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CAPITULO |

RESUMEN

Este proyecto nace de la primordial idea de concientizar a las personas
sobre la identidad que tenemos no solo culturales, sino en este caso las frutas,
lo que se espera es valorizar las frutas que tenemos en Ecuador y darles un

plus y valor agregado para que su consumo sea adecuado.

La intencidén es estimular a cambiar el estilo de transportacion y su
consumo del fruto Capuli, este proyecto ayudara a fomentar el consumo del
mismo, ya que lo vamos a encontrar en entradas, paltos fuertes, bebidas y

postres como ingrediente principal.

Mediante encuestas y cuadros estadisticos no permitird captar las
opiniones de los futuros consumidores, innovar las que ya existen y seguir

manteniendo su valorizacion.

INTRODUCCION:

En la actualidad, el estudio del fruto capuli es un campo poco explorado
por su poca comercializacién que existe en el medio, por su sabor agri dulce ha
sido introducido como una planta ornamental. Hoy en dia se usa sus ramas

para fines médicos siendo un arbol con estipulas persistentes o caducas, con



flores bisexuales y frutos simples. La semilla ocupa la mayor parte del fruto,

tiene fruto comestible.

Este proyecto va enfocado a rescatar las preparaciones antes hechas
por nuestros antepasados como ejemplo el Jucho como bebida preferida y
hacer cocina creativa con productos que tenemos en nuestro pais

enfocandonos en nuestra fruta el Capuli.

Se espera que podamos valorizar las frutas que tenemos en nuestro
pais y poder incursionar en el ambito gastronémico como nuevas recetas

creativas y ricas.

JUSTIFICACION:

Los beneficios de este proyecto serd tener mayor conocimiento del
capuli (Prunus serétina), estudiar cuales son los usos de esta planta y la
utilizacion del fruto al introducirlo en la cocina, lo que permitir4 preparar nuevos
platos, estudiar su taxonomia y aprovechamiento para tener una guia de apoyo

para que las personas se informen y se pueda implementar en la gastronomia.

Lo importante es que los ecuatorianos puedan apreciar y conocer la
fruta y al igual que todas las demas de consumo frecuente y que son muy
comercializadas a diferencia del capuli que no es muy conocido del cual

podemos explotar en gran variedad y aprovecharlo.



DEFINICION DEL PROBLEMA:

Siendo vendido el capuli como una fruta natural en los mercados, ha
provocado su inadecuada manipulacién y transportacion, por ello se requiere
desarrollar nuevas propuestas y recetas creativas en la cocina tradicional
ecuatoriana, en donde el ingrediente principal sea esta fruta; lo primordial es no
perder la tradicion y la cultura de los antiguos platillos, para lo que se

realizaran distintas pruebas para combinar este fruto.

OBJETIVO GENERAL:

Realizar un estudio de la taxonomia y aprovechamiento gastronémico
del capuli (prunus seroétina), para efectuar una propuesta gastronomica de

recetas creativas y valorar sus antiguas preparaciones en la sierra ecuatoriana.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Investigar la trascendencia del Capuli dentro de la gastronomia

ecuatoriana.

2. lIdentificar la estaciébn en que se cosecha el capuli, asi como las

condiciones adecuadas para ello.

3. Analizar mediante pruebas si el capuli es idoneo para la cocina

creativa.

4. Analizar si el capuli es apto para la utilizacion y creacion en

recetas de la sierra ecuatoriana.



CAPITULO Il

2. Marco Teorico

2.1. Ubicacion Geogréfica

Ecuador se encuentra situado al noroeste de Ameérica del Sur, se divide
al planeta en dos hemisferios esta ubicado en la linea equinoccial, limitando al
norte con Colombia, al sur y este con Per0; y al oeste con el Océano Pacifico.
Es uno de los paises mas pequefios de América del Sur, pero posee una gran
biodiversidad. Comprende tres regiones: Costa, Sierra, Oriente e Islas
Galapagos; en las cuales, se encuentran las 24 provincias ya conformadas. La
cordillera de los Andes, es la mas sobresaliente geograficamente por su

cadena montafosa desde Pasto en el norte hasta Loja al sur.

La cordillera oriental es la mas alta del territorio con elevaciones como el
Cayambe, Antisana, Cotopaxi, Tungurahua y Sangay. La cordillera occidental
es mas baja y menos pronunciada con elevaciones como Ruco Pichincha,

Guagua Pichincha, Atacazo, llliniza y Chimborazo.

La cordillera suroriental posee pequefias cordilleras como Napo —
Galera, Cutucu y Condor y sus elevaciones mas reconocidas Reventador y

Sumaco.

2.1.1. Costa

Esta atravesada de norte a sur por una pequefia cadena
montafiosa al oeste de la cordillera de los Andes, geograficamente
esta constituida por extensas planicies, montafias y prolongaciones

minimas que no se destaca mucho. El sistema montafioso esta
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conformado por el Cerro de las Cabras, los cerros de las Pefas,
Santa Ana y ElI Carmen, hacia el norte encontramos Chongon,

Colonche y Manglar alto.

A lo largo del litoral costero se distinguen dos ecosistemas adicionales
caracterizados por la entrante del manglar y otras aéreas: las playas y
acantilados. La temperatura promedio que prevalece es de 22° C. Las estaciones
climaticas van asi: el invierno de diciembre a mayo y el verano de junio a

diciembre.!

En esta region son cultivados una gran variedad de productos
de exportacion como el banano, este es el que sobresale en el
territorio, ademas del cacao, arroz, café, cafia de azlcar, soya,

algodon frutas en gran variedad y cultivos tropicales.

Otro producto sobresaliente de la costa es el recurso pesquero,

gue se lo puede encontrar en ecosistemas marinos y manglares.

Se encuentra también con gran apogeo turistico y alto
potencial las atractivas playas Sua, Atacames y Muisne en
Esmeraldas; Bahia, San Vicente, San Jacinto y Crucita en Manabi;
Salinas en la provincia de Santa Elena y Playas en la Provincia del

Guayas.

Con esto se explica la gran variedad turistica que ofrece la

costa ecuatoriana, al igual que productos de exportacion masiva, y la

! Saltos, N. y L. Vasquez. 1999-2000. Ecuador su realidad. Quito. Fundacion de Investigacion y
Promocion Social “José Peralta”.



maravillosa estructura geografica natural con paisajes, atracciones y

la diversidad de recursos humanos existentes.

