio o acido
citrico para generar burbujas de diéxido de carbono y lograr levantamiento
en masas y pasteles.

Estos principios son fundamentales en la reposteria tradicional para lograr
panes y pasteles espon;josos.

Uso de utensilios como centrifugadoras, sifones, bafios de agua a
temperatura controlada, entre otros, para llevar a cabo las diversas técnicas
La adaptacion de algunos de estos equipos puede mejorar la calidad y

presentacion de platos tradicionales.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.1.8. Preservacion de las propiedades nutricionales y organolépticas de los productos

agricolas en la cocina molecular

La gastronomia molecular se distingue por una cuidadosa atencidn a los procesos de preparacion

y coccion de los alimentos, utilizando técnicas avanzadas como la coccién a baja temperatura, la
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liofilizacion y la extraccion a alta presion (Castillo, 2021, pag. 14). Estos métodos conservan los

nutrientes esenciales, como vitaminas y minerales, mas que los métodos de coccion tradicionales.

El formato molecular de la gastronémica en cuestién permite crear nuevas apariencias, logrando
nuevas experiencias sensoriales mediante la experimentacion sobre elementos en los que se busca
enfatizar las cualidades de acides, humedad, particularidades aromaticas, entre otros, de forma

controlada (Palacios & Pazmifio, 2022, pég. 19).

2.2.Descripcion de la parroquia San Juan y sus productos agricolas caracteristicos

2.2.1. Contexto geografico y demogréfico de la parroquia San Juan

Riobamba tiene una poblacion diversa y vibrante demograficamente hablando. Oficialmente,
aunque el ultimo censo del INEC informé que mas de 170.000 residentes residen en la ciudad
(INEC). La mayoria de los habitantes son de mestizos, otros provienen de entornos indigenas o

afroecuatorianos que muestran una diversidad cultural dentro de la region.

En cuanto a la parroquia San Juan, se esperar que tenga caracteristicas similares al contexto
general de Riobamba. Puede ser parte del area urbana de la ciudad y, por lo tanto, estaria sujeta a
los patrones de desarrollo, infraestructura y servicios caracteristicos de un entorno urbano en
crecimiento (Rosero & Beltran, 2021, p4g. 21). La economia de la zona podria estar influenciada por

actividades comerciales, industriales y agricolas, que son comunes en esta region:

Ubicacion de la Parroquia San Juan
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lHustracion 2-9: GAD parroquial San Juan.
Fuente: GoogleMaps (2024).
2.2.2. Productos agricolas de la parroguia San Juan
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Los productos agricolas, frutos de la actividad primaria de la agricultura, engloban una diversidad
de elementos derivados del cultivo, cosecha y cria de animales con el propésito de obtener
alimentos, materiales y recursos (Salinas, 2022, pag. 43). Esta categoria abarca desde cereales, frutas,
verduras, legumbres, hierbas y especias hasta productos de origen animal como carne, leche,
huevos y lacteos. Ademas de estos alimentos, los productos agricolas también comprenden
materias primas como fibras textiles, madera y otros recursos forestales no madereros (Avilés, 2022,
pag. 22).

La parroquia de San Juan, ubicada en Riobamba, Chimborazo, forma parte de una regién de rica
tradicion agricola. La geografia y el clima de esta zona favorecen el cultivo de una variedad de
productos agricolas (Aguilar et al., (2021, p4g. 52). Algunas de las marcas de venta al por menor que

estan entre las mas populares en términos de nimero de productos vendidos incluyen:

2.2.2.1. Papas

La papa es un cultivo fundamental en la region andina de Ecuador, es un producto importante en
la parroquia San Juan. Existen muchas variedades de papas que se cultivan en esta area, algunas
de las cuales son autdctonas y Unicas de la regidn (Taimal, 2019, pag. 26). Fueron descritos los tipos
de papa presentes en la parroquia San Juan:

e Papa Criolla: Pequefia, amarilla y de forma irregular. Tiene una textura firme y un sabor
ligeramente dulce. Es ideal para freir, hornear o cocinar al vapor.

e Papa Amarilla: También conocida como papa amarilla ecuatoriana, es de tamafio mediano a
grande y tiene una piel y carne amarilla. Tiene un sabor suave y una textura cremosa cuando
se cocina. Es perfecta para puré, sopas y guisos.

e Papa Huayro: Es una papa de tamafio mediano con piel purpura o morada y carne blanca. Su
sabor suave de uso comun en platos de papas al horno, fritas o sopas.

e Papa Chola: Es una papa de tamafio mediano con piel rugosa y carne amarilla. Tiene un sabor
terroso y se utiliza en una variedad de platos, como guisos, asados y purés.

e Papa Pastusa: Es una papa de tamafio grande con piel amarilla y carne blanca. Tiene textura

firme y se usa para hacer papas fritas, cocidas o al horno.

Tabla 2-3: Propiedades organolépticas de las papas
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Propiedades organolépticas

Descripcién

Sabor

Textura

Color

Aroma

Apariencia visual

Consistencia al cocinar

Sensacion en boca

Las papas tienen un sabor caracteristico, que puede variar ligeramente
segun la variedad y la forma de preparacion. Suele tener un sabor suave
y terroso, con matices ligeramente dulces o amargos segun la variedad.
Tienden a tener una textura suave y tierna, si estas son hervidas, como
en otros casos, mediante el uso del horno, pueden ser suaves por dentro
y crujientes por fuera.

Por lo general hay varios colores de presentacion del tubérculo en
estado natural, siendo morada, amarilla o roja, y estas coloraciones,
afectan el método de preparacién.

Las papas huelen mucho méas en la cocina, un olor; y uno puede
distinguir. En realidad, las papas huelen a veces tan ricas, ya veces tan
desagradable, dependiendo de cdmo cocinan

El aspecto de las papas puede variar segun la variedad y la madurez.
Algunas patatas pueden tener una piel suave y brillante, lo que
contrasta con otras cuya textura puede resultar aspera al tacto.
También estan disponibles en diferentes formas y tamafios; desde
pequefios redondos hasta oblongos mas grandes

Las papas pueden o no mantener su definicion, dependiendo también
de la forma en que se cocinan. Por ejemplo, tienden a ser méas blandas
cuando se hierven, al contrario de cuando se hornean o frien que les
permite tener una costra dura debido al calor generado durante la
coccion.

Masticar una papa cocida puede resultar agradable. Algunos de ellos
pueden tener una ligera cremosidad mientras que otros pueden ser mas

firmes.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

lHustracion 2-10: Variedad de papas autoctonas.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.2.2.2. Maiz
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El maiz es un elemento recurrente de la gastronomia de la sierra ecuatoriana, tanto para uso

humano, como animal. ElI mismo, posee cualidades de versatilidad para preparaciones diversas

en la cocina (Quezada & Santillan, 2022, pag. 39). Este elemento posee las siguientes variedades:

¢ Maiz Blanco: variedad de granulos claros y blancos, base para tortillas hechas con harina.

e Maiz morocho: este tipo se maiz presente granos de gran resistencia a la coccion, el cual,

debe ser procesado para crear harinas.

e Maiz chocolate: posee cualidades de nucleos granulares cremosos y suaves, lo cual, le permite

ser consumido fresco.

e Maiz negro: el mismo es distintivo, por presentar granulos de color negro. Suele usarse para

hacer bebidas.

e Maiz canguilero: este se emplea normalmente para crear “popcorns’. Se caracteriza por tener

particulas pequeiias y redondas que se agrietan cuando se calientan.

Tabla 2-4: Propiedades organolépticas del maiz

Propiedades organolépticas

Descripcién

Color y Apariencia

Textura

Sabor

Aroma

Sonido

Persistencia del Sabor

El maiz puede presentar una amplia variedad de colores, que van desde
el amarillo palido hasta el dorado intenso. También puede encontrarse
en tonos blancos, rojos y morados, dependiendo de la variedad. La
apariencia de los granos de maiz puede variar en tamafio y forma,
siendo comunes los granos elipticos y de textura rugosa.

Por lo general, el maiz presente estructuras granurales sucesivas y
abundantes en hileras, siendo estos granos de superficie fuerte y de
nlcleo variable respecto a dureza.

El sabor del maiz es distintivo. Este caracter distintivo puede
describirse como dulce y terroso. El dulzor puede modificarse
proporcionalmente segun la variedad o incluso el estado de madurez,
mientras que los granos de maiz pueden tener un sabor a nuez.

El maiz tiene un olor tipico, relacionado como aroma de tonos dulces.
El mismo, puede cambiar de acuerdo a los métodos de coccion.

Si se manipula o consume el maiz en forma de palomitas, el sonido de
la explosién de los granos es una propiedad organoléptica Unica
asociada con este cultivo.

El sabor del maiz puede persistir en el paladar, dejando una sensacién
agradable después de ser consumido.

Fuente: Samaniego y Dominguez (2023).

2.2.2.3. Quinua

Este pseudocereal, originario de los Andes, ha resurgimiento en popularidad en los Gltimos afios

por su alto valor nutricional. Es probable que la parroquia San Juan sea parte de las zonas de

cultivo de quinua en la region (Lépez, (2022, pag. 53).
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La quinua es el unico alimento vegetal que provee de todos los aminoécidos esenciales para la

vida del ser humano y en valores cercanos a los establecidos por la FAO, lo cual hace que la

proteina de la quinua sea de excelente calidad; sus caracteristicas nutritivas hacen que se equipare

a la leche.

La quinua (Chenopodium quinoa) es un producto alimenticio de gran interés a nivel mundial

debido a su excelente perfil nutricional y flexibilidad en diversas aplicaciones culinarias. Las

propiedades sensoriales de la quinoa, entendidas como las propiedades sensoriales que

detectamos cuando la comemos, son cruciales para la percepcién y aceptacion de su sabor en la

cocina (Cafién et al., (2021, pag. 5). El detalle de estas propiedades es el siguiente:

Tabla 2-5: Propiedades organolépticas de la quinoa

Propiedades
organolépticas

Descripcion

Color y
Apariencia

Sabor

Textura

Aroma

Volumen y
Densidad

Palatabilidad
Compatibilidad

con otros
Ingredientes

La quinua puede tener diversos colores, que van desde el blanco al rojo oscuro,
pasando por tonos intermedios como el amarillo, el marrén y el negro. Su
apariencia es similar a pequefias semillas redondeadas.

La quinua tiene un sabor Unico, descrito como sutilmente a nuez o avellana. Su
perfil gustativo estd impregnado de una esencia terrosa y natural que, aunque
intrinsecamente reconocible, puede variar ligeramente en funcion de la variedad y
del proceso de cultivo al que se somete.

Esta, presenta una textura de superficie dura y quebradiza, o sea, crujiente, al ser
cocinada.

Al aplicar la coccidn, posee un aroma caracteristico, en el que menos percibe, por
el desprendimiento de propiedades aromaticas.

Cuando cocinas, el volumen de la quinua aumenta y se vuelve mas ligero ademas
de esponjosa. Por tanto, esta se convierte en una opcién ideal para su uso en platos
tales como ensaladas que requieren una textura mas suelta y esponjosa.

La quinua se digiere facilmente y tiene una sensacién en boca agradable. Este
pseudocereal es famoso por su ternura y se adapta bien a diferentes platos
culinarios

La quinua combina bien con una amplia gama de ingredientes, lo que la hace
adaptable en recetas, ya sean saladas o dulces. Es un ingrediente versétil que servir
de base para platos principales y en ensaladas, guarniciones o postres.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.2.2.4. Melloco

Los tubérculos de mellocos son una buena fuente de carbohidratos, los tubérculos frescos tienen

alrededor de 85% de humedad, 14 % de almidones y azucares y entre 1 y 2 % de proteinas,

generalmente tiene alto contenido de vitamina C (Rojas, 2022, pag. 15).
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Melloco, conocida botanicamente como Ullucus tuberosus, es una planta de la familia andina y
se cultiva especialmente en varias regiones de América del Sur, incluido Ecuador (Chasiluisa, 2021,
pag. 23). Este tubérculo tiene caracteristicas sensoriales Unicas que lo hacen destacar en la cocina

regional. Estas son algunas de sus propiedades sensoriales:

Tabla 2-6: Propiedades organolépticas del melloco

Propiedades Descripcion

organolépticas

Color y Apariencia  El melloco presenta una amplia variedad de colores, que van desde el blanco hasta
tonalidades mas intensas como el amarillo, naranja y rojo. Su forma es ovalada y
suele tener una superficie lisa y brillante.

Textura La textura del melloco despierta un interés particular por su complejidad
sensorial. Cuando se cocina con precision, su pulpa se transforma en una suavidad
exquisita y una cremosidad seductora, dotandolo asi de una versatilidad que lo
hace idéneo para una variedad de preparaciones culinarias de alta calidad y
refinamiento.

Sabor En cuanto al sabor, el melloco revela una sutileza y delicadeza que cautiva el
paladar con cada bocado. Su perfil gustativo, delicadamente matizado con un
togue de dulzura, se entrelaza con matices terrosos y una leve nota a nuez en su
estado natural, afiadiendo una profundidad Gnica a su caracter.

Aroma A pesar de su rica composicién sensorial, el melloco no se caracteriza por un
aroma pronunciado o penetrante. Su fragancia, suave y equilibrada, se manifiesta
de manera discreta y neutral, permitiendo que absorba y realce los sabores de los
otros ingredientes con los que se combina durante la coccién.

Consistencia al La consistencia del melloco, por su parte, es una expresion de su adaptabilidad

Cocinar culinaria. Puede mantener una firmeza tierna al ser sometido a coccion por
ebullicion o vaporizacion, pero también puede transformarse en una textura mas
suave Yy untuosa al ser utilizado en purés o guisos, manifestando asi su capacidad
de adaptarse a diversas técnicas culinarias con maestria.

Potencial Culinario  Gracias a sus notables propiedades organolépticas, el melloco se erige como un
ingrediente indispensable en la cocina ecuatoriana. Desde sopas hasta guisos y
ensaladas, su presencia es fundamental en una amplia variedad de platos,
destacando especialmente en preparaciones emblematicas como el "mote pillo",
donde se combina con maestria con otros ingredientes para ofrecer una
experiencia culinaria inolvidable, repleta de sabor y tradicion.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.2.2.5. Cuy

Popularmente conocido como conejillo de indias, es un roedor tipico de la region andina, en cual
es empleado frecuentemente en platos tradicionales. EI mismo posee cualidades nutricionales de
gran importancia para la gastronomia regional, debido a su bajo contenido en colesterol y sodio,
propiedades iddneas a nivel proteico y grasas, al ser una variedad de carne magra (Estrada &
Velastegui, 2021, pag. 130).

23



Tabla 2-7: Propiedades organolépticas del cuy

Propiedades organolépticas

Descripcién

Sabor

Textura

Aroma

Color

Jugosidad

Sabor de la grasa

Sabor de la piel

El sabor del cuy es Gnico y se describe como una combinacion de carne
de ave y cerdo, aunque mas cercano al sabor de las aves de corral.
Tiene un sabor distintivo que puede variar ligeramente dependiendo
de la alimentacién del animal y de las preparaciones culinarias
empleadas.

Se caracteriza por tener similitudes a la carne de pollo, destacando
especialmente entre sus partes, el uso de la pechuga y los muslos.
Estos roedores, poseen aromas caracteristicos y no desagradables en
estado natural previos a la preparacién, siendo asimilados como olores
suaves.

La piel y la grasa del animal pueden dar tonos de coloracién oscura,
sobre todo segln la edad o la raza, aunque la carne suele ser blanca o
cremosa.

Cuando se cocina con precision, el cuy puede adquirir una jugosidad
notable, realzando su palatabilidad y haciéndolo especialmente
placentero al consumirlo.

La grasa del cuy, en ciertas preparaciones, afiade un toque distintivo y
apreciado. No obstante, la cantidad de grasa que presenta el animal
varia segun su edad y dieta, lo que influye en su sabor y textura.
Ademaés, si se cocina de manera adecuada, la piel del cuy puede
adquirir una textura crujiente y un sabor agradable que complementa
la suavidad de la carne, afiadiendo asi una dimension adicional al

disfrute culinario.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.2.2.6. Mashua

La mashua, Tropaeolum tuberosum, arraigada en los Andes durante siglos, es un tesoro culinario

con propiedades organolépticas distintivas. Su sabor, aroma, textura y apariencia visual reflejan

la esencia de la regién andina (Saa, 2019, pag. 19). Cada aspecto sensorial cuenta una historia de

conexion con la tierra y la cultura local, transmitiendo la riqueza de sus origenes. La mashua no

solo nutre el cuerpo, sino que también alimenta el alma, siendo un vinculo tangible entre la

naturaleza y las comunidades andinas.

La mashua tiene un alto contenido de carbohidratos (11 % en base fresca), alto contenido de &cido

ascorbico. El contenido de proteina puede variar de 6,9 a 15,9 % en base seca, las gentes andinas
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creen que los tubérculos cocinados son especialmente buenos para las enfermedades del higado y

los rifiones (Arana & Bermudez, 2021, pag. 32).

Tabla 2-8: Propiedades organolépticas de la Mashua

Propiedades organolépticas

Descripcion

Sabor

Aroma

Textura

Apariencia visual

La mashua presenta una combinacién Unica de sabores que
varian segun la variedad y el grado de madurez. Puede tener un
sabor ligeramente picante y terroso, similar al rabano picante, o
méas suave y dulce cuando se cocina adecuadamente. Esta
variabilidad en el sabor permite una versatilidad culinaria
interesante y ha llevado a su integracion en diversas
preparaciones tradicionales de la cocina andina.

La mashua emite un ligero olor que se puede percibir al
manipular los tubérculos frescos. Este aroma es suave y
distintivo, a menudo descrito como herbéaceo y ligeramente
especiado, lo que contribuye a su identificacion en la cocina.
Los tubérculos pueden variar desde ser firmes y crujientes hasta
suaves y cremosos cuando se cocinan. Su versatilidad de texturas
lo convierte en un ingrediente valioso en diversas preparaciones
culinarias, que van desde ensaladas hasta guisos y pures.

