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RESUMEN

El pepino dulce (Solanum muricatum) es un cultivo herbaceo, de origen andino con
localidad especifica incierta, pero su evolucién y cultivo han ido experimentando
interés agronomo y econodmico para los paises andinos de Chile, Pert, Ecuador y
otros como Nueva Zelanda, Republica Dominicana.

Pertenece a la familia de las Solanaceas, estando ampliamente relacionado con
otras especies como el tomate, la papay la berenjena.

Este proyecto tiene el objetivo principal dar a conocer preparaciones alimentarias
alternativas con pepino dulce, determinar el nivel de aceptacion y a través de una
guia brindar informacion para que las personas puedan conocer mas de los
beneficios de este fruto y su consumo sea de diferentes maneras.

Para el desarrollo del proyecto se ha utilizado la metodologia cuali-cuantitativa, asi
como métodos y técnicas de investigacion entre las que se destacan la encuesta la
entrevista y el focus group

De esta manera se logré concluir con dos aspectos principales, el primero que las
personas no tienen la costumbre de consumir frutas y tampoco conocen los
beneficios que estas brindan y lo segundo, que si se contribuye con preparaciones
alternativas y se da informacion pertinente, se despierta el interés de probar y
comenzar a consumir frutas y en este caso el pepino dulce en diferentes maneras.

Palabras clave: Solanum muricatum, frutas, pepino dulce, preparaciones
alimentarias alternativas, nivel de aceptacion.
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CAPITULO |

1.1 Introduccion

Dentro de los alimentos encontramos un grupo muy relevante, las frutas, ya que es
uno componente importante en la alimentacion y su consumo es recomendado por
nutricionistas y expertos; es asi que el comité de expertos de la FAO (Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) y OMS (Organizacion
Mundial de la Salud) sobre la alimentacion, la nutricion y la prevencion de
enfermedades cronicas recomienda un consumo minimo de 400gr de frutas y
hortalizas por dia, para prevenir enfermedades, en particular las cardiopatias, el
cancer, la diabetes tipo 2 y la obesidad; las dos organizaciones coinciden en que
consumir un amplia variedad de frutas y hortalizas ayuda a asegurar una ingesta
suficiente de la mayoria de los micronutrientes y las fibras alimentarias.

Es por ello que el objetivo principal de este proyecto es realizar preparaciones
alimentarias alternativas con pepino dulce una fruta muy delicada y a la vez
beneficiosa, porque cuenta con un sin nimero de ventajas, entre ellas, tiene un alto
contenido de vitamina C, la cual ayuda a la metabolizacion de grasas, la
cicatrizacion de heridas; ademas tiene propiedades antioxidantes y antiinflamatorias,
elimina el colesterol, reduce los riesgos de padecer enfermedades cardiovasculares,
regula la hipertension, el transito intestinal.

La gastronomia nos permite experimentar diferentes preparaciones con diferentes
productos, en este caso, el pepino dulce; a través de una degustacion y encuesta se

determinara el nivel de aceptacion, buscando una respuesta afirmativa por parte de



los encuestados y logrando que el fruto sea mas apreciado y consumido, y de esta

manera las personas se llenen de los beneficios que este brinda.

1.2 Planteamiento del Problema

Los procesos evolutivos en el pais sobre la produccién y consumo de frutas y
hortalizas son constantes, debido a que hoy en dia se trata de cuidar la salud y
mejorar los hébitos alimenticios en las personas.- Pero no todas las frutas y
hortalizas son conocidas y consumidas, es el caso del pepino dulce, un fruto rico en

vitaminas y minerales.

Ante el desconocimiento de los beneficios de esta fruta y la desvalorizacion
econdmica, se presenta la idea de realizar preparaciones alternativas alimentarias

para tratar de aumentar su consumo de manera novedosa.

Para la realizacion del presente proyecto se ha escogido como poblacion la
Parroquia de Calderon ya que segun el Censo de 2010 e informe de INEC (Instituto
Nacional de Estadistica y Censos), se registra una poblacion total de 152.242
habitantes. Calderdn cuenta con una gran extension y en ciertos barrios se tiene una
diversidad de microclimas, sus suelos son fértiles y productivos y favorecen a la

siembra y cultivo de diversos productos (www.pichincha.gob.ec/).

De esta manera se escoge a la parroquia de Calderén para el desarrollo del
presente proyecto, ya que cuenta con sectores que se dedican a la agricultura y por
ser un sector de clima temperado se puede dar la posibilidad de realizar el cultivo del

pepino dulce; ademas para difundir una preparacion es necesario empezar por una



parte de la poblacién y Calderén representa al 6.8% de la poblacién del Cantén

Quito.

La produccion del pepino dulce es a gran escala, el Sr. Segundo Lopez productor de
pepino dulce en El Quinche, manifiesta que se produce alrededor 800 unidades por
semana en su hectarea; tomando como referencia este dato, se puede notar la
escala de la produccién que dicho fruto tiene, ademas se produce en otros lugares
como Pimanpiro, El Chota, en el Cafiar, Azuay, Loja y Chimborazo; entonces es un
producto que si instituciones publicas lo tomara en cuenta, este podria ser tratado y

seria un aporte a la economia del pais.

En el fruto encontramos un problema, contiene 95% de agua y al contener hierro
tiende a oxidarse de manera rapida, el hierro toma contacto con el oxigeno del aire y

se oxida, produciendo pigmentos marrones (http://www.experimentosnuevos.com/)

El pepino dulce no cuenta con un gran sabor, pero los beneficios que brinda son
realmente importantes para la salud, es por ello que se lo utilizara en diferentes
preparaciones. De esta manera se podra optimizar su uso y a través de una
degustacion, podremos determinar su aceptacion e incrementar su consumo en este

sector del Distrito Metropolitano de Quito.

La pregunta guia en torno a la cual esta dirigida la presente investigacion es: ¢ Como

diversificar el uso del pepino dulce en la Parroquia de Calderon?



1.3 Justificacion

El Ministerio de Salud, a través de un protocolo de alimentacién y suplementacion
de micronutrientes promueve mejorar la calidad y la variedad de la dieta, mediante la
promocién de cambios en los habitos alimentarios, el aseguramiento del consumo de
alimentos con alto contenido de vitaminas y minerales y el acceso cultural y

econdmico a alimentos variados.

Es asi que el presente proyecto tiene la finalidad de brindar preparaciones
alternativas a base de pepino dulce, una fruta no muy conocida pero llena de
micronutrientes que aportan a la salud. De manera novedosa se pretende dar a
conocer dichas preparaciones para que las personas de la Parroquia de Calderén,
conozcan y consuman el fruto. Ademas el pepino dulce es un fruto econémico y se

produce todo el afio, estando asi al alcance de todos.

Consumir pepino dulce es un privilegio para nuestra salud, en regimenes dietéticos
hipocal6ricos se destaca en primer lugar, por su bajo contenido en calorias y

proteinas, también contiene vitaminas y minerales (https://plantitas.wordpress.com/).

Hoy en dia en el Ecuador, hablar sobre la “Matriz Productiva” viene siendo una
constante cada vez mas amplia tanto en los diferentes sectores productivos como en
los diferentes niveles socioecondmicos.- Para entender mejor citamos el concepto;
es el conjunto de interacciones entre los diferentes actores de la sociedad que
utilizan los recursos que tienen a su disposicién, con los cuales generan procesos de
produccion. Dichos procesos incluyen los productos, los procesos productivos y las

relaciones sociales resultantes de esos procesos (http://www.planificacion.gob.ec).


https://plantitas.wordpress.com/

De esta manera al no haber registros sobre la produccion o productores de pepino
dulce y tomando el concepto de matriz productiva, este podria ser parte de la misma,
ya que en una sola hectarea se produce aproximadamente 800 unidades
semanales, unidades con las que se puede realizar distintos procesos productivos, o
COmo en este caso, preparaciones alternativas que sean un aporte a la sociedad

para que lo consuman e inclusive exista una demanda del producto.

Si tomamos en cuenta el valor econémico, es un producto que oscila entre los 0,15 a

0,20 ctvs. por unidad; valor que no afecta o representa al consumidor.

Es asi que se pretende expandir el consumo de pepino dulce presentandolo en
diferentes preparaciones y determinando un nivel de aceptacion en personas
sedentarias, jovenes y personas que realizan ejercicio fisico, cumpliendo de esta

manera con el objetivo del presente proyecto.



1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo General: Realizar preparaciones alternativas alimentarias a base de
pepino dulce (Solanum muricatum) y permitan determinar su nivel de aceptacion en

la poblacion de la Parroquia de Calderon.

1.4.2 Objetivos Especificos:

v Identificar las caracteristicas que posee el pepino dulce, asi como su
composicion nutricional, beneficios y alternativas de consumo.

v' Formular preparaciones alternativas alimentarias a base de pepino dulce, en
una combinacion de jugos, smothies, ensaladas, y almibar.

v' Diagnosticar el nivel de aceptacion del pepino dulce en preparaciones
alternativas, a través de una degustacion en la Parroquia de Calderon, Distrito
Metropolitano de Quito.

v' Realizar una guia de las preparaciones alternativas alimentarias a base de

pepino dulce.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO
En este capitulo se encontrard informacion que sera la base para el desarrollo del
presente proyecto, es decir, se tomara en cuenta teorias, referencias historicas e
informacion relevante acerca del tema propuesto. Se utilizar4 el método deductivo-
inductivo ya que se partird de un gran tema como lo es los alimentos y se terminaré
analizando posibles preparaciones con una fruta muy beneficiosa como lo es el
pepino dulce, para de esta manera continuar con el analisis y diagnéstico del

proyecto.

Al ser el presente proyecto un tema relacionado a la alimentacion, es necesario
tomar en cuenta conceptos como base de la fundamentacién teérica, es asi, que se

cita a los alimentos y las frutas, sus componentes y beneficios.

2.1 Los alimentos

Desde el punto de vista de la nutricion, un alimento es todo producto que por sus
componentes quimicos y caracteristicas sensoriales, puede formar parte de una
dieta para calmar el hambre, satisfacer el apetito y aportar los nutrimentos
necesarios para mantener el organismo sano; también se define como alimento a los
organos, tejidos o secreciones que contienen cantidades apreciables de nutrimentos
que pueden ser aprovechados por el organismo y cuyo consumo, en cantidades y

formas habituales, suele ser inocuo y atractivo a los sentidos (Torre, 2012).

2.2 Las frutas
Dentro de los alimentos encontramos un grupo muy relevante, es el caso de las

frutas. Entendemos por fruta a todos aquellos productos comestibles que se



obtienen de plantas o arboles, que se caracterizan por ser extremadamente dulces y
por contar con una variedad importante de colores, sabores, tamafios y texturas de
un caso a otro. La fruta es uno de los componentes mas importantes de cualquier
alimentacion y es recomendable por nutricionistas y expertos en alimentacién de
todo el mundo comer una importante variedad de frutas. Normalmente se
recomienda comer de tres a cinco porciones de fruta por dia con el objetivo de
contar con todos los nutrientes, vitaminas y minerales que ellas aportan, siempre de
rapida absorcién. Uno de los principales problemas de la fruta es, sin embargo, que
tiene una corta vida y por lo tanto, una vez separada de su fuente, puede durar poco

tiempo fresco y aceptable para su consumo. (http://www.definicionabc.com/)

2.2.1 Componentes de las frutas

El valor nutritivo de la fruta viene determinado por su composicion.- Aunque las
frutas juegan un papel importante en la nutricion humana, su composicién no las
hace recomendables como unica fuente de nutrientes; sin embargo, pueden suplir
las deficiencias de otros alimentos.

Los componentes mas importantes de las frutas pueden agruparse del siguiente
modo: agua, proteinas, hidratos de carbono, grasas, minerales y vitaminas.- La
mayor parte de estos compuestos son nutrientes esenciales, necesarios para el
organismo humano.- La cantidad de estos nutrientes que el organismo necesita
depende de factores tales como: la edad, el peso, el género, el estado de salud y la

actividad fisica del individuo considerado.


http://www.definicionabc.com/salud/alimentacion.php

El agua es el componente méas abundante de las frutas (mas del 80%); las proteinas

suelen representar menos del 1% del peso fresco de las frutas; los azucares

(sacarosa, fructuosa y glucosa) varian durante la maduracion y por lo general

abundan en la fruta plenamente madura (Ashurst & Arthey, 1997).

2.2.2 Beneficios y propiedades de las frutas

Cada fruta tiene sus propias ventajas especificas, beneficios y propiedades

generales que vienen a ser muy importantes para la salud como son:

Importancia en vitaminas: entre las vitaminas mas importantes que
podemos encontrar en muchas frutas, destacan la vitamina C, la provitamina
A, nutrientes de accion antioxidante y en pequefias proporciones también
podemos encontrar algunas vitaminas del grupo B.

Ricas en minerales: las frutas también destacan por su alto contenido en
minerales. Abunda por ejemplo el potasio, el cual es imprescindible para
mantener un sistema nervioso sano; contienen también magnesio, que ayuda
a mejorar el funcionamiento intestinal.

Gran cantidad de fibra: las frutas contienen un elevado valor de saciedad
porque contienen mucha fibra. Destaca en este caso la pectina, soluble en
agua. Lo mas recomendable es que las frutas no sean peladas, ya que la
mayoria de la fibra la encontramos en las cascaras.

Alto contenido en agua: las frutas, ademas de contener gran cantidad de
fibra, vitaminas y minerales, destacan porque contienen una elevada

proporcion de agua, lo que les confiere un alto valor y poder depurativo.



Ademas, ayuda a desintoxicar el organismo, a la vez que junto con la fibra da
sensacion de saciedad, ayudando a controlar el apetito.

o« También contienen fitoquimicos: los fitoquimicos vienen a ser los
pigmentos que le dan el color y el aroma a todas las frutas. Igualmente
poseen propiedades y beneficios antioxidantes, que ayudan a retrasar el
deterioro de los tejidos organicos, y previenen la aparicion del cancer a la vez

gue retrasan el envejecimiento (http://www.natursan.net/)

Debido a que Ecuador es rico en frutas, se hace una sintesis de las mismas y se
nombra a frutas exéticas, tradicionales y no tradicionales, a manera de llegar a la

fundamentacion tedrica del tema principal del proyecto, pepino dulce.

2.3 Las frutas en el Ecuador

Ecuador debido a su diversidad climética en las diferentes regiones se caracteriza
por el cultivo de diferentes frutas, desde tropicales hasta templadas. Por citar un
ejemplo, Ecuador es el proveedor mundial mas importante de concentrado de
maracuya o fruta de la pasion. Ademas, su sabor singular y aromatico es reconocido
a nivel internacional gracias al clima tropical que favorece la cosecha de la fruta
durante todo el afio. Otras frutas que se cultivan en el clima tropical y que tienen
como destino mercados internacionales son las pifias, mangos, papayas, melones.
Mientras que las peras, frutillas, manzanas, moras, uvas, uvillas y ciruelas se
cultivan en la sierra. También los citricos, aguacates, kiwi, pitahaya y otra gran

variedad de frutas tropicales se producen en la costa.
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Ademas, otras frutas como tomate de arbol, granadillas, naranjillas y zapotes son
exclusivas de las zonas tropicales (Direccion de Inteligencia Comercial e

Inversiones, 2012).

2.3.1 Frutas no tradicionales

Ecuador posee una gran variedad de frutas no tradicionales dentro de su oferta
exportable, esto se da gracias a la posicion geografica en la que se encuentra
ubicado y a la existencia de microclimas que hacen que nuestra produccion
sea de excelente calidad.

Las frutas que se encuentran dentro del grupo de frutas no tradicionales son
principalmente: mango, pifia, pitahaya, naranjilla, tomate de arbol, limén, mora,
uvilla, maracuya, kiwi, guayaba, guanabana, granadilla, entre otros productos

(Direccion de Inteligencia Comercial e Inversiones, 2012).

2.3.2 Frutas exoticas

El sector de frutas exodticas en Ecuador, es un sector con alto potencial de
crecimiento y a su vez un sector que requiere de muchos cuidados y de una mayor
inversion, para asegurar una productividad o6ptima de las frutas. El olor, textura,
sabor y color de las frutas cultivadas en el pais son producto de las excelentes
condiciones climaticas y de la tierra que favorecen la calidad de las frutas que se
cosechan en el pais.