2.1.2 Sierra

Este se considera como el sector montafioso, en el que se
encuentra la prolongada cordillera de los Andes que viene desde
Colombia, inicia con el nudo de Pasto en el norte y termina con el de

Loja en el sur.

El nudo de Azuay divide a la cordillera en dos subregiones; el
volcanismo moderno al norte y el volcanismo antiguo al sur. La
subregion volcanica moderna posee gran actividad, cumbres altas y
pronunciadas, la mayor parte de las regiones montafiosas estan

cubiertas de nieve como Cotopaxi, Tungurahua y el Chimborazo.

En la sierra la estacion lluviosa o invierno dura de octubre a mayo con una
temperatura anual promedio que varia de 12° a 18° C, sin embargo la variacion

diaria puede ser extrema con dias muy calientes y noches muy frias?

2.1.3. Oriente

También Illamada Amazonia, abarca gran variedad de
vegetaciéon propia de bosques humedos tropicales. Geograficamente
se encuentra extensas llanuras y grandes valles aluviales,
atravesados por rios como el Napo, Curaray, Pastaza, Tigre, Morona.

Todos estos desembocan en el rio Amazonas.

2 Saltos, N. y L. Vasquez. 1999-2000. Ecuador su realidad. Quito. Fundacion de Investigacion y
Promocion Social “José Peralta”.



El ecosistema amazonico es una de las zonas diversas de flora
y fauna en el mundo. Los pueblos indigenas que habitan en la zona
tratan de preservar y mantener el ecosistema natural en buenas
condiciones para la supervivencia de especies que se encuentran en

peligro de extincion.

2.1.5. Callejon Interandino:

El callején interandino es una cadena montafiosa constituida
por una gran variedad y cantidad de rocas antiguas dando forma
Unica a este paisaje, formando asi grandes volcanes y elevaciones

importantes dentro del pais.

La cordillera oriental y occidental presenta ondulaciones monotonas
desde Alausi hasta Zaruma, sin aparecer grandes volcanes dentro de

estas cordilleras. (Saltos, N. y L. Vasquez. 1999-2000. Ecuador su realidad. Quito.
Fundacion de Investigacion y Promocién Saocial “José Peralta” p# 4-6 )

Desde Cuenca, Santa Isabel, Gualaceo, Nabon y Saraguro
hasta la frontera con Peru, geograficamente encontramos altitudes no
mayores, formando valles como Catamayo, Puyando, separados por

codilleras pequefias como Célica y Gonzanama.

2.2. Suelos

El suelo es muy importante a la hora de cultivar, por esta razén
en las ciudades donde se puede encontrar el capuli necesitan
superficies que favorezcan el cultivo y sean ricos y fértiles; de alli la
importancia de analizar los tipos de suelos presentes en el Ecuador,

se los puede clasificar de la siguiente manera:



Suelos aluviales: se hallan en valles occidentales, con una
textura gruesa, otra parte es mas fina al alejarse de la cordillera,

siendo este tipo de tierras muy fértiles para la explotacion agricola.

Suelos sobre proyecciones volcanicas recientes: aparecen
sobre depédsitos de lapilis y cenizas, cada uno es diferente por el
clima en el que se ubica; por lo general, los suelos arenosos estan
ubicados en los volcanes a sus alrededores siendo estas zonas muy
secas, este tipo de suelo se caracteriza por ser una tierra muy fertil y

la mejor del callejon interandino.

Suelos sobre materiales antiguos: la influencia del clima
sobre estos suelos es determinante, porque favorece la presencia de
arcilla la cual es rica en silice, esto quiere decir que es un tipo de

suelo fértil y con elementos nutritivos para la cosecha.

Suelos con montmorillonita: estan presentes en rocas
arcillosas, generalmente es un tipo de suelo de textura pesada
cuando esta humedo, se endurece cuando no hay humedad; por lo

tanto se seca. (Saltos, N y L. Vasquez.1999/2000. Ecuador su realidad. Quito.

Fundacion de Investigacion y Promocion Social “José Peralta.” p# 7-9)

Suelos minerales: estdn en zonas volcanicas o en areas
erosionadas que podrian ser zonas secas Galapagos tiene este tipo

de suelos.



2.2.3. Hidrografia

Proceden de lluvias, rios y reservas almacenadas en el
subsuelo, siendo una fuente positiva para la sociedad, de la que se
obtiene agua potable, irrigacién de cultivos, uso de productos con

energia eléctrica, entre otros.

Recursos de origen climatico: La Regién Amazoénica y el
Litoral Norte tienen abundante aporte hidrico, mientras que carecen

del mismo el Litoral Centro, Sur y Hoyas interandinas.

Recursos de Aguas Superficiales: aqui se observa el
aprovechamiento en obras para beneficio humano como el agua
potable, riego, hidroelectricidad. Se recauda en rios o en embalses
artificiales, obteniendo varios beneficios del agua por ejemplo, el

proyecto Hidroeléctrico Paute.

Recursos en aguas subterraneas: Es uno de los menos
conocidos; es por eso que no es tan explotado por no tener
informacion al obtener este tipo de recurso. Se encuentran en
formaciones calcareas, conglomerados, areniscas y también en los
valles del callején interandino. Se busca este tipo de recursos para
crear pequefias presas locales que permitan abastecer al sector

pobre y de escasos recursos del pais.



2.3. EL CAPULI

Concepto:

El capuli (Prunus serotina) esta considerado como una especie
nativa originaria del Centro y Suramérica; lastimosamente en la
actualidad no forma parte del conocimiento cotidiano como
ingrediente para la elaboracién de platillos locales. Por esto es que
la cosecha de capuli esta practicamente extinguiéndose hoy en dia
porque los comerciantes y vendedores no saben la rigueza que se
puede obtener de esta planta de los valles andinos y regiones

semiaridas del Ecuador.

Por varios afios los habitantes que radican en los valles andinos
han consumido sus frutos y utilizan su madera, aprovechando al
maximo todas esta especies de plantas, pero por la poca importancia
que se le da actualmente, se considera como un grupo de cultivos
marginales, ya que no han tenido un programa dirigido con
estrategias y soluciones para que no se pierda este tipo de cultura
agrondmica; por esto no ha tenido un interés tan grande como la gran
variedad de frutos tropicales y exéticos que se encuentra en varias
zonas del Ecuador a las cuales el consumidor esta acostumbrado a

encontrar con facil acceso.