Los tubérculos de mashua presentan una gama de colores que
van desde el blanco hasta el amarillo, pasando por tonos de rojo
y purpura. Su forma es irregular y alargada, con protuberancias

y raices secundarias que le confieren una apariencia distintiva.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.2.2.7. Oca

La oca es un tubérculo perteneciente a la familia de las Oxalidaceas, ampliamente cultivado en

diversas regiones del mundo. Sus propiedades organolépticas se refieren a las caracteristicas

sensoriales que se pueden percibir a través de los sentidos, como el gusto, el olfato, la textura y

el color (Ore et al., (2020, pag. 7). Posteriormente, fueron desglosadas las variedades de oca:

e Oca Blanca: se caracteriza por un color blanco acentuado de semejanza lechosa, mientras que

la piel, por lo general, puede llegar a tener tonalidades amarillentas. Por lo general, dicha

pulpa es asada o hervida, para explotar las percepciones dulces de la misma.

e Oca Amarilla: esta variedad en particular presenta tonalidades amarillas o doradas,

conservando la capacidad versétil de transformarse para fines culinarios
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e Oca Roja: la superficie de esta variedad de tubérculo es de color rojizo, mientras que la pulpa
tiende a ser amarillenta. Por lo cual, su tonalidad tiende a acompafar elementos de asados,
incluso, aportando sabores de percepcion dulce.

e Oca Morada: Posee un color particular, el cual, por lo general, tiende a tener tonalidades entre
amarillas, moradas o blancas. Aunque su sabor es similar al de otras variedades, su aspecto

visual la hace ideal para platos que buscan un toque distintivo.

Tabla 2-9: Propiedades organolépticas de la Oca

Propiedades Descripcion

organolépticas

Sabor La oca presenta una amplia variabilidad. Puede tener un sabor ligeramente &cido,
similar al de las manzanas verdes, o mas dulce, dependiendo de la variedad y las
condiciones de cultivo. Algunas variedades de oca también pueden tener un ligero
toque picante o amargo, lo que agrega una dimensién adicional a su perfil de sabor.

Aroma Es suave y caracteristico, a menudo descrito como fresco y herbaceo. Aunque no es
particularmente pronunciado, puede ser percibido al manipular los tubérculos frescos.

Textura Cuando se come cruda es firme y crujiente pero cuando se cocina se vuelve mas suave
y cremosa, como una patata, lo que la hace apta para una amplia gama de
preparaciones culinarias.

Visualmente La oca es reconocida por la diversidad de colores que pueden exhibir sus tubérculos,
que van desde el blanco y el amarillo hasta tonos mas oscuros como el rojo o el
morado. Su forma ovalada y la textura aspera de su piel, a menudo moteada, las hacen

facilmente distinguibles visualmente.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.2.2.8. Cebada

La cebada es un alimento excelente para aquellas personas que quieran adelgazar, ya que ademas
de ser un laxante natural mejora el aspecto de la piel, asi como la salud del sistema nervioso
debido a su contenido en vitamina B3 (Barreto, 2021, pag. 26). Posee un almidon formado por
carbohidratos complejos que se van absorbiendo poco a poco sin peligro de que se conviertan en
grasa corporal ademas tiene un alto nivel de fibra, por lo que alivia los problemas de estrefiimiento
y colabora en la disminucion del colesterol malo mediante la reduccion de lipoproteinas (Gonzélez,
2020, pag. 37). Mantiene el equilibrio del agua corporal debido a su contenido en minerales,

evitando tanto la retencion de liquidos como la deshidratacion.

Tabla 2-10: Propiedades organolépticas de la Cebada
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Propiedades Descripcion

organolépticas

Sabor La cebada tiene un sabor suave y ligeramente dulce. Cuando se cocina, el sabor
puede volverse mas pronunciado y agradable, lo que la hace una base versatil para
sopas, guisos y otros platos. Algunas variedades de oca también pueden tener un
ligero toque picante o amargo, lo que agrega una dimension adicional a su perfil de
sabor.

Aroma El delicado y terroso aroma inherente a la cebada se despliega con plenitud durante
el proceso de coccion, desempefiando un papel esencial en la percepcién del sabor
en platos donde este grano ocupa un lugar destacado.

Textura Una vez sometida al calor, la cebada se transforma, revelando una textura tierna
que, al ser mordida, ofrece una resistencia delicada, proporcionando asi una
experiencia sensorial gratificante, especialmente en la composicion de sopas y
ensaladas.

Color En su forma cruda, la cebada exhibe una paleta de colores que abarca desde el
blanco hasta el dorado, pero al ser sometida al proceso culinario, su apariencia se
modifica al absorber liquidos y expandirse, adquiriendo una tonalidad mas opaca
y suave.

Apariencia visual ~ Las diminutas semillas de cebada, con su perfil ovalado y tamafio reducido,
experimentan una metamorfosis al ser cocidas: aumentan su volumen y adoptan
una forma més redondeada y plena, transformandose completamente en el plato

final.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

2.2.29. Berro
Esta, es una planta que es hallada normalmente en entornos acuaticos, la cual es deseada por
generar aportes de sabores con percepciones dulces y picantes. De las mismas, son consumidas

las hojas, las cuales son sensorialmente satisfactorias, conforme a los descrito por Tul & Vera (2022,
pag. 21):

Tabla 2-11: Propiedades organolépticas del berro.

27



Propiedades Descripcién

organolépticas

Sabor El berro tiene un sabor distintivo que puede describirse como ligeramente picante o
picante, similar al rabano. Esta caracteristica es una de las razones por las que el berro

es apreciado en la cocina, ya que afiade un toque de intensidad a los platos.

Aroma El aroma Unico de las hojas de capuchina es agradable, y un signo de su frescura 'y
calidad.

Textura Se caracteriza por una textura con dureza tipica, con cualidades versatiles de firmeza.

Color Por lo general, tienden presentar hojas de coloracion verde oscuro, con percepcion de

brillo, cuando las hojas son frescas y jovenes.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).

Estas propiedades organolépticas hacen del berro un ingrediente interesante y versatil capaz de
impartir textura y sabor a una amplia gama de platos en la cocina, ademas de que su perfil
organoléptico Unico lo distingue en muchas preparaciones culinarias (Franco, 2020, pag. 53).

2.2.2.10. Paico

El paico, cuyo nombre cientifico es Chenopodium ambrosioides, es una planta herbéacea originaria
de América Latina que se utiliza tanto en la cocina como en la medicina. Las propiedades
organolépticas son todas las caracteristicas sensoriales que uno percibe a través de los sentidos;
cuentos como el sabor, el olor y la textura cuando se consume. Es una hierba siempreverde muy
olorosa; Puede medir de 50 cm a 80 cm de altura. (Banchon & Poma, 2023, pag. 56). Los tallos son
erguidos, ramificados y peludos. La disposicion de las hojas es alterna, son lanceoladas, de bordes

dentados, de 2 cm de largo. Las flores son verdes, agrupadas en espigas compactas.

Tabla 2-12: Propiedades organolépticas del paico.

Propiedades Descripcion
organolépticas

Sabor El paico tiene un sabor distintivo, que puede describirse como ligeramente amargo y picante. Esta
caracteristica aporta un perfil de sabor Unico a los platos en los que se utiliza.
Aroma El paico, con sus hojas finas y delicadas, desprende un aroma intenso que oscila entre lo herbal y

lo terroso, creando una experiencia sensorial Unica que contribuye significativamente a su
reconocimiento y aprecio.

Textura Estas hojas, al ser masticadas, liberan sus compuestos aromaticos y sabores de manera sutil pero
penetrante, afiadiendo una dimension distintiva y compleja a los platos en los que se utilizan,
enriqueciendo asi la experiencia gastrondmica con su presencia caracteristica y su elegante
fragancia.

Color Cuando estan frescas, las hojas del paico exhiben un color verde intenso y vibrante, sefialando su
estado Gptimo para su consumo.

Fuente: Samaniego & Dominguez (2023).
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2.2.2.11. Trucha

La trucha, miembro de la familia Salmonidae, es un pez de agua dulce que habita en rios, lagos y
lagunas de la region andina del Ecuador, particularmente en las provincias de, Chimborazo,
Azuay y Loja en Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi. y Tungurahua. Se alimenta de insectos,
crustaceos, moluscos y otros peces y se caracteriza por un cuerpo alargado, comprimido y cubierto
de pequefias escamas (Alvarez et al. (2022, pag. 2). Su color varia segun especie, habitat y dieta,
mostrando tonos plateados, rosados, rojos o amarillentos con manchas negras, rojas o0 marrones.
La carne de la trucha es blanca, rosada o roja, firme, jugosa y sabrosa. Se puede preparar de

diversas formas, como hornear, cocinar al vapor, asar, sofreir, sofreir, ahumar, etc.

2.2.2.12. Haba

El haba, es una legumbre perteneciente a la familia de las plantas herbéceas, tipica de presentar
vainas de coloracion verde y longitud proporcionada, ademas de semillas integradas. Al florecer,
estas presentan color combinado, con tonalidades rosadas y blancas. Por lo general, son halladas

en las provincias de Bolivar, Carchi, Cotopaxi, Loja, entre otros, y se comen secos o frescos
(Salinas, 2022, pag. 37).

2.2.2.13. Remolacha

La remolacha, cultivada en las regiones andinas del Ecuador, destaca por su raiz bulbosa de
colores intensos como rojo, morado, amarillo o blanco. Su pulpa dulce y jugosa, junto con hojas
comestibles de tonalidades variadas, ofrece una experiencia sensorial completa. Versatil, se
consume cruda o cocida, en ensaladas, jugos, cremas, sopas, purés, vinagretas, mermeladas,
postres y como colorante en diversas preparaciones culinarias. Sus propiedades organolépticas,
junto con su potencial medicinal, requieren un consumo moderado y supervisado. La remolacha,
mas que una hortaliza, es una fuente de inspiracion para la creatividad gastronémica, afladiendo

sabor y color a la mesa (Palacios & Pazmifio, 2022, pag. 51).

2.2.2.14. Uvilla

La uvilla, fruta de la familia de las solanaceas, prospera en las regiones andinas del Ecuador,
desde Carchi hasta Loja. Su arbusto, de hasta un metro de altura, da lugar a frutos redondos y
pequefios, envueltos en un céliz verde que se abre al madurar, revelando una pulpa naranja con
diminutas semillas. Con un sabor agridulce y refrescante, y una textura suave y jugosa, la uvilla

se consume fresca o seca, entera o partida, sola 0 en acompafiamientos. Sus aplicaciones culinarias
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son variadas, desde mermeladas hasta helados, explorando un abanico de posibilidades

gastronoémicas (Tul & Vera, 2022, pag. 10).

2.2.3. Importancia cultural y econdmica de los productos agricolas locales de la parroquia

San Juan

El enorme significado de los productos agricolas locales de la Parroquia San Juan se expresa
significativamente en el entorno sociocultural y el dinamismo econdmico de esta comunidad.
Desde el punto de vista agronémico, en esta parroquia existen las condiciones edafocliméticas
Optimas para el cultivo de variedades endémicas de alto valor nutricional y sensorial (Cuadrado,
2023, pag. 22). La adaptabilidad de los cultivos locales a este ecosistema especifico no solo garantiza
una produccion sostenible, sino que también contribuye a la conservaciéon de la diversidad

genética, elemento fundamental en la seguridad alimentaria global.

Desde el punto de vista cultural, los productos agricolas de la parroquia San Juan se erigen como
pilares fundamentales de la identidad local (Cuadrado, 2023, pag. 43). Estos alimentos endémicos
siempre han tenido un lugar en sus tradiciones culinarias y fiestas comunitarias sirviendo como
medio a través del cual se fortalecen los vinculos culturales haciendo que los sanjuanefios se

sientan unidos.

En términos econdémicos, los productos agricolas locales constituyen el motor clave de la
economia de la parroquia. Es a través de la venta de estos alimentos en los mercados locales y
regionales que los agricultores locales obtienen ingresos fomentando asi el empleo (Rosero &
Beltran, 2021, p4g. 11). Ademas, la produccion agricola sostenible promueve la gestién responsable
de los recursos naturales evitando la degradacion del suelo y fomentando practicas agricolas

respetuosas con el medio ambiente.

30



CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Disefio de investigacién

El disefio de investigacion es el plan o la estrategia que se sigue para responder a las preguntas de
investigacion. El disefio de investigacion define los objetivos, las hipotesis, las variables, los
métodos, las técnicas, los instrumentos, la poblacion, la muestra y el analisis de datos de la
investigacion. El propdsito del disefio de investigacion es garantizar la validez, la confiabilidad y

la ética de la investigacion (Avello et al., (2019, pég. 21).

En cuanto al disefio adaptado a la investigacion, se establecié uno de caracter cuasiexperimental,
el definir un grupo controlado, mediante un criterio estandarizado, prescindiendo totalmente del
factor del azar. A través de mismo, se persigue, la integracion de elementos de laboratorio para el
procesamiento de la informacion caracteristica de los elementos aut6ctonos, considerando las
variables de sabor, color, olor y textura; mientras que es cuasi, porque no se genera una
profundizacidn fisico-quimica holistica, sino méas bien, un estudio se elementos de caracter de las
disciplinadas mencionadas, segun la corresponsabilidad del tema (Llerena, (2023, pag. 14). Posterior
a ello, fueron generadas las comparaciones segln la consideracién medible de los expertos,
mediante el uso de las escalas hedodnicas, traduciendo de esa manera las valoraciones

organolépticas y apropiadas para la cocina y el consumo

El disefio cuasiexperimental permitié evaluar la hipotesis de que la aplicacion de técnicas de
cocina molecular a los productos agricolas de la parroquia San Juan mejora la calidad y la

diversidad de la oferta gastrondmica local (Avello et al., (2019, pag. 26).

3.2.Tipo de investigacion

De acuerdo a las estipulaciones de metodoldgicas de Arias y Cobinos (2021, pag. 19), €l tipo de
investigacion involucra la definicion técnica a abordar y aplicar sobre el tema de investigacion,
considerando asi, desde el enfoque, hasta las técnicas a desarrollar, estableciendo limites

marcados sobre la amplitud del estudio.

Para esta investigacion se utiliz6 un tipo de investigacion descriptivo, que, en primer lugar, busca

identificar los productos agricolas de la parroquia, considerando sus caracteristicas nutricionales,

organolépticas y culturales (Arana & Bermidez, 2021, pag. 32). Este paso es esencial para determinar
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la viabilidad y adecuacion de aplicar técnicas de cocina molecular a estos productos especificos.
Posteriormente, se pretende elaborar preparaciones innovadoras mediante estas técnicas
culinarias avanzadas, incorporando asi la cocina molecular vanguardia a la tradicion local.
Finalmente, se propone evaluar las caracteristicas la aceptabilidad de las creaciones
gastrondmicas resultantes, utilizando una escala hedonica como herramienta de medicion, donde
este analisis permitié comprender la aceptacién y preferencias del publico frente a la propuesta
de cocina molecular, cerrando el ciclo descriptivo al proporcionar una vision integral de la

aplicacion de estas técnicas en el contexto agricola y gastronémico de la parroquia San Juan
(Llerena, (2023, pag. 45).

3.3.Enfoque

El enfoque se refiere a la perspectiva tedrica 0 metodoldgica adoptada al abordar un problema de
investigacion. Dependiendo del tipo de datos, andlisis e interpretacién que se haga en una
investigacion, puede ser cuantitativa, cualitativa o mixta. El enfoque orienta sobre el disefio,

métodos, técnicas e instrumentos del estudio (Mucha et al., (2021, pag. 20).

Para esta investigacion se utilizd unenfoque mixto, que combina elementos del enfoque
cuantitativo y del enfoque cualitativo, integrando datos numéricos y datos verbales, asi como
técnicas e instrumentos de ambos enfoques. El enfoque mixto permitié obtener una vision mas
completa y holistica del problema de investigacion, complementando la medicion objetiva y la

comprension subjetiva de las variables y los fendmenos involucrados (Vasco et al., (2019, pég. 6).

3.4. Métodos de investigacion

Los métodos utilizados en la investigacion comprenden procedimientos y técnicas que se aplican
en la recopilacién, procesamiento y analisis de datos para un estudio de investigacion. Existen
métodos experimentales, transversales, de analisis de documentos entre otro tipo de métodos que
se utilizan en la investigacion. La seleccion de los métodos de investigacion esta determinada por

el disefio, la naturaleza y el enfoque, ademas de los objetivos del estudio (Mucha et al., (2021, pag.
17).

Para esta investigacion se utilizaran los siguientes métodos de investigacion:
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3.4.1. Método experimental

El método de investigacidn cuasiexperimental consiste en aplicar un tratamiento a un grupo de
sujetos o elementos, y comparar los resultados con otro grupo que no recibe el tratamiento, pero
gue comparte caracteristicas similares (Diaz, 2019, pag. 31). En este caso, el tratamiento consiste en
aplicar técnicas de cocina molecular a los productos agricolas de la parroquia San Juan, y el grupo
experimental estuvo formado por los consumidores que degustan las preparaciones innovadoras
elaboradas con dichos productos. EI grupo de control estd formado por los consumidores que
degustan las preparaciones tradicionales. En dicho método, el factor clave es la valoracién de
aceptabilidad de las preparaciones, medida mediante una escala hedonica (Garcia, 2019, pég. 55).