Dentro de las frutas exoticas se han considerado las siguientes: maracuya, mango,

pitahaya, uvillas, tomate de arbol y naranjillas (PROECUADOR, 2014).
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2.3.3 Las frutas, la nutricién y su consumo en el Ecuador

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define que nutricién es la ingesta
de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del organismo.

La OMS considera que para ser saludables, un factor determinante es la forma de
alimentarnos; una buena nutricion, una dieta suficiente y equilibrada combinada con
el ejercicio fisico regular es un elemento fundamental de la buena salud, mientras
gue una mala nutricion puede reducir la inmunidad, aumentar la vulnerabilidad a las
enfermedades, alterar el desarrollo fisico y mental, y reducir la productividad.

Segun los resultados arrojados por la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion
(ENSANUT-ECU), del 2011 al 2013, en Ecuador existe un consumo inadecuado de
proteina, hierro, zinc y vitamina A, mientras que Se consume en exceso
carbohidratos y alimentos procesados, constituyendo un problema de salud publica.
En relacion con las recomendaciones, la vitamina A, presenta un consumo
inadecuado con el 89,4%, contrariamente a los carbohidratos, donde su consumo es
excesivo, el 29,2% de la poblacion excede la ingesta que supera la recomendacion
establecida, lo que hace propensa a esta parte de la poblacién a presentar obesidad
y enfermedades cardiovasculares.

A escala nacional, una persona de cada mil, presenta un adecuado consumo de
fibra, lo cual se asocia a un alto consumo de carbohidratos refinados y azucares, y a
un bajo consumo de frutas y verduras (INEC y OMS, 2014).

La OMS indica que el promedio minimo de consumo diario de frutas y verduras debe
ser de 400 gramos. En Ecuador, el consumo promedio es de 183, menos de la mitad

del valor 6ptimo.
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Como se puede notar, lastimosamente la poblacién ecuatoriana no lleva una
alimentacion adecuada pese a que el pais provee un sin numero de frutas y
hortalizas, esta informacion ha sido tomada como base para dar a conocer la poca
importancia del consumo de frutas y cuan interesante seria contribuir en diversificar

una fruta y sus diversas formas de preparacion.

2.4 El pepino dulce

Es una fruta considerada exotica, el fruto de pepino dulce es una baya que se puede

consumir como fruta refrescante o en ensaladas del estado de madurez del fruto.

2.4.1 Origen del pepino dulce

El origen del pepino dulce no es certero, para la FAO (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura) en su libro “El pepino dulce y su
cultivo”, nos muestra los siguientes datos:

Originario de la region andina, el pepino dulce era un cultivo importante y
ampliamente extendido en aquella area en el momento de la llegada de los
espafoles.- En las zonas donde se encontraba cultivado, el pepino dulce recibia en
lengua quechua el nombre de cachum y en lengua aymara cachuma, lengua que
pertenecié a la meseta boliviana. Debido a la dificultad de pronunciacion de esta
palabra en castellano y al hecho de que los espafioles solian utilizar nombres de
plantas del Viejo Mundo para designar las plantas desconocidas del Nuevo Mundo,
le dieron el nombre de pepino dulce, sin embargo existen muchos modificadores
como pepino de fruta, morado, amarillo, blanco, de agua, mango, de la tierra, etc.
Una de las metodologias utilizadas en la determinacion del area de domesticacion

de un cultivo se basa en la distribucion del ancestro silvestre del que procede y se
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llega a la conclusién que hay que tomar en cuenta la regién andina, empezando por

el sur de Colombia y llegando hasta el sur de Pera (Nuez y Ruiz, 1996).

Estos datos provienen de una época muy antigua, pero es la informacion mas
cercana que se ha encontrado, debido a la limitacion de informacion sobre ente
fruto; para ampliar un poco mas la informacion se ha encontrado los siguientes

datos:

Las representaciones del pepino dulce en diversos objetos de ceramica de las
culturas precolombinas Moche, Chimu y Paracas constituyen pruebas de que se
trataba de un cultivo de amplia aceptacion e importancia. Algunos vestigios hallados
en la costa peruana hacen presumir que ya era cultivado hace 6.000 afios

(http://www.otromundoesposible.net/).

Imagen No. 1. Ceramica del pepino dulce. Fuente: Museo Nacional de Antropologia y Arqueologia.

Lima, Peru.
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2.4.2 Leyenda

Durante la Colonia, el virrey Melchor de Navarra, conde de la Palata, prohibio el
consumo de esta fruta y se le otorgo el insinuante nombre de “mataserrano”.

Esta denominacion se le dio en aquella época ante la falsa creencia de que su
consumo excesivo podia provocar la muerte, porque la fruta es “fria” y a las
personas de la sierra “serranos” les pueden dar célicos cuando comen esta fruta.
Incluso hoy, en la costa Norte del Pera (valles de Vird y Moche), existe la creencia
entre algunos lugarefios de que el consumo de pepinos dulces después de haber

bebido licor puede causar la muerte (http://www.otromundoesposible.net/).

2.4.3 Morfologia y Taxonomia

El pepino dulce pertenece a la familia de las Solanaceas y al género Solamun (Nuez
y Ruiz, 1996).

La familia de Solanaceae tiene su origen en el Nuevo Mundo.- Indudablemente los
nativos utilizaban miembros de esta familia antes de la llegada de los europeos a
América, pero la constatacion histérica de la presencia de especies con importancia
econdmica parece datar del descubrimiento de dicho continente por Colén en 1492.-
Pese a que las solaniceas engloban unos 75 géneros y mas de 2.000 especies,
muy pocas presentan valor comercial.- El principal cultivo para la alimentacion es la
patata (Solanum tuberosum), que ocupa el segundo lugar en tonelaje producido en
el mundo tras los cereales.- Las solanaceas varian desde herbaceas a matorrales y
arboles pequefos (Langer & Hill, 1987).

La planta de pepino dulce es de tipo arbustivo, alcanzando entre 80 y 1.20 cm de

altura; se ramifica desde el suelo.- Los tallos, herbaceos en un principio, se van
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lignificando con el tiempo hasta adquirir un aspecto lefioso, sobretodo en la base de

la planta.- En la mayoria de los cultivares son de color verde (Nuez y Ruiz, 1996).

-
RS |

Imagen No. 2. Arbusto del pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.
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Las hojas son simples y lanceoladas, aunque no es extrafio encontrar hojas
compuestas. Suelen medir entre 10y 12 cm.

Las flores: hermafroditas y se encuentran en racimos, generalmente simples,
aungue a veces son compuestos. Normalmente hay entre 5 y 20 flores por racimo.
Los pétalos son de color blanco con vetas moradas, aunque algunos cultivares
tienen flores completamente blancas y en otros las vetas cubren totalmente el
pétalo. Las condiciones ambientales influyen marcadamente en la coloracion y

tamarnio de las flores (Nuez y Ruiz, 1996).
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Imagen No0.3. Hojas y flor del pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.

2.4.4 Climay Suelo

Esta planta es de clima célido o ligeramente templado, se adapta preferentemente a
temperaturas entre 14 y 20 °C.- Requiere suelos sueltos, desde arenoarcilllosos
hasta arenosos, profundos; bien drenados (http://www.lamolina.edu.pe/).

Es una planta sensible a las heladas, aunque el dafio depende de la temperatura
alcanzada. Heladas suaves dafian la planta, pero ésta se recupera, aunque se
produce un retraso en la produccion. Heladas mas fuertes pueden producir la
pérdida total de la planta; temperaturas menores de 10-12°C pueden afectar el

desarrollo de los frutos (http://www.infoagro.com/).
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2.4.5 Caracteristicas del pepino dulce

El pepino dulce se encuentra dentro de los frutos simples, considerado un fruto
carnoso, es decir que una parte o todo el pericarpio y todas las estructuras
accesorias se vuelven carnosas en la madurez, ademas entra en el grupo de fruto
con bayas- peponide, es decir con baya gruesa inseparable (Hill et al., 1965)

La forma del fruto la encontramos redondeados, ovoides y alargados; suelen ser de
color amarillo dorado y con vetas de color purpura, en algunos casos las vetas llegan
a cubrir todo el fruto y esto indican que este estd maduro y listo para su consumo.-
La pulpa se presenta desde colores amarillo dorado a tonos casi blanquecinos

(http://www.infoagro.com/).

Imagen No. 4. Caracteristicas del pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.
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2.4.6 Composicion nutricional

Cada 100 gramos de pepino dulce contiene:

Cuadro No. 1. Composicion nutricional del pepino dulce. Fuente: FAO, 1996, et al.

VITAMINAS MINERALES
Calorias 26.00 gr | Vitamina A 20 mg Calcio | 30.00 mg
Agua 92% VitaminaB1 | 0.04 mg | Fésforo | 10 mg
Proteinas 0.30 gr | Vitamina C 29.7 mg | Potasio | 117 mg
Carbohidratos | 7 gr Hierro | 0.30 mg
Fibra 0.5 gr Sodio | 1.0 mg
Cenizas 0.40 gr Azufre | 3.4 mg

2.4.7 Propiedades alimentarias

Cuadro No. 2. Propiedades alimentarias del pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016

Componente

Beneficio de consumo

Agua 92%

Brinda el mismo efecto que tomar agua por ello cuenta con
accion diurética, dietético, beneficio a los rifiones, la piel, el
corazén,

Calcio y fibra

El pepino dulce es rico en calcio y fibra soluble, que ayuda en
gran manera al organismo para evitar el estrefiimiento.

Vitamina A

Su importancia también puede verse reflejada en sus
funciones antioxidantes, ya que retrasa el envejecimiento
celular y por ende, previene algunos tipos de cancer gracias a
sus antioxidantes naturales que protegen al ADN de su accién
muta génica. Esta funcion puede ser complementada por la
vitamina C, que gracias a sus altos contenidos de colagenos
ayuda también a proteger el cuerpo y cicatrizar mas rapido las
heridas.

Vitamina C

Ayuda al desarrollo de dientes y encias, huesos, cartilagos, a
la absorcion del hierro, al crecimiento y reparacién del tejido
conectivo normal (piel mas suave, por la unién de las células
que necesitan esta vitamina para unirse), metabolizacién de
grasas, la cicatrizacion de heridas.

Azufre

Es responsable de mantener el aporte necesario de oxigeno
en nuestro cerebro, colabora con el higado para una correcta
secrecion biliar, desintoxicacién del organismo.
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http://otramedicina.imujer.com/tag/combatir-el-estrenimiento

Cuadro No. 3.

Cuadro comparativo de frutas. Fuente: G. P4ez, 2016

FRUTAS | Contenido | Beneficios de Porcentaje de Desventajas

de agua consumo consumo

Pepino 92% Es diurético, | 100% se consume en | Se oxida rapido, es

dulce hidratante, bajo en | su totalidad, su | decir, se debe
calorias, elimina el | cascara contiene fibra | consumir de
colesterol. y sus semillas son | inmediato.

milimétricas.

Meldn Entre 90 y | Es hidratante, | 70%, no se consume | Es una fruta

95% diurético y laxante. su piel, ni las semillas; | delicada, no admite
sin embargo  es | mezclas, debe
utilizada para | consumirse sola.
alimentacién animal.

Babaco 95% Favorece la | 80%, debido a que su | Es muy  poco
digestion, es wuna |piel no es muy | consumido y
fruta antioxidante, | consumida, muchas | apreciado; sin
contribuyen a | personas prefieren | embargo es
reducir el riesgo de | solo su pulpa. utilizado en
padecer diferentes
enfermedades preparaciones.
cardiovasculares 'y
degenerativas.

Pifia 85% Estimula la digestion | 80%, no se consume | Irrita las
y la actividad del | su piel, sin embargo | membranas
intestino  delgado, | es  utilizada para | mucosas que se
diurético, alimentacién animal. encuentran dentro
desintoxicante, de la boca.
accion expectorante.

Tuna 87% Reduce el colesterol | 50%, el otro 50% | Su pulpa no rinde
y los triglicéridos, | forma parte de la piel, | lo suficiente.
ayuda a personas|la cual no es
con problemas de | consumida.
diabetes.

Este cuadro muestra la comparacion del pepino dulce en relacién a otras frutas, por lo que

se puede apreciar que el pepino dulce en relaciéon al resto de frutas es consumido al 100%,

es decir su piel, su pulpa y sus semillas; cabe recalcar que todas las frutas aportan con un

sin nimero de beneficios y es complicado inclinarse por una u otra, quedando asi su

consumo al gusto de cada persona.

Con respecto al contenido del agua el pepino esta dentro de las frutas con mayor contenido

de este; y en cuanto a las desventajas el pepino no presenta desventajas de consumo.
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2.5 Utilizacion del pepino dulce en la Gastronomia

El uso del pepino dulce en preparaciones alimentarias es muy limitado, ya que no
hay recetas a base de este; por lo tanto se propone realizar diversas preparaciones

como pueden ser.

2.5.1 Combinacion de jugos y smothies con otras frutas u hortalizas,
beneficios:

v' Los smothies, y jugos son una alternativa deliciosa de aumentar el consumo
de fruta y hortalizas, ademas no contienen potenciadores del sabor,
colorantes ni conservantes.

v' Se puede tomar a cualquier momento, desde el desayuno hasta la hora de
dormir, y constituyen un aperitivo mucho mas saludable y energético

v' Algunas frutas u hortalizas tienen un sabor dulce, por lo que los smothies, y
jugos reduciran la ingesta de azucar.

v' Son una alternativa de consumo econdémica y saludable (Parragon Books Ltd,

2010).

Caracteristicas de los smothies y jugos

Cuadro No. 4. Caracteristicas de los smothies y jugos. Fuente: G. Paez, 2016

Smothies Jugos

-Mezcla de jugos de frutas y hielo | - Se puede incluir edulcorantes.

hasta obtener una mezcla fria y | - Se hace en la licuadora

similar al frappé, pero mas fluida. |- Se adiciona agua para su
-Se prepara en la licuadora. preparacion.

- Se puede incluir la fibra - Se puede cocer las frutas a
(piel) utilizar.

- Se puede incluir vegetales.
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2.5.2 Métodos de conserva:

Por medio de conservas se aprovecha por un tiempo prolongado las frutas, sin
gue pierdan su sabor natural y muchas de las cualidades nutritivas, las conservas
ademas, son una manera de aprovechar frutas que abundan durante ciertas
épocas del afio, asi como las de inferior calidad, bien sea por forma, tamafio o
irregular o por algun deterioro.- Se puede preparar conservas azucaradas para
consumir en término de pocos dias

v' Jaleas: es el producto de concentrar al calor el jugo clarificado de una
fruta, a un punto tal que, una vez frio se gelatinice.

v Mermelada: es una conserva parecida a la jalea, de la cual se distingue
porque se prepara con la pulpa y el jugo de la fruta y no solamente con el
jugo.

v' Compota: es una preparacion de la fruta completa, jugo y pulpa, cocinada

con agua y azUcar (Ruiz, 1966).

2.5.3 Ensaladas y aderezos

Inicialmente las ensaladas eran mezclas simples de verduras crudas o cocidas
acompafadas con aderezos de aceites, y por supuesto, sal. En algin momento
aparecio el vinagre como acompafante del aderezo y este se convirtié en una tipica
vinagreta tan usada en muchas ensaladas actuales. Las primeras ensaladas se
componian especialmente de hojas verdes de ciertas verduras comestibles, pero
con el tiempo y la aparicibn de otros vegetales distintos a los iniciales, fueron

adquiriendo un caracter mas complejo y hoy por hoy pueden componerse de
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ingredientes de disimiles procedencias y caracteristicas: quesos, productos marinos,

aves, frutas, etc. (Navaro, 1999).