2.3.1. Taxonomia del Capuli (Prunus serotina)

TAXONOMIA

REINO: PLANTAE
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PHYLLUM: SPERMATOPHYTA

CLASE: MAGNOLIOCYDA

ORDEN: ROSALES

FAMILIA: ROSACEAE

GENERO: Prunus

ESPECIES: serdétina, Prunus, capuli y otros

Rosaceae

Planta con flor perteneciente a la variedad de especies frutales
y ornamentales, aproximadamente estad formada por 100 géneros y

mas de 3000 especies.

Las Rosaceas son una familia que se encuentra entre las 24
familias existentes, en las que se destacan las Saxifragaceas y las
Crasulaceas, también estan divididas en 5 subfamilias, que dependen

del tipo de fruto.

En la familia de las Rosaceas se encuentran especies que
presentan biotipos muy variados, desde arboles como los cerezos,
hasta arbustos como los rosales silvestres y las zarza, las hojas tiene
estipulas (apéndices que se abren en la base del peciolo) por lo
general, son compuestas. Las flores casi siempre tienen cinco
sépalos (6rgano interno alrededor del tallo) y con variedad de
estambres (6rganos florales masculinos). La flor esta formada por

uno o varios pistilos (6rgano femenino que generalmente ocupa el

11



centro del la flor), que a su vez se encuentra el ovario, de modo que
sépalos, pétalos y estambres se disponen en el orden de una
estructura tubular que rodea la base del ovario. El fruto es variado,
que por lo general se parte solo por un lado y tiene una sola cavidad
gue encierra varias semillas y no se abre en la madurez, dando un
fruto carnoso como las fresas, también hay frutos con drupa como el

capuli, o también como la manzana.(http://Microsoft Encarta 2006;

octubre, 2011.p#11)

Aproximadamente 70 géneros se cultivan en esta familia como
ornamentales o para obtener flores, alimentos, madera y otros
productos; sus esencias para perfumes y colonias al igual que
cosméticos; sus arboles principales estan cultivados en las zonas
templadas. ElI manzano, peral, melocoton o duraznero, ciruelo,
cerezo, albaricoquero, almendro, ciruela pasa y membrillo;
frambueso, zarzamora y zarza terrefla, que forman matas muy
ramificadas y a menudo espinosas, pertenecen a un género de la

familia de las rosaceas que también incluyen a las zarza.

Descripcién de la Taxa:

Copay Hojas:

Tiene copa ancha de forma ovoide, con sus hojas estipuladas,
muy simples, alternas, pecioladas cortamente, ovadas y alaceoladas,
sus medidas son de 5 a 16 cm de largo por 2 a 5 cm de ancho.
Dependiendo de su madurez; asi mismo su color verdoso oscuro y

con unos toques brillantes hace que esta planta sea tan simple, pero

12



atractiva a la vista por sus toques brillantes.( http://Microsoft Encarta

2006; octubre,2010.p# 12-16)
Tronco:

Su tronco se adapta al ecosistema en el gque se encuentre,
como seria en valles y bosques es de forma larga y recta, a
diferencia de cuando se halla en claros y lugares despejados que es

corto y ancho.
Ramas:

Sus ramas son alternas entre si, muy erguidas y extendidas,

escabrosas y lampifias sin presencia de espinos. *
Corteza:

La corteza es de color café oscuro en otras ocasiones tiene
tonalidades grisaceas, lisa y graba, con excepcion de sus ramas que

son pubescentes y tiernas.
Flor:

Tiene gran cantidad de flores, que son pequefias de color
blanco, y se muestran en tupidos racimos colgantes y largos, con

medidas de 10 a 15 cm.

* http://Microsoft Encarta 2006; octubre, 2011.
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Fruto y Semillas:

Su drupa es globosa, de color negro rojizo, posee un sabor muy
peculiar pues es agridulce y algo astringente, contiene una semilla
gue por lo general no es muy pequefia con relacién a la drupa, de

forma semi esférica y con sabor amargo.

Su pulpa es suave y su cocciéon rapida aproximadamente se

cocerda en 7 minutos.

Raiz:

Raiz extendida o medianamente profunda que ocupa los

primeros 60 cm. del suelo, crece rapidamente.

Sexualidad:

Hermafrodita.

2.3.2. Ecologia Reproductiva del Capuli

Habitat:

Esta planta se la encuentra por lo general sobre pendientes
acentuadas, también ubicandola en zonas de cultivo cafetal, habita
en climas templados y frios, con suelos pedregosos y abundante

materia organica.

Vegetacion:

Se halla en Bosques Andinos y Valles secos Andinos.

14



Floracion y Fructificacion:

Generalmente en la zona andina se da wuna floracion
mayormente en la época de Noviembre a Enero, seguida de una
fructificacion entre los meses de enero y marzo, esto no quiere decir

gue en esta época del afio se de fruto del capuli.

Especificamente en Ecuador, en la zona que mas se cultiva y
se cosecha capuli es en la provincia de Tungurahua, en los pueblos
de Totora, Salasaca y Pelileo, pero de estas tres la que mas
produccién tiene es Salasaca. (http://Microsoft Encarta 2006;

octubre,2010.p#)

Aspectos Fisioldgicos:

Crecimiento:

El crecimiento de esta especie puede ser variable o puede
acelerarse dependiendo del ecosistema en el que se haya
desarrollado. Las plantulas crecen de 5 a 10 cm por mes y si se
encuentra bajo condiciones de sombra, crece 15 cm, cada 3 a 4 afios,
y puede haber el riesgo que la planta muera rapidamente si no se
libera de la sombra; aproximadamente su tiempo de vida es de 40 a

60 afos.

Establecimiento:

Bajo la sombra de especies primarias, el arbol de capuli puede
persistir manteniéndose de un tamafio menor a otro tipo de &rboles

antes de ser liberado de la sombra; ya que, se encontraria en un
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proceso de crecimiento y desarrollo. Si no llegara a alcanzar el
tamafo adecuado y se estanca bajo los arboles primarios podria
llegar a morir por no existir presencia solar, pero tiene la capacidad

de reproducir rebrotes a consecuencia de raices antiguas de arboles.