3.4.2. Método fenomenolégico

El método de investigacion fenomenoldgico es un enfoque cualitativo que se basa en la
descripcion de la esencia o el significado de un fendmeno, a partir de la descripcion de las
experiencias vividas por las personas que lo han experimentado. El propdsito de este método es
comprender la realidad humana desde la perspectiva de los sujetos, respetando su subjetividad y
singularidad (Mucha et al., (2021, pag. 48). Para esta investigacién se utiliz6 el método
fenomenoldgico, para complementar la informacién del método experimental, la evaluacién de
caracteristicas organolépticas y la encuesta de satisfaccion y preferencia. EI método
fenomenoldgico se aplicard a un grupo de consumidores de la parroguia San Juan, que hayan
degustado las preparaciones gastronémicas elaboradas con las técnicas de cocina molecular y los

productos agricolas de la parroquia San Juan (Lépez, (2022, pag. 39).

3.4.3. Meétodo de analisis documental

El referido método, consiste en examinar y extraer informacion relevante de documentos escritos
0 audiovisuales, relacionados con el problema de investigacién (Mucha et al., (2021, pag. 57). El
método de analisis documental se aplicé mediante una revision bibliografica, donde se consultara
fuentes primarias y secundarias, como libros, articulos, tesis, informes, normas, entre otros, sobre
los temas de cocina molecular, productos agricolas, caracteristicas organolépticas, satisfaccion y

preferencia del consumidor, y oferta gastronémica local (Tul & Vera, 2022, pag. 67).

Por ejemplo, un articulo de Romero (2020, pag. 27), realiza un exhaustivo andlisis documental para

explorar la profundidad histérica, cultural y culinaria de Loya. Este minucioso enfoque les permite

profundizar en las arraigadas tradiciones gastronomicas de la region y estudiar detenidamente la

dinamica del mercado y la competencia. Por eso hemos desarrollado un programa culinario de
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vanguardia que respeta los sabores de los antepasados de Loja, y los eleva a nuevas alturas,
mezclandolos con métodos de cocina innovadora. Este estudio marca un punto de inflexién en la
historia de la gastronomia regional, ya que encarna el potencial transformador de los métodos

cuasiexperimentales, entrelazando el patrimonio cultural y la creatividad culinaria.

Para culminar, se tomaron en cuenta, aspectos de desarrollo conforme a los procedimientos de
innovacion establecidos en la publicacion de Lépez y Albéan (2023, pag. 25), los cuales enriquecen la
literatura cientifica contextual, para la creacion generada a partir de diversos ingredientes

naturales.

3.4.4. Método hermenéutico

El método de investigacion hermenéutica es un enfoque cualitativo basado en la interpretacion
del sentido de una intencion relativa al texto, con capacidad de comprender el contexto historico,
cultural y social en el que fue producido. El objetivo es comprender la vida humana tal como la
capta el escritor en esta perspectiva teniendo en cuenta su situacion o disefio (Diaz, 2019, pag. 74).
Para este estudio se utiliz6 el método de investigacidn hermenéutica, con el objetivo de
complementar la informacién obtenida a través del método experimental, evaluacion de
caracteristicas organolépticas y encuesta de satisfaccion y preferencia. EI método hermenéutico
se aplicé a las transcripciones de entrevistas en profundidad que se realizaron a consumidores de
la Parroquia de San Juan que habian degustado preparaciones culinarias elaboradas mediante

técnicas de cocina molecular y productos agricolas de la Parroquia de San Juan (Lara, 2023, pag. 21).
3.5. Poblacion y muestra

La poblacion, es el conjunto de elementos o unidades de andlisis que comparten una 0 mas
caracteristicas comunes y que son objeto de estudio en la investigacion. La muestra es el
subconjunto de la poblacién que se selecciona mediante un procedimiento de muestreo, para
obtener informacion representativa de la poblacion. La poblacion y la muestra se definen de
acuerdo al disefio, al tipo, al enfoque y a los objetivos de la investigacion (Arias & Covinos, 2021, pag.

45).

Para esta investigacion se definiran las siguientes poblaciones y muestras:

3.5.1. Poblacién y muestra de productos agricolas de la parroquia San Juan
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La poblacidn correspondiente a los criterios de productos agricolas de la parroquia San Juan,
confiere a cada uno de los elementos tipicos cultivables de la localidad. En relacién al tipo de
muestreo, se adoptd uno de tipo no probabilistico, a través de la fijacion sobre los productos
disponibles en el mercado local, conformando un total de 10 de estos, para desarrollar la propuesta

gastronémica empleando cocina molecular (Diaz, 2019, pag. 61).

3.5.2. Poblacién y muestra de consumidores de la parroquia San Juan

La poblacién objetivo comprende a los residentes de la parroquia San Juan que consumen o
podrian consumir los platillos elaborados con productos agricolas locales y técnicas de cocina
molecular. La muestra se compone de dos grupos de control: el primero esta integrado por
habitantes seleccionados aleatoriamente de la parroquia San Juan, mientras que el segundo
corresponde a voluntarios que deseen probar los platillos, seleccionados aleatoriamente. En
conjunto, estos dos grupos suman un total de 10 personas, asegurando asi la representatividad y

laimparcialidad en la evaluacién de satisfaccion y preferencia de las preparaciones gastrondmicas
(Mucha et al., (2021, pag. 45).

3.6. Técnicas e instrumentos de investigacion.

Los métodos de investigacion se definen como métodos o habilidades para aplicar métodos de
investigacion y obtener resultados consistentes con las hip6tesis propuestas. Las herramientas de
investigacion, por otro lado, son los recursos 0 medios utilizados para aplicar estos métodos y
registrar datos de investigacion. Por tanto, la eleccién de los métodos y herramientas de

investigacion se basa en el disefio, tipo, métodos y objetivos especificos de la investigacion (Diaz,
2019, pag. 48).

Para esta investigacion se utilizaron las siguientes técnicas e instrumentos de investigacion:

3.6.1. Evaluacion de escala hedoénica

La técnica empleada implica una exhaustiva valoracion de las propiedades sensoriales de las
preparaciones gastronémicas mediante técnicas de cocina molecular. Utilizando un panel
sensorial y andlisis instrumental, se evalUa el color, sabor, textura y presentacion de los platos. El
panel sensorial, conformado por individuos, usa una escala de 7 puntos para su evaluacion
hedonica. Este enfoque subjetivo se complementa con mediciones objetivas del analisis
instrumental (Palacios & Pazmifio, 2022, pag. 43). Ambos métodos permiten una comprension profunda

de la calidad y aceptabilidad de las preparaciones, especialmente las elaboradas con productos
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agricolas de la parrogquia San Juan (Llerena, (2023, pag. 31). Esta metodologia multidimensional no
solo proporciona una visién detallada de la experiencia culinaria, sino que también explora la

interseccion entre la ciencia y el arte culinario. Ver anexo 1.

3.6.2. Encuesta de satisfaccién y preferencia

El método implica recopilar informacion de una muestra representativa de los consumidores de
la parroquia San Juan mediante cuestionarios estandarizados. El instrumento utilizado fue la
Encuesta de Satisfaccion y Preferencias, que contiene preguntas cerradas y abiertas relacionadas
con hébitos y expectativas de consumo, percepcion gastronémica y datos sociodemograficos
(Palacios & Pazmifio, 2022, pag. 52). El propoésito de este cuestionario es determinar el nivel de
satisfaccion y preferencia del consumidor por delicias producidas con tecnologia de gastronomia
molecular y productos agricolas locales, e identificar los factores que influyen en su eleccion y
€oNsumo (Franco, 2020, pag. 43). Consulte el Apéndice 2 para obtener mas detalles. Ver anexo 2.

3.6.3. Entrevista

La entrevista es una técnica de examen que consiste en obtener informacion de una 0 mas personas
a través de una conversacion dirigida por un entrevistador, quien formula preguntas abiertas o
semiabiertas sobre temas de investigacién (Arias & Covinos, 2021, pag. 43). El instrumento de
entrevista utilizado es una guia de entrevista, este es un documento que contiene preguntas a
abordar durante la entrevista, asi como instrucciones para el entrevistador. El propésito de la
entrevista es profundizar en aspectos cualitativos de la investigacién explorando opiniones,
actitudes, motivaciones, experiencias y percepciones de los entrevistados (Lopez, (2022, pag. 52). Ver

anexo 3.

Se aplicé una entrevista de investigacion para complementar la informacion recopilada de la
encuesta de satisfaccion y preferencia, asi como el analisis de documentos. También se desarrolld
la entrevista a algunos expertos en cocina molecular y gastronomia local quienes podran
aprovechar su informacion, consejos y opiniones sobre la propuesta de cocina molecular sobre

productos agrarios de la parroquia de San Juan (Quezada & Santillan, 2022, pag. 64).

CAPITULO IV
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Identificacion de los productos de la parroquia San Juan

4.1.1. Seleccidn de los productos de la parroquia San Juan para uso de la cocina molecular

En base a criterios nutricionales, organolépticos y culturales, se selecciond los siguientes

productos de la parroguia San Juan para integrar en la cocina molecular:

Tabla 4-1: Productos seleccionados para la propuesta

Producto

Justificacién

Quinua

Reconocida por su alto contenido proteico, la quinua ofrece una versatilidad Unica en
textura, lo que la convierte en una opcién ideal para experimentar con técnicas
avanzadas de cocina molecular, como esferificaciones y gelificaciones. Su capacidad
para absorber liquidos y formar geles la hace indispensable en la creacion de platos
innovadores y visualmente impactantes.

Melloco

La consistencia gelatinosa del melloco lo convierte en un ingrediente fascinante para
explorar en el ambito de la gastronomia molecular. Su capacidad para mantener formas
esféricas mediante técnicas de esferificacion lo hace especialmente interesante para
crear platos con presentaciones Unicas y sorprendentes.

Berro

Con su sabor intenso y distintivo, los berros afiaden complejidad a los platos,
especialmente en la cocina molecular. Sus cualidades lo hacen ideal para la extraccion
de sabores y la creacion de emulsiones que mejoran la experiencia gastronémica,
abriendo nuevos horizontes en la innovacidn culinaria.

Trucha

La trucha tiende a ser un elemento muy deseado al ser un componente en
representacion de las carnes blanca y pescados. EI mismo permite la creacion de platos
muy apreciados, tales como el sous vide.

Remolacha

Ademaés de ser una fuente natural de pigmentos para infusiones y geles, la remolacha
agrega un contraste de dulzura que complementa sabores acidos en platos moleculares.
Su versatilidad y riqueza nutricional la convierten en un elemento indispensable para
la innovacién gastronémica.

Uvilla

Las uvillas, permiten crear excentricidades sensoriales al explotar las cualidades de
estas sobre postres, mediante la aplicacion de esferificacion.

Haba

De textura cremosa, el frijol es bastante versatil en la cocina molecular. Desde purés
esferificaciones hasta emulsiones, su capacidad de adaptarse a humerosas técnicas
culinarias lo convierte en una opcion fascinante para la innovacion gastronémica.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

En conclusién, la variedad de elementos autdctonos seleccionados proporciona un nutrido abanico

de opciones para enriquecer y satisfacer las expectativas de las variables de sabor, olor, color y

textura, sino que también, son elementos que presentan una alta capacidad de adaptacion mediante

los procesos de alteracion de la cocina molecular, para crear una propuesta de interés y calidad.
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1. éCon qué frecuencia consume productos agricolas de
la parroquia San Juan?

W 1. Todos los dias.
3. Una vez a la semana.

H 4. Una vez al mes.

lustracion 4-1: Pregunta 1 del cuestionario de preferencias

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Los datos presentados en la ilustracién 4-1 revelan un panorama equilibrado en cuanto a la
frecuencia de consumo de productos agricolas de la Parroquia San Juan. Un 44% de los
encuestados reporta consumirlos una vez al mes, mientras otro 44% lo hace semanalmente. Por
otro lado, un modesto 12% declara consumirlos diariamente. Esta distribucién uniforme sugiere
una participacion significativa en todos los niveles de consumo, reflejando una diversidad de
habitos alimenticios arraigados en la comunidad. Desde aquellos que los disfrutan
esporadicamente hasta los que los integran en su dieta diaria, estos datos subrayan la valoracion
y apreciacion de los productos agricolas locales en la vida cotidiana de los habitantes de la

Parroquia San Juan.

En relacion con la cocina molecular, estos resultados podrian tener implicaciones interesantes.
Por ejemplo, se puede inferir que hay una oportunidad para explorar y promover la cocina
molecular utilizando los productos agricolas de la Parroquia San Juan, dado que existe un interés

y una base de consumidores ya establecida.
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2. ¢Qué productos agricolas de la parroquia San Juan
consume con mayor frecuencia?

M 1. Papas.

W 2. Maiz.

3. Quinua.
H 4. Melloco.
m 5. Cuy.

6. Mashua

H 7. Oca.

M 8. Cebada.

llustracion 4-2: Pregunta 2 del cuestionario de preferencias

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

En cuanto a la ilustracién 4-2, sobre la preferencia particular de los productos autoctonos, se
demostr6 que en un 30%, se prefieren las papas, seguido del 20% con la mashua y la quinua,
luego, con el 10% se determinaron, el cuy, el melloco y el maiz.

Desde una perspectiva interpretativa de los resultados de la ilustracion 4-2, se determind que, en
mayoria de apoyo por los consultados, es decir, el 30% de ellos, de preferencia, las papas son los
elementos mas utilizados en la elaboracion de elementos gastrondmicos de la localidad. Estos

resultados, permiten otorgar protagonismo sobre los tubérculos para el desarrollo de la propuesta.

4.2. Preparaciones innovadoras mediante técnicas culinarias bésicas y de vanguardia

4.2.1. Platillos de productos autéctonos desarrollados con cocina molecular

A continuacion, y con base a las evidencias presentadas en el anexo 34, hasta el recurso 59, fueron
desglosados a nivel de detalle los platillos que involucraron los elementos autéctonos de la
parroquia, segun las recetas de: cuy al persillade, quinoto de trucha y mousse de mashua,
considerando cada desarrollo para un total de 10 comensales:

Estos platillos fueron seleccionados por el nivel de integracion de los elementos tipicos y
disponibles de la parroquia, ademas de considerar el valor de aporte gastrondmico, permitiendo
combinar de forma homogénea, elementos de sinergia importantes, tales como la versatilidad de

la raiz de mashua, los filetes de trucha, y las croquetas de cuy. Finalmente, los recursos
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presentados relnen caracteristicas muy deseadas para los locales, a nivel nutricional, aromatico,

y degustacion, iddneos para la experimentacion.

4.2.2. Técnicas avanzadas de cocina molecular aplicadas

Para generar una propuesta de valor apreciable mediante el platillo del quinoto de trucha, se

establecieron las siguientes técnicas de la cocinar molecular:

e Espuma de aguacate con hierba buena: a través del uso de capsulas de nitrégeno se genera
una emulsién entre estos elementos, para crear un elemento que destaque sensorialmente a
nivel aromatico, con olores frescos y naturales.

e Tapioca reventada: la cualidad principal al incorporar este elemento consiste en explotar la
textura creando contrastes Unicos, mediante el uso de la gelificacion, alcanzando percepciones
guebradizas y crujientes.

e Falso espagueti: esta técnica permite elaborar fideos a través de la remolacha, permitiendo de
manera versatil, la adaptabilidad mediante gelificacion, para generar percepciones estéticas
de alto impacto.

Quinoto de trucha

?lEﬂso espagueti de

remolacha

ma de aguacate con
hierba buena.

llustracion 4-3: Boceto de quinoto de trucha.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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En cuanto al cuy al persillade con acompafiamiento de croquetas de ocas, se emplearon las

siguientes técnicas:

o Esferificacion de aji: la cualidad sensorial que destaca de estas es la capacidad de crear
nucleos de sabor de aji, concentrados, mediante la gelificacion, lo cual afiade tonos intensos
de explosion de sabores.

e Persillade: esta técnica, la cuales ajena a los principios moleculares, destaca por integrar
minuciosamente, elementos de aromas especificos y sabores, que convengan de forma
especifica al cuy a las croquetas.

o Papeles: de forma particular, se emple6 la coccidn a baja temperatura, de los silpat de pure

hasta alcanzar texturas crujientes.

Cuy al persillade

Salsa de mani

llustracion 4-4: Boceto de cuy al persillade.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Finalmente, la preparacion del mousse de mashua, establecio la incorporacion de los siguientes

elementos de la cocina molecular:
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o Glaseado espejo: elemento se integré al platillo para crear impacto estético, visualmente fino,
sobre la superficie del platillo, mediante un acabado brillante.

e Gelatina de frutos rojos: en este caso, la gelatina amalgamo diferentes sabores de frutas con
la intencion de generar un impacto sensorial de caracter natural, mediante la gelificacion de
los frutos.

e Terrificacion: la intencion de aplicar esta técnica consistié en minimizar el porcentaje de
humedad del mouse, mediante la coccion a baja temperatura, para presentar un equilibrio

optimo de firmeza y texturas suaves.

Mousse de mashua

\ silvestre

Pepa de arrayan

llustracién 4-5: Boceto de mousse de mashua.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Finalmente, mediante la presentacion y desglose detallado de las técnicas avanzadas de cocina
molecular aplicadas a la propuesta, se generaron platillos que representasen adecuadamente la
herencia culinaria de la localidad, siendo reforzados los elementos variables con técnicas

especializadas que potenciasen la experiencia sensorial.
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4.3. Evaluacion del grado de aceptabilidad

A continuacion, fueron presentados cada uno de los resultados correspondientes a la evaluacion
heddnica de la degustacion de los platillos de entrada, plato fuerte y postre, con base a la

integracion de productos agricolas.

4.3.1. Resultados del cuestionario de preferencia

Inicialmente, los encuestados para la degustacion, fueron consultados respecto de las preferencias
y expectativas para con la cocina molecular sobre los productos autdctonos de la zona, arrojando

la siguiente representacion de resultados:

3. éQué formas de preparacion de los productos
agricolas de la parroquia San Juan prefiere?