Con estas referencias se pretende crear preparaciones alternativas a base de
pepino dulce, las cuales seran un aporte a la alimentacion e incrementacion de
consumo de este fruto; al ser las preparaciones alternativas uno de los objetivos del
presente proyecto, se analizar4 dicho termino y las referencias en relacion a la

gastronomia.
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CAPITULO IlI

METODOLOGIA

En este capitulo se realizar4 un estudio de los métodos de investigacion que se
aplicaran al presente proyecto, se supondra una sistematizacién, es decir, la
organizacion de los pasos a través de los cuales se realizara el levantamiento de la

informacion y andlisis de la misma.

Disefio de la investigacion

Investigacion es un conjunto de métodos, técnicas y procedimientos a través de los
cuales obtenemos determinadas soluciones a los problemas planteados, por lo que,
la investigacion es un proceso cientifico, sistematico, l6gico y objetivo (Gutiérrez,

2004).

Para la medicion y andlisis de la informacion, en el presente trabajo se utilizara la
metodologia cuali-cuantitativa; que son fundamentales para responder al problema

de investigacion.

Cuantitativa porque es caracteristica de las ciencias naturales y exactas, y buscan
resultados numéricos, que permitan establecer estadisticas, porcentajes o
variaciones numéricas. Los métodos cualitativos son propios de las ciencias sociales
y humanas, porque se centran no en la cantidad sino en la “calidad”: opiniones,
experiencias, testimonios que permitan dar cuenta de actitudes, comportamientos,

habitos... (http://definicion.mx/).
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Para la investigacion del presente proyecto, se ha tomado en cuenta los métodos y

técnicas de la investigacion:

3.1. Métodos empiricos

3.1.1 La observacion cientifica

Los medios o instrumentos de observacion son los elementos que facilitan, amplian
o perfeccionan el trabajo de observacion realizando por el investigador (Gutiérrez,

2004).

Serda utilizado el método de la observacidon como aporte al analisis acerca de los
diferentes puntos de expendio del pepino dulce, determinando asi la ausencia o

presencia del producto, su nivel de adquisicion y forma de comercializacion.

3.1.2 Recoleccion de informacion

Se tomara en cuenta: la investigacion documental que se obtendra de la informacion
obtenida en lugares como bibliotecas y archivos y la investigacion de campo se
desarrollara en el lugar que se acontece el hecho de manera directa, escogida asi la
Parroquia de Calderén Distrito Metropolitano de Quito y se utilizara métodos como la

entrevista y la encuesta.

3.1.3 Investigacion participativa

Investigacion que vincula los procesos generales de transformacion social,
econOmica y politica con problemas de busqueda cientifica de soluciones a los
problemas. En ella se logra la maxima implicacion de las comunidades,
organizaciones y los sectores sociales en los que tiene lugar la situacién objeto de

analisis (Fraga et al, 2007).
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Involucra a la comunidad en todo el proyecto de investigacién, en este caso la
poblacion de la Parroquia de Calderén, ademas implica la formulacion del problema,

la interpretacion de los resultados y la discusion de las soluciones.

3.2 Métodos teoricos
Son aquellos que permiten relevar las acciones esenciales del objeto de
investigacion, son fundamentales para la comprension de los hechos y para la

formulacién de la hipétesis de investigacion (Fraga et al, 2007).

3.2.1 Historico - logico

Este método permite descubrir el devenir y desarrollo de los fendmenos,
centrandose en sus aspectos fundamentales y apoyandose en dos procedimientos.
El historico ya que reproduce cronolégicamente, los hitos fundamentales de la
trayectoria de desarrollo del fenbmeno que es el objeto de estudio, y lo l6gico, que

explica este fenbmeno (Fraga et al, 2007).

Se ha utilizado este método ya que se necesitd revisar el origen y referencias
histéricas del pepino dulce, asi mismo se necesitdé analizar registros pasados de
instituciones que cuentan con informacién acerca de este, para de esta manera

tener informacion logica apara el desarrollo de este proyecto.

3.2.2. Analitico- sintético

El andlisis es un procedimiento mental que logra la descomposicion de una
integridad en sus partes y relaciones componentes. Este procedimiento se
complementa con el de sintesis, que permite la integracién, a nivel mental de las

partes constitutivas del objeto (Fraga et al, 2007).
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A la falta de informacion documental para el fomentar el presente proyecto, se ha
analizado y comparado informacién referencial con fuentes de apoyo y de esta
manera se ha realizado una sintesis y se ha podido ordenar y sintetizar la

informacion de manera que esta sea clara, precisa y coherente.

3.2.3 Deductivo — inductivo

En el método inductivo-deductivo se da la relacion de lo general con lo particular,
constituye un método tedrico muy utilizado en el transito del conocimiento empirico
al tedrico y permite fundamentar los principales resultados a nivel teérico (Fraga et

al, 2007).

Al ser un tema referido a la alimentacién, se ha utilizado el método deductivo-
inductivo, ya que se ha comenzado a analizar temas generales y amplios, y se he

llegado a lo inductivo, es decir, al tema al que hace referencia al presente proyecto.

3.3 Técnicas e instrumentos para la recoleccién, procesamiento y analisis de
datos

3.3.1 Encuesta
Es una técnica que nos permite obtener informacién aplicando un cuestionario a las
personas que tiene conocimientos sobre un tema o problema en patrticular, y se la

pueda utilizar en una poblacién determinada o por muestreo (Izquierdo, 2003).

El tipo de encuesta por muestreo es la que se va a utilizar en el presente trabajo; es

aguella que se le aplica sélo a una parte o muestra representativa de la poblacién,
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pudiéndose sacar de su informacion una generalizacion aplicable a toda ella

(Izquierdo, 2003).

La técnica a utilizar sera la encuesta y el instrumento que se empleara es el
cuestionario (Apéndice 1), el cual tendra preguntas abiertas y cerradas ya que
permitira recolectar informacion necesaria para alcanzar el objetivo tres del presente

trabajo.

3.3.1.1 Muestray poblacién

Se denomina poblaciéon o universo a todo un grupo de personas u objetos que
poseen alguna caracteristica comun; también se denomina al conjunto de datos que

se han obtenido de una investigacion (Izquierdo, 2003).

La muestra es un subconjunto representativo de elementos de una poblacion o
universo; se la utiliza cuando el universo a investigarse es muy grande o amplio, por
lo tanto, resulta imposible o muy dificil de investigar a todos los elementos. Del
estudio de la muestra se deducen leyes que se hacen extensivas a todo el conjunto

poblacional (Izquierdo, 2003).

Para la realizacidbn del presente proyecto se ha escogido como poblacién la
Parroquia de Calderon ya que segun el Censo de 2010 e informe de INEC (Instituto
Nacional de Estadistica y Censos), registra una poblacion total de 152.242

habitantes; para calcular el tamafio de la muestra, se utilizara la siguiente férmula:

_ Z'PON
Z?PQ+ Ne*

n




Doénde:

n = tamafo de la muestra

Z = nivel de confianza (95% - 1,96)

P = a favor 50%

Q = en contra 50%

N = poblacién o universo motivo del estudio

e = nivel de error (5%)

Aplicando la férmula tenemos una muestra de 383 personas a encuestar.

3.3.2 Entrevista

La entrevista es una conversacion entre dos o0 mas personas (el entrevistador y el
entrevistado o los entrevistados) con el fin de obtener una informacion o una opinion,

0 bien para conocer la personalidad de alguien (Lara, 2011).

Este método fue utilizado con el Sr. Segundo Lopez, productor de pepino dulce en el
sector La Victoria, Parroquia el Quinche. Las preguntas (Apéndice 2) fueron
formuladas con el objetivo de obtener informacion de apoyo al presente proyecto,
como lo es: modo de cultivo, valor de expendio, forma de expendio, unidades

producidas, etc.

3.3.3 Andlisis sensorial
La préactica del andlisis sensorial es muy util al momento de desarrollar nuevos

productos alimentarios, cuando se pretende adaptar los alimentos ya existentes,
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entre otras acciones. El color, el aroma, la textura y el sabor son los principales
atributos que se tienen en cuenta en el momento de seleccionar y elegir los

alimentos (http://revistadelconsumidor.gob.mx/).

Para justificar el objetivo principal de este proyecto, se realizara un analisis sensorial
ya que es muy util al momento de desarrollar nuevos productos alimentarios o
cuando se pretende adaptar los alimentos ya existentes. Este serd realizado a 10
personas, las cuales analizardn las preparaciones alternativas a base de pepino

dulce, tomando en cuenta el color, el aroma, la textura y el sabor.

3.4 Procesamiento de datos

Para el procesamiento y el andlisis de los datos se utilizara el software SPSS
(Statistical Product and Service Solutions) ya que permite trabajar con grandes
cantidades de datos. El cual identificara la confiabilidad del instrumento presentando,
como resultados el porcentaje que se obtendra al aplicar las encuestas en la
Parroquia de Calderdon y se procedera a la realizacion del informe final con sus

respectivas conclusiones y recomendaciones.

3.4.1 Representaciéon Grafica

Es una representacion pictdrica que se expresa en figuras geométricas y tiene por
objeto estudiar los cambios en una variable o bien comparar variables similares
relacionadas entre ellas, asimilando de esta manera las principales caracteristicas

de la distribucion de frecuencias (Gutiérrez, 2004).

Para el analisis de las variables abordadas de las encuestas realizadas del presente
proyecto, se expresard en gréfico de barras con porcentajes secuenciales y

acumulados.
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CAPITULO IV

RESULTADOS E INTERPRETACION

Este capitulo fue realizado después de haber aplicado los instrumentos y técnicas
planteadas, las mismas que abordaron los resultados y analisis del presente
proyecto. Ademas incluye el producto generado, en este caso preparaciones a base

de pepino dulce, su consumo y nivel de aceptacion.

4.1 Analisis del entorno

Se tomara en cuenta los factores macro y micro ya que estos engloban muchos sub
factores importantes para el soporte del presente proyecto; ademas se detallard mas
informacion la cual serd interpretada y de esta manera se abordara resultados

sistematicos que permitiran analizar mejor el entorno.

4.1.1 Macro entorno

Factor geografico

El cultivo del pepino dulce se localiza en la region andina, especialmente en los
paises de Chile, Peru, y Ecuador.

En el caso de Chile se lo cultiva en las ciudades de Coquimbo y Valparaiso (cuidad-
puerto) (http://www2.inia.cl/).

En el Peri en las provincias de Carfete, Huaral (Departamento de Lima), en los
departamentos de La Libertad, Ancash y Arequipia (http://www.siicex.gob.pe/).

En el Ecuador en las Provincias de Pichincha (Guayabamba, EI Quinche), Imbabura
(el Chota y Pimampiro), Azuay, Cafar, Loja y Chimborazo.

Ademas se puede nombrar otros paises en donde también se cultiva como es el

caso de Republica Dominicana y Cuba. Cabe recalcar que se ha comenzado a
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renacer el interés por este cultivo y se han iniciado intentos para introducirlo en

diversos paises, como Nueva Zelanda, Australia, Estados Unidos o Espafia.

Factor politico legal

En Chile existen 1.000 hectareas de superficie cultivada con pepino dulce
(http://wwwz2.inia.cl/).

En Peru en la zona del valle de Cariete es la que concentra el mayor nimero de
hectareas destinadas al cultivo de pepino dulce (Departamento de Lima: 450
hectéreas) (http://www.siicex.gob.pe/).

Ecuador aun no registra el nimero de hectareas cultivadas de pepino dulce, pero se
espera que con la ayuda de instituciones publicas este sea tomado y analizado
préximamente.

Factor econdmico

Para describir este punto se toma en cuenta a los paises a los que es exportado el
pepino dulce y la valorizacién que esto significa para cada pais exportador.

Chile exporta pepino dulce a Brasil, Inglaterra, Holanda, Argentina, Canada,
Alemania, Austria, Bélgica y Espafa; su valorizacibn es media - alta
(http://www?2.inia.cl/).

Peru exporta a Espafia, Tailandia, China, EEUU, Egipto, Turquia, India, entre otros;
su valorizacion es alta.

Ecuador exporta a Holanda, Estados Unidos, Alemania, Francia, Bélgica y su

valorizacion es baja.
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4.1.2 Micro entorno

Cultivo del género de las Solanaceae en el Ecuador

Segun datos del INIAP y La Universidad del Azuay (2003), en las provincias de
Cafar, Azuay y Loja; se realizaron 218 colecciones botanicas, constituidas por un
71% de la familia Caricaeae y un 29% de la familia Solanaceae.

Entre las Solanaceae nativas cultivadas comercialmente tenemos el tomate de arbol
(Solanumbetaceum, Cav), la naranjilla (Solanum quitoense, Lam), el pepino dulce
(Solanum muricatum,Aiton.), el tomate de mesa (Licopersicum esculentum, Mill) y la
uvilla (Physalis peruviana , L).- Estas especies cultivadas y comercializadas en
mayor escala, tienen una oferta permanente de fruta lo que tiene una ventaja

comparativa frente a otros frutales de oferta o cosecha estacional.

Produccién de las Solanaceae en el Ecuador

De acuerdo a registros y observaciones de campo efectuadas principalmente en
huertos de agricultores, se puede presumir que determinadas especies como:
Solanum muricatum Aiton, Physalis peruviana L. y Solanum betaceum Cav., tienen
una produccion continua en el afio, ofreciendo competitividad frente a otros frutales
tradicionales. Esto es importante porque estas frutas tienen buen precio en el
mercado internacional y el Ecuador puede producir durante todo el afio, siendo
factible su ubicacion en estos mercados (http://www.iniap.gob.ec/).

Cuadro No. 5. Fecha de produccion de los frutos de la especie Solanaceae. Fuente: INIAP, 2003

. , FECHA PRODUCCION DE
FAMILIA ESPECIE FRUTOS MADUROS
SOLANACEAE Solanum muricatum Todo el ano
SOLANACEAE Solamun sp. -—-
SOLANACEAE Physalfis peruviana Todo el ano
SOLANACEAE Solamun caripense Julio a Septiembre
SOLANACEAE Solamun betaceun Todo el ano
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4.2 Investigacion de conocimiento

Debido a que el presente proyecto busca incrementar el consumo de pepino dulce a
través de preparaciones alternativas se ha tomado como poblacion la Parroquia de
Calder6n y se ha realizado una encuesta a la muestra obtenida, la cual nos
abordara respuestas sobre el consumo y conocimiento de frutas no tradicionales

como el pepino dulce.

4.2.1 Muestra

Para calcular el tamafio de la muestra, se utilizara la siguiente férmula:

Z'PON

n=
Z°PO+ Ne”

Donde:

n = tamafo de la muestra

Z = nivel de confianza (95% - 1,96)

P = a favor 50%

Q = en contra 50%

N = poblacién o universo motivo del estudio

e = nivel de error (5%)

Desarrollo de la féormula:

(1,96)2 (0,5) (0,5) 152242

=)
Ll

(1,96)2 (0,5) (0,5) + 152242 (0,005)2

(3,84) (0,25) 152242

=
Ll

(3,84) (0,25) + 152242 (0,0025)
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146152,32

n=
0,96 + 380.605
) 146152,32
n =
381,565
in = 383 encuestas

Por lo tanto el nUmero de encuestados sera de 383 personas de la Parroquia de

Calderon.

4.2.2 Encuesta
La encuesta (Apéndice 1), fue aplicada y a través de ella se busca identificar
preferencias y conocimientos de frutas no tradicionales, tomando en cuenta el

pepino dulce como principal investigacion.

4.2.3 Tabulacién
A continuacion se presenta los resultados de las preguntas, se cuenta con una tabla
gue nos indica la frecuencia y el porcentaje, ademas de la representacién porcentual

en un gréfico de barras con su respectivo andlisis.
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DATOS PERSONALES

Género
Tabla N°.1. Género. Fuente: G. Paez, 2016.
Variable Porcentaje Porcentaje
Frecuencia vélido acumulado
Masculino 160 41,8 41,8
Femenino 223 58,2 100,0
Total 383 100,0
50—
50+
40—
2
[
=
S 230
[=]
o
20—
10—
O_

Masculino

Femenino

Grafico N°.1. Género. Fuente: G. Paez, 2016.