Produccidén:

La produccién inicial se da a los 5 afios de edad, llegando a la
maxima produccion de semillas a partir de los 30 afios de edad, este

tipo de arbol produce buena cosecha en intervalos de 1 a 5 afios.

Regeneracion:

En esta etapa se puede encontrar gran cantidad de semillas
almacenadas en el suelo, ya que cada afio se re incorporan y nacen

nuevas semillas.

En los ultimos afos, el pais, ha alcanzado niveles de desarrollo
con respecto a la fruticultura, especificamente con especies de clima
templado; sin embargo, el capuli no ha experimentado cambios, y
entre los factores que han influido se atribuye a la falta de sistemas
de multiplicacion y propagacion de plantas en los viveros. A
consecuencia de esto se deberia encontrar procedimientos efectivos
y nuevos para obtener mayor cantidad de plantas en los mismos de
forma rapida; econémicamente se ha buscado una mejor propagacién
vegetativa a través de la utilizacion de estacas. Con este nuevo
método lo que se investigaria es incrementar la produccion de plantas

y aumento de material vegetativo a los fruticultores.
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2.4. Métodos de Coccidn

Con cada alimento existente en la naturaleza, se pueden aplicar varios
métodos de coccion dependiendo de las caracteristicas, y con el que se logre

resaltar su sabor, su aroma y cualidades.

Con respecto a los tiempos de coccion varian dependiendo del tipo de
método que se aplique, hay alimentos duros, pero también influye su tamafio o

si el alimento esta cortado en pequefios trozos o no.

En la gastronomia se aplican distintos métodos de coccion para obtener

alimentos de distintas texturas, sabores y olores, se puede aplicar:

Coccion en elementos humedos o liquidos y la coccién por convencion.

Coccibén en seco

Coccion en elementos grasos.

Coccién mixta.

Coccién en elementos humedos:

En este proceso se aplica la humedad y temperaturas necesarias para
que el alimento cambie y transforme sus cualidades, obteniendo como

resultado un alimento tierno con agradable sabor.

En este tipo de coccidn se diferencian lo que se cuecen partiendo de un
liquido frio, de un liquido en ebullicion y los de coccion al vapor. Este método
utiiza abundante agua; si el agua esta fria y se agrega un alimento,

aproximadamente el 35% de carbohidratos, vitaminas hidrosolubles y sales
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minerales, son eliminadas del alimento pasando al agua o liquido de coccién al

gue se somete al alimento.

Otro método para que la carne no pierda sus elementos nutritivos y
tenga un sabor agradable, seria cocinarla en agua hirviendo, asi quedaria en la

superficie.

Los alimentos con bajo contenido de agua como cereales y legumbres
tienden a perder menos nutrientes que los alimentos ricos en agua como las
carnes y verduras; por lo tanto a este tipo de alimentos es recomendable

cocinarlos con abundante agua.

Coccibdn por convencion o la coccion en elementos gaseosos:

En este método se aplica la coccién en ollas a presion o vapor de agua,
el alimento tiene una coccién rapida a diferencia de cuando se lo hace en olla
normal mas lenta, pues en este método la presion es mas alta que supera los

100°C por lo que la pérdida de nutrientes es menor.

Nutricionalmente hablando este método es el mejor, siempre y cuando la
coccion no se realice por tiempo alargado para que el género conserve sus

nutrientes.

Coccidén en seco:

Este tipo de coccidn se realiza por la accién de la temperatura ambiente,
la misma que debe ser elevada como en el asado al horno, en parrilla, a la

brasay a la plancha.
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Los géneros que reaccionan muy bien a este método de coccidn son las
carnes; ya que los nutrientes propios del alimento se pierden en minima
cantidad, formando una costra que protege el género (sellar), mantiene todos

sus nutrientes y contribuyen a desengrasar las carnes.

El asado al horno es uno de los métodos mas efectivos ya que no solo
se aplican en la coccidon de géneros carnicos sino también con vegetales,
tubérculos; y en una gran variedad de preparaciones de reposteria aqui el

horno encapsula la temperatura.

El asado a la rejilla se aplica en la parrilla tradicional en la que los
alimentos son cocinados al carbon o también en una cocina habitual, lo que se
ocupa en la actualidad, sometiendo a los alimentos sobre unas varillas y debajo
va el calor (carb6on encendido); por lo general se someten a este método de
coccion géneros carnicos como carnes de res, aves, mariscos y combinados de

vegetales.

El asado a la brasa se utiliza con géneros carnicos, lo mas usual en el
que se aplican en una cépsula parecidas al horno, pero por debajo se enciende
carbén y el alimento se lo coloca en una especie de espada que gira 360°

produciéndose la coccién y desengrasado del alimento.

En el asado a la plancha, como su nombre lo indica, el alimento se

somete a coccidn sobre una ldmina de metal para su coccion.
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Coccibén de elementos grasos:

Se utiliza aceites y manteca de animales, mantequilla o margarina
favoreciendo todos estos no perder los jugos, dando una capa de proteccion o

sellado del alimento.

Este tipo de coccion consiste en poner un alimento natural, apanado o
rebozado sobre cierta cantidad de aceite caliente a temperatura de 180°C para
que el alimento selle y evite perdidas nutritivas, pero asi mismo se transforma
en alimentos poco sanos de dificil digestion por la aplicacion de abundante

aceite, no son alimentos nutritivos para el organismo.

Coccién mixta:

En este tipo de coccidon se aplica en elementos humedos y grasos,

cocinandolos en sus propios jugos.

2.4.1 Coccidn

Coccibn en liquido

Cocer o hervir: coccidén de un alimento en agua, se puede realizar en
presién normal (olla convencional) o en olla de presién con los tres distintos

tipos de coccion.

A partir de agua fria.

A partir de agua caliente.

A partir de agua hirviendo.
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Hervor: coccidon con poca cantidad de agua en la que este a punto de
hervor para que las carnes cierren sus poros y no eliminen su valor nutritivo,

esto también es aplicando con vegetales, verduras, huevos, pescados.

Escalfar: coccién con poca cantidad de agua en la que cubra y se

agrega especias o hiervas, para dar sabor al alimento.