M 1. Cocidos.
M 2. Fritos.
3. Asados.
M 4. Horneados.

m 5. Crudos.

lustracion 4-6: Pregunta 3 del cuestionario de preferencias

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

En el andlisis de las preferencias de preparacion de productos agricolas, se destaca que el 40% de
los encuestados opta por horneados, seguido por un 30% que elige el cocido. El asado representa
el 20%, mientras que solo un 10% prefiere los fritos, segun la ilustracion 4-6. Estos datos reflejan
la tendencia hacia métodos de coccién mas saludables en la Parroquia San Juan. Se observa una
clara preferencia por técnicas que preserven el sabor y valor nutricional de los productos. Esta
inclinacion ofrece una oportunidad para la innovacion culinaria, destacando las cualidades
naturales de los productos autdctonos a través de preparaciones que resalten su autenticidad y
beneficios para la salud.
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4. ¢{Qué tipo de cocina le gusta mas?

M 1. Tradicional.
M 2. Internacional.
3. Fusion.

H 4. Molecular.

lustracion 4-7: Pregunta 4 del cuestionario de preferencias

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Respecto a la pregunta 4 del cuestionario de preferencia, ilustrado en la figura 4-7, el modo de
cocina preferido en la zona, tiende a ser tradicional, El grafico revela que el 50% de los
encuestados prefieren la cocina tradicional, seguida de cerca por un 25% que opta por la fusion.
La cocina internacional es la eleccion del 17% de los encuestados, mientras que solo un 8%
muestra interés en la cocina molecular. Estos resultados sugieren que, a pesar del interés en la
innovacion culinaria, la mayoria aun valora las raices tradicionales en sus preferencias
gastrondmicas. Los resultados reflejan un equilibrio entre la tradicién y la innovacion en las
preferencias culinarias de la zona. Aunque hay interés en la fusion y la cocina internacional, la
mayoria sigue prefiriendo la cocina tradicional. Esto sugiere que la introduccién de platillos
innovadores con productos autéctonos deberia respetar y realzar las recetas tradicionales,

incorporando elementos de innovacion de manera gradual y respetuosa con la cultura local.

5. éQué espera de una propuesta gastrondmica de
cocina molecular sobre los productos agricolas de la
parroquia San Juan?

B 1. Innovadora y creativa.
M 2. Saludable y nutritiva.

3. Sabrosa y atractiva.

llustracion 4-8: Pregunta 5 del cuestionario de preferencias

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Finalmente, en cuanto a la expectativa de los consultados sobre la propuesta con relacion a los
productos autdctonos, se tuvo 50% para sabrosa y atractiva, 20% para innovadora y creativa

seguido de un 10% para el resto de los criterios. En la Figura 1 se muestra el siguiente grafico que
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tiene que ver con las expectativas de los encuestados sobre una propuesta gastronémicas en
relacién a la cocina molecular sobre los productos agricolas de la Parroquia San Juan. Por lo que
50% indica que espera sabrosa y atractiva, seguido de 20% que espera innovacién y creatividad,
10% para otras categorias de saludable y nutritiva, econdmica y accesible, respetuosa y sostenible.
Esto indica una diversidad de expectativas, aungue con un enfoque particular en la calidad del
sabor y la presentacion atractiva de los productos. Los resultados demuestran la necesidad de
garantizar el sabor y el atractivo visual al disefiar alimentos innovadores con ingredientes
autoctonos de la Parroquia San Juan. Aunque el nivel de interés en la innovacion y la creatividad
es alto, la mayoria espera disfrutar de alimentos sabrosos y visualmente atractivos. Ademas, la
inclusién de componentes de saludable, accesibilidad y sostenibilidad también es vital para el

éxito.

4.3.2. Resultados del quinoto de trucha

En esta seccion, fueron presentados cada uno de los resultados correspondientes a la evaluacion
heddnica de la degustacion de los platillos de entrada, plato fuerte y postre, con base a la

integracion de productos autoctonos.

La escala heddnica en cuestion, correspondiente al criterio que va desde el “me disgusta mucho”,
al “me gusta mucho”, estableciendo una escala de correspondencia ponderada y ascendente, desde
el nimero 1, al nimero 7. Las calificaciones fueron realizadas de acuerdo a un grupo de control
seleccionados, con un total 10 personas, en calidad de civiles, para dar una opinion respecto a
cada platillo, en funcidn del sabor, color, olor y textura.

A continuacion, fueron presentados los resultados correspondientes a la degustacion del quinoto

de trucha:

Tabla 4-2: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el color del quinoto de trucha
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7 7
Me gusta 6 6 6 6

Me gusta ligeramente 5

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Color quinoto de trucha

Opinion 1 Opinidn 2 Opinidén 3 Opinion 4 Opinidn 5 Opinidén 6 Opinidon 7 Opinidn 8 Opinién 9 Opinion
10

o N B O

& Me gusta mucho # Me gusta u Me gusta ligeramente
@ Ni me gusta, ni me disgusta @ Me disgusta ligeramente & Me disgusta

# Me disgusta mucho

llustracion 4-9: Analisis hedonico del quinoto de trucha segun el color

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Conforme a los resultados de la ilustracién 4-9, se logro apreciar que, de los 10 participantes, 9
proporcionaron una opinion importante del color del quinoto, sobre los aspectos evaluados de
forma favorable, con buen recibimiento segun la escala. La evaluacion permiti6 diferenciar el

impacto estético y positivo del platillo.

Tabla 4-3: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el sabor del quinoto de trucha
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7 7 7
Me gusta 6 6 6 6

Me gusta ligeramente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Sabor quinoto de trucha
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# Ni me gusta, ni me disgusta & Me disgusta ligeramente & Me disgusta

# Me disgusta mucho

llustracion 4-10: Analisis hedoénico del quinoto de trucha segun el sabor

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Asimismo, en a la ilustracion 4-10, con relacién al sabor del quinoto de trucha, los encuestados
mostraron un apoyo mayoritario al “me gusta mucho” ya que 5 personas escogieron esta
alternativa, luego 4 sefialaron que les gusta y solo un “me gusta ligeramente”. En conjunto, la
evaluacion heddnica del sabor del quinoto de trucha presenta una tendencia principalmente
positiva, la mayoria de los encuestados evaluaron en el nivel alto de gustos con “Me gusta mucho”
6 personas. Ademas, 4 encuestados indicaron “les gusta”. La falta de votos para “me gusta
ligeramente” sugiere que ninguno de los encuestados carece de una percepcion clara o favorable
hacia el sabor del quinoto de trucha. Denota la aceptacion deliciosa del sabor del quinoto de
trucha por parte de los encuestados, presentando estos niveles con un grupo muy amplio que
expresé un gusto hedénico muy marcado hacia el producto. Estos resultados positivos, plantean
un innovador potencial para la elaboracién de nueva comida para el placer de este producto

endémico en la comida local con buena disposicion de demanda.

Tabla 4-4: Resultados de las opiniones de los catadores sobre la textura del quinoto de trucha
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7

Me gusta 6 6 6 6

Me gusta ligeramente 5

Ni me gusta, ni me disgusta 4

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Textura quinoto de trucha
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llustracion 4-11: Analisis hedonico del quinoto de trucha segun la textura

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

En cuanto a la variable de textura, segin los datos de la ilustracion 4-11, la mayoria se
participantes, califico positivamente dicha cualidad, generando rangos entre campos de
evaluacion mas positivos, con un total de 9, generando tan solo 1 solo opinador neutro. Por lo
tanto, la textura creada sobre el quinoto de trucha confirié una estrategia experimentalmente

positiva.

Tabla 4-5: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el olor del quinoto de trucha
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7 7 7
Me gusta 6 6 6 6

Me gusta ligeramente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Olor quinoto de trucha
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# Me disgusta mucho

llustracion 4-12: Anélisis heddnico del quinoto de trucha segun el olor

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Finalmente, para la figura 4-12 y el olor del quinoto de trucha establece una fuerte preferencia a
través de 6 degustadores de acuerdo quienes dicen que el olor es “me gusta mucho”, seguido de
un 4 de los encuestados “les gusta”. La escala hedénica del olor del quinoto de trucha indica una
tendencia a la valoracion heddnica21- 23 mayoritariamente positiva (Figura 4-14). Seis personas
declaran que les gusta mucho el olor, mientras que otras cuatro personas lo encuentran agradable.
Esto indica que los entrevistados acepten el olor, y que la mayoria tiene un alto grado heddnico
de gusto, que es facil deducir que de esta afeccion positiva hacia el olor del quinoto de trucha

sirve de base para innovadores, adicionando otra capa sensorial a la experiencia gastronémica.
De forma interpretativa, los resultados se concentraron positivamente en los renglones de mejor
valoracion, lo que se traduce en una experiencia sensorial grata por parte de los evaluados,
hallando que fueron resaltados los olores naturales de la trucha, de forma agradable e incitante al
consumo.

4.3.3. Resultados del mousse de mashua

A continuacion, los resultados de la consulta del mousse de mashua:

Tabla 4-6: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el color del mouse de mashua
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Me gusta mucho 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Color mouse de mashua
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llustracion 4-13: Analisis heddnico del mouse de mashua segun el color

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

La evaluacion del mousse de mashua inici6 con una marcada preferencia entre los participantes,
reflejada en la categoria de "me gusta mucho", segun lo indicado en la figura 20. En cuanto al
color, todos los encuestados (10 personas) expresaron una fuerte preferencia, mostrando
unanimidad y entusiasmo. Esta acogida generalizada sugiere un alto atractivo del color del
mousse de mashua, respaldando su potencial distintivo en la gastronomia local. Los resultados
destacan la aceptacién universal y entusiasta del color del mousse de mashua, proporcionando

una sélida base para la creacion de platos innovadores con este producto autéctono.

Tabla 4-7: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el sabor del mouse de mashua

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
Me gusta
Me gusta ligeramente
Ni me gusta, ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucho
Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Sabor mouse de mashua
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llustracion 4-14: Analisis hedonico del mouse de mashua segun el sabor.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

De igual forma, respecto del analisis del sabor, una vez més se estableci6 el mismo criterio de
preferencia general, conforme al criterio de “me gusta mucho”, para todos los participantes, segin

a la ilustracion 4-14.

Tabla 4-8: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el olor del mouse de mashua

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7 7 7 7 7
Me gusta 6 6
Me gusta ligeramente
Ni me gusta, ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta ligeramente
Me disgusta mucho
Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Olor mouse de mashua

10

0

Opinion 1 Opinién 2 Opinién 3 Opinidn 4 Opinidon 5 Opinién 6 Opinién 7 Opinidn 8 Opinion 9 Opinidn
10
E Me gusta mucho # Me gusta ud Me gusta ligeramente
# Ni me gusta, ni me disgusta @ Me disgusta ligeramente & Me disgusta

# Me disgusta mucho

llustracion 4-15: Analisis hedonico del mouse de mashua segun el olor

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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En cuanto a los resultados de la evaluacion del olor del mousse de mashua, los mismos se
concentraron en los campos favorecedores de la escala, es decir, entre “me guSta mucho” y “me
gusta”, con lo cual fue bien recibido entre los presentes. Los resultados evidencian un solido

reconocimiento de la experimentacion del olor sobre el platillo presentado.

Tabla 4-9: Resultados de las opiniones de los catadores sobre la textura del mouse de mashua
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7 7 7 7 7 7

Me gusta 6

Me gusta ligeramente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Textura mouse de mashua
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# Me gusta mucho # Me gusta i Me gusta ligeramente
# Ni me gusta, ni me disgusta & Me disgusta ligeramente & Me disgusta

# Me disgusta mucho

llustracion 4-16: Analisis hedénico del mouse de mashua segun la textura.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
En cuanto a las apreciaciones generadas por la ilustracion 4-16, los resultados establecen una clara

orientacion hacia la preferencia de forma positiva entre los evaluadores. La concentracion de la
evaluacion sugiere que la textura de mousse de mashua es correcta y satisface las expectativas
sensoriales de dicha variable. De forma interpretativa, los resultados demarcan un platillo

atractivo de forma generalizada, el cual representa un fuerte potencial entre los postres.
4.3.4. Resultados del cuy al persillade

Para finalizar, los comensales dieron su valoracién sobre el persillade de cuy:
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Tabla 4-10: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el color del cuy al persillade
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7T 7 7 7 7 7 7 7
Me gusta 6 6

Me gusta ligeramente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Color cuy al Persillade
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10
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& Me gusta mucho i Me gusta  Me gusta ligeramente
# Ni me gusta, ni me disgusta @ Me disgusta ligeramente & Me disgusta

# Me disgusta mucho

llustracion 4-17: Analisis heddnico del cuy al persillade segun el color.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

El andlisis especifico, segun la ilustracion 4-17, establece una perspectiva de mucha conformidad
respecto del color resultante del cuy al persillade en retroalimentacion de las evaluaciones de los
expertos presentes, donde 8 de 10 personas, indicaron que les gusta mucho dicho color obtenido.

Tabla 4-11: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el sabor del cuy al persillade
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7
Me gusta 6 6 6

Me gusta ligeramente 5 5

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho 1

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Sabor cuy al Persillade
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| Me disgusta mucho

llustracion 4-18: Analisis hedonico del cuy al persillade segln el sabor

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

En cuanto a la variable de sabor del cuy al persillade, la ilustracion 4-18, permiti¢ distinguir
apropiadamente que, se generaron opiniones variables respecto a la apreciacion de este. En el
mismo se evidencio que 7 de los participantes, apoyaron de forma marcada el gusto de este,
mientras que 2 de ellos manifestaron un gusto ligeramente agradable. Finalmente, tan solo 1 de
ellos admitié que de forma definitiva no compartia el plato. De forma interpretativa, es necesario
poner atencién a la personalizacion del platillo de forma cuidadosa, sin embargo, el mismo, posee

gran potencial al explotar el sabor del cuy de la region.

Tabla 4-12: Resultados de las opiniones de los catadores sobre la textura del cuy al persillade
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Me gusta mucho 7 7 7 7
Me gusta 6 6 6

Me gusta ligeramente

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente 3

Me disgusta

Me disgusta mucho 1 1

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Textura cuy al Persillade
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lustracion 4-19: Analisis heddnico del cuy al persillade segun la textura.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

En cuanto a la textura, también se observé una clara preferencia hacia el gusto, con una
calificacion de 4 votos de “me gusta mucho”, 3 de “me gusta”, 1 de “me gusta ligeramente”, y 2
de “me disgusta”. La evaluacion hedonica sobre la textura del cuy al persillade con croquetas de
ocas revela una diversidad de opiniones entre los encuestados. Cuatro personas expresaron un
alto agrado por la textura, mientras que tres indicaron que les gusta. Sin embargo, una persona
mostré un leve disgusto por la textura y dos manifestaron un fuerte disgusto. La presencia de
respuestas negativas sugiere una variedad de percepciones sobre la textura del plato. Los
resultados muestran una diversidad de opiniones sobre la textura del cuy al persillade con
croquetas de ocas, con una mayoria expresando una preferencia positiva. No obstante, la
existencia de respuestas negativas subraya la importancia de considerar las preferencias
individuales al elaborar platillos innovadores con productos autdctonos. Es esencial mantener un

equilibrio para satisfacer diferentes gustos y asegurar una experiencia gastronémica satisfactoria.

Tabla 4-13: Resultados de las opiniones de los catadores sobre el olor del cuy al persillade
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Me gusta mucho 7 7 7 7 7
Me gusta 6 6 6

Me gusta ligeramente 5 5

Ni me gusta, ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.
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Olor cuy al Persillade
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llustracion 4-20: Analisis heddnico del cuy al persillade segun el olor.

Realizado por: Pérez, Mariana, 2024.

Los resultados cuantitativos indicados en la ilustracion 4-20, establecen que, de forma
preferencial, el factor sensorial del olor correspondiente al cuy al persillade con las croquetas de
ocas, es aceptable, de acuerdo con la variabilidad de los elementos en mayoria de proporcion
favorable, sefialados por los colaboradores. Por consiguiente, en cuy en el referido formato de
preparacion culinaria, satisface el sentido del olfato de los evaluadores, comprobando el potencial
el platillo.

En cuanto a la percepcion estética del cuy, la mayoria de los evaluadores lo apoyaron
adecuadamente, al incorporar elementos de embellecimiento incitantes al sabor y decorativos de

la representacion de la localidad.

La perspectiva del sabor establecié un punto algido de atencion sobre el platillo, dado que por
mayoria fue reconocido el potencial de la propuesta segln el orden de componentes del cuy al
persillade, en el mismo, se evidencio que es necesario incluso, considerar las opiniones
particulares para mejorar la experiencia individual de cada comensal sin perjudicar el valor

gastrondémico del mismo.

Para cerrar, los evaluadores aceptaron la textura, ya que la preferencia concentro la mayoria
favorable de las opiniones. Sin embargo, a efectos de equilibrios apropiados, es necesario
considerar las indicaciones de gustos particulares segln las texturas sugeridas, en base a
diferencias presentadas, para garantizar una experiencia provechosa.

Finalmente, los resultados comparados de forma general evidenciaron que:
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Al comparar los resultados de las valoraciones hedonicas de los tres platos: quinoto de trucha,
mousse de mashua y cuy al persillade con croguetas de ocas, podemos obtener una visién integral

de las preferencias de los encuestados y sus actitudes hacia estos productos autdctonos.

Comenzando con el quinoto de trucha, se percibi6é una tendencia mayormente positiva en todas
las areas evaluadas: color, olor, sabor y textura. Los encuestados expresaron una alta aceptacion
en estos aspectos, con la mayoria indicando que les gusta mucho tanto el color como el olor del
plato. En cuanto al sabor y la textura, la preferencia también fue alta, aunque hubo una pequefia

proporcién que mostré un gusto ligeramente menor.

Respecto a la preferencia de los evaluadores, los resultados demarcaron de forma contundencia,
la sefializacion sobre el quinoto de trucha y el mousse de mashua, en donde la gran mayoria de
votos se mantuvo en las escalas mas favorecedoras del analisis hedénico, considerando la

aplicabilidad sobre las variables contempladas.