De acuerdo a los resultados arrojados, se encuestd a un 58% correspondiente a la
categoria “femenino”, mientras que el restante 42% corresponde a la categoria
“‘masculino” de la muestra tomada; esto debido a que en la Parroquia de Calderdn
en el censo efectuado en el 2010, registra al género femenino mayor que al

masculino.
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Profesion u ocupacion

Tabla N°.2. Profesion u ocupacion. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
\Variable . o
Frecuencia valido acumulado
Estudiantes 75 19,6 19,6
Amas de casa 69 18,0 37,6
Referencia a la medicina 27 7.0 44,6
Referencia a alimentos y 16 4,2 48,8
bebidas
Otros 196 51,2 100,0
Total 383 100,0
50—
504
A0
2
[
=
S 30
[=]
o
204
10—
O_
Referencia a Referencia a Amas de Estudiantes Otros
alimentosy  la medicina casa
bebidas

Gréfico N°. 2. Profesion u ocupacion. Fuente: G. Paez, 2016.

En esta gréfica se observa que el 51% de los encuestados poseen un trabajo ya sea
de manera profesional o bien con una ocupacién, entre los que se destacan
abogados, panaderos, nifieras, oficinistas y comerciantes, a esto se lo ha
denominado como otros; un 20% son estudiantes, un 18% le corresponde a las
amas de casa y se cuenta con un 7% de encuestados que tienen una profesion
referente a la medicina, esto debido a que en los diferentes parques donde se
realizé las encuestas existen carros moviles de la campafia "Salud al paso”; y
finalmente un 4% de encuestados tienen referencia a alimentos y bebidas, en este
grupo se encuentran personas empiricas y profesionales en el area, debido al sin

numero de restaurantes de la zona.
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Edad

Porcentaje

De acuerdo a los resultados, un 37% de los encuestados comprenden la edad entre
18 a 29 afios, seguido de quienes estan entre 29 a 39 afios con un 24% a demas
con un 19% se encuesto a quienes estan entre los 40 a 50 afios de edad y con el
mismo porcentaje encuestados de mas de 51 afios. De los resultados se logra
percibir que la mayoria de encuestados se encuentra entre los 18 y 28 afios de
edad, debido a que las encuestas se realiz6 en época de vacaciones y al ser

Tabla N°.3. Edad. Fuente: G. Paez, 2016.

Vari Porcentaje Porcentaje
ariable
Frecuencia valido acumulado
18- 28 142 37,1 37,1
29 - 39 93 24,3 61,4
40 -50 74 19,3 80,7
51 en 74 19,3 100,0
adelante
Total 383 100,0

h
o
l

40 - 50

51 en adelante

29-39

18- 28

Grafico N°.3. Edad. Fuente: G. Paez, 2016.

Calderdon un sector comercial, se contd con personas de esta edad.
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DATOS DE LA

ENCUESTA

1.- ¢Con qué frecuencia compra usted frutas?

Tabla N°. 4. Frecuencia al comprar frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje | Porcentaje
Variable . s
Frecuencia valido acumulado
Una vez al mes 46 12,0 12,0
Una vez a la semana 197 51,4 63,4
Dos veces por semana 75 19,6 83,0
Rara vez 65 17,0 100,0
Total 383 100,0

S0

40—

Porcentaje

20—

10

Una vez al mes

Rara vez

Dos veces por
semana

navez ala
semana

Grafico N°.4. Frecuencia al comprar frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados obtenidos de esta grafica indican que un 51% de los encuestados
compran frutas una vez a la semana, un 20% la adquiere dos veces por semana, un
17% rara vez y un 12% una vez al mes.

La mayoria de personas por lo menos compran frutas una vez a la semana, debido
al tiempo, por otro lado la mayoria de personas que realizan esta actividad son
mujeres, es decir, son quienes estan al pendiente del consumo de frutas en su

hogar.
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2.- ¢Dénde compra usted frutas para su consumo personal?

Tabla N°.5. Lugares de preferencia para comprar frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje| Porcentaje
Variables . z
Frecuencia valido acumulado
Fruteria del barrio 184 48,0 48,0
Mercado municipal 106 27,7 75,7
Supermercado 53 13,8 89,6
Feria libre 40 10,4 100,0
Total 383 100,0

50—

40

30—

Porcentaje

10—

Fruteria del
barrio

Mercado
municipal

Feria libre

Supermercado

Gréafico N°.5. Lugares de preferencia para comprar frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

En esta grafica se observa que un 48% de encuestados adquieren frutas en la
fruteria del barrio, un 27,7% en el Mercado Municipal, un 14% en el supermercado y
un 10% en la feria libre. De lo cual se puede apreciar que el sitio de preferencia son
los mercados municipales y las fruterias del barrio, esto debido a cuestién de tiempo,
es decir, las personas encuestadas buscan lo mas cerca y factible, mientras que otra
parte de los encuestados prefieren un supermercado o aprovechan de una feria

libre, en especial los fines de semana.
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3.- ¢Qué aspectos toma usted en cuenta al momento de comprar frutas?

Tabla N°. 6. Aspectos tomados en cuenta al comprar frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable . N
Frecuencia valido acumulado
La calidad 205 53,5 53,5
El precio 84 21,9 75,5
Presentacién 32 8,4 83,8
Por necesidad 62 16,2 100,0
Total 383 100,0

S0

40—

30

Porcentaje

10—

La calidad

For necesidad

Presentacion El precio

Grafico N°.6. Aspectos tomados en cuenta al comprar frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados nos muestran que la calidad es un aspecto principal al
momento de adquirir frutas con un porcentaje del 53,5%, seguido por el precio con
un 22%, un 16% lo hacen por necesidad y un 8% toma en cuenta la presentacion de
las frutas al momento de comprarlas.

Si bien es cierto la calidad es un aspecto primordial en cualquier alimento, es por ello
gue la mayoria de encuestados toman en cuenta este aspecto al momento de
adquirir frutas, sin embargo el precio también juega un papel primordial y en especial
las amas de casa toman en cuenta este aspecto, ademas de la presentacion y la
temporada de cada fruto; en el caso de la necesidad es el género masculino quien

representa este aspecto ya que ellos compran frutas rara vez.
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4.- ¢ Cuéntas porciones de fruta consume usted al dia?

Tabla N°. 7. Porciéon de frutas de consumo diario. Fuente: G. Paez, 2016.

Variable Porcentaje Porcentaje

Frecuencia valido acumulado
Una 165 431 43,1
Dos 76 19,8 62,9
Tres 28 7,3 70,2
Ninguna 114 29,8 100,0
Total 383 100,0

40—

]
T

Porcentaje

P
o
I

10—

Tres Dos

rMinguna Lna

Grafico N°.7. Porcién de frutas de consumo diario. Fuente: G. Paez, 2016.

De acuerdo a los resultados abordados, un 43% de los encuestados consumen una
fruta al dia, un 30% no consumen ninguna fruta, un 20% consumen dos frutas al dia
y un 7% consumen tres frutas al dia. Estos porcentajes nos muestran que no se
lleva una correcta alimentacion y el consumo de frutas es limitado, esto es porque
las personas no tienen la costumbre de alimentarse adecuadamente, ni consumir

frutas.
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5.- La principal razdn por la que usted consume frutas es:

Tabla N°.8. Razén principal para consumir frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

Variable Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Controlar el peso 69 18,0 18,0
Prevenir enfermedades 164 42,8 60,8
Razones de salud 103 26,9 87,7
Facilitan la digestion 47 12,3 100,0
Total 383 100,0
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Grafico N°.8. Razdn principal para consumir frutas. Fuente: G. Paez, 2016.

Esta grafica nos muestra las principales razones por las que los encuestados
consumen frutas, es asi, un 43% lo hace para prevenir enfermedades, un 27% por
razones de salud, un 18 % para controlar el peso y un 12% porque facilitan la
digestion.

El consumo de frutas brinda un sin numero de beneficios, la mayoria de
encuestados las consumirian por prevenir enfermedades o porque facilitan la
digestion, sin embargo las personas mayores lo hacen por razones de salud y por
controlar el peso.
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6.- Del siguiente listado de frutas, ¢Cudl es su fruta de preferencia?

Tabla N°. 9. Fruto de preferencia. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable
Frecuencia vélido acumulado
Tuna 52 13,6 13,6
Pepino dulce 149 38,9 52,5
Babaco 182 47,5 100,0
Total 383 100,0
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Gréfico N°.9. Fruto de preferencia. Fuente: G. Paez, 2016.

En esta grafica podemos apreciar con un 47% que los encuestados prefieren el
babaco, seguido del pepino dulce con un 40% y la tuna con un 13%; apreciando que
el babaco es una preferencia de consumo, por la limitacion de frutas a eleccion, los
encuestados nos dan a notar que si consumieran pepino dulce o al menos si fuese
de su preferencia, pero debido a que desconocen sus ventajas este es consumido

con limitaciones.
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7.- Si se ofertarda una preparacion a base de pepino dulce, ¢(Cudl de las

siguientes opciones cudl seria de su preferencia?

Tabla N°.10. Preparacion de preferencia a base de pepino dulce. Fuente: G. P4ez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable . i
Frecuencia valido acumulado

Ensaladas 119 31,1 31,1
Jugos y Batidos 157 41,0 72,1
Bebidas 55 14,4 86,4
hidratantes
En almibar 52 13,6 100,0
Total 383 100,0
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Gréafico N°.10. Preparacion de preferencia a base de pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados indican las preparaciones que los encuestados desearian
consumir a base de pepino dulce, un 41% preferiria jugos o batidos, el 31% eligié a
las ensaladas, un 14% le degustarian bebidas hidratantes y un 14% una preparacion
dulce como es el caso del almibar.

Las ensaladas, los jugos y batidos son la preferencia por la mayoria de personas
debido a que estas preparaciones son la base de toda comida, en especial por las
amas de casa; las bebidas hidratantes despiertan curiosidad por deportistas y

algunas personas prefieren una preparacion dulce como es el almibar.
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8.- ¢,Cdmo le gustaria a usted que la preparacion sea presentada?

Tabla N°. 11. Presentacion del producto. Fuente: G. Paez, 2016.

Variable Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Envase de Plastico 235 61,4 61,4
Envase de cristal 66 17,2 78,6
Envase tetrapack 82 21,4 100,0
Total 383 100,0

50—

40—

Porcentaje

Envase de cristal Envase de Plastico

Envase tetrapack

Grafico N°.11. Presentacion del producto. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados por esta grafica nos muestra que un 61% de la poblacion
prefiere un envase de plastico para la presentacion de las posibles preparaciones a
base de pepino dulce, un 17% prefiere un envase tetra pack y un 21% prefiere
envases de vidrio.

Una presentacion en plastico es la preferencia para las bebidas, es decir, las
personas adquirirdn este producto en ese envase ya que la preparacion seria de

consumo casi inmediato.
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9.- Dependiendo la preparacion ¢Qué cantidad de pepino dulce le gustaria
consumir?

Tabla N°. 12. Cantidad preferencial de pepino dulce en las distintas preparaciones. Fuente: G. Paez,

2016.
Variable Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Jugo o batido (de 175 a 250 ml) 115 30,0 30,0
Jugo o batido (de 250 a 500 ml) 22 5,7 35,8
Jugo o batido (mas de 500 ml) 21 5,5 41,3
Bebidas Hidratantes (de 175 a 250 ml) 28 7,3 48,6
Bebidas Hidratantes (de 250 a 500 ml) 27 7,0 55,6
Ensaladas (de 50 a 100 gr) 73 19,1 74,7
Ensaladas (de 100 a 150 gr) 45 11,7 86,4
En Almibar (de 160 a 250 gr) 45 11,7 98,2
En Almibar (de 250 a 500 gr) 7 1,8 100,0
Total 383 100,0
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Grafico N°.12. Cantidad preferencial de pepino dulce en las distintas preparaciones. Fuente: G. Paez,
2016.
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Esta grafica nos muestra la cantidad de pepino dulce por preparacion, es asi, que
guienes prefieren un jugo o batido, en un 30% les gustaria una presentacion de 175
a 250ml, un 6% prefiere una presentacion de 250 a 500ml y un 5% escogiéo mas de
500 ml por su jugo o batido.

La presentacién con mayor porcentaje, es de 175 a 250ml y fue escogida porque
brinda facilidad de consumo, los encuestados afirman que es una porcién estandar
para consumirla en cualquier lugar, de hecho la mayoria de jugos ofertados en el
mercado contienen dicha cantidad.

Por una bebida hidratante un 7% de los encuestados seleccionaron de 175 a 250ml
y otro 7% le gustaria una presentacién de 250 a 500 ml.

Esto debido a que los encuestados de todas las edades que practican cualquier
deporte, dichas cantidades son necesarias para hidratarse.

Por una ensalada un 19% de los encuestados seleccionaron la porcion de 50 a
100gr y un 12% la cantidad de 100 a 150gr.

Las dos porciones escogidas van de acuerdo a la preparaciéon, los encuestados
estarian dispuestos a consumir y probar el pepino dulce en dicha preparacion.

Por una preparaciéon en almibar un 12% de los encuestados le gustaria una
presentacion de 160 a 250gr, tomando en cuenta que estad incluido el peso del
liquido; un 2% prefiere una presentacion de 250 a 500 ml. Estas cantidades estan
acorde a productos similares ofertados en el mercado es por ello que las cantidades

encogidas justifican la cantidad de esta preparacion.
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10.- ¢ Qué valor estaria dispuesto a pagar por una preparacion elaborada con
pepino dulce?

Tabla Ne°. 13. Valor disponible a pagar por una preparacion elaborada con pepino dulce. Fuente: G.

Péaez, 2016.
Variable Porcentaje Porcentaje
Frecuencia vélido acumulado
Jugo o batido (de $0,65 a 1,00) 94 24,5 24,5
Jugo o batido (de $1,00 a 2,00) 57 14,9 39,4
Jugo o batido (mas de $2,00) 8 2,1 41,5
Bebidas hidratantes (de $0,65 a 1,00) 22 5,7 47,3
Bebidas hidratantes (de $1,00 a 2,00) 31 8,1 55,4
Bebidas hidratantes (mas de $2,00) 1 3 55,6
Ensaladas (de $1,25 a 2,00) 103 26,9 82,5
Ensaladas (de $2,00 a 3,00) 15 3,9 86,4
En almibar (de $1,50 a 2,50) 47 12,3 98,7
En almibar (de $2,50 a 4,00) 4 1,0 99,7
En almibar (méas de $4,00) 1 3 100,0
Total 383 100,0
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Gréfico N°.13. Valor disponible a pagar por una preparacion elaborada con pepino dulce. Fuente: G.
Paez, 2016.
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Esta gréfica nos muestra los valores que los encuestados estarian dispuestos a
pagar por un preparacion a base de pepino dulce, es asi, que quienes prefieren un
jugo o batido estarian dispuestos a pagar de $0,65 a $1,00, representado con un
24%; un 15% pagaria de $1,00 a $2,00 y un 2% pagaria mas de $2,00.

Por una bebida hidratante un 6% de los encuestados estarian dispuestos a pagar de
$0,65 a $1,00; un 8% pagaria de $1,00 a $2,00 y un 0,3% pagaria mas de $2,00.

Por una ensalada un 27% de los encuestados estarian dispuestos a pagar de$1,25 a
$2,00 y un 4% de $2,00 a $3,00.

Por una preparacion en almibar un 12% de los encuestados pagaria de $1,50 a
$2,00; un 1% pagaria de $2,50 a $4,00 y un 0,3% esté dispuesto a pagar mas de
$4,00.- Llegando a la conclusion que los precios mas accesibles son: de $0,65 a
$1,00 por un jugo o batido; de $1,00 a $2,00 por una bebida hidratante y de $1,50 a
$2,00 por un preparacion en almibar; debido a que el pepino dulce es una fruta

econdmica, los precios elegidos si cubririan el costo de la preparacion.

11.- (A través de qué medios le gustaria adquirir informacion acerca del

pepino dulce?