Blanquear: coccién con agua hirviendo o en ebullicion que esta
ligeramente salada en la que se coloca un ingrediente. Su coccion es
aproximadamente entre 4 y 5 minutos para retirarla y sumergirlo en choque

térmico. El blanqueado es ideal para evitar la decoloracién del alimento.

Al vapor: coccidn con el vapor del agua a presion normal o presién alta.

Cocci6n al seco

A la plancha: coccion a alta temperatura sobre una plancha lisa.

Emparrillar: coccion en alta temperatura sobre una parrilla o una
plancha con canales, también puede ser a la brasa; ya que, al ocupar carbén,

este seria la fuente de calor.

Hornear: coccion al horno, también se puede aplicar la coccién al grill,

gratinando los alimentos por encima con ayuda del horno.

Asar: coccion al horno, con variaciones, ocupando la varilla giratoria, o

con un poco de agua o el tradicional envuelto en papel.
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Coccibn en grasa

Saltear: poner un alimento en una sartén con una minima cantidad de

aceite o grasa, a fuego alto; se aplica con alimentos crudos o pre cocidos.

Rehogar: poner un alimento en una sartén con una minima cantidad de

aceite o grasa, a fuego lento; se aplica con alimentos crudos o pre cocidos.

Freir: poner un alimento en una sartén con abundante cantidad de
aceite o grasa; los distintos tipos de fritura varian, pero si el aceite esta en una
temperatura alta el alimento se sellara mas rapido evitando absorber la grasa.
Caso contrario si el aceite esta en una temperatura baja, el alimento absorbera
la grasa; ademas, con este ultimo la coccion sera desde el interior al exterior

del alimento.

Coccion mixta: grasay agua

Guisar: coccion donde intervienen agua y grasa, aplicando la técnica del

rehogado siendo antes o después de verter agua en la preparacion.

Estofar: coccién a fuego lento con una minima cantidad de aceite o

grasa, durante la coccidn se agrega agua.

Brasear: similar a la técnica de estofado en un recipiente hermético,

sobre una cama de hortalizas.

En las distintas técnicas aplicadas a los métodos de coccion, cada
ingrediente o alimento que sea sometido a algunas técnicas tiene diferente

resultados, por razones de tamafio.
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2.5. Ventajas y Desventajas

Ventajas:

El Capuli es tolerante a la contaminacién ambiental, por esto es
gue se encuentra en zonas urbanas, pues se puede desarrollar en
ambientes de contaminacion, soporta las heladas, vientos, suelos
acidos, compactados, pedregosos, humedos y someros. Es resistente
al fuego y dafio por termitas, lo cual es muy importante ya que seria

un arbol que se adapta al medio en el que se encuentra.

Esta planta tiene la capacidad de restaurar terrenos
degradados, y habilitar zonas donde se realizo explotacion minera,
conservando el suelo y controlando la erosion, con la ayuda de aves,

las semillas se dispersan en lugares abiertos o campos abandonados.

Por la belleza de su follaje es una planta de realce comdn en
las areas verdes, aparte crea una barrera rompe vientos, cinturones
de refugio y proteccion, su fruto es muy importante no solo para
consumo humano por su agradable sabor sino también para

alimentacion de aves y mamiferos que se encuentran en la zona.

Desventajas:

Este arbol necesita de la luz y al estar en la sombra podria
llegar a morir, es muy sensible al dafio por hongos desarrollados en

el fruto y la hoja, al igual que por insectos, orugas, gusanos y polillas.
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2.6.1. Usos y Aplicaciones del Capuli

La madera se puede aprovechar al maximo con respecto a
construccion rural, decoracién de interiores, postes, carpinteria en
general, ebanisteria; esta tiene un color rojizo brillante, la facilidad de
labrado permite hacer esculturas y decoraciéon, esta madera tiene

facilidad de pulimiento y bello color.

La madera es utilizada como combustible, es muy util ya que se
puede dar uso como lefia y carbén, esto se consigue ayudar con la

preparacion de platillos y uso doméstico.

El fruto es muy apreciado por su agradable sabor, por lo que
gastronOmicamente se utiliza en platillos y preparaciones, también se
lo realiza para consumir en conserva, en jalea, mermelada y bebidas
refrescantes, al igual que bebidas embriagantes dando un proceso de

fermentaciodn. (Biblioteca INIAP. Quito Ecuador.1996-2004.El capuli Estacion Experimental Santa
Catalina. Departamento nacional de recursos filogenéticos y biotecnologia DENAREF p# 24,25).

Las semillas son téxicas, contiene 30 a 40% de aceite semi

secante apropiado para la fabricacion de jabones y pintura.

Las ramas, hojas y corteza son venenosas para el ganado

puede producir enfermedades y malestares gastricos.

Medicinalmente la corteza y hojas en infusidn, se usa como expectorante,
estimulante, eficaz para la fiebre, antiespasmaddico, ténico, sedante y también
para combatir las diarreas. El polvo de la corteza

“aplicando, en los ojos, devanese las nueves, aclara la vista y cura las
inflamaciones. El fruto en jarabes preparados con las ramas, corteza y raices,
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son utilizados como ténicos y sedantes en el tratamiento de la tisis pulmonar y la

debilidad nerviosa”.*

2.7. Investigacién de la Cocina Creativa.

Se considera como cocina creativa a la innovacion, creacion o invento
gastronémico propuesto por alguien, no especificamente por un gastrbnomo o
persona con estudios formales en esta rama; en cierto caso las amas de casa o
personas que les gusta la cocina, en su empirismo mezclan sabores, recetas y
experimentan dentro de la cocina con platos creados por ellos. Llegando a
elaborar un tipo de cocina diferente, no tradicional, basdndose en recetas ya

existentes o adaptando a su condicidon socioeconémica.

Dentro de la cocina creativa se va a mencionar a la cocina fusion,
tomando en cuenta que la fusion es una herramienta para la elaboracion de la
cocina creativa; en cierto modo toda la cocina puede llegar a ser fusion. Desde
afos atras no se puede hablar de una cocina pura debido principalmente a los
diversos contactos culturales existentes entre los pueblos, por lo cual, en la
adaptacion gastronomica local la coccion de alimentos es un proceso que se

ganan o se pierden ingredientes y se experimenta nuevas técnicas culinarias.