En contraste, el cuy al persillade con croquetas de ocas genera una gama mas diversa de opiniones,
con una polarizacion en la percepcidn entre los encuestados. Aunque la mayoria sigue mostrando
una inclinacion positiva, la presencia de una minoria que expresa un disgusto ligeramente mayor
resalta la importancia de considerar la variedad de gustos y preferencias al disefiar experiencias

gastronomicas.

Los resultados incitan a mantener un margen de sugerencias para equilibrar los gustos y
personalizaciones de los platillos, buscando la preservacion del gran impacto y valor

gastrondmico de la propuesta sobre cada platillo.

Ademas, estos resultados también pueden proporcionar informacién valiosa para los
profesionales de la cocina y restaurantes que deseen incorporar ingredientes autdctonos en su
mend. Al comprender las preferencias de los consumidores, pueden ajustar sus recetas y
presentaciones para satisfacer las demandas del mercado y ofrecer experiencias gastrondmicas

memorables y satisfactorias.

4.3.5. Resultados de la entrevista tas la degustacion

Finalmente, se cerrd el ciclo de indagacion y apreciacion de resultados de las propuestas con
productos autoctonos, realizando una entrevista estructura de 6 preguntas conforme al anexo 3 a

3 de los participantes, siendo las contestaciones las siguientes:
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4.3.5.1. Respuestas a entrevista — participante 1

R1: Me parece una idea interesante y novedosa, que puede aportar valor agregado y diferenciacién

a los productos agricolas de la parroquia San Juan.

R2: Creo que los beneficios son: mayor diversidad y calidad de la oferta gastronémica, mayor
atractivo turistico, mayor generacién de ingresos, mayor aprovechamiento de los recursos locales,
mayor preservacion de la cultura y la identidad. Los desafios son: capacitacion y equipamiento
adecuados, acceso a los ingredientes y las técnicas, aceptacion y preferencia de los consumidores,
regulacién y control de la seguridad alimentaria, sostenibilidad ambiental y social.

R3: Considero que las técnicas mas adecuadas son aquellas que respetan y realzan las propiedades
organolépticas y nutricionales de los productos, como la esferificacion, la gelificacion, la
emulsion, espumas, aires, tierras, el uso del nitrégeno, el caramelo, el algodén de azucar, el papel
comestible, el cristal, el vidrio, el humo, el aroma, el color, el sabor, la textura, la temperatura, el

contraste, la sorpresa, la ilusion, la diversion, la emocion.

R4: Los criterios gque se deben tener en cuenta son: la calidad sensorial, la calidad nutricional, la
calidad higiénica, la calidad innovadora, la calidad creativa, la calidad artistica, la calidad
educativa, la calidad recreativa, la calidad emocional, la calidad experiencial, la calidad
satisfactoria, la calidad preferencial, la calidad competitiva, la calidad rentable, la calidad
sostenible, la calidad responsable, la calidad solidaria, la calidad participativa, la calidad

integradora.

R5: Los factores que influyen son: el nivel de conocimiento, el nivel de curiosidad, el nivel de
apertura, el nivel de disposicion, el nivel de expectativa, el nivel de sorpresa, el nivel de agrado,
el nivel de placer, el nivel de disfrute, el nivel de aprendizaje, el nivel de memoria, el nivel de
recomendacion, el nivel de repeticion, el nivel de fidelidad, el nivel de identificacion, el nivel de

pertenencia, el nivel de orgullo, el nivel de respeto, el nivel de admiracién, el nivel de valoracion.

R6: Realizar andlisis de mercado, evaluar la viabilidad, estudiar el impacto, probar la viabilidad
de la idea de trabajo, organizar sesiones de degustacion, realizar encuestas y entrevistas, facilitar
grupos de enfoque, coordinar talleres interactivos, organizar sesiones de taller, realizar seminarios
y ofrecer cursos, impartir capacitacion, implementar programas de certificacion, establecer
alianzas, negociar acuerdos, formar colaboraciones, lanzar proyectos, coordinar talleres, realizar

seminarios, impartir cursos de capacitacion.
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4.3.5.2. Respuestas a entrevista — participante 2

R1: Considero que esta propuesta es arriesgada y controvertida, 1o que podria generar resistencia
y debate entre los consumidores mas tradicionales y conservadores de la parroquia San Juan. Es

posible que se requiera cierto tiempo para que se adapten a esta idea.

R2: Creo que los beneficios son: mayor conocimiento y experimentacion de la ciencia aplicada a
la gastronomia, mayor desarrollo y modernizacion de la infraestructura y la tecnologia, mayor
investigacion y difusion de los productos y las técnicas, mayor generacion de empleo y de
oportunidades. Los desafios son: superar los prejuicios y las resistencias, adaptarse a las
preferencias y las necesidades, garantizar la calidad y la seguridad, respetar la tradiciéon y la
cultura, proteger el ambiente y la biodiversidad.

R3: Considero que las técnicas mas adecuadas son aquellas que permiten crear nuevas formas,
sabores, texturas, colores, aromas, temperaturas, sensaciones, impresiones, percepciones,
emociones, que sorprenden, divierten, educan, estimulan, satisfacen, fidelizan, a los
consumidores, como la liofilizacién, la criogenia, la coccion al vacio, la coccion a baja
temperatura, la coccion inversa, la coccion al vapor, la coccién al horno, la coccion al microondas,
la coccidn al grill, la coccion al wok, la fritura, el salteado, el confitado, el marinado, el ahumado,

el curado, el fermentado, el envasado, el conservado.

R4: Los criterios que se deben tener en cuenta son: la originalidad, la novedad, la diversidad, la
variedad, la exclusividad, la personalizacion, la presentacion, la estética, la armonia, la
composicién, la proporcién, la combinacion, el contraste, el equilibrio, la coherencia, la

consistencia, la intensidad, la persistencia, la complejidad, la simplicidad.

R5: Los factores que influyen son: el perfil del consumidor, el nivel socioeconémico, el nivel
educativo, el nivel cultural, el nivel gastrondémico, el nivel de exigencia, el nivel de curiosidad, el
nivel de innovacidn, el nivel de creatividad, el nivel de diversion, el nivel de sorpresa, el nivel de
agrado, el nivel de placer, el nivel de disfrute, el nivel de satisfaccion, el nivel de preferencia, el

nivel de fidelidad, el nivel de recomendacion, el nivel de repeticion, el nivel de valoracion.

R6: por mi parte, yo recomendaria esto. Iniciar con un andlisis profundo de lo que sucede
actualmente, destacando las potencialidades y las debilidades de forma precisa. Luego, generar
un analisis lo méas completo posible sobre la viabilidad econdmica del tema y equilibrar los riesgos
en cuanto a los resultados obtenidos. Desarrollar un plan de publicidad ajustado que exhiba
adecuadamente las bondades de la calidad de la propuesta gastrondémica.
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4.3.5.3. Respuestas a entrevista — participante 3

R1: Si puede generar un aporte de nuevas perspectivas a la parroguia.

R2: Creo que los beneficios son: mayor entretenimiento y recreacion de la gastronomia, mayor
expresion y comunicacion del arte y la cultura, mayor interaccién y participacién de los actores
involucrados, mayor dinamizacion y diversificacion de la economia y el turismo, mayor
reconocimiento y prestigio de la parroquia San Juan. Los desafios son: mantener el interés y la
motivacion, generar confianza y credibilidad, asegurar la calidad y la seguridad, conservar la
identidad y la cultura, promover la responsabilidad y la solidaridad.

R3: Considero que las técnicas mas adecuadas son aquellas que provocan sorpresa, curiosidad,
diversion, emocion, placer, satisfaccion, aprendizaje, memoria, recomendacion, repeticion,
fidelidad, de los consumidores, como la esferificacion, la gelificacion, la emulsion, la espuma, el
aire, el polvo, el crujiente, el falso caviar, el helado instantaneo, el caramelo, el algodon de az(car,
el papel comestible, el cristal, el vidrio, el humo, el aroma, el color, el sabor, la textura, la
temperatura, el contraste, la sorpresa, la ilusion, la diversion, la emocion.

R4: Los criterios que se deben tener en cuenta son: la originalidad, la novedad, la diversidad, la
variedad, la exclusividad, la personalizacion, la presentacion, la estética, la armonia, la
composicién, la proporcién, la combinacion, el contraste, el equilibrio, la coherencia, la

consistencia, la intensidad, la persistencia, la complejidad, la simplicidad.

R5: Los factores que influyen son: el perfil del consumidor, el nivel socioecondémico, el nivel
educativo, el nivel cultural, el nivel gastronémico, el nivel de exigencia, el nivel de curiosidad, el
nivel de innovacidn, el nivel de creatividad, el nivel de diversion, el nivel de sorpresa, el nivel de
agrado, el nivel de placer, el nivel de disfrute, el nivel de satisfaccion, el nivel de preferencia, el

nivel de fidelidad, el nivel de recomendacion, el nivel de repeticion, el nivel de valoracion.

R6: Creo que las estrategias trazadas son elocuentes para potenciar la cocina molecular en cuanto
a la propuesta de los elementos autéctonos locales. Lo que haria falta seria un analisis detallado
del mercado para delimitar la profundidad del desarrollo de dicha propuesta y minimizar los
errores técnicos en el transcurso. ademas, frecuentemente elaborar analisis de la calidad sobre las

propuestas para garantizar siempre la maxima experiencia sobre los consumidores.

Finalmente, los resultados obtenidos ofrecen un contraste sobre la aplicacién apropiada y

aprovechamiento de la propuesta gastronémica sobre la parroquia San Juan. En las diferentes

opiniones visualizadas, se evidencio un notable interés por hacer uso de la propuesta,
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reconociendo asi el valor y el impacto de esta. Como a su vez, se generaron recomendaciones de
interés técnico para motivar a la poblacion en general al conocimiento, experimentacion, mejora

y retroalimentacién constante del tema.

CAPITULO V
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

La presente investigacion tuvo como objetivo general, la elaboracién de una propuesta
gastronémica innovadora con productos autéctonos de la parroquia San Juan, a través de la
aplicacion de técnicas de cocina molecular, tanto basicas como avanzadas, estableciendo una
estructura investigativa para dicha ejecucion mediante los siguientes objetivos especificos:
identificacion de productos idoneos para la propuesta, desarrollo de las preparaciones
innovadoras, y finalmente, la evaluacion del grado de aceptacion aplicando una escala
hedodnica, cuyos pasos, fueron cumplidos satisfactoriamente, proporcionando los siguientes
hallazgos:

Se identificaron los productos autdctonos de la parroquia San Juan, que fueron aptos para
aplicar técnicas de cocina molecular, mediante una revision bibliogréfica y la observacion
participante de las bondades agricolas locales. Se seleccionaron los productos con propiedades
organolépticas y nutricionales adecuadas, que fueran representativos de la cultura e identidad
de la parroquia, accesibles y disponibles en el mercado, versatiles y compatibles con las

técnicas de cocina molecular, que pudiesen ser aceptados y preferidos por los consumidores.

Posteriormente, se disefiaron y elaboraron preparaciones innovadoras mediante técnicas
culinarias bésicas y avanzadas, utilizando los productos agricolas identificados, mediante un
proceso creativo, que implico la definicion del concepto, la seleccion de los ingredientes, la
eleccion de las técnicas, la elaboracidon de las recetas, la presentacion de los platos, la evaluacion
de los resultados. Se aplicaron técnicas culinarias basicas y avanzadas para potenciar el color, el
sabor, la textura y la presentacion de las preparaciones. Se elaboraron tres preparaciones
innovadoras, que fueron: el quinoto de trucha, el cuy al persillade con croquetas de ocas y el
mouse de mashua, que combinaron los productos autdctonos con las técnicas de cocina molecular,
creando nuevas formas y sensaciones, para generar nuevas propuestas gastronémicas. Por otro
lado, las técnicas avanzadas de cocina molecular aplicadas en los platillos autéctonos demuestran
una fusién innovadora entre la tradicién culinaria y la vanguardia gastronémica. Si bien estas
técnicas pueden agregar sofisticacion y sorpresa a los platos, es importante considerar como
afectan la autenticidad y la experiencia sensorial. La esferificacion, gelificacion y otras técnicas
pueden alterar la textura y el sabor de los ingredientes nativos, lo que podria distanciar el resultado
final de su contexto original. Sin embargo, cuando se aplican con sensibilidad y respeto hacia los

ingredientes locales, estas técnicas pueden realzar la apreciacion y el entendimiento de la cocina
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tradicional, creando una experiencia culinaria Unica y memorable que celebra tanto el pasado

como el futuro gastronémico.

Finalmente, se evaluaron las caracteristicas hedénicas de las preparaciones innovadoras mediante
una prueba sensorial meticulosa con una muestra selecta de 10 consumidores potenciales.
Utilizando una escala heddnica de siete puntos, se evaluaron atributos clave como color, sabor,
olory textura en un entorno controlado, siguiendo un riguroso protocolo estandarizado. Los datos
recopilados fueron analizados con estadistica descriptiva, revelando que el mousse de mashua
obtuvo la mas alta aceptacion, seguido por el quinoto de trucha, mientras que el cuy al persillade
genero ciertas discrepancias, particularmente en sabor y olor. Esta meticulosa evaluacion ratifica
la relevancia crucial de las caracteristicas hedonicas en la satisfaccion y preferencia del
consumidor, subrayando asi la importancia de la excelencia sensorial en la innovacion

culinaria ecuatoriana
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5.2. Recomendaciones

Para culminar, se generaron las siguientes recomendaciones sobre la tematica:

e Se recomienda difundir y promover la cocina molecular para valorar y rescatar los productos
autoctonos de la parroquia San Juan, parte de su cultura e identidad y que pueden ofrecer
nuevas experiencias y sensaciones a los consumidores.

e También se recomienda que se capacite y equipe adecuadamente a los productores y
cocineros locales, para que puedan aplicar las técnicas de cocina molecular con calidad y
seguridad, y que puedan innovar y crear huevas preparaciones con los productos autéctonos.

o Finalmente, se invita a que se establezcan alianzas y convenios con otras instituciones,
entidades, organizaciones, empresas, que estén interesadas o involucradas en la cocina
molecular, para generar sinergias, intercambios, cooperaciones, apoyos, beneficios mutuos,

que contribuyan al desarrollo de la parroquia San Juan.
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GLOSARIO

Aceptacién gastronémica: La medida en que los comensales disfrutan y estan satisfechos con
los platos y experiencias culinarias ofrecidas, considerando aspectos como el sabor, la
presentacién, la textura y la originalidad (Alva, 2019).

Cocina molecular: Un enfoque culinario que utiliza principios cientificos y técnicas para
transformar ingredientes y crear platos innovadores y sorprendentes, a menudo mediante el uso
de geles, espumas, esferificaciones, entre otros (Lara, 2023).

La evaluacion heddnica: se enfoca en analizar en detalle la percepcion y aceptacion de la
propuesta gastrondmica, que integra técnicas de cocina molecular con productos agricolas
autoéctonos. Utiliza una escala heddnica para cuantificar el grado de agrado y satisfaccion,
permitiendo una comprension precisa de la percepcion sensorial de los consumidores (Pombo, 2022)
La Escala Hedonica: una herramienta habitual en la evaluacion sensorial culinaria, mide el nivel
de placer o aceptacion de un alimento o plato, asignando puntuaciones desde lo menos agradable
hasta lo mas placentero. Esto facilita una medicion cuantitativa de la percepcion sensorial de los
participantes (Millan, 2020).

Los ingredientes agricolas: son los elementos basicos en la preparacion culinaria, provenientes
de la agricultura (Franco, 2020).

La innovacion culinaria: comprende la generacion de propuestas y la promocién de estas, asi
como elementos de vanguardia en calidad de olores, sabores, texturas y colores en el contexto
gastronémico (Medina & Suérez, 2022).

Las preparaciones culinarias innovadoras: consiste en un formato de presentacién de
elementos gastronémicos con alta originalidad, siendo estos novedosos, que por lo general incluye

particulares fuera de lo comdn, para propiciar experiencias sensoriales sin precedentes (Arrueta,
2023).
Los productos agricolas: son la materia prima proveniente del cultivo en la tierra, obteniendo

de esta forma frutos, tubérculos, raices, hierbas, entre otros (Mufioz & Tocagén, 2023).

La propuesta gastrondémica: estos son, el conjunto de platillos que conforman una oferta
gastrondmica, conforme a disefios y presentaciones de gran estética y potencial culinario, en
formato innovador (Guaman, 2019).

Las técnicas avanzadas de cocina: consiste en el conjunto metodolégico de elementos de
practica y ejecucion, caracterizados por gran experticia de conocimientos para generar creaciones
gastrondmicas consecuentemente avanzadas (Pifion, 2021).

Transformacion de ingredientes: consiste en alterar la forma original de los elementos de
preparacion de platillos mediante la modificacién de sus propiedades para generar un formato

distinto de valor agregado o acondicionar el ingrediente (Rojas, 2022).