Tabla N°.14. Medios para adquirir informacién acerca del pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable . o
Frecuencia valido acumulado
La radio 36 9,4 9,4
Ferias gastrondmicas 75 19,6 29,0
Folletos / catalogos 71 18,5 47,5
Internet 85 22,2 69,7
Redes sociales 82 21,4 91,1
Prensa escrita 34 8,9 100,0
Total 383 100,0

50



Porcentaje
— ] ]
on [ o
I l |

—_—
o
I

T

o
|

E1I258 BSUBI

0IpE] B

sofojeles / soj8)|0
seaiwouonses sele
S8|21205 58paY
Jauia|

Grafico N°.14. Medios para adquirir informacion acerca del pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados por esta grafica nos muestra las preferencias por los
medio de comunicacion para obtener informacion sobre el pepino dulce, siendo asi
con un 22% el internet; con 21% las redes sociales; con 20% las ferias
gastronOmicas; los folletos o catalogos son la preferencia con un 18%; en un el 9%
prefiere la radio y un 9% aprecia la prensa escrita.

En la actualidad la tecnologia a avanzado notablemente, es por ello que no hay
limitaciones de utilizar el internet o redes sociales, para adquirir informacion, sin
embargo los encuestados también preferirian adquirir informacion por medio de
ferias gastronémicas y folletos ya que estos despiertan el interés de probar y
experimentar lo que se esté exponiendo y no se puede dejar de lado a las personas
gue prefieren la radio o prensa escrita; es decir, todos los medio de comunicacion

son fundamentales para transmitir cualquier tipo de informacion.
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4.3 Oferta vs Demanda

Dentro de la oferta y la demanda de pepino dulce, se tomarda en cuenta su

exportacion, modo de expendio y valor; lo cual permitira analizar la presencia o

ausencia del mismo para consumo y exportacion.

4.3.1 Exportacion del pepino dulce

Dentro de la subpartida arancelaria que tiene el Banco Central del Ecuador,

encontramos Pepinos y Pepinillos, Frescos o Refrigerados; y se ha tomado este

grupo para identificar al pepino dulce, es asi que encontramos los siguientes tablas

gue nos indican la exportacion de esta subpartida arancelaria.

Cuadro No.6. Empresas y Personas Naturales exportadoras de pepinos y pepinillos frescos. Fuente:
Banco Central del Ecuador, 2016

CONSULTA DE EXPORTADORES POR NANDIDA

Tipo:

Subpartida Nandina:

Exportadores 0707000000

Desde (aaa/mm): | Hasta (aaa/mm):
2010/01 2015/05

SUBPARTIDA | DESCRIPCION NANDINA NOMBRE EXPORTADOR
NANDINA
0707000000 PEPINOS Y PEPINILLOS, | BASABE LOPEZ RENATA ROSITA

FRESCOS O
REFRIGERADOQOS.

BORJA ORTEGA JAIME HERNAN

DAVILA'Y CURRILLO EXPORTACIONES E
IMPORTACIONES

DISTRIBUIDORA IMPORTADORA DIPOR
S.A.

EARTHFRUCTIFERA CIA. LTDA.

EXPORTADORA DE FRUTAS Y VERDURAS
SACHA EXPOSACHAS

FRUTIERREZ DEL ECUADOR

GRUPOROLDAN CIA LTDA.

QUINONES FUENTES WILSON JULIAN

TROPICAL FRUIT EXPORT S.A.

VORBECK MENA HELGE EDUARDO

WHITHER CASTRO VICTORIA EUGENIA

ZALDUMBIDE GARAICOA HERNAN F.
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Tabla No.15. Cantidades en toneladas y en dolares de exportacion de pepinos y pepinillos frescos.

Fuente: Banco Central del Ecuador, 2016.

CONSULTA DE TOTALES POR NANDINA - PAIS
(toneladas y miles de ddlares)

Tipo: Subpartida Nandina: | Desde (aaa/mm): Hasta (aaa/mm):
Exportadores 0707000000 2010/01 2015/05
SUBPARTIDA DESCRIPCION PAIS TONELADAS | FOB - % / TOTAL
NANDINA NANDINA DOLAR FOB -
DOLAR
0707000000 PEPINOS Y Holanda 279.79 565.76 39.12
PEPINILLOS, (paises
FRESCOS O bajos)
REFRIGERADOS
Estados 437.05 545,04 37,12
Unidos
Alemania 4472 108.41 7.50
Francia 30,93 79,17 5,48
Bélgica 25.46 64.75 4.48
Espariia 8.49 40.00 2.77
Canada 9.93 24.95 1.73
Antillas 2.43 7.07 0.49
Holandesas
Colombia 3.70 4.40 0.31
Singapur 0.30 2.48 0.18
Rusia 0.27 2.16 0.15
Azerbaidjan | 0.24 1.44 0.10
Emiratos 0.28 0.58 0,04
Arabes
Unidos
Malasia 0.11 0.31 0.03
Indonesia 0.02 0.04 0.01
Reino Unido | 0.04 0.02 0.01
Hong Kong | 0.02 0.01 0.01
Italia 0.01 0.01 0.01
TOTAL 843.73 1,446.52 | 100.00
GENERAL
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4.3.2 Modo de expendio

El expendio del pepino dulce se lo encuentra de dos maneras, desde la pos-
cosecha, e donde los mismo productores lo expenden a y en diferentes puntos de
venta, ya sean supermercados, mercados municipales o fruterias del barrio, a

continuacion se detalla la manera de expendio y su valor.

Desde la pos- cosecha

Cuadro No.7. Valor de expendio del pepino dulce pos- cosecha. Fuente: Productor Segundo

Lopez, 2016
CANTIDAD PESO APROXIMADO VALOR
Gavetas 60 unidades 80- 150 gr 6,00
Gavetas 100 unidades 150- 250 gr 7,00

Desde puntos de venta

Cuadro No.8. Valor de expendio del pepino dulce puntos de venta. Fuente: G. Paez, 2016

CANTIDAD PESO APROXIMADO VALOR
6 -8 unidades 80- 150 gr 1,00
4 -6unidades 150- 250 gr 1,00

4.4 Métodos de conservaciéon y usos

4.4.1 Conservacion

El pepino dulce después de ser cosechado es clasificado de inmediato, ya que el
fruto posee una epidermis muy delgada es propensa a serios dafios por roces o por
golpes, estas contusiones producen manchas de color obscuro que desmerecen su

presentacion. El pepino dirigido hacia la exportacién se recogera con algunos dias
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de anticipacién es decir, cuando aun no han alcanzado el punto preciso de
maduracion, dando la oportunidad de que la fruta madure en el trayecto hacia el
mercado externo.

Hay que tomar en cuenta que el pepino dulce es una fruta climatérica porque
madura después de la cosecha y, como parte del proceso de maduracién, aumentan
la produccién de etileno. Eso significa que la podemos comprar antes de que esté
completamente madura y dejarla madurar en casa y a su vez mandarla para
exportacion.

Por otro lado, para la conservacion del pepino dulce hay que tomar en cuenta la
velocidad de la reaccién de respiracion que este tiene, depende de la temperatura, al

enfriarlos respiran mas despacio y se degradan menos.

Cuadro No.9. Conservacion del pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.

Para exportacion

Transporte Temperatura Conservacion
Via aérea Temperatura Se transporta en cajas de carton
ambiente de 15 a corrugado con agujeros de ventilacion y
23°C charoles de plastico con espacios para
cada fruta. Tiene una vida util de 10 a 15
dias.
Via maritima 2°C Cajas de carton corrugado con agujeros

de ventilacion y charoles de plastico con
espacios para cada fruta.

Viaja en contenedores refrigerados, dura
hasta 80 dias después de la post-

cosecha.
Para consumo local
Supermercado 50 C Dura hasta 70 dias después de la post-
cosecha
Fruteria del barrio Temperatura Dura 15 dias después de la post-
ambiente de 15 a cosecha
22°C
Consumidor final Temperatura Dura de 8 a 10 dias después de la
ambiente de 15 a compra.
22°C
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4.4.2 Usos
Dentro del género Solamun encontramos algunos subgéneros los cuales son
utilizados en diferentes preparaciones, pero en el caso del pepino dulce no hay

alternativas de consumo para sustento de ello tenemos el siguiente cuadro

comparativo.
Cuadro No. 10. Usos del género Solamun. Fuente: INIAP, 2003
,NOMBRE NOM,B RE ESTADO Usos
CIENTIFICO LOCAL
Solanum muricatum | Pepino, pepino | Cultivar mejorado | Consumo en freseo
Aiton blanco. pepino
dulce
Plysalis peruviana | Pushasha, uvilla, | Silvestre Para consumo directo,
L sacha uvilla, mermeladas, pasteleria y sus
chuzaza raices en infusion tienen
aplicacion medicinal contra
afecciones pulmonares. En
algunos lugares se utiliza esta
especie como forraje para los
cuyes (cobayos).
Solanum Uvilla roja, Silvestre Sus frutos se consumen en fresco.
sisymbrifoliumLam. |uvilla, pushasha
10]a.
Solanum quitoense | Naranjilla Cultivar En consumo directo, jugos,
cv. septentrionale. mejorado. mermeladas y aguas calientes con
licor.
Solanum sp. Tomate silvestre, | Silvestre. Consumo directo y en jugos.
sacha tomate.
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Debido a que no hay registro de preparaciones alternativas con pepino dulce, este
proyecto busca brindar preparaciones alternativas de consumo con este fruto, es asi

gue se ha tomado en cuenta los siguientes grupos:

Cuadro No.11. Usos alternativos de pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016

TRATAMIENTO GRUPO DE INGREDIENTES CONSERVACION
COMIDAS
Comidas sin Jugos Pepino dulce mas la Frio (4° C)
tratamiento térmico, combinacién con otras frutas.
con ingredientes Batidos Pepino dulce mas la Se sirve a la minuta
crudos y consumo | (Smoothies) combinacién con otras frutas,
en frio. vegetales y hielo.
Ensaladas Pepino dulce mas la Frio (4° C)
combinacién con otras frutas
o0 hortalizas.
Comidas con En almibar Pepino dulce mas almibar de | Frio (4° C)
tratamiento térmico, hierba buena
(fritos, asados,
cocidos) y consumo
en frio

4.5 Estudio técnico

Comprende todo aquello que tiene relacion con el funcionamiento y operatividad del
proyecto, en el que se verifica la posibilidad técnica de fabricar el producto; se
determina la organizacion requerida para obtener el producto, en este caso se
detallar4 el proceso de cultivo del pepino dulce, es decir, el paso a paso para
obtener un fruto fresco y de calidad; la informacién que se presenta a continuacion
es referente al apéndice dos, de la entrevista directa con el productor de pepino

dulce en la Parroquia del Quinche, el Sr. Segundo Lopez y mas bibliografia.

4.5.1 Labores del cultivo
Preparacion del terreno: al menos ocho dias antes de realizar la siembra es
necesario preparar el terreno utilizando unas 300 fundas de gallinaza y 100 de

humus de lombriz por cada hectarea. Luego se debe hacer el arado de preferencia
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mecanico. Para la siembra se necesita suelo arenoso y se deben preparar surcos
con una separacion de entre 80 centimetros y un metro, dentro de hileras,
separadas entre si por alrededor de un metro y medio (http://www.lahora.com.ec/).
Siembra: el pepino dulce se propaga normalmente de forma vegetativa, mediante
esquejes lignificados, la propagacion por semilla también es posible.

El tallo o cogollo se siembra directo en el suelo, se debe realizar con un espacio de
40cm entre mata y mata.

Amarres: el primer amarre se lo realiza a los 4 meses de haber sembrado la planta,
ya que esta comienza a crecer y es necesario realizar amarres que eviten que el
peso del fruto tome contacto con el piso y este se darie.

Riego: se lo realiza cada 15 dias, al ser una planta con un sistema radicular poco
profundo requiere de un manejo adecuado del riego, procurando que sea constante
desde el comienzo del cultivo hasta que los frutos han crecido a un tamafo
adecuado. Sin embargo, hay que tener cuidado con el riego en la época de floracion,
limitandolo un poco. Las técnicas de riego son variadas, pero la de goteo por lo
general es una buena opcion para este cultivo porque permite mantener el suelo
hamedo, evitando el estrés hidrico, pese a que esta planta es bastante tolerante a
esta condicién. Otro método, denominado “por inundacion”, se realiza con surcos
entre las hileras, y es recomendable en zonas con alta pluviometria y en terrenos

llanos (http://www.lahora.com.ec/).

Abonos:
Abono quimico: se utiliza triple 15, aplicado una vez al afio, este aporta nitrogeno,
fésforo y potasio y se lo aplica cuando se realiza el riego; se utiliza 1kg por cada 20

m2.
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Abono orgénico: se utiliza abono de gallina de dos a tres veces al afio.
Enfermedades: el pepino dulce es atacado por diversas plagas, pero su elevado
vigor le permite recuperarse incluso de ataque intensos, por ello es capaz de
soportar elevados niveles poblacionales sin excesivos dafios.
La mayoria de las plagas que atacan al pepino dulce son muy cosmopolitas y aqui
pasamos a citar las mas importantes:

Arafia Roja: es una especie muy polifaga que ataca a numerosos cultivos en todo el
mundo. Suele atacar en tiempo calido y seco, siendo muy problematica en cultivos
protegidos.

Palomilla: plaga que ataca a los cultivos de solanum (tomate, papa, pepino dulce,
berenjena...); se le pega al envés de la hoja y le chupa toda la savia, dafiando el
cultivo en su totalidad.

Acaros: Los acaros afectan a las plantas al consumir el tejido tierno de las flores,
frutos y cogollos, en general produciendo un raspado que atrofia el crecimiento
posterior de los tejidos y se manifiesta como deformaciones en cogollos, flores y
frutos, cuando el dafio es muy intenso la planta deja de crecer y se para la
produccion, los frutos afectados por los acaros por lo general tienen dafios
cosmeéticos que le restan valor comercial (http://www.agro-tecnologia-tropical.com/).
Aplicacion de fungicidas: se utiliza fitoraz, fungicida que es aplicado cada 15 dias
al cultivo, se utiliza 1kg en dos litros de agua; también se utiliza fungicidas foliares y
también es colocado cada 15 dias.

Deshierbas: se las realiza dos veces al afio para control de malezas y se lo hace de

forma manual.
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Cosecha: las flores comienzan a brotar el fruto a los 6 meses después de haber
sembrado la semilla, al cabo de dos meses posteriores se podra comenzar a recoger
los primeros frutos y se los continuara recogiendo cada ocho dias.

Post- cosecha: por ultimo se los lava y se pone en gavetas para venderlos y al cabo
de 8 a 15 dias que se encuentren maduros poder adquirir y consumir.

Realizando un andlisis del cultivo del pepino dulce, se puede apreciar que es un
cultivo que no requiere las mayores exigencias, debido a que crece con la ayuda de
abonos naturales, siendo asi un fruto rico en vitaminas y minerales, aportando a la

salud humana.

4.5.2 Equipos y utensilios

Dentro del estudio técnico, es necesario tomar en cuenta los equipos y utensilios, es
por ello que se ha tomado los articulos referentes a equipos y utensilios del
Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados (2002).

Articulo 8: De los equipos y utensilios; La seleccion, fabricacién e instalacién de
los equipos deben ser acorde a las operaciones a realizar y al tipo de alimento a
producir. El equipo comprende las maquinas utilizadas para la fabricacion, llenado o
envasado, acondicionamiento, almacenamiento, control, emision y transporte de
materias primas y alimentos terminados.

En relacion al tema los equipos y utensilios para realizar preparaciones alternativas
a base de pepino dulce son: licuadora, extractor de jugo, jarras, cucharetas,
tamizadores..., su correcto funcionamiento, uso, mantenimiento y limpieza brindara

una preparacion apta para el consumo.
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Articulo 9: Monitoreo de los equipos; condiciones de instalacion y funcionamiento.

De igual manera al usar e instalar un equipo debe realizarse con la debida

precaucion de acuerdo al fabricante, ademas el funcionamiento de los equipos

considera ademas lo siguiente: que todos los elementos que conforman el equipo y

gue estén en contacto con las materias primas y alimentos en proceso deben

limpiarse al fin de evitar contaminaciones.

Cuadro N°.12. Equipos y utensilios para procesar el pepino dulce. Fuente: G. Paez, 2016.