No se debe hablar estrictamente de cocina pura, si tomamos en cuenta,
la manera de ejemplo a los pueblos que se encuentran en la pluvi-selva oriental
y occidental ecuatoriana, los huaoranis, shuaras y awa entre otros, se

alimentaban de la naturaleza (flora y fauna) que se encuentra en su entorno; al

*Biblioteca INIAP. Quito Ecuador.1996-2004.E capuli Estacion Experimental Santa Catalina.
Departamento nacional de recursos filogenéticos y biotecnologia DENAREF.
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cazar algun tipo de animal como seria un mono, no lo condimentan con sal, lo
envuelven con hojas de plantas (maitos- ayampacos) ha esto puede

denominarse cocina pura.

Cada pais tiene sus propias recetas las mismas que parten de un
momento en el cual, estas fueron consideradas como cocina creativa, al pasar
el tiempo estas recetas se han convertido en una mezcla de innovaciones,
algunas de las cuales se han mantenido y en otros casos han desaparecido.
Por lo cual las técnicas, insumos e implementos actuales fueron en algun
momento de la historia innovaciones de recetas que en ese entonces fueron
las preparaciones clasicas. Por ejemplo la cocina napolitana se basa en pastas
y tomate, un sincretismo de Asia y América, la pasta es una innovacién oriental
y el tomate traido del nuevo continente. Por lo tanto, la cocina fusion no tiene
una época en la que se haya establecido, en todo tipo de cocina se puede
encontrar ejemplos de fusion de sabores, técnicas e implementos. Con este
proyecto de investigacion se quiere llegar a la creacion de un recetario nuevo,
no existente dentro de la cocina ecuatoriana y especificamente en la sierra del
Ecuador. Siendo el Capuli el ingrediente principal y secundario para la
elaboracion de una nueva propuesta gastronémica que incluya los métodos de
técnicas de coccion, al igual que la utilizacién de diversos ingredientes que

permitan innovar y establecer nuevas tendencias de cocina creativa andina.

2.8.2. El capuli como ingrediente en las recetas antiguas.

El capuli que es objeto del presente proyecto, es el ingrediente
principal en un plato tipico de la regién central de la Sierra

Ecuatoriana, especialmente de las provincias de Tungurahua vy

26



Chimborazo. El Jucho es preparado en los meses de marzo y abril, en
los cuales el capuli, el durazno y la manzana se encuentran en
temporada de cosecha. Durante Semana Santa este tradicional dulce
puede ser servido como postre luego de la Fanesca. Este plato es
muy conocido por personas de edad avanzada y una minima parte de

personas de mediana edad.

Recetas de capuli

JUCHO

Ingredientes:

1 libra de capulies

7 duraznos pelados y cortados

4 manzanas, peladas y cortadas en rodajas
1 cucharada de maicena

Azlcar y panela al gusto

Preparacién:

En una olla grande colocar 2 litros de agua, una vez que hierva verter el
azucar y remover hasta que se disuelva. Poner los duraznos pelados y dejar
cocinar por alrededor de una hora o hasta que estén blandos. Colocar las
manzanas en trozos y dejar a fuego medio por 20 minutos. Verter los capulies
junto a la canela y dejar que hiervan. Colocar la cucharada de maicena disuelta
en una taza de agua fria.

Mecer constantemente y finalmente dejar cocinar por 15 minutos. 5

Tanto en entradas como en platos fuertes, no existen recetas elaboradas
con capuli, por tal motivo, no se puede tomar como ingrediente principal o
secundario. Sin embargo, quiza por su textura y su sabor caracteristico es
utilizado en postres y bebidas tales como la colada, jugo y en el dulce de

capuli.

> Cuvi.P. Quito Ecuador.2001.Recorrido por los sabores del Ecuador. Nestlé Ecuador S.A.
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2.8.3. El capuli es ingrediente principal o secundario en las

recetas

Con la investigacion realizada dentro de la gastronomia
ecuatoriana, en la cocina de la sierra se obtienen gran variedad de
recetas con gran cantidad de ingredientes, esta investigacion
principalmente fue realizada a través de encuestas y entrevistas a
varias personas y se ha obtenido valiosa informacion y ayuda de
colaboradores, se identifica que el capuli es consumido por la gente
principalmente en fruta sin ninglin acompafiado o preparaciéon y es
muy poco el porcentaje en el que la gente realice algun tipo de receta
con capuli; se obtuvo la receta mas conocida por la gente; el Jucho
siendo una bebida consumida en el Azuay y también en Ambato y
Latacunga ya que estos sectores son muy populares por sembrar y

cultivar el capuli.

Al obtener datos mediante las encuestas realizadas y al
interactuar con la gente al momento de saber si han consumido el
Jucho, se hace notar que hay un conocimiento basico de esta receta
ecuatoriana y una minima parte de personas de mediana edad lo

conocen.

2.9. PROPAGACION ARTIFICIAL DEL CAPULI

2.9.1. Siembra y Cultivo

Reproduccién Asexual:
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En este proceso se aplica el método de estacas, con amplia
variacion entre cada arbol en el enraizamiento; se hacen estacas de
madera suave de plantas juveniles, con esto la especie tiene la
capacidad de producir brotes o retofios (tocdn), asi mismo que

producir rebrotes.

Reproduccion Sexual:

Este proceso se da por regeneracion natural, en la que la
apertura de claros, las plantulas contenidas en el banco de semillas

se proliferan y se realiza la siembra directa.

Tratamiento Pre-germinativo:

Este proceso natural es uno de los mas efectivos, ya que las
aves ayudan con la aceleracién del proceso germinativo, porque las
semillas pasan por el tracto digestivo del ave y después se aplica la
estratificacién en frio, este proceso tiene una duracién de 120 dias,
luego se remoja por mas de 3 dias y se seca antes de la siembra, se
realiza de nuevo la estratificacién en caliente por 2 semanas y luego
4 meses de estratificacién en frio, asi dejando los huesos expuestos
al sol y la lluvia, con este proceso se puede lograr que se abra y se
ablande aproximadamente en 8 dias. (Cuvi.P. Quito
Ecuador.2001.Recorrido por los sabores del Ecuador. Nestlé Ecuador S.A. p#

29-31)
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Viabilidad:

Otra opcidn de un proceso pre germinativo es cuando la semilla
en el bosque exhibe una germinacién, permaneciendo hasta 3 afios,
tiene latencia embrionaria y el endocarpio da resistencia a la

germinacion pero es usualmente permeable al agua.