Receptividad culinaria: confiere la capacidad de disposicion de los comensales para probar

nuevos elementos de forma experimental y generar nuevas experiencias sensoriales (Samaniego &
Dominguéz, 2023).
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ANEXOS
ANEXO A: FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Datos del evaluador:

Nombre:
Edad:

Género:

Ocupacién:

Caédigo de la preparacion gastronémica:
Escala hedénica:

Califique cada atributo de la preparacion gastronémica, segin la siguiente escala:

1: Me disgusta mucho

2: Me disgusta 3

3: Me disgusta ligeramenté

4: Ni me gusta, ni me disgusta
5: Me gusta ligeramente

6: Me gusta

7: Me gusta mucho
Atributos:
Color:
Aroma:
Sabor:

Textura:
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ANEXO B: CUESTIONARIO DE PREFERENCIA

Cuestionario de satisfaccion y preferencia
Datos del consumidor:
_Nombre: :
Edad:

Género:

Ocupacion:
Residencia:

Hébitos y expectativas de consumo: —

1. ;Con qué frecuencia consume productos agricolas de la parroqliia San Juan?
a) Todos los dias

b) Varias veces a la semana
¢) Unaveza lasemana
d) Una vez al mes

¢) Ocasionalmente

2. ;Qué productos agricolas de la parroquia San Juan consume con mayor frecuencia?
) Papa o -
b) Maiz '

¢) Quinua

Boe . S S
_€)Melloco
f) Cuy
g)Mashua
3. ;Qué formas de preparacion de los productos agricolas de la pai;roquia San Juan
prefiere?
Cosides
b) Fritos

¢) Asados

& Hormeados
¢) Crudos
f) Otros (especifique):
4. ; Qué tipo de cocina le gusta mas?
a) Tradicional
b) Internacional
¢) Fusion
d) Molecular
e) Otra (especifique): )
5. ;Qué espera de una propuesta gastronémica de cocina molecular sobre los productos
agricolas de la parroquia San Juan?
~a) Que sea innovadora y creativa
b) Que sea saludable y nutritiva
¢) Que sea sabrosa y atractiva
d) Que sea econdmica y accesible
) Que sea respetuosa y sostenible
f) Otro (especifique):
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ANEXO C: GUIA DE ENTREVISTA

_Guia deentrevista
Datos del entrevistador:
Nombre:
Ocupacion:

_Datos del entrevistado:
Nombre:

Edad:

Género:
Ocupacion:
Preguntas y temas de la entrevista:

1. ;Qué opinién le merece la aplicacion de técnicas de cocina molecular a los productos
agricolas de la parroquia San Juan?

2. ;Qué beneficios y desafios cree que tiene esta propuesta gastronéomica para la
parroquia San Juan?

3. ;Qué técnicas de cocina molecular considera que son mas adecuadas para los
productos agricolas de la parroquia San Juan?

4, ;Qué criterios se deben tener en cuenta para evaluar la calidad y la diversidad de la
oferta gastronomica de la parroquia San Juan?

5. ;Qué factores influyen en la satisfaccién y la preferencia de los consumidores
respecto a las preparaciones gastronémicas de cocina molecular?

6. ;Qué sugerencias o recomendaciones le haria a los investigadores para mejorar la
propuesta gastronémica de cocina molecular sobre los productos agricolas de la
parroquia San Juan?

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



ANEXO D: ANALISIS HEDONICO QUINOTO DE TRUCHA ENTRADA

Anexo 1: Anélisis heddnico del quinoto

Q.u‘mo\o con \\uC)\CL

Nombre: F- o & Wa O noY, Fecha: / ° / A /r Lo M
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor en la entrada
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta X
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

Niwisln v

=

¢Cudnto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho
Me gusta X
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

NiwlsainaiN

-

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta X
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacion olor

Nwiaingiw

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho ')L
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

=INnwibsainoalv
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Anexo 2: Analisis hedénico del quinoto

Nombre: “tierse St Lo _—

Fecha: 7 - 1
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor en la entrada
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinion

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho v

Me gusta
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligera te
Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto el sabor

NiW & (o~

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho Y

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto la presentacién olor

HINWIAs o~

NjWiA o

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho %

Me gusta b

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

Rinwlaln|lo|w
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Anexo 3: Analisis hedénico del quinoto

T L LT torha i A 1oy by van

Eanab Dok gt * pnton tileanta pare Lo svaliad o sensortal de color, teatura y sabir on la sotrada
A AR A O A N b Frase gue o dese niba s oplnldn

LUV B gt o e gt el eolor

Puntape Calificacién
4 A gusta i ho
L) e gusta
) Me gusta ligeramente
1 NEme gusta nlme disgusta
A Me disgusta ligeramente
3 e disgusta -
\ Me disgusta mucha
LU te GUsto 0 le disgusto el sabor I
Puntage | . e Calificacion
P | Megustamucho 4
(6 [Meguta
'S | Megusta ligeramento
4 Nime gusta nl me disgusta
1 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
{Cudnto le gusto o le disgusto la textura
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho x
6 Me gusta
S Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
dCudnto le gusto o le disgusto la presentacidn olor
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho
6 Me gusta X
S Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha ;
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Anexo 4: Analisis hedénico del quinoto

Wegrebuem Lo n foeha 270 <t 77,7

Fsrala hoiddinw a de 7 gparton wtihzade para la eonluae idon s osorinl de colon, \estues f satsm on ia ertreda
Pt Raveat ensmeequum com una £ 1a Trase sjue inepon de s il s g

LCubhone e gusto o be disgusto ol el

Puntape

~

e gusta moche
| Me gusta . i
i Me gusta hgeraments ), <

{ Catiheaciom
‘6 !
Mi me gutta nl me disgusta ; ===k —
| Me disgusta ligeramente 3 )
| Me disgutta |

—————————

i |

e gusto 0 be disgusto el sabor

e Calificacién
Me gusta mucho
| Me gusta X
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto |a textura

‘ -

§

i

l

ﬂNub\ﬂlQﬂ

Calificacién

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta X
Mie disgusta ligzramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto I2 presentacién olor

O-‘Nwhlﬂmﬂi

Calificacién
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

|

miINwiaininw
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Anexo 5: Analisis hedénico del quinoto

)

NovRN . > e teuha

o NG E S0 T e ORI S D BN W el e ol teatina y salv e b entiala

NN By OGN GOV v \ G TR Qe TN Rt s At

SRR € PRI O 0 PEEARD & OOV

heone ;.\ANMA\\\H |
_? N P M i \ ‘
: _\‘p:ﬂ) ! |
A N 2t ety |
i N e geta v e Sagets [ '
L3 Ve Ssgeshh Igeamente - |

2 AL RERES ] |

"3 T N Sisgests sncha l

Toeanne € S0 3 R Sisguato o Sader S

Calificacion

,%_‘EEW N

s Ne g

s M £33 igeaments

3 N Sty N e Sisgusty

3 N Jsgesta igeramente

2 e Js3s

2 Me Sspusta mucha

Lo @ Dusto © k2 disgusto b textura

Do Calificacién
7 Me gusta mucho

8 Me usta N

3 Me gusta igeramente

F Ni me gusta ni me disgusta

3 Me disgusta ligeramente

2 Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacion olor

Puntaje | Calificacion
7 Me gusta mucho

3 Me gusta N

5 _ Me gusta ligeramente

4 | Ni me gusta ni me disgusta
13 Me disgusta ligeramente

2 Me disgusta
{1 | Medisgusta mucha
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Anexo 6: Analisis hedénico del quinoto

Nombre: o3 \ ¢ Q € Fecha:
W\

Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor en la entrada

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinion

¢{Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho

6 Me gusta 1
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto el sabor

Calificacion

Me gusta Y
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cuénto le gusto o le disgusto la textura

Puntaje

7 Me gusta mucho
6

5

4

3

2

1

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente s
4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto |a presentacién olor

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho

6 Me gusta 8
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 7: Analisis hedénico del quinoto

Nombre | fecha
Lacala heddnca de 7 puntos utiizada para la evaluackon sensarial de color, terturs ¢ salsor on la ertrada
Por favor marque con una X 1a frase que mejor describa su opinidn

LCuanto le gusto o le disgusto el color
Puntaje Calificacién
Me gusta mucho 7
Me gusta -
| Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

| Me disgusta mucha

e e Ll ]

¢Cuanto le gusto o le disgusto el sabor

Calificacién

Me gusta mucho
Me gusta X
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto la textura

“'wavlmqs
3

Puntaje Calificacién

Me gusta mucho
Me gusta X

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Puntaje ) Calificacién
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

Nwiasainiolv

=INwaino N
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Anexo 8: Analisis hedénico del quinoto

Nombre: [y\\ias? v Fecha: 24 ¢ | = Yoo
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor en la entrada
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinion

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje | Calificacién |

Me gusta mucho ' <__
Me gusta

Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

=INWwislnwav

2Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho X

Me gusta

'Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cuénto le gusto o le disgusto la textura

HINlw sl

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacién olor

HiNwis o

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho X

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 9: Analisis hedénico del quinoto

Nombre: ///" /’ Jo Fecha; 29/7 //"/I

Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacldn sensorlal de color, textura y sabor en la entrada
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta N
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

N jwasno| N

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta X
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto la textura

HINlWi s o

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho
Me gusta %
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Nwla oy

-

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta d. 4
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

HINwaln|aN

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo10: Analisis hedoénico del quinoto

Nombre: Meoy 2O Fecha: ”'/"/ / ) O

.

Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacion sensorial de color, textura y sabor en la entrada
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho N

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta

3 Me disgusta ligeramente

2 Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho
Me gusta X
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la textura

Niwlslnio|N

Puntaje Calificaciéon
7 Me gusta mucho X

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente
4

3

2

Ni me gusta ni me disgusla

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢éCuénto le gusto o le disgusto la presentacion olor

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho {

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



ANEXO E: ANALISIS HEDONICO DEL CUY AL PERSILLADE PLATO FUERTE

Anexo 1: Anélisis heddnico cuy al persillade

8

Coy o) fews\ade

Nombre: [l Saco Fecha: 24 - OV - 0124
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacion sensorial de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cuénto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

HiNwWialnnio N

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho e
6 Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
¢Cuénto le gusto o le disgusto la textura
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho e
6 Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta _
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
ZCuanto le gusto o le disgusto la presentacién olor
Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho
6 Me gusta
5 Me gusta ligeramente X
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha

Nota.

Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 2: Analisis heddnico del cuy al persillade

. Never
Nombre: (atmien Fecha:
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho £
6 Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
dCudnto le gusto o le disgusto el sabor
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho {
6 Me gusta h
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
4Cuénto le gusto o le disgusto la textura
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho a5
6 Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
ZCuanto le gusto o le disgusto la presentacion olor
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho 2 4
6 Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 3: Analisis heddnico del cuy al persillade

J/
Nombre: (v Mowect  [ereen Fecha: 17~ (7 - 2007

Escala hedénica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorlal de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho v
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

HINWIsl N

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho Vv

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente
4

3

2

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho
6 Me gusta X
5 Me gusta ligeramente
4
3
2

-

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

=

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho v

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 4: Analisis heddnico del cuy al persillade

Nombre: /"‘l’f" ,/s""")ﬂ fecha: 7 '$/f 1 /}“\

Escala hedénica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorlal de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinidn

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta 7.
‘Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha

Niwisalniovnw

¢Cudnte le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho
Me gusta /
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha
¢Cuénto le gusto o le disgusto la textura

Niwis v

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta %
1 Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Nwislnonw

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta N
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

=INWwisinioiN

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 5: Analisis heddnico del cuy al persillade

g @ Ca - [
Nombre: ﬂ”('l Fecha: 2 B! /’ 2 / o
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho v

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha

Niwiainiow

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta Y
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

NiwisainioniN

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente %
Me disgusta ’
Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacion olor

Nlw|snion|N

-

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

RiINnwisainlo|w

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 6: Analisis heddnico del cuy al persillade

O
NEY
Nombre: _C\N\\v\o el Fecha:

Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacion sensorial de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta N
Me gusta ligeramente _
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

INlWwis N

¢Cudnto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho y

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente
4

3

2

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta \
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacién olor

NiwiA N

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta \
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

HRINWIAON O

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 7: Analisis heddnico del cuy al persillade

Nombre: I{\ian S e Fecha; /1. ¢!
Escala hedénica de 7 puntos utilizada para |a evaluacién sensorial de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

4Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

HINwisln|ion

¢Cudnto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho
6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha \/

Calificacion

7 Me gusta mucho
6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente
4

3

2

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta
1 Me disgusta mucha ¥
¢Cunto le gusto o le disgusto |3 presentacion olor

Calificacion
Me gusta mucho X
Me gusta
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

Puntaje

HiINwisiln|ow

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 8: Analisis heddnico del cuy al persillade

Nombre: Sa e #//0 °70 Fecha:

Escala hedénica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho /£

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha

Niwls v o

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho
Me gusta

Me gusta ligeramente X
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

HINWs NN

Calificacién

7 Me gusta mucho

6 Me gusta ¥
5 Me gusta ligeramente
4

3

2

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha
¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho
Me gusta X
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

BINw s (nlo|~N

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 9: Analisis heddnico del cuy al persillade

\
Nombre: | .\\\\"‘\\ \ (R

Fecha: \,/,(, 1

Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacion sensorial de color, textura y sabor del plato

fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

Cudnto le gusto o le disgusto el color

Calificaciébn |

Me gusta mucho

\

P,

Me gusta

14

Me gusta ligeramente

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

7
6
S
4 Ni me gusta ni me disgusta
3
2
1

Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje

Calificacion

Me gusta mucho

Me gusta

X

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

INWis N oy~

Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

Calificacion

Me gusta mucho

X

Me gusta

T

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

7
6
5 Me gusta ligeramente
4
3
2

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Puntaje

Calificacion

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

HINWSOOIN

Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo10: Analisis heddnico del cuy al persillade

Nombre: [1¢lany Mol ensea Fecha: 1" /ot fooLY

Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacion sensorial de color, textura y sabor del plato
fuerte

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién
¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho X

Me gusta
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

S B L R R - B

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Calificacion

Me gusta mucho
Me gusta

Me gusta ligeramente X
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho X
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacion olor

nwwawmvg
ol

Niwisin o

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho ¥

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

iNniwiainio |

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



ANEXO F: ANALISIS HEDONICO DEL MOUSE DE MASHUA POSTRE

Anexo 1: Analisis hedonico del mouse de mashua

Hous€ c\e \\&S\‘UO

™
3 ”
Nombre: D*“‘\"“S" \ s fecha: ) !{ ( / )i 40
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacion sensorial de color, textura y sabor del postre
e

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

{Cuénto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion |
7 Me gusta mucho X

6 Me gusta

3 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta

3 Me disgusta ligeramente

2 Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha
¢Cuanto le gusto o le disgusto la textura

Niwisinio|N

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho %
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha
¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Niwisalnioniw

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho ')(

Me gusta

Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

=INwWisinnon

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 2: Andlisis hedénico del mouse de mashua

Nombre:

‘A s

.

Fecha: 7% J_yp Sopm o 0d

Escala hedonica de 7 puntos utilizada para la evaluacion sensorial de color, textura y sabor del postre

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién
¢Cuénto le gusto o le disgusto el color

Puntaje

i

Calificacién |

| Me gusta mucho

X

| Me gusta

| Me gusta ligeramente

| Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

L
{Cuz3nto le gusto o le disgusto el sabor

Calificacion

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

unwbu-mug
I

Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto la textura

Calificacién

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

»~waumu§
w

Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Puntaje

Calificacion

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

HiINwislnion~N

Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 3: Andlisis hedénico del mouse de mashua

- { 7
7/ /1. = P
Nombre: S e LroXd Fecha: "’“)/ //)'/
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor del postre

Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinidn

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho N
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha

Niw|s i

¢Cuanto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura

Niw|ainloiw

[

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho ~

Me gusta_

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cudénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

NiwislnioiN

-

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho
Me gusta ol
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

BRiNnwislnialv

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 4: Andlisis hedénico del mouse de mashua

Nombre: \.\-.\" Cato Fecha: /9-C | - o7+
Escala hedénica de 7 puntos utilizada para la evaluacidn sensorial de color, textura y sabor del postre
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

HiNwWwisiniog

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacion
7 Me gusta mucho 3K

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente
a4

3

2

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha
&Cuanto le gusto o le disgusto la textura

Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho X

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto Ia presentacién olor

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

HINWIBIOIN

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 5: Andlisis hedénico del mouse de mashua

Nombre: ( ~(mon ! ow Fecha:
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacin sensorlal de color, textura y sabor del postie
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinidn

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

puntaje | Calificacion
48 Me gusta mucho X
6 Me gusta !
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto el sabor
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho J
6 _Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la textura
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho
6 Me gusta o
5 Me gusta ligeramente >
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacién olor
Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho
6 Me gusta A
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 6: Andlisis hedénico del mouse de mashua

Nombre: T s /7 s Fecha:
Escala hedénica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor del postre
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho X
Me gusta
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

1 Me disgusta mucha

Niw s o~

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho S

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente
& Ni me gusta ni me disgusta
3

2

1

Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

Puntaje Calificacién
7 Me gusta mucho A

6 Me gusta

5 Me gusta ligeramente

4 Ni me gusta ni me disgusta
3

2

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho A

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

RPINWAsONON

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 7: Andlisis hedénico del mouse de mashua

)
Nombre: | 21 &0 I“'" e | et Fecha: 277 -7 J024f
gscala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor del postre
Por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinion

{Cuédnto le gusto 0 le disgusto el color

puntaje Calificacion |
Me gusta mucho X

Me a

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

T

¢Cuénto le gusto o le disgusto el sabor

Calificacion
‘Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la textura

uuwbuaqs
L

Calificacién
Me gusta mucho 1%
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cuénto le gusto o le disgusto la presentacién olor

unwummus
&

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente
Me disgusta
Me disgusta mucha

HINwaln o

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 8: Andlisis hedénico del mouse de mashua

< Vend®2

Nombre: .‘f pasee Fecha:
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluaotn sensorial de colar, tertura y sabor del poitre