EQUIPOS Y Instalaciones | Instrumentacién | Facilidad de Material Manteni- Material
UTENSILIOS de acuerdo adecuada limpiezay antitéxico miento resistente ala
al fabricante desinfeccion corrosién
vl X v X v X v | X v| X v X
Licuadora O o o o O O
Jarras (@) Q) (@) (@) () (@)
Cucharetas o o o o o o
Tamizadores o o o o o o
Ollas (¢) o (¢) (@) (@) (¢)
Cuchillos o 0 0 o 0 O
Tablas de picar O @) 0 0 ) O
Balanza 0 ) 0 0 0 O
Termémetro @) @) 0 0 0 )

4.5.3 Localizacién del proyecto

Se escogi6 a la Parroquia de Calderén debido a que cuenta con sectores que se

dedican a la agricultura, y por tener un clima temperado se puede dar la posibilidad

de cultivar pepino dulce, otro motivo es que se encuentra cerca de los sectores

donde se produce este fruto, como es el caso de Guayllabamba y el Quinche siendo

asi uno de los primeros canales en adquirir dicho producto.
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4.5.4 Materia prima
Para la realizacion de las preparaciones alternativas se necesita materia prima de

calidad y como ya fue nombrado anteriormente, Calderén cuenta con sectores de
cultivos organicos que son expendidos en el sector, contando asi con materia prima

fresca, de calidad y a precios razonables.

4.5.5 Flujo gramas de preparaciones

Jugos Smoothies

Adquisicién de
materia prima

Adquisicién de
materia prima

Limpieza y lavado
de la materia
prima

Limpieza y
lavado de la
materia prima

Agregar
edulcorante de ser
necesario

Agregar

edulcorante de ser
necesario

Servir o refrigerar
a4°C

e
( |
( 1
B
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Ensaladas Almibar de pepino dulce

Adquisicién de
Adquisicion de materia prima

materia prima

Limpieza y lavado
de la materia
prima

e ————.

Lavado y
desinfeccion de la
materia prima

- 0
Elaboracion de Adicion

jarabe del jarabe
- I

Mezclar

Conservacion en frio
(4°C)
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4.7 Transformacion del producto

4.7.1 Receta estandar valorada

JUGOS
Receta# 1

Numero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Jugos

NOMBRE DE LA MORAPINO

PREPARACION

DESCRIPCION Fresca combinacion de la

delicada mora y un toque de
pepino, ideal para comenzar el
dia con un toque &cido, pero no

menos delicioso.

INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Mora Limpia 200 g 0,002 0,40
Pepino dulce Sin semillas y 300 g 0,001 0,37
sin piel
Azlcar 60 g 0,000 0,05
Agua 150 ml
TOTAL 0,82
Receta # 2
Numero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Jugos
NOMBRE DE LA PREPARACION | PEPINOYA

DESCRIPCION La fruta de la pasion,
combinada con el delicado
pepino, refrescando tus
sentidos.
INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Maracuya Pulpa 80 g 0,0025 0,20
Pepino dulce Sin semilla 'y 200 g 0,0013 0,25
sin piel
Azlcar 60 g 0,0009 0,05
Agua 100 mi
TOTAL 0,50
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Receta # 3

Ndmero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Jugos
NOMBRE DE LA PREPARACION | PILULO
DESCRIPCION Ideal jugo para acompafiar
todos los almuerzos
INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Naranijilla Cocinada 120 g 0,0025 0,3
Pepino dulce Sin semilla 'y 200 g 0,0013 0,25
sin piel
Azlcar 60 g 0,009 0,05
Agua 100 ml
TOTAL 0,6
SMOOTHIES
Receta# 4

NUmero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Smoothies
NOMBRE DEL PLATO HENAPI
DESCRIPCION Fria bebida que
refrescara hasta el
corazon.
INGREDIENTES MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Pepino dulce Sin semilla 200 g 0,00125 0,25
Naranja Zumo 300 ml 0,10 (1 und) 0,40
Hierbabuena Limpia 5 g 0,01 0,05
Hielo 100 ml
TOTAL 0,70
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Receta#5

Numero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Smoothies
NOMBRE DEL PLATO PINONA
DESCRIPCION Bebida energizarte,
ideal para empezar el
dia.
INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD

Manzana verde Sin semillas 50 g 0,0025 0,13
Apio (tallo) Limpio 15 g 0,0013 0,02
Pepino dulce Sin semilla 200 g 0,0013 0,25
Naranja Zumo 150 ml 0,10 (1und) 0,20
Hielo 150

TOTAL 0,60

Receta # 6
Ndmero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Smoothies
NOMBRE DE LA PREPARACION | CARAMPINO
DESCRIPCION Refrescante bebida para
cualquier momento del dia

INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Pepino dulce Sin semilla 200 g 0,0013 0,25
Carambola Sin semilla 100 g 0,003 0,30
Jengibre Rallado 5 g 0,007 0,04
Menta Lavaday 3 g 0,01 0,03
deshojada
Hielo 100 g
TOTAL 0,62
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ENSALADAS

Receta # 7
Ndmero de pax: 1 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Ensaladas

NOMBRE DEL PLATO

ENSALADA DE FRUTAS
CON YOGURT

DESCRIPCION

Mix de frutas bafiadas con
yogurt natural, perfecta
combinacion para cualquier
momento del dia.

INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Pepino dulce En mirepoix 25 g 0,00125 0,03
Sandia En mirepoix 25 g 0,00125 0,03
Pifia En mirepoix 25 g 0,001 0,03
Manzana En mirepoix 25 g 0,025 0,06
Frutilla En gajos 15 g 0,002 0,03
Yogurt natural A temperatura 45 ml 0,003 0,14
de 4°C
TOTAL 0,32
Receta # 8
Ndmero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Ensaladas
NOMBRE DE LA PREPARACION | PEPITOM

DESCRIPCION

Crocantes hojuelas de maiz
acompafadas con un
delicado mix de vegetales.

INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Pepino dulce En brunoise, 100 g 0,00125 0,12
sin piel y sin
semilla
Tomate En brunoise 100 g 0,001 0,10
Hojas de apio En chiffonade 15 g 0,0013 0,19
Limén sutil Zumo 5 ml 0,005 0,05
Aceite de oliva Al gusto 5 ml 0,005 0,05
Sal Al gusto 1 g 0,01
Tortillas de maiz 60 g 0,01125 0,68
TOTAL 1,20
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Receta#9

Ndmero de pax: 1 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Ensaladas

NOMBRE DE LA PREPARACION | ENSALADA FRESCA CON
VINAGRETA DE PEPINO

DESCRIPCION Fresca combinacién de hojas
verdes, tomate cherry y
champifién, todo esto
acompafado de vinagreta de

pepino

INGREDIENTES MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Lechuga crespa Troceada 50 g 0,0025 0,13
Hojas de apio Troceada 25 g 0,0013 0,03
Tomate cherry Salteado 20 g 0,0045 0,09
Champifién Salteado 25 g 0,01 0,25
VINAGRETA
Pepino dulce Mezclar todos 15 g 0,00125 0,02
Vinagre los 45 ml 0,003 0,14
Aceite de oliva ingredientes 20 mi 0,02 0,39
Sal 1 g 0,01
TOTAL 1,06
Receta # 10
NUmero de pax: 1 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Ensaladas
NOMBRE DE LA PREPARACION | CUCUMIX
DESCRIPCION Mix de frutas y vegetales

aderezado con una delicada

crema de leche
INGREDIENTES | MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL

PLACE UNIDAD
Pepino dulce En mirepoix 50 g 0,00125 0,62
Apio (tallos) En mirepoix 15 g 0,0013 0,20
Uvas En mitades 20 g 0,004 0,08
Manzana En mirepoix 50 g 0,003 0,13
Arandanos En mitades 10 g 0,01 0,10
Lechuga Troceada 25 g 0,003 0,06
Crema de leche Montada 50 ml 0,006 0,30
TOTAL 1,49
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ALMIBAR DE PEPINO DULCE

Receta # 11
Numero de pax: 2 pax
Grado de dificultad: Facil
Grupo: Postres
NOMBRE DE LA PREPARACION | ALMIBAR

DESCRIPCION

Delicado almibar de pepino
dulce, ideal para ser parte de

tus postres.

INGREDIENTES MISE EN CANTIDADES | UNIDADES | VALOR POR | TOTAL
PLACE UNIDAD
Pepino dulce Blanqueados 200 g 0,0013 0,25
Azlcar Realizar un 250 g 0,0009 0,22
Agua almibar 500 ml
Hierbaluisa 5 g 0,01 0,05
TOTAL 0,52
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4.7.2 Receta estandar cientifica

JUGOS
Tabla N°.16. Receta estandar cientifica, receta nimero uno. Fuente: G. Paez, 2016.
NOMBRE DE LA PREPARACION: MORAPINO
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
(@) @) @) @) @) @) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (mcg) | (Mg) (mg) (mg) (mg)
Mora 200 2,8 168,4 1,40 26,4 10,6 0,04 0,06 1,16 34 0,06 76 80 4,4
Pepino dulce 300 0,9 243 0,3 21 15 0,12 0,12 0,99 | 89,1 60 90 30 0,9
Azlcar 60 0,48 - 0,12 59,82 - - - 0,02 - - 6,6 0,6 0,12
Agua 150 150
TOTALES 4,18 561,4 1,82 107,22 12,1 0,16 0,18 2,17 | 123,1 | 60,06 | 172,6 110,6 5,42
CALORIAS 16,72 16,38 428,88
Tabla N°.17. Valor nutricional de la receta nimero uno. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcién 500ml
Porciones por envase | 2
Cantidad por porcién 100(g/ml) | Unaporcion | Vitaminas 100(g/ml) | Una porcion
(250ml) (250ml)
Calorias 92,40 230,99 Tiamina (B1) (mg) 0,032 0,08
Proteina 0,84 2,09 Riboflavina (B2) (mg) 0,036 0,09
Carbohidratos 21,44 53,61 Niacina (B3) (mg) 0,434 1,08
Grasa 0,36 0,91 Acido ascérbico (C) (mg) 24,62 61,55
Fibra 2,42 6,05 Caroteno (A) (mcg) 12,01 30,03
Agua 112,28 280,7 MINERALES (mg)
Calcio 34,52 86,3
Los porcentajes de valores diarios estan basados | Hierro 1,08 2,71
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Faésforo 22,12 55,3

diarios pueden ser mayores 0 menores
dependiendo sus necesidades energéticas.
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Tabla N°.18. Receta estandar cientifica, receta nimero dos. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: PEPINOYA
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) @) @) @) @) @) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Maracuya 80 1,76 58,34 0,56 18,70 8,32 - 0,10 1,2 24 - 9,6 54,4 1,28
Pepino dulce 200 0,6 162 0,2 14 1 0,08 0,08 0,66 | 59,4 40 60 20 0,6
Azlcar 60 0,48 - 0,12 59,82 - - - 0,02 - - 6,6 0,6 0,12
Agua 100 100
TOTALES 2,84 320,34 0,88 92,52 9,32 0,08 0,18 1,88 83,4 40 76,2 75 2
CALORIAS 11,36 7,92 382,08
Tabla N°.19. Valor nutricional de la receta nimero dos. Fuente: G. P4ez, 2016.
Tamafio de porcién 500ml
Porciones por envase | 2
Cantidad por porcién | 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 (g/ml) Una porcion
(250ml) (250ml)
Calorias 80,27 200,68 Tiamina (B1) (mg) 0,016 0,04
Proteina 0,57 1,42 Riboflavina (B2) (mg) 0,036 0,09
Carbohidratos 18,50 46,26 Niacina (B3) (mg) 0,376 0,94
Grasa 0,18 0,44 Acido ascorbico (C) (mg) 16,68 41,7
Fibra 1,86 4,66 Caroteno (A) (mcg) 8 20
Agua 64,07 160,17 MINERALES (mg)
Calcio 15,24 38,1
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,4 1
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fésforo 15 37,5

diarios pueden ser mayores o menores
dependiendo sus necesidades energéticas.
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Tabla N°.20. Receta estandar cientifica, receta niUmero tres. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: PILULO
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
) ) ) ) ) (9) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Naranjilla 120 0,84 107,52 | 0,24 10,68 0,48 | 0,05 004 | 224 | 564 | 0,25 8,4 12 0,48
Pepino dulce 200 0,6 162 0,2 14 1 0,08 0,08 0,66 | 59,4 40 60 20 0,6
Azlcar 60 0,48 - 0,12 59,82 - - - 0,02 - - 6,6 0,6 0,12
Agua 60 60
TOTALES 1,92 329,52 0,56 84,5 1,48 0,13 0,12 2,92 115,8 | 40,25 75 32,6 1,2
CALORIAS 7,68 5,04 338
Tabla N°.21. Valor nutricional de la receta nimero tres. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcién 500 ml
Porciones por envase 2
Cantidad por porcién 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 Una porcion
(250ml) (g/ml) (250ml)
Calorias 70,14 175,36 Tiamina (B1) (mg) 0,026 0,06
Proteina 0,38 0,96 Riboflavina (B2) (mg) 0,024 0,06
Carbohidratos 16,9 42,25 Niacina (B3) (mg) 0,584 1,46
Grasa 0,11 0,28 Acido ascérbico (C) (mg) 23,16 57,9
Fibra 0,30 0,74 Caroteno (A) (mcg) 8,05 20,12
Agua 65,90 164,76 MINERALES (gr)
Calcio 15 37,5
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,24 0,6
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fosforo 6,52 16,3

diarios pueden ser mayores 0 menores dependiendo
sus necesidades energéticas.
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SMOOTHIES

Tabla N°.22. Receta estandar cientifica, receta nimero cuatro. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: HENAPI
ALIMENTOS PESO | PROTEINA | H20 | GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
(@) ) (@) (@) (@) @) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO

(mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)

Pepino dulce 200 0,6 162 0,2 14 1 0,08 0,08 0,66 59,4 40 60 20 0,6

Naranja 300 1,2 240 0,3 31,2 0,3 0,15 0,03 0,51 189 0,27 33 51 1,5

Hierbabuena 5 0,16 4,28 0,42 0,34 - - 0,05 0,66 - 9,95 3 0,59

Hielo 100 100

TOTALES 1,96 506,28 0,5 45,62 1,64 0,23 0,11 1,22 | 249,06 | 40,27 | 102,95 74 2,69

CALORIAS 7,84 45 182,48

Tabla N°.23. Valor nutricional de la receta nimero cuatro. Fuente: G. Paez, 2016.

Tamafio de porcién 500 ml
Porciones por envase 2
Cantidad por porcion 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 Una porcion

(250ml) (g/ml) (250ml)
Calorias 38,96 97,41 Tiamina (B1) (mg) 0,046 0,11
Proteina 0,39 0,98 Riboflavina (B2) (mg) 0,022 0,06
Carbohidratos 9,12 22,81 Niacina (B3) (mg) 0,244 0,61
Grasa 0,1 0,25 Acido ascérbico (C) (mg) 49,81 124,53
Fibra 0,33 0,82 Caroteno (A) (mcg) 8,05 20,13
Agua 101,26 253,14 MINERALES (mg)

Calcio 20,59 51,47

Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,54 1,34
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fosforo 14,80 37
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
sus necesidades energéticas.
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Tabla N°.24. Receta estandar cientifica, receta niUmero cinco. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: PINONA
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 | GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) @) @) @) @) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Manzana 50 0,15 42,6 0,18 5,4 15 0,01 0,01 0,15 3 25 3,5 6 0,15
verde
Apio (tallo) 15 0,10 13,90 0,01 0,84 0,15 - 0,01 0,05 | 21 0,01 6,3 6,6 0,16
Pepino dulce 200 0,6 162 0,2 14 0,08 0,08 0,66 | 59,4 40 60 20 0,6
Naranja 150 0,6 120 0,15 15,6 0,15 0,07 0,01 0,25 | 945 | 0,13 16,5 25,5 0,33
Hielo 150 150
TOTALES 1,45 488,5 0,54 35,84 2,8 0,16 0,11 1,11 | 159 | 65,14 86,3 58,1 1,24
CALORIAS 5,8 4,86 143,36
Tabla N°.25. Valor nutricional de la receta nimero cinco. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcién 500 ml
Porciones por envase 2
Cantidad por porcién 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 Una porcién
(250ml) (g/ml) (250ml)
Calorias 30,80 77,01 Tiamina (B1) (mg) 0,032 0,08
Proteina 0,29 0,72 Riboflavina (B2) (mg) 0,022 0,05
Carbohidratos 7,17 17,92 Niacina (B3) (mg) 0,222 0,55
Grasa 0,11 0,27 Acido ascérbico (C) (mg) 31,8 79,5
Fibra 0,56 1,4 Caroteno (A) (mcg) 13,03 32,57
Agua 97,7 244,25 MINERALES (mg)
Calcio 17,26 43,15
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,25 0,62
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fésforo 11,62 29,05

diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
sus necesidades energéticas.