Reforestacion:

Esta especie se planta en espacios abiertos y claros como
huertos familiares o plantacion urbana, pero actualmente se ha
perdido las costumbres antiguas de mantener y cuidar los espacios
verdes y naturaleza; por lo tanto, encontrarlo en valles, bosques o

zonas urbanas es muy dificil.

Cultivo:

Esta planta tolera bien el corte y poda del mismo, se aplica la
poda de aclareo; ya que, produce numerosas ramas y poda sanitaria
para prevenir enfermedades y plagas a futuro, esta especie tiene baja
necesidad de riego; las plantulas se trasplantan con cepellon

pequefio y se planta a una distancia de 7 metros entre cada arbol.

2.9.2. Cosecha y Almacenamiento

Semillas- Almacenamiento/ Conservacion:

Para su almacenamiento se debe secar con aire y guardar en
recipientes sellados, almacenadas con alta o baja humedad pero en

bajas temperaturas y en bolsa de plastico, manteniendo su viabilidad.
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Dispersion:

Las aves que se encuentran en la zona de este tipo de arboles

colaboran en la dispersion amplia de las semillas.

Germinacién:

La germinacion ocurre al primero o segundo afio en condiciones
naturales, después de haber caido la semilla, hay ocasiones que
demora la germinacion, retardando su proceso. Sin embargo una
forma rapida de germinacion es en laboratorio, acelerando su proceso

con temperaturas intermedias.

Recoleccién/ Extraccioén:

Se extraen por maceracion y se recogen por flotacion.
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

La investigacién no se trata solamente de aprender ciertos conceptos o
técnicas, sino que nos deben ayudar a “aprender haciendo” y eso es lo que
persigue el presente proyecto; favorecer un aprendizaje critico que permita
iniciar una grata aventura utilizando como herramienta para ello el trabajo

intelectual.

3.1. Investigacion predominante:

En el presente proyecto se utiliza la investigacidon cuantitativa
porque se puede encontrar claridad y veracidad en las
investigaciones lo que permite dar solucién a los problemas que se

quiere identificar las representamos en:

Investigacion descriptiva: Es la que se puede observar
diferentes procesos en caso del capuli sus formas de coccién y

darnos cuenta poco a poco su desarrollo.

3.2. Modalidad de Investigacion:

Investigacién Documental: en este proyecto se utiliza libros
gue ayudan con la investigacién bibliografica del capuli y a recopilar

las caracteristicas de la misma.
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Investigacion Experimental: son los diferentes cambios vy
procesos que realizdé el producto siendo observado a traves de los

diferentes métodos de coccibén

A continuacion se realizé una serie de pruebas con el capuli, el mismo
qgue fue sometido a varias técnicas de coccion para saber si dicho género es

apto para ser consumido con las distintas maneras diferentes a la usual.

COCCION EN LIQUIDO

COCER O HERVIR

Su coccidon se realiza a
partir de agua fria,

colocandolo desde el

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.

Se pone el capuli en una

olla, su coccion se realiza a

partir de agua caliente.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

duré 2 minutos.

El tiempo de coccion se
retira la corteza del capuli,
no en su totalidad, sino en

un 15% de su piel. 33




COCCION EN
LIQUIDO

COCER O HERVIR

El tiempo de coccién da una

textura muy suave al capuli.

El tiempo de coccion no

cambia el sabor del capuli.

El tiempo de coccion cambia
el color del capuli, a verde
en su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

durél minuto.

Se somete el capuli en una
olla, su coccién se realiza a

partir de agua hirviendo.
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COCCION EN LIQUIDO

COCER O HERVIR

El tiempo de coccién
proporciono una textura

suave al capuli.

El tiempo de coccion no

cambio el sabor.

El tiempo de coccion pela el
capuli, no en su totalidad,

sino en un 30% de su piel.

El tiempo de coccion cambia
el color del capuli, a verde
en su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.
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ESCALFAR

Se somete el capuli en una
olla con agua a punto de

hervor.

El tiempo de coccién del
capuli aproximadamente

duro 1 a 2 minutos.

El tiempo de coccién pela el
capuli, no en su totalidad,

sino en un 30% de su piel.

El tiempo de coccion da una

textura suave al capuli.

El tiempo de coccién cambia
el sabor del capuli ya que se

agregan especias o hiervas.

El tiempo de coccion
cambian el color del capuli,
a verde en su drupa y

destifiendo el color rojo

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.
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BLANQUEAR

Se somete el capuli en una

olla con agua hirviendo.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

duré 4 a 5 minutos.

El tiempo de coccion pela el
capuli, no en su totalidad,
sino en un 50 a 70% de su

piel.

El tiempo de coccién da una

textura muy suave al capuli.

El tiempo de coccién cambia
el sabor del capuli,

perdiendo su sabor dulce en

El tiempo de coccion cambia
el color del capuli, a verde
intenso en su drupa Yy
destiniendo el color rojo

oscuro de la piel.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.
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AL VAPOR

Se somete el capuli en una
olla con agua hirviendo, con
un cernidor sobre el agua
(no tiene contacto con el
agua) y se cubre con papel

aluminio (método casero).

El tiempo de coccién del
capuli aproximadamente

dura 3 minutos.

El tiempo de coccion no

pela el capuli.

El tiempo de coccién da una

textura suave al capuli.

El tiempo de coccién cambia

el sabor del capuli.

El tiempo de coccion cambia
el color del capuli, a un color
verde en su drupa vy
destifiendo el color rojo

oscuro de la piel.
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COCCION EN SECO

A LA PLACHA

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.

Se somete el capuli en una
plancha o sartén en alta

temperatura.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura 2 minutos.

El tiempo de cocciébn no

pela el capuli.

El tiempo de coccién da una
textura suave al capuli,
formando una costra con su

piel.

El tiempo de coccion no

cambia el sabor del capuli.

El tiempo de coccidén cambia
el color del capuli, a verde
en su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.