Por favor marque con una X |2 frase que mejor describa su opinién

¢Cuénto le gusto o le disgusto el color

[Puntaje | Calificacion
7 Me gusta mucho P
13 Me gusta
5 Me gusta ligeramente
3| Nime gusta ni me disgusta
1 3 | Me disgusta ligeramente
| 2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha
qué_mokMOobdqmdsaw
Puntaje Calificacion
= Me mucho {
|6 [ Megusta
(5 | Me gusta ligeramente
4 | Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1| Me disgusta mucha ]
£Cuanto le gusto o le disgusto la textura
Puntaje | Calificacién
7 Me gusta mucho x
[ Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucha |
ZCudnto le gusto o le disgusto la presentacién olor
Puntaje Calificacion |
7 Me gusta mucho
6 Me gusta
5 Me gusta ligeramente
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 -+ | Medisgusta
1 Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo 9: Andlisis hedénico del mouse de mashua

Nombf!intlf\-u ‘“anu Fecha: 1 ulf w0
Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacidn sensorial de color, textura y sabor del postre
por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinién

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje Calificacion
Me gusta mucho P2
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta lige te
Me disgusta

Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto el sabor

Puntaje Calificacién
Me gusta mucho X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta

1 Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto la textura

Nlw|sinioy

Calificacion

Me gusta mucho 4
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

4Cudnto le gusto o le disgusto la presentacion olor

Puntaje

Niwisalnliow

[

Calificacion

Me gusta mucho X
Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta

Me disgusta mucha

Puntaje

RINwis|lnolw

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



Anexo10: Analisis heddnico del mouse de mashua

Nombre: nm«'f.‘ R

Fecha: 20 -0V 054

Escala heddnica de 7 puntos utilizada para la evaluacién sensorial de color, textura y sabor del postre

por favor marque con una X la frase que mejor describa su opinidn

¢Cudnto le gusto o le disgusto el color

Puntaje

Calificacion |

Me gusta mucho

® 3 |

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

“INWwislniona

Me disgusta mucha

¢Cuanto le gusto o le disgusto el sabor

je

Calificacion

Me gusta mucho

x

_Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

Me disgusta mucha

unwhmmus

¢Cuanto le gusto o le disgusto la textura

je

Calificacién

Me gusta mucho

X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

HNW#V\ON%

Me disgusta mucha

¢Cudnto le gusto o le disgusto la presentacién olor

Puntaje

Calificacion

Me gusta mucho

X

Me gusta

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta

HiINwisinion|w

Me disgusta mucha

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



ANEXO G: RECETAS QUINOTO DE TRUCHA

Anexo 1 receta

de la quinua

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

= FACULTAD DE SALUD PUBLICA o B
g " ESCUELA DE GASTRON’OMI'A el % . ]
NS FICHA DE RECETA ESTANDAR oo
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto de trucha APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
180 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-01-
2024
TIPO DE MENU | BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar): Plato degustacion
COMPLETO
X
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE | METODO DE COCCION APLICACION
Quinua
Lavado varias veces
1 Quinua 250 s} hasta obtener un agua Por expansion
transparente Simmer / Método de absorcién Quinoto
2 Fumet 500 mi Fria Por e>.<p.a,nsi()n Coccidn de la quinua
Ebullicién
3 Tinta de calamar 4 g Gel Saborizante y color
4 sal c/n De mesa P.or expansion Quinoto
simmer
NO TRADICIONAL
TRADICIONAL

Preparacién quinua

1. Lavar la quinua varias veces hasta que el agua salga transparente y escurrir por completo.
2. Colocar la quinua en una cacerola y agregar el fondo de pescado.
3. Afiadir la tinta de calamar y dejar hervir durante 20 minutos
4. Incorporara sal

Cuando la quinua este suave escurrir el agua y reservar la quinua

Nota. Pérez, Mariana, 2024.




Anexo 2. Receta refrito

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA b
| - “ |
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR e
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto de trucha APORE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
76 calorias por 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar): Plato degustacion
MENU COMPLETO
X
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE > - -
completo CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Refrito (Quinoto)
o . N . . Por expansién
1 Pimiento rojo 1 u Limpio Fine brunoise Simmer Refrito
2 Pimiento verde ! u Limpio Fine brunoise P?r expansion .
Simmer Refrito
3 Cebolla perla 1 u Limpio Fine brunoise Refrito
4 Achiote 5 mi Liquido Ppr expansion .
simmer Refrito
5 Sal c/n De mesa Refrito

Preparacion refrito para el quinoto
1. Enuna sartén colocamos el achiote
2. Incorporamos los pimientos picados y la cebolla perla
3. Dejar sofreir hasta que este suave y agregamos sal
4. Verificar sabores y mezclar con la quinua reservada anteriormente.

Nota. Pérez, Mariana, 2024.




Anexo 3. Receta cubos de trucha

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

. FACULTAD DE SALUD PUBLICA =
ai B \_" 7‘
. ESCUELA DE GASTRONOMIA 3
. Fircen
FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto de trucha APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
91 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar): Plato degustacién
MENU COMPLETO
X
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE . . _
completo CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Cubos de trucha
Por expansién
1 Trucha 1 u Crudo Cubos .
Simmer Salteado
. 10 mi L Por expansion
2 Aceite Liquido .
Simmer Salteado
3 Ajo 3 u Limpio Rallado Por concentracion Salteado
4 Sal c/n De mesa Por concentracion Salteado

Preparacion Trucha salteada
1.  Enuna sartén colocamos un chorro de aceite cuando esta caliente agregar los cubos de trucha

3. Cuando la trucha este cocida rectificar sabores y dejar enfiar.

2. Incorporar el ajo juntamente con la sal remover cuidadosamente para evitar que los cubos de trucha se peguen al sartén

Nota. Pérez, Mariana, 2024.




Anexo 4. Receta espuma de aguacate con hierba buena

)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

: il FACULTAD DE SALUD PUBLICA =S
ESCUELA DE GASTRONOMIA -
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto de trucha APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
141 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar): Plato degustacién
MENU COMPLETO
X
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE ENPLACE CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Espuma de aguacate con hierba buena
1 Aguacate 2 u Ambiente Espuma
2 Crema de leche 70 ml Refrigerado Espuma
3 Limon 1 u Lavado Espuma
4 Sal c/n De mesa Espuma
5 Hierba buena c/n Hojas Espuma
6 Capsulas de nitrégeno 3 u Espuma

Preparacion espuma de aguacate

1. Realizar un pure con el aguacate y pasar por un colador

2. Una vez que no tenga grumos colocar la crema de leche el zumo de limén y sal.

Rectificar sabores y pasar la mezcla a un sifon afiadir las capsulas de nitroégeno y refrigerar el sifon por I6menos una hora.




Anexo 5. Recera tapioca reventada

A

= ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

~p) , &
ESCUELA DE GASTRONOMIA §
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto de trucha APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
160 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar): Plato degustacion
MENU COMPLETO
X
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE ENPLACE CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Tapioca reventada
1 Tapioca 100 g Granulada Por concentracion Crocante
2 Agua c/n Ambiente Por expansion Crocante
3 Quinua c/n Lavada Por expansion Crocante
4 Aceite c/n Liquido Por expansion Crocante

Preparacion tapioca reventada
1. Cocinar la tapioca has que este transparente
2. Unavez cocida escurrir el agua y extender sobre un silpad

3. Espolvorear la quinua y llevar al horno previamente caliente y hornear durante 40 minutos a 80 °C hasta que la tapioca este crocante retirar del horno y dejar enfriar.

Nota. Pérez, Mariana, 2024.




Anexo 16. Receta falso espagueti

|
y)

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

: : | FACULTAD DE SALUD PUBLICA S
- b
ESCUELA DE GASTRONOMIA 3 :
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto de trucha APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
43 calorias ELABORACION:
Por cada 100g 29-01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS (especificar): Plato degustacion
MENU FUERTE COMPLETO
X
CONSER. | ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de TECNICA CULINARIA
MISE EN .
menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD METODO DE
PLACE CORTE : .
completo COCCION APLICACION
Falso espagueti de remolacha
Zumo de L
1 200 ml Liquido .
remolacha Falso espagueti
2 Agar agar 5 g Polvo Falso espagueti

Preparacion Falso espagueti
1.

2. Dejar que baje la temperatura hasta los 35 °C.

Mezclar el agar agar con el zumo de remolacha llevar a ebullicion hasta los 65°C grados centigrados para activar el agar

Con la ayuda de una jeringuilla y una manguera realizar los espaguetis, colocar en un recipiente de agua con hielos

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

Anexo 7. Receta decoraciones
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

;: ; FACULTAD DE SALUD PUBLICA =S
ESCUELA DE GASTRONOMIA -
FICHA DE RECETA ESTANDAR -
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto de trucha APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar): Plato degustacién
MENU COMPLETO
X
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacién otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE ENPLACE CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Decoraciones
1 Cebollin c/n fresco Decoracién
2 Hojas de berro c/n Fresco limpio Decoracién
3 Brotes cn Limpio Decoracién
4 Piel de trucha c/n Deshidratado Decoracion

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

ANEXO H: RECETAS DEL CUY AL PERSILLADE




Anexo 1. Receta rollos de cuy

R ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
4 6;> FACULTAD DE SALUD PUBLICA \._-32, :
P ESCUELA DE GASTRONOMIA 0§
= FICHA DE RECETA ESTANDAR Fircon
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
129 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacién otros |
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE [ METODO DE COCCION | APLICACION
Rollos de cuy
1 Cuy entero 3 u Pelado y limpio E%r”ei:;)ggswn Cuy persillade
2 cerveza 400 ml Ambiente Cuy persillade
3 Sal c/n De mesa Cuy persillade
4 Ajo 8 u Pasta Cuy persillade
MONTAJE
NO TRADICIONAL
TRADICIONAL
Preparacion rollos de cuy:
1. Unavez deshuesado el cuy condimentar y formar rollos y bridar para que no pierda su forma
2. Sumergir en la cerveza y dejar marinar durante 4 horas en el refrigerador
3. Pasado este tiempo llevar al horno previamente calentado durante 30 minutos a 180°C
4 Dejar enfriar, cortar y reservar

Nota. Pérez, Mariana,

, 2024,

Anexo 2. Receta persillade
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FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA '“‘?‘"
FICHA DE RECETA ESTANDAR e
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
35 calorias por cada 100g ELABORACION:
29-01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU FUERTE COMPLETO
X
CONSER. | ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de TECNICA CULINARIA
menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN METODO DE
completo PLACE CORTE COCCION APLICACION
Persillade
1 Apanadura 150 gr Polvo Persillade
2 Ajo fresco 6 u polvo Persillade
3 Mantequi,lla de 150 gr Pasta Persillade
man
4 Ralladura de limén c/n Fresco Persillade
Preparacion persillade:
1. Mezclar todos los ingredientes
2. Envolver los rollos de cuy en esta mezcla y llevar al horno durante 10 minutos a180°C
3. Retirar y dejar enfriar.
Nota. Pérez, Mariana, 2024
Anexo 3. Receta croquetas de ocas
= ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
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ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas

APORTE ENERGETICO:

FECHA

DE | # pax: 10

30calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de mena TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Croqueta de oca
1 Oca morada 200 g Pelada/Limpia Por e>_<p_§n5|on Croqueta
Ebullicion
2 Yema de huevo 1 Pasteurizada Croqueta
3 Mantequilla 75 Ambiente Croqueta
4 Pimienta c/n Molida Croqueta
5 Sal c/n De mesa Croqueta
Preparacién Croqueta de oca:
1. Llevar aebullicién en una cacerola las ocas previamente peladas hasta que este suaves
2. Realizar un pure y pasar por el colador
3. Afiadir mantequilla, huevo, sal y pimenta mezclar bien hasta obtener una masa homogénea
4. Porcionary dar la forma deseada
5.  Para el rebozado mezclar los ingredientes secos y rebozar la croqueta de oca
6.  Enun sartén colocamos el aceite y calentamos hasta que llegue a 160°C agregar las croquetas una a una hasta que este dorado por ambos lados
7.  Dejar escurrir la grasa en un recipiente con papel absorbente.
Nota. Pérez, Mariana, 2024.
Anexo: Receta salsa de mani
= ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
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FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
63 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE ENPLACE CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Salsa de mani
1 mani 150 g Pasta Salsa
2 Cebolla blanca 2 u Pelada/ lavada Fine brunoise Salsa
3 ajo 3 u Triturado Salsa
4 Achiote c/n Liquido Salsa
5 Leche 300 ml Liquido Salsa
6 Sal c/n De mesa Salsa
7 Comino c/n molido Salsa
Preparacion Salsa de mani:
1. Realizar un sofrito con la cebolla blanca el achiote, agregar la sal y el comino
2. Licuar la pasta de mani juntamente con la leche afiadir al refrito y dejar hervir hasta obtener la consistencia deseada
3. Remover constantemente y verificar sabores.
Nota. Pérez, Mariana, 2024
Anexo: Receta papel de habas
FERN ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
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FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
80 calorias por cada 100g ELABORACION:
29-01-2024

TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS (especificar):

MENU FUERTE COMPLETO

X

CONSER. | ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de MISE EN TECNICA CULINARIA

menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODQ DE )
completo COCCION APLICACION

Papel de habas

Por expansion

1 Haba! 200 e
i ’ Pur Horneado Papel
Por concentracion Papel
2 Sal c/n De mesa or concentracio ape
Horneado
3 Pimienta on Molido Por concentracion Papel
Horneado

Preparacion Papel de haba:
1. Enuna cacerola hervir las habas hasta que estén suaves después licuar sin liquido hasta obtener un pure después colar esta preparacion e incorporar sal y pimienta
2. Extender sobre un silpad hasta que quede una capa bien fina y llevar al horno durante 40 minutos a 60°C
3. Dejar enfriar y trocear para servir

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

Anexo: Receta vegetales ahumados
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NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
360 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacién otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE = . -
completo CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Vegetales de ahumados
- Por expansion
1 Melloco rosado 80 g Limpio Ebullicién Vegetales
2 Mellocos amarillos 80 g Limpio Por e>_<p_§n5|on Vegetales
Ebullicion
Por expansion Vegetales
3 Mellocos blancos 80 g Limpio Ebullicién
4 Arveja 10 u Con vaina Por e)_(p-a}nswn Vegetales
Ebullicion
5 Palo santo c/n Seco Sabor
6 Aceite c/n liquido Salteado
7 Sal c/n De mesa Vegetales
Preparaciones vegetales ahumados:
1.  Enuna cacerola cocer los vegetales con sal hasta que estén suaves escurrir el agua y reservar
2. Luego se realiza un salteado con aceite
3. Una vez saltados colocar en un bowl tapar con pale de cocina dejar un orificio para que ingrese la manguera de la pistola de humo
4. Encender el palo santo y llevar la manguera al bowl de los vegetales para que ingrese el humo.
Nota. Pérez, Mariana, 2024.
Anexo: Receta esferificacion de aji
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NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
39 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE ENPLACE CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Esferificacion de aji
1 Zumo de aji 100 ml Tamizado Por (?xpansién
hervido Esferas
) Agar agar 4 g s0lvo Por e:\xpansién esferas
hervido
3 Aceite 400 ml Refrigerado Esferas
Preparacion esferificacion de aji:
1.  Colocar el zumo de aji en una cacerola y afiadir el agar agar llevar a ebullicién hasta que alcance los 60°C para activar el agar agar
2. Dejar enfriar hasta los 35°C y con la ayuda de un cuentagotas dejar caer en el aceite previamente refrigerado
3. Pasar las esferas a un recipiente con agua después limpiarlas y reservar para el emplatado.
Nota. Pérez, Mariana, 2024.
Anexo: Receta decoraciones
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NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE . , .
completo CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Decoraciones
1 Flores de pampina c/n Lavadas Decoracién
Nota. Pérez, Mariana, 2024.
ANEXO |: RECETAS MOUSE DE MASHUA
. ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA Cg\-’.
| ESCUELA DE GASTRONOMIA S b,
FICHA DE RECETA ESTANDAR e
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua APORTE ENERGETICO: FECHA ) DE | # pax: 10
200 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024




TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente refrigeracion X congelacion otros |
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE | METODO DE COCCION | APLICACION
Mouse de Mashua
1 Leche 250 ml Entera Ppr €xpansion
Simmer Mouse
2 Yemas de huevo 3 u Pasteurizadas Templado Mouse
3 Azlcar 60 g Blanca Templado Mouse
4 Gelatina sin sabor 10 g Hidratada Mouse
5 Crema de leche 150 ml Refrigerada Mouse
6 Pure de mashua 110 g pure Mouse
MONTAJE
NO TRADICIONAL
TRADICIONAL
Preparacion Mouse de mashua
1. Calentar la leche y mezclar con el pure de masus Reservar.
2. Enun bowl aparte batir las yemas con azlcar y afiadir poco a poco en la leche caliente sin dejar de batir.
3. Llevar a fuego medio sin dejar hervir y remover constantemente durante 4-5 minutos, retirar del fuego.
4. Incorporar la gelatina sin sabor en forma de hilo, previamente hidratada y diluida. Dejar enfriar a temperatura ambiente.
5. Semimontar la crema de leche y agregar la mezcla anterior con movimientos suaves y envolventes.
6.  Verter la mezcla en moldes de silicon y llevar a refrigeracion por al menos 8 horas para que tome consistencia.
7. Congelar los moldes al menos 2 horas antes de verter el glaseado espejo.
Nota. Pérez, Mariana, 2024.
Anexo: Receta glaseado de espejo
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
i "a> FACULTAD DE SALUD PUBLICA s
| e ESCUELA DE GASTRONOMIA (it
< FICHA DE RECETA ESTANDAR m.—i‘;
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
70 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024




TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente refrigeracion X congelacion otros |
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE | METODO DE COCCION | APLICACION
Glaseado espejo
1 Azticar 225 gr Blanca Por expansion Glaseado espejo
Ebullicién
2 Glucosa 225 gr Liquida Por expansion Glaseado espejo
Ebullicién
Chocolate cobertura 225 gr Gotas Glaseado espejo
blanco
4 Gelatina sin sabor 18 gr Hidratada Glaseado espejo
5 Agua_para_hldratar 90 ml Liquida Glaseado espejo
gelatina sin sabor
6 Leche condensada 160 ml Previamente Glaseado espejo
elaborada
. 90 ml Previamente Glaseado espejo
7 Gel de brillo neutro elaborado
125 ml . Por expansion Glaseado espejo
8 Agua Ambiente Ebullicion
9 Colorante amarillo c/n Liposoluble Glaseado espejo
Preparacién Glaseado espejo:
1.Hidratar la gelatina sin sabor en el agua
2. Colocar en una cacerola el agua junto con el azicar y glucosa, hervir hasta alcanzar los 103°C.
Retirar del fuego, agregar la gelatina sin sabor en forma de hilo previamente hidratada y diluida.
Verter el contenido sobre el chocolate y emulsionar sin dejar grumos.
Agregar la leche condensada junto con el gel de brillo neutro, mixear con un tarmix.
En un recipiente colocar colorante liposoluble amarillo
Mantener a una temperatura de 35°C, colocar en una jarra el glaseado y verter sobre el mouse congelado.