Tabla N°.26. Receta estandar cientifica, receta nimero seis. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: CARAMPINO
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
©) ©) (@) @) @) (9) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Pepino dulce 200 0,6 162 0,2 14 1 0,08 0,08 0,66 | 59,4 40 60 20 0,6
Carambola 100 1,04 91,38 0,33 6,73 2,8 0,01 0,02 0,37 34,4 - 3 12 0,08
Jengibre 5 0,09 3,94 0,04 0,89 0,1 - - 0,04 0,25 - 0,8 1,7 0,03
Menta 3 0,11 2,41 0,03 0,21 0,24 - - 0,08 0,95 - 7,29 - 0,15
Hielo 100 100
TOTALES 1,84 359,73 0,6 21,83 4,14 0,09 0,09 1,15 95 40 71,09 33,7 0,86
CALORIAS 7,36 5,4 87,32
Tabla N°.27. Valor nutricional de la receta nUmero seis. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcion 500ml
Porciones por envase 2
Cantidad por porcién 100 (g/ml) | Unaporcién | Vitaminas 100 (g/ml) | Una porcion
(250ml) (250ml)
Calorias 20,02 414,36 Tiamina (B1) (mg) 0,018 0,04
Proteina 0,37 0,92 Riboflavina (B2) (mg) 0,018 0,04
Carbohidratos 4,37 10,91 Niacina (B3) (mg) 0,23 0,57
Grasa 0,12 0,3 Acido ascorbico (C) (mg) 19 47,5
Fibra 0,83 2,07 Caroteno (A) (mcg) 8 20
Agua 71,95 179,86 MINERALES (mg)
Calcio 14,22 35,54
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,17 0,43
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fésforo 6,74 16,85

diarios pueden ser mayores 0 menores

dependiendo sus necesidades energéticas.
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Tabla N°.28. Receta estandar cientifica, receta niUmero siete. Fuente: G. Paez, 2016.

ENSALADAS

NOMBRE DE LA PREPARACION:

ENSALADA DE FRUTAS CON

YOGURT
ALIMENTOS PESO PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
@) @) @) @) (@) (@) B1 B2 B3 C CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Pepino dulce 25 0,07 20,25 - 1,75 0,01 0,01 0,01 0,08 | 7,42 7,5 2,5 0,07
Sandia 25 0,17 23, 32 0,02 1,42 0,02 1 - 0,04 - 0,02 1,75 3 0,12
Pifia 25 0,1 21,4 0,02 3,4 0,12 0,01 - 0,05 | 11,75 - 3,5 1,75 0,12
Manzana 25 0,07 21,3 0,09 2,7 0,75 - - 0,07 15 12,5 1,75 3 0,07
Frutilla 15 0,10 13,35 0,04 1,44 0,21 - - 0,08 | 11,25 3,9 3,9 0,22
Yogurt natural 45 1,78 39,55 1,17 2,47 - 0,02 0,08 0,20 | 0,31 63,9 - 0,04
TOTALES 2,29 139,18 1,34 13,18 1,11 1,04 | 0,09 0,52 | 32,23 | 17,52 82,3 14,15 0,64
9,16 12,06 52,72
Tabla N°.29. Valor nutricional de la receta niUmero siete. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcidn 160g
Porciones por envase 1
Cantidad por porcion 100 (g/ml) Una porcion Vitaminas 100 (g/ml) | Una porcién
(1609) (1609)
Calorias 46,21 73,94 Tiamina (B1) (mg) 0,65 1,04
Proteina 1,43 2,29 Riboflavina (B2) (mg) 0,06 0,09
Carbohidratos 8,23 13,18 Niacina (B3) (mg) 0,32 0,52
Grasa 0,84 1,34 Acido ascérbico (C) (mg) 20,14 32,23
Fibra 0,69 1,11 Caroteno (A) (mcg) 10,95 17,52
Agua 86,99 139,18 MINERALES (mg)
Calcio 51,44 82,3
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,4 0,64
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fosforo 8.84 1415

diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
sus necesidades energéticas.
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Tabla N°.30. Receta estandar cientifica, receta nimero ocho. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: PEPITOM
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
©) (@) @) ©) (@) (@) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Pepino dulce 100 0,50 81,00 0,10 18,10 0,80 0,06 0,04 0,33 82 0,19 7,00 9,00 0,90
Tomate 100 1,80 92,80 0,60 5,10 1,00 0,08 0,04 0,72 32 0,90 10 28 0,70
Hojas de apio 15 0,51 13,06 0,10 0,93 0,28 0,01 0,03 0,12 10,8 0,34 36,45 17,25 0,43
Zumo de limén 5 0,07 4,49 0,01 0,43 0,01 - - 0,01 1,65 - 0,85 0,7 0,04
Aceite de oliva 5 5 0,005 -- -- -- -- 0,05 0,01
Sal 1
Tortillas de 60 3,36 20,4 0,96 34,98 0,84 0,12 0,04 0,78 - - 8,4 55,2 0,42
maiz
TOTALES 6,24 211,75 6,77 59,54 2,93 0,27 0,15 1,96 | 126,45 | 1,43 62,7 110,2 2,5
CALORIAS 24,96 60,93 535,95
Tabla N°.31. Valor nutricional de la receta nUmero ocho. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcién 280g
Porciones por envase 2
Cantidad por porcién 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 Una porciodn
(1409) (g/ml) (140g)
Calorias 222,08 310,92 Tiamina (B1) (mg) 0,10 0,14
Proteina 2,23 3,12 Riboflavina (B2) (mg) 0,05 0,08
Carbohidratos 21,26 29,77 Niacina (B3) (mg) 0,70 0,98
Grasa 2,42 3,38 Acido ascorbico (C) (mg) 45,16 63,23
Fibra 1,05 1,47 Caroteno (A) (mcg) 0,51 0,72
Agua 75,62 105,88 MINERALES (mg)
Calcio 22,39 31,35
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,89 1,25
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fésforo 39,36 55,1

diarios pueden ser mayores o0 menores dependiendo
sus necesidades energéticas.




Tabla N°.32. Receta estandar cientifica, receta nimero nueve. Fuente: G.Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: ENSALADA FRESCA CON
VINAGRETA DE PEPINO
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
) ) @) ) ) ) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Lechuga 50 0,4 47,9 0,1 1,45 0,25 0,04 0,02 0,1 2 0,07 12 16 0,4
crespa
Hojas de apio 25 0,85 21,78 0,18 1,55 0,48 0,02 0,06 0,21 18 0,53 60,75 28,75 0,73
Tomate cherry 20 0,18 18,80 0,04 0,70 0,28 0,01 0,01 0,18 | 5,32 | 0,18 0,32 4,8 0,14
Champifiéon 25 1,06 23,3 0,3 0,14 0,48 0,03 0,08 1,33 1 2,7 5 0,25
Pepino dulce 15 0,05 12,15 - 1,05 0,08 0,01 0,01 0,05 | 4,46 3 4,5 15 0,05
Vinagre 45 0,18 44,55 - 0,27 - - - - - 6,75 - 0,23
Aceite de oliva 20 0,20 0,02 19,98 - - 0,02 0,02 - - - - - 0,08
Sal 1
TOTALES 2,92 168,5 20,6 5,16 1,57 0,13 0,2 1,87 | 30,78 | 3,78 87,02 56,05 1,88
CALORIAS 11,68 185,4 20,64
Tabla N°.33. Valor nutricional de la receta nimero nueve. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcion 1409
Porciones por envase 1
Cantidad por porcién 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 (g/ml) | Una porcién
(1409) (1409)
Calorias 155,51 217,72 Tiamina (B1) (mg) 0,09 0,13
Proteina 2,08 2,92 Riboflavina (B2) (mg) 0,14 0,2
Carbohidratos 3,68 5,16 Niacina (B3) (mg) 1,33 1,87
Grasa 14,71 20,6 Acido ascérbico (C) (mg) 21,99 30,78
Fibra 1,12 1,57 Caroteno (A) (mcg) 2,7 3,78
Agua 120,36 168,5 MINERALES (mg)
Calcio 62.16 87,02
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 1,34 1,88
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fosforo 40,03 56,06

diarios pueden ser mayores o0 menores dependiendo
sus necesidades energéticas.

78




Tabla N°.34. Receta estandar cientifica, receta niUmero diez. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: ENSALADA CUCUMIX
ALIMENTOS PESO | PROTEINA H20 GRASA H.CARBONO FIBRA VITAMINAS MINERALES
©) (@) (@) ©) @) (@) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) (mg) (mg) | (mcg) | (mg) (mg) (mg) (mg)
Pepino dulce 50 0,25 40,5 0,05 9,5 0,40 0,03 0,02 0,17 41 0,10 3,5 4,5 0,45
Apio (tallos) 15 0,10 13,90 0,01 0,84 0,15 - 0,01 0,05 21 0,01 6,3 6,6 0,16
Uvas 20 0,1 16,10 0,1 3,62 0,32 0,01 - 0,04 0,8 0,01 3,2 4,6 0,24
Manzana 50 0,15 42,6 0,18 54 15 0,01 0,01 0,15 3 25 3,5 6 0,15
Arandanos 10 0,07 8,42 0,03 1,45 0,24 - - 0,04 | 0,97 - 0,6 1,2 0,03
Lechuga 25 0,2 23,95 0,05 0,73 0,13 0,02 0,01 0,05 1 0,04 6 8 0,2
Crema de 50 0,8 29,05 16,5 3,5 - 0,01 0,06 0,03 - 0,08 47,5 27 0,15
leche
TOTALES 1,67 174,52 | 16,92 25,04 2,74 0,08 0,11 0,53 | 48,87 | 25,24 70,6 57,9 1,38
CALORIAS 6,68 152,28 100,16
Tabla N°.35. Valor nutricional de la receta numero diez. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcién 170g
Porciones por envase 1
Cantidad por porcion 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 (g/ml) | Una porcion
(1709) (1709)
Calorias 152,42 259,12 Tiamina (B1) (mg) 0,05 0,08
Proteina 0,98 1,67 Riboflavina (B2) (mg) 0,06 0,11
Carbohidratos 14,73 25,04 Niacina (B3) (mg) 0,31 0,53
Grasa 9,95 16,92 Acido ascorbico (C) (mg) 28,74 48,87
Fibra 1,96 2,74 Caroteno (A) (mcg) 14,84 25,24
Agua 102,66 174,52 MINERALES (mg)
Calcio 41,53 70,6
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,81 1,38
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fésforo 34,06 57,9

diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
sus necesidades energéticas.
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ALMIBAR

Tabla N°.36. Receta estandar cientifica, receta nimero once. Fuente: G. Paez, 2016.

NOMBRE DE LA PREPARACION: HIERBAPINO
ALIMENTOS | PESO | PROTEINA | H20 | GRASA | H.CARBONO | FIBRA VITAMINAS MINERALES
(9) 9) (9) (9) 9) (9) B1 B2 B3 C A | CALCIO | FOSFORO | HIERRO
(mg) | (mg) | (mg) | (mcg) | (mg) | (mg) (mg) (mg)
Pepino dulce 200 0,6 162 0,2 14 1 0,08 | 0,08 | 0,66 | 594 40 60 20 0,6
Azlcar 200 1,6 - 0,4 1994 - - 0,06 - - 22 2 0,4
Agua 400 400
TOTALES 2,2 562 0,6 213,4 1 0,08 | 0,08 | 0,72 | 59,4 40 82 22 1
CALORIAS 8,8 54 853,6
Tabla N°.37. Valor nutricional de la receta nimero once. Fuente: G. Paez, 2016.
Tamafio de porcion 150
Porciones por envase 2
Cantidad por porcion 100 (g/ml) Una porcion | Vitaminas 100 (g/ml) | Una porcion
(759) (759)
Calorias 578,53 433,9 Tiamina (B1) (mg) 0,05 0,04
Proteina 1,47 1,1 Riboflavina (B2) (mg) 0,05 0,04
Carbohidratos 142,27 106,70 Niacina (B3) (mg) 0,48 0,36
Grasa 0,4 0,3 Acido ascérbico (C) (mg) 39,6 29,7
Fibra 0,67 0,5 Caroteno (A) (mcg) 26,67 20
Agua 374,67 281 MINERALES (mg)
Calcio 54,67 41
Los porcentajes de valores diarios estan basados Hierro 0,007 0,5
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores Fésforo 14,67 11
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
sus necesidades energéticas.
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4.8 Determinacion del nivel de aceptacién

4.8.1 Focus group — Analisis Sensorial

Después de haber realizado las preparaciones alternativas a base de pepino dulce
se realiz6 un Focus Group con 15 personas que realizaron un analisis sensorial y
dieron su criterio, después de haber degustado dichas preparaciones y a través de

una encuesta se determiné el nivel de aceptacion.

4.8.2 Encuesta
La encuesta (Apéndice 2), fue aplicada y a través de esta se determiné el nivel de

aceptacion de las preparaciones degustadas a base de pepino dulce.

4.8.3 Tabulacién

A continuacion se presenta los resultados de las preguntas, se tomé cuatro aspectos
principales: el color, sabor, aroma y la presentacién; para demostrar los resultados
se cuenta con una tabla que nos indica la frecuencia y el porcentaje, ademas de la

representacion porcentual en un gréfico de barras con su respectivo analisis.
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DATOS DE LA ENCUESTA

Jugos - Color

Tabla N°.38. Jugos - Color. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable . o
Frecuencia valido acumulado
Muy agradable 7 46,7 46,7
Agradable 5 33,3 80,0
Poco agradable 3 20,0 100,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

mLy agradable agradable poco agradable

Grafico N°.15. Jugos - Color. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados obtenidos en esta gréfica, indican que el color de los jugos, en un
47% es muy agradable y en un 33% es agradable y en un 20% es poco agradable,
es decir, el color de los jugos es aceptado, debido a que visualmente no se aprecia
el color del pepino dulce y tampoco se conoce que dicha preparacion es a base del

mismo.
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Jugos - Sabor

Tabla N°.39. Jugos - Sabor. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable . o
Frecuencia valido acumulado
Muy agradable 3 20,0 20,0
Agradable 8 53,3 73,3
Poco agradable 4 26,7 100,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

agradable poco agradable  muy agradable

Grafico N°.16. Jugos - Sabor. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que un 53% de las personas que degustaron las
preparaciones a base de pepino dulce, en relacion al sabor, este es agradable, un
27% lo consideran poco agradable y un 20 % muy agradable.

Con respecto a los jugos en sabor es aceptable, pero quienes degustaron,

preferirian otras preparaciones.
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Jugos — Aroma

Tabla N°.40. Jugos - Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje | Porcentaje
Variable . o

Frecuencia valido acumulado

Muy agradable 1 6,7 6,7

Agradable 14 93,3 100,0
Poco agradable 0 0,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

agradable muy agrdable

Gréafico N°.17. Jugos - Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

En esta gréfica se observa que al 93% de quienes degustaron los jugos, el aroma es
agradable y para un 7% es muy agradable.