Facilidad para pelar vy

deshuesa la semilla.
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EMPARRILLAR

Se somete el capuli en la
parrilla, con carbon a fuego

alto.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura de 2 a 3 minutos.

El tiempo de coccion no

pela el capuli.

El tiempo de coccidon da una

textura suave al capuli.

El tiempo de coccion cambia
el sabor del capuli por estar
en la parrilla y dar un sabor

ahumado.

El tiempo de coccién cambia
el color del capuli, a un color
verde en su drupa Yy
destifiendo el color rojo

oscuro de la piel.
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HORNEAR

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.

Se somete el capuli en un
horno caliente, a fuego

medio.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura 7 a 8 minutos.

El tiempo de coccion no

pela el capuli.

El tiempo de coccion da una
textura suave al capuli, pero

su piel empieza a

El tiempo de cocciéon no

cambia el sabor del capuli.

El tiempo de coccidn
cambian el color del capuli,
a verde en su drupa y
destifiendo el color rojo

oscuro de la piel.

El  capuli empieza a
deshidratarse a partir de los
7 u 8 minutos, tomando la

textura y forma de una pasa.
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ASAR

Esta técnica de coccion no se puede aplicar con el
capuli ya que la técnica de asado se aplica para
carnes o géneros alimenticios que puedan pasar

por una varilla giratoria y puedan ser atravesados.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.

BANO MARIA

Se somete el capuli en un
bowl que esta sobre el agua
caliente que se encuentra

en una olla.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura 5 a 6 minutos.

El tiempo de cocciébn no

pela el capuli.

El tiempo de coccion da una

textura suave al capuli.

El tiempo de cocciébn no

cambia el sabor del capuli.

El tiempo de coccidon cambia
el color del capuli, verde en

su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.
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COCCION EN GRASA

Se somete el capuli en un
sartén con poca grasa a

fuego alto.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura 3 minutos.

El tiempo de coccion da una

textura suave al capuli.

El tiempo de coccidn cambia
el sabor del capuli, por
agregarla mantequilla para

Su coccion.

El tiempo de coccion cambia
el color del capuli, a verde
en su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.

El tiempo de coccidn no pela

el capuli.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.
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REHOGAR

Se somete el capuli en un
sartén con poca grasa a

fuego bajo.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura 3 minutos.

El tiempo de coccién da una

textura suave al capuli.

El tiempo de coccidon cambia
el sabor del capuli, por
agregarla mantequilla para

su coccion.

El tiempo de coccion cambia
el color del capuli, verde en
su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.

El tiempo de coccibn no

pela el capuli.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.
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FREIR

Se somete el capuli en un
sartén con gran cantidad de
grasa a fuego alto al
comienzo para sellar, y
medio después para cocinar

por dentro.

El tiempo de coccién del
capuli aproximadamente

dura de 2 a 3 minutos.

El tiempo de coccion da una
textura suave al capuli por

dentro y por fuera crujiente.

El tiempo de coccion no pela

el capuli.

El tiempo de coccion cambia
el sabor del capuli, por

cocinar con aceite.

El tiempo de coccién cambia
el color de capuli, a verde
en su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.

Dificultad para pelar vy
deshuesar la semilla, por su

piel crujiente.
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COCCION MIXTA: GRASA

Y AGUA

GUISAR

Se somete el capuli en una
olla con grasa aplicando la
técnica de rehogado, para

después verter agua.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura de 9 a 10 minutos.

El tiempo de cocciébn no

pela el capuli.

El tiempo de coccién da una

textura muy suave al capuli.

El tiempo de coccion cambia
el sabor del capuli por

cocinar con aceite y agua.

El tiempo de coccidén cambia
el color del capuli, a rojo

oscuro de la piel.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.
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ESTOFAR

Se somete el capuli en una
olla con grasa aplicando la
técnica de rehogado, para
después verte agua en

lapsos.

El tiempo de coccion del
capuli aproximadamente

dura de 9 a 10 minutos.

El tiempo de coccidn cambia
el sabor del capuli por

cocinar con aceite y agua.

El tiempo de coccidon no pela

el capuli.

El tiempo de coccidn da una

textura suave al capuli.

El tiempo de coccion cambia
el color de capuli, a verde
en su drupa y destifiendo el

color rojo oscuro de la piel.

Facilidad para pelar vy

deshuesar la semilla.
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En las técnicas de coccion aplicadas al capuli se ha podido dar puntos
de vista muy importantes como el saborear, observar el color del capuli, y
palpar la textura, en su gran mayoria todas las técnicas de coccion son aptos

para aplicar con el capuli y realizar recetas.

Las técnicas menos recomendadas es el blanqueado, el guisado y
estofado ya que son técnicas que se aplican principalmente con géneros
carnicos o0 géneros pequefios, la pérdida de nutrientes y caracteristicas

naturales se malgasta, asi perdiendo el sabor y color natural.

3.3. Poblacion y Muestra:

Para obtener el tamafio de la muestra, previamente se necesita las
estadisticas de censos de la poblacion de la ciudad de Quito, obteniendo estos
datos del INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos), se obtuvo de

edades de 25 afos a 64 afos econdmicamente activas.

Total de poblacion ciudad de Quito (25 a 64 afios de edad) = 1.277.332

personas.

n= z2 *p*q

e2

n=(1.96) *0.5*0.5

0.07

n= 0.9604
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0.0049

n= 196°

El tamano de la muestra es igual a 196 encuestas, las que se realizara a
personas de Quito, hombre y mujeres de edades entre 25 afios y 64 afos

econdmicamente activos.

3.4. Operalizacion de Variables:

En este proyecto la forma mas idonea que se pudo encontrar para
determinar los posibles consumidores del capuli fue mediante la encuesta, la

que ayudo a segmentar en diferentes edades y conocimiento del mismo.

3.5. Plan de recoleccion de datos:

El propdsito de la siguiente encuesta es saber si el capuli es aceptado
en el mercado y determinar si puede tener acogida en la gastronomia

ecuatoriana. De la misma forma se utiliz6é la observacion.

® INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos)
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1. SABE LO QUE ES EL CAPULI?

] B NO ----s-mmmeeee ( De por terminada la encuesta)

BEBIDAS----- CON OTROS ALIMENTOS--------- SOLO-------- NINGUNO-

5..EN QUE