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

Anexo: Receta gelatina de frutos rojos

T ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

9 calorias por cada 100g

ELABORACION:
29-01-2024

il FACULTAD DE SALUD PUBLICA b,
ESCUELA DE GASTRONOMIA pup
FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua APORTE ENERGETICO: FECHA DE [ # pax: 10




TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU FUERTE X COMPLETO
CONSER. |ambiente refrigeracion X congelacion otros
Siglas de MISE EN TECNICA CULINARIA
menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD PLACE CORTE METODO DE
completo COCCION APLICACION
Gelatina de frutos rojos
1 Pulpa de fresa 50 mi Tamizada Por e_xpzjmsmn gelatina
ebullicion
2 Pulpa de arandanos 50 ml Tamizada Por e.xpé,m'on Gelatina
ebullicién
3 Pulpa de mora 50 mi Tamizada Por e>.<p.a}n5|on Gelatina
Ebullicion
4 Azlcar 80 g Blanca Por e>_<p_a§n5|on Gelatina
Ebullicion
Por expansion Gelatina
5 Agar agar 10 g Polvo Ebullicién

baje la

temperatura

Preparacion Gelatina de frutos rojos:
1. Llevar aebullicion en una cacerola la pulpa de frutos rojos agregar el agar agar afiadir el azlicar y remover constantemente para evitar grumos una vez alcanzada los 65°C dejar que

2. Colocar sobre un recipiente y llevar a refrigeracion durante media hora.

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

Anexo: Receta bizcocho de quinua
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NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua

APORTE ENERGETICO:

FECHA

DE

# pax: 10

180 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente refrigeracion X congelacién otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
completo PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Bizcocho de quinua
1 Harian todo uso 120 g Tamizada Bizcocho
2 Harina de quinua 24 g tamizada Bizcocho
3 Azlcar 100 g Blanca Bizcocho
4 huevos 4 g Pasteurizados Bizcocho
Preparacion Bizcocho de Quinua:
1.  Batir las claras de huevo con la mitad del azticar has obtener punto de nueve
2. En otro recipiente batir las yemas con el restante de aztcar hasta formar punto letra Tamizar la harina e incorporar en forma de lluvia poco apoco
3. Colocar las claras en forma envolvente
4. Colocar en un molde y llevar al horno a 180°C durante 40 minutos
5. Desmoldar y dejar enfriar
Nota. Pérez, Mariana, 2024.
Anexo: Receta tierra de mashua mora y chocolate
= ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
':; | FACULTAD DE SALUD PUBLICA >

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
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NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
35 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente refrigeracion X congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE . . _
completo CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Tierra de mashua y mora
. . Por concentracion
1 Mashua deshidratada 50 g Triturada .
Horneado Tierra
) . Por concentracién Tierra
2 Mora deshidratada 50 g Triturada
Horneado
3 Chocolate 30 g Triturado Tierra
6 Mora silvestre c/n Lavado Decoracion

Preparacion Tierra de mashua y mora:

1. Triturar las mashua junto con las moras deshidratadas y afadir el chocolate triturado mezclar bien y reservar para el servicio.

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

Anexo: Receta gel de uvilla
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
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NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
45 calorias por cada 100g ELABORACION: 29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente refrigeracion X congelacion otros
Siglas de menu TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE = - >
completo CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Gel de uvilla
. Por concentracion
! Agua 80 mi Fria Ebullicion Gel
. Previamente Por concentracion Gel
2 Pulpa de uvilla 20 mi elaborado Ebullicién
4 Azlcar 5 gr Blanco Por ctl)n.c'entracmn cel
Ebullicién
. Por concentracion Gel
5 Agar agar 15 gr Comercial Ebullicion
Preparacién Gel de uvilla:
4. Colocar todos los ingredientes en una cacerola y llevar a ebullicién durante 3 minutos.
5. Colar en un biberdn de cocina y llevar a refrigeracién.
Nota. Pérez, Mariana, 2024.
Anexo: Receta decoraciones
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA uﬁ:rl

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

it




NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
ELABORACION:  29-
01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE | POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU X COMPLETO
CONSER. ambiente refrigeracion X congelacién otros
Siglas de mena TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE . . .
completo CORTE METODO DE COCCION APLICACION
Decoraciones
1 Hojas de menta c/n Lavadas Decoracién
2 Manzanas del campo c/n Lavadas Decoracion
3 Flores comestibles c/n Lavadas Decoracion
4 Brevas 3 4 Lavadas Decoracion
5 Pepas de arrayan c/n lavado Decoracion
6 Mora silvestre c/n Lavado Decoracion

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

ANEXO J: COSTEO DE RECETA QUINOTO DE TRUCHA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
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NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Quinoto con trucha APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
1 porcién de quinoto aporta 75 calorias ELABORACION: 29-01-
2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO | OTROS Plato degustacién
MENU (especificar):
X
. . . . Otros
CONSER. ambiente X refrigeracion congelacion
TECNICA CULINARIA Costo | Costo
N° PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN PLACE CORTE METODO DE unitario | total
COCCION APLICACION
Quinua
Lavado varias veces Por expansién 0,01 25
1 Quinua 250 g hasta obtener un agua Simmer / Método de
transparente absorcion Quinoto
500 ml Por expansion Coccién de la quinua 0,0010 0,5
2 Fumet Fria
Ebullicién
3 Tinta de calamar 4 g gel Saborizante y color de la quinua 0,10 1
c/n Por expansion Quinoto 0,0010 0,5
4 Sal De mesa .
Simmer
Refrito (Quinoto)
L . 1 u o . . Por expansion Refrito 0,010 0,1
1 Pimiento rojo Limpio Fine brunoise .
Simmer
o 1 u o . . Por expansion Refrito 0,010 0,1
2 Pimiento verde limpio Fine brunoise .
Simmer
1 u o . . Por expansion 0,020 0,2
3 Cebolla perla Limpio Fine brunoise .
Simmer
. 5 o Por expansion Refrito 0,10 1
2 Achiote Liquido .
ml Simmer
3 Sal 31 g De mesa Por concentracion Refrito 0,0010 05




Simmer

Cubos de trucha

1 Trucha 1 u Crudo Cubos Por expansion 0% >
Simmer Salteado
) Aceite 10 l Liquido Pf)r expansion Salteado 0,10 1
Simmer

Ajo 3 u Limpio Rallado Por concentracién Salteado 0,020 0,2

4 Sal c/n De mesa Por concentracion salteado 0,0010 0,5
Espuma de aguacate
1 Aguacate 2 u Ambiente Espuma 0,5 1
2 Crema de leche 70 ml Refrigerado Espuma 0,07 0,7
3 Limon 1 u Lavado Espuma 0,0010 0,5
4 sal c/n De mesa Espuma 0,0010 05
5 Hierba buena c/n Hojas Espuma 0,0010 05
6 Capsulas de nitrégeno 3 u Espuma 0,3 3
Tapioca reventada
1 Tapioca 100 g Granulada Por concentracién Crocante 0,010 1
2 Agua c/n Ambiente Por expansion Crocante 0 0
3 Quinua c/n Lavada Por expansion Crocante 0,0010 0,5
4 Aceite c/n liquido Por expansion Crocante 0,10 1
Falso espagueti de remolacha
1 Zumo de remolacha 200 ml liquido Falso espagueti 0,05 0,5
2 Agar 5 g polvo Falso espagueti 0,05 0,5
Decoraciones

1 Cebollin c/n Fresco Decoracion 0,0010 05
2 Hojas de berro c/n Fresco/limpio Decoracion 0,0010 0,5
3 Brotes c/n Limpio Decoracién 0,0010 0,5
4 Piel de trucha c/n Deshidratado Decoracion 0 0

Total

22,6




5% Costos variables

1,13

Costo total

$23,73

MONTAJE

TRADICIONAL

NO TRADICIONAL

e

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

ANEXO K: MOUSE DE MASHUA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Mouse de mashua

APORTE ENERGETICO:

1 plato degustacién aporta aproximadamente 200 | ELABORACION:

calorias

29-01-2024

FECHA DE

# pax: 10




TIPODE | BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU FUERTE X COMPLETO
CONSER. | ambiente refrigeracion X congelacion otros
Siglas de MISE EN TECNICA CULINARIA Costo Costo total
menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD METODO DE unitario
PLACE CORTE ) i
completo COCCION APLICACION
Mouse de Mashua
Por expansién 0,01 2,5
1 Leche 250 ml Entera .
Simmer Mouse
2 Yemas de huevo 3 u Pasteurizadas Templado Mouse 05 1
3 Azlcar 60 g Blanca Templado Mouse 0,010 0,1
4 Gelatina sin sabor 10 g Hidratada Mouse 0,10 1
5 Crema de leche 150 mi Refrigerada Mouse 0,01 15
6 Pure de mashua 110 g pure Mouse 0,01 1,1
Glaseado espejo
225 gr Por expansion Glaseado espejo 0,010 2,25
1 Azlcar Blanca
Ebullicién
225 gr . Por expansion Glaseado espejo 0,010 2,25
2 Glucosa Liquida o
Ebullicién
Chocolate 225 gr Glaseado espejo 0,010 2,25
3 Gotas
cobertura blanco
4 Gelatina sin sabor 18 or Hidratada Glaseado espejo 0,10 18
Agua para 90 ml Glaseado espejo 0 0
5 hidratar gelatina Liquida
sin sabor
160 ml Previamente Glaseado espejo 0,01 1,6
6 Leche condensada
elaborada
; Gel de brillo 90 ml Previamente Glaseado espejo 0,010 0,90

neutro

elaborado




125 ml . Por expansion Glaseado espejo 0 0
8 Agua Ambiente
Ebullicién
Colorante c/n . Glaseado espejo 0,0010 0,5
9 . Liposoluble
amarillo
Gelatina de frutos rojos
50 ml . Por expansién gelatina 0,010 1
1 Pulpa de fresa Tamizada L
ebullicion
Pulpa de 50 ml . Por expansién Gelatina 0,0010 0,5
2 Tamizada o
arandanos ebullicion
50 ml . Por expansion Gelatina 0,0010 0,5
3 Pulpa de mora Tamizada o
Ebullicién
) Por expansion Gelatina 0,010 0,80
4 Azlcar 80 g Blanca L
Ebullicién
Por expansion Gelatina 0,010 0,10
5 Agar agar 10 g Polvo L
Ebullicién
Bizcocho de quinua
1 Harian todo uso 120 g Tamizada Bizcocho 0,010 0,120
2 Harina de quinua 24 g tamizada Bizcocho 0,010 0,24
3 Azlcar 100 g Blanca Bizcocho 0,010 1
4 huevos 4 g Pasteurizados Bizcocho 0,0010 0,5
Tierra de mashua y mora
Mashua . Por concentracién 0,0010 0,5
1 . 50 g Triturada .
deshidratada Horneado Tierra
Mora . Por concentracién Tierra 0,0010 0,5
2 ) 50 g Triturada
deshidratada Horneado
3 Chocolate 30 g Triturado Tierra 0,0010 0,5
Gel de uvilla
. Por concentracién 0 0
1 Agua 80 ml Fria

Ebullicién

Gel




. Previamente Por concentracién Gel 0,0010 0,5
Pulpa de uvilla 20 ml
elaborado Ebullicién
Por concentracion Gel 0,0010 0,5
Azlcar 5 gr Blanco o
Ebullicién
. Por concentracién Gel 0,0010 0,5
Agar agar 15 ar Comercial .
Ebullicién
Decoraciones
Hojas de menta c/n Lavadas Decoracion 0,0010 0,5
Manzanas del c/n Decoracion 0,0010 0,5
Lavadas
campo
Flores c/n Decoracion 0,0010 0,5
. Lavadas
comestibles
Brevas 3 4 Lavadas Decoracion 05 1
Pepas de arrayan c/n lavado Decoracion 0,0010 0,5
Mora silvestre c/n Lavado Decoracion 0,0010 0,5
Total 30,01
5% Costos 1,50005
variables
Costo total 31,51

MONTAJE




TRADICIONAL

NO TRADICIONAL

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

ANEXO L: COSTEO DE RECETA CUY AL PERSILLADE

,,-;'- -t \\_\._

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA




ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cuy al persillade con croquetas de ocas APORTE ENERGETICO: FECHA DE | # pax: 10
1 plato degustacién aporta aproximadamente 180 | ELABORACION:
calorias 29-01-2024
TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS (especificar):
MENU FUERTE COMPLETO
X
. . y y otros
CONSER. | ambiente X refrigeracion congelacion
Siglas de MISE EN TECNICA CULINARIA Costo Costo
menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD METODO DE unitario total
PLACE CORTE ) .
completo COCCION APLICACION
Rollos de cuy
o Por expansion 0,01 25
1 Cuy entero 3 u Pelado y limpio .
Horneado Cuy persillade
2 cerveza 400 mi Ambiente Cuy persillade 0,5 1
3 Sal c/n De mesa Cuy persillade 0,010 0,1
4 Ajo 8 u Pasta Cuy persillade 0,10 1
Persillade
1 Apanadura 150 gr Polvo Persillade 0,010 1
2 Ajo fresco 6 u polvo Persillade 0,0010 0,5
Mantequilla de 150 gr Persillade 0,0010 0,5
3 i Pasta
mani
4 Ralladura de limén c/n Fresco Persillade 0,010 0,80
Croqueta de oca
200 g o Por expansion Croqueta 0,0010 0,5
1 Oca morada Pelada/Limpia o
Ebullicién
2 Yema de huevo 1 u Pasteurizada Croqueta 0,0010 0,5




3 Mantequilla 75 g Ambiente Croqueta 0,0010 0,5
4 Pimienta c/n Molida Croqueta 0,5 1
5 Sal c/n De mesa Croqueta 0,0010 0,5
Rebozado de la croqueta
1 Harian todo huso 120 g Polvo Rebozado 0,0010 0,5
2 huevos 4 u Pasteurizadas Rebozado 0,0010 0,5
3 mani 120 g molido Rebozado 0,0010 0,5
. o Por concentracién Rebozado 0,5 1
4 Aceite vegetal 300 ml Liquido .
Fritura profunda
Salsa de mani
1 mani 150 g Pasta Salsa 05 1
2 Cebolla blanca 2 u Pelada/ lavada Fine brunoise Salsa 0,5 1
3 ajo 3 u Triturado Salsa 0,010 0,80
4 Achiote c/n Liquido Salsa 0,010 0,10
5 Leche 300 ml Liquido Salsa 0,010 0,80
6 Sal c/n De mesa Salsa 0,0010 0,5
7 Comino c/n molido Salsa 0,0010 0,5
Papel de habas
Por expansion 0,0010 0,5
1 Habas 200 g pure
Horneado Papel
Por concentracién Papel 0,0010 0,5
2 Sal c/n De mesa
Horneado
o . Por concentracién Papel 0,0010 0,5
3 Pimienta c/n Molido
Horneado
Vegetales de ahumados
o Por expansion 0,0010 0,5
1 Melloco rosado 80 g Limpio o
Ebullicién Vegetales
2 Mellocos amarillos 80 g Limpio Por expansion Vegetales 0,0010 0,5




Ebullicion

Por expansion Vegetales 0,0010 0,5
Mellocos blancos 80 g Limpio Ebullicién
. . Por expansion Vegetales 0,5 1
Arveja 10 u Con vaina o
Ebullicién
Palo santo c/n Seco Sabor 0,0010 0,5
Aceite c/n liquido Salteado 0,0010 0,5
Sal c/n De mesa Vegetales 0,0010 05
Esferificacion de aji
y . Por expansion 0,0010 0,5
Zumo de aji 100 ml Tamizado .
hervido Esferas
Por expansion esferas 0,0010 0,5
Agar agar 4 g polvo .
hervido
Aceite 400 ml Refrigerado Esferas 0,0010 0,5
Decoraciones
Flores de pampina c/n Lavadas Decoracion 0,0010 0,5
Total 23,6
5% 1,18
Costos
variables
Costo 24,78
total

MONTAJE




TRADICIONAL

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

NO TRADICIONAL




ANEXO M: EVIDENCIA GRAFICA DE QUINATO CON TRUCHA

=

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

ANEXO N: EVIDENCIA GRAFICA DEL CUY AL PERSILLADE

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



ANEXO N: EVIDENCIA GRAFICA DEL MOUSE DE MASHUA

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

ANEXO O: EVIDENCIA GRAFICA DEL SERVICIO EN MESA DEL MOUSE DE
MASHUA

Nota. Pérez, Mariana, 2024.



ANEXO P: EVIDENCIA GRAFICA DE LA AUTORA PREPARANDO LAS PROPUESTAS
GASTRONOMICA

Nota. Pérez, Mariana, 2024.

ANEXO Q: EVIDENCIA GRAFICA DE LA DEGUSTACION DE LAS PRESENTACIONES

|

Nota. Pérez, Mariana, 2024.
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