El aroma de los jugos es aceptado, debido a que al combinar el pepino dulce con
otras frutas, el aroma de este se pierde, quienes degustaron afirman que el olor del

pepino dulce es un tanto fuerte pero que en jugos casi no se lo percibe.
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Jugos- Presentacion

Tabla N°.41. Jugos — Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje| Porcentaje
Variable . A1
Frecuencia valido acumulado

Muy agradable 8 53,3 53,3
Agradable 7 46,7 100,0
Poco agradable 0 0,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

muy agradable agradable

Gréfico N°.18. Jugos - Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que la presentacion de los jugos en un 53% es
muy agradable y en un 47% es agradable.
La presentacion de los jugos de manera general fue aceptada, la presentacion llama

la atenciéon de quienes degustaron y esto les llevo a probar cada preparacion.
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Smoothies - Color

Tabla N°.42. Smoothies - Color. Fuente: G. Paez, 2016.

Variable . Porggntaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado

Muy agradable 12 80,0 80,0

Agradable 3 20,0 100,0

Poco agradable 0 0,00

Nada agradable 0 0,00

Total 15 100,0

Frecuencia

muy agradable agradable

Grafico N°.19. Smoothies - Color. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados obtenidos en esta gréfica, indican que el color de los smoothies, en

un 80% es muy agradable y en un 20% es agradable; es decir, el color de estos

llama la atencion de las personas y es parte del siguiente paso, la degustacion.
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Smoothies — Sabor

Tabla N°.43. Smoothies —Sabor. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable ; 0
Frecuencia valido acumulado
Muy agradable 11 73,3 73,3
Agradable 3 20,0 93,3
Poco agradable 1 6,7 100,0
Nada agradable 0 0,00
Total 15 100,0

Frecuencia

muy agradable agradable poco agradable

Grafico N°.20. Smoothies —Sabor.. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que un 73% de las personas que degustaron
smoothies a base de pepino dulce, en relacion al sabor, este es muy agradable, un
20% lo consideran agradable y un 7 % poco agradable.

De esta manera se determina el nivel de aceptacion, ya que el sabor juega un papel
muy importante para el sentido del gusto, obteniendo asi un resultado afirmativo o
negativo, y para este caso un resultado afirmativo para quienes degustaron las

preparaciones.
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Smoothies — Aroma

Tabla N°.44. Smoothies - Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje Porcentaje
Variable . 2
Frecuencia valido acumulado
Muy agradable 8 53,3 53,3
Agradable 7 46,7 100,0
Poco agradable 0 0,00
Nada agradable 0 0,00
Total 15 100,0

Frecuencia

mLy agradable agradable

Grafico N°.21. Smoothies - Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

En esta gréfica se observa que al 53% de quienes degustaron smoothies, el aroma
es muy agradable y para un 47% es agradabile.

El aroma de los smoothies es aceptado, debido a que al combinar el pepino dulce
con otros ingredientes, el aroma es agradable y admitido por quienes lo degustaron.
Cabe recalcar que su utilizé ingredientes como la menta y la hierbabuena,

ingredientes que brindan un aroma refrescante a la preparacion.
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Smoothies — Presentacion

Tabla N°.45. Smoothies- Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje | Porcentaje
Variable . 2
Frecuencia valido acumulado
Muy agradable 6 40,0 40,0
Agradable 9 60,0 100,0
Poco agradable 0 0,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

agradable muy agradable

Grafico N°.22. Smoothies- Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que la presentacion de los smoothies en un
60% es agradable y en un 40% es muy agradable.

La presentacion de los smoothies también es aceptada, estd siempre se puede
variar y mejorar, pero de manera general es agradable a la vista de quienes

degustaron.
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Ensaladas — Color

Tabla N°.46. Ensaladas- Color. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje | Porcentaje
Variable
Frecuencia valido acumulado
Muy agradable 9 60,0 60,0
Agradable 6 40,0 100,0
Poco agradable 0 0,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

mLy agradable agradable

Grafico N°.23. Ensaladas- Color. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados obtenidos en esta grafica, indican que el color de las ensaladas, en
un 60% es muy agradable y en un 40% es agradable; es decir, el color de esta

preparacion es aceptado por las personas e incentivo a las mismas a que la

probaran.
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Ensaladas — Sabor

Tabla N°.47. Ensaladas- Sabor. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje | Porcentaje
Variable . i

Frecuencia valido acumulado

Muy agradable 7 46,7 46,7

Agradable 4 26,7 73,3

Poco agradable 4 26,7 100,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

mLy agradable

agradable poco agradable

Grafico N°.24. Ensaladas- Sabor. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que un 46% de las personas que degustaron las
ensaladas a base de pepino dulce, en relacion al sabor, este es muy agradable, un
27% lo consideran agradable y un 27 % poco agradable.

De esta manera se determina el nivel de aceptacion, ya que el sabor juega un papel
muy importante para el sentido del gusto, obteniendo asi un resultado afirmativo o
negativo, y para este caso un resultado afirmativo para quienes degustaron las

preparaciones.
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Ensaladas — Aroma

Tabla N°.48. Ensaladas- Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje | Porcentaje
Variable . i

Frecuencia valido acumulado

Muy agradable 4 26,7 26,7

Agradable 11 73,3 100,0
Nada agradable 0 0,0
Poco agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

agradable

muy agradable

Grafico N°.25. Ensaladas- Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

En esta gréfica se observa que al 73% de quienes degustaron las ensaladas, el

aroma es agradable y para un 27% es muy agradable.

El aroma de las ensaladas es aceptado, aunque por ser preparaciones frias no

poseen un aroma que realce la preparacion, con excepciéon de la vinagreta, la cual

fue las més calificada ya que poseia el aroma a pepino dulce.
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Ensaladas —Presentacion

Tabla N°.49. Ensaladas- Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

Porcentaje | Porcentaje

Frecuencia valido acumulado

Muy agradable 8 53,3 53,3

Agradable 7 46,7 100,0
Poco agradable 0 0,0
Nada agradable 0 0,0
Total 15 100,0

Frecuencia

muy agradable

agradable

Grafico N°.26. Ensaladas- Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que la presentacion de las ensaladas en un

53% es muy agradable y en un 47% es agradable.

La presentacion de las ensaladas junto con el color jugaron un rol importante ya que

la combinacién de colores y presentacion abordaron resultados afirmativos por

quienes las degustaron.
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Almibar — Color

Tabla N°.50. Almibar- Color. Fuente: G. Paez, 2016.

Variable Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado

Muy agradable 7 46,7 46,7 46,7

Agradable 8 53,3 53,3 100,0

Poco agradable 0 0,0 0,0

Nada agradable 0 0,0 0,0

Total 15 100,0 100,0

Frecuencia

agradable

muy agracable

Grafico N°.27. Almibar- Color. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados obtenidos en esta gréfica, indican que el color del almibar, en un 53%
es agradable y en un 47% es muy agradable; es decir, el color de esta preparacion

es aceptado por las personas e incentivo a las mismas a que la probaran.
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Almibar — Sabor

Tabla N°.51. Almibar- Sabor. Fuente: G. Paez, 2016.

Variable Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Muy agradable 5 33,3 33,3 33,3
Agradable 6 40,0 40,0 73,3
Poco agradable 4 26,7 26,7 100,0
Nada agradable 0 0,0 0,0
Total 15 100,0 100,0

Frecuencia

agradable muy agradable poco agradable

Gréafico N°.28. Almibar- Sabor. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que un 40% de las personas que degustaron el
almibar a base de pepino dulce, en relacion al sabor, este es agradable, un 33% lo
consideran muy agradable y un 27 % poco agradable.

De esta manera se determina el nivel de aceptacién, ya que el sabor juega un papel
muy importante para el sentido del gusto, obteniendo asi un resultado afirmativo o
negativo, y para este caso un resultado afirmativo para quienes degustaron las

preparaciones.
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Almibar — Aroma

Tabla N°.52. Almibar- Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

Variable Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Muy agradable 7 46,7 46,7 46,7
Agradable 8 53,3 53,3 100,0
Poco agradable 0 0,0 0,0
Nada agradable 0 0,0 0,0
Total 15 100,0 100,0

Frecuencia

agradable muy agradable

Grafico N°.29. Almibar- Aroma. Fuente: G. Paez, 2016.

En esta gréfica se observa que al 53% de quienes degustaron el almibar a base de
pepino dulce, el aroma es agradable y para un 47% es muy agradable.

El aroma del almibar es aceptado, debido a que para realzar el sabor se utilizd
hierbaluisa, que brinda un aroma refrescante, obteniendo asi un resultado afirmativo

por quienes lo degustaron.
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Almibar — Presentacion

Tabla N°.53. Almibar- Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

. Porcentaje | Porcentaje
Variable
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Muy agradable 5 33,3 33,3 33,3
Agradable 9 60,0 60,0 93,3
Poco agradable 1 6,7 6,7 100,0
Nada agradable 0 0,0 0,0
Total 15 100,0 100,0

Frecuencia

agradable muy agradable poco agradable

Grafico N°.30. Almibar- Presentacion. Fuente: G. Paez, 2016.

Los resultados abordados muestran que la presentacion del almibar a base de
pepino dulce, en un 60% es agradable, en un 33% es muy agradable y en un 7 es
poco agradable.

La presentacion del almibar junto con el color jugdé un papel importante, debido a
gue el pepino dulce tiene un color amarillento, se hizo resaltar esto con el almibar de

un tono verde ya que se utilizo hierbaluisa para realizarlo.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

» De acuerdo a bibliografia y estudios realizados se observa que el pepino
dulce cuanta con un sin niumero de nutrientes que benefician a la salud,
motivo por el cual se realizé preparaciones alternativas.

» Las preparaciones alimentarias alternativas a base de pepino dulce se realiz6
a través del experimento, ya que se buscé combinar ingredientes los cuales
dieron un resultado favorable para realizar algunas preparaciones.

» Se diagnostico el nivel de aceptacion de forma eficaz, ya que las personas
gue degustaron las preparaciones a base de pepino dulce calificaron las
preparaciones de manera favorable en cuanto a sabor, presentacién y aroma.

> Después de los resultados obtenidos, se concluye en realizar una guia en la
cual esta plasmada informacién que contribuira a que las personas conozcan

mas de cada preparacion asi como su valor nutricional y sus ingredientes.
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5.2 Recomendaciones

>

Tomar en cuenta las caracteristicas que cada producto posee, para que las
preparaciones a realizar despierten el interés de las personas logrando asi
gue el consumo de un producto sea de diferentes maneras.

Continuar investigando productos no tradicionales, ya que estos al igual que
el resto son importantes y su uso gastronémico aun mas.

Tomar en cuenta los criterios de quienes degustan, de esta manera corregir
pequefios errores y mejorar para que las personas acepten dichas
preparaciones y las comiencen a consumir.

Crear e innovar nuevos disefios de guias alimentarias, que faciliten compartir
informacion acerca de preparaciones alternativas, para que sea un aporte a la
gastronomia y las personas.

En cuanto a las preparaciones, se recomienda evitar el uso de lacteos, ya que
este oxida de manera inmediata al pepino, desfavoreciendo a la presentacion

de la preparacion.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Antioxidante: que evita o protege de la oxidacion (radicales libres)
(http://www.wordreference.com/).

Cardiopatias: enfermedad del corazon (http://www.wordreference.com/).

Dietético: de la dieta alimenticia; relacién entre la alimentacion y la buena salud

(http://www.wordreference.com/).

Diurético: que tiene virtud para aumentar la secrecién y eliminacion de orina

(http://www.wordreference.com/).

Drenaje: procedimiento empleado para desecar el terreno por medio de conductos

subterraneos (http://www.wordreference.com/).

FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura;
identifica las areas clave en las que esta mejor posicionada para responder a
las demandas que plantean las tendencias mundiales de desarrollo agricola y
los desafios a los que se enfrentan sus Estados miembros
(http://www.fao.org/).

Herbaceo: que tiene la naturaleza o las caracteristicas de la hierba
(http://www.wordreference.com/).

Hipertension: aumento excesivo de la tensibn vascular o0 sanguinea

(http://www.wordreference.com/).

Hipocal6ricos: que contiene o proporciona un bajo numero de calorias

(http://www.wordreference.com/).

Lignificado: planta de aspecto lefioso o consistencia de madera
(http://www.wordreference.com/).

Microclimas: Conjunto de condiciones atmosféricas y climaticas uniformes en un
espacio muy reducido (http://www.wordreference.com/).

Pericarpio: parte exterior del fruto de las plantas, que cubre las semillas

(http://www.wordreference.com/).
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Pigmento: Sustancia colorante natural o artificial (http://www.wordreference.com/).

Retencion de liquidos: consecuencia de la acumulacion de liquido en los tejidos de

nuestro cuerpo (http://mejorconsalud.com/).
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ANEXOS

APENDICE |

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

La siguiente es una encuesta destinada a la recolecciéon de informacion sobre
preferencias alimentarias los datos obtenidos seran manejados de forma anénima
sin ser divulgado particularmente.

OBJETIVO: Determinar conocimientos y preferencias de consumo de frutas no
tradicionales como el pepino dulce, en la Parroquia de Calderén.

INSTRUCCIONES: Responda las siguientes preguntas, elegir una sola respuesta y
colocar una (x) sobre ella.

EDAD: GENERO: M F

PROFESION U OCUPACION:

1.- ¢Con qué frecuencia compra usted frutas?

Una vez al mes

Una vez por semana
Dos veces por semana
Rara vez

2.- ¢Donde compra usted las frutas para su consumo?

Fruteria del barrio
Mercado Municipal
Supermercado
Feria libre

3- ¢Qué aspectos toma usted en cuenta al momento de comprar frutas?

Calidad ]
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Precio
Imagen
Presentacion

4.- ¢ Cuéntas porciones de fruta consume al dia?

1
2
3
N

inguna

5.- La principal razén por la que usted consume frutas es:

Controlar el peso
Prevenir enfermedades
Razones de salud
Facilitan la digestion

6.- Del siguiente listado de frutas, ¢ Cual es su fruta de preferencia?

Tuna
Pepino dulce
Babaco

7.- Si se ofertard una preparacién a base de pepino dulce, ¢cual de las
siguientes opciones cudl seria de su preferencia?

Ensaladas

Jugos y batidos
Bebidas hidratantes
En almibar

8.- ¢Como le gustaria que la preparacion sea presentada?

Envase de plastico
Envase de cristal
Envase tetrapack

9.- Dependiendo la preparacion ¢Qué cantidad de pepino dulce le gustaria
consumir?

| PREPARACION | PESO APROXIMADO
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Jugo o batido

De 175 a 250ml

De 250 a 500 ml

Mas de 500 ml

Bebidas hidratantes

De 175 a 250ml

De 250 a 500 ml

Més de 500 ml

Ensaladas

De 50 a 100 gr

De 100 a 150 gr

De 150 a 200 gr

En almibar

De 160 a 250 gr

De 250 a 500 gr

Més de 500 gr

10.- ¢Qué valor estaria dispuesto a pagar por una preparacion elaborada con

pepino dulce?

PREPARACION

VALOR APROXIMADO

Jugo o batido De $ 0,65 a 1,00 De $1,00 a 2,00 Mas de $2,00
Bebidas hidratantes | De $ 0,65 a 1,00 De $1,00 a 2,00 Mas de $2,00
Ensaladas De $1,25 a 2,00 De $2,00 a 3,00 Mas de $3,00
En almibar De $1,50 a 2,50 De $2,50 a ,400 Mas de $4,00

11.- ¢Através de qué medios le gustaria adquirir informacién acerca del
pepino dulce?

La radio

Ferias gastronémicas
Folletos / catalogos

Internet

Redes sociales
Prensa escrita
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APENDICE I

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

La siguiente es una encuesta destinada a la recoleccion de informacion sobre
preferencias alimentarias los datos obtenidos seran manejados de forma anonima
sin ser divulgado particularmente.

OBJETIVO: Determinar el nivel de aceptacion de preparaciones alternativas
alimentarias a base de pepino dulce a través de un focus group

INSTRUCCIONES: Califique las siguientes preparaciones, elegir una sola respuesta
y colocar una (x) sobre ella.

EDAD: GENERO: M F

PROFESION U OCUPACION:

| COLOR | Muy agradable
Agradable

Poco agradable
Nada agradable

| SABOR | Muy agradable
Agradable
Poco agradable
Nada agradable

| AROMA | Muy agradable
Agradable
Poco agradable
Nada agradable
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| PRESENTACION

Muy agradable

Agradable

Poco agradable

Nada agradable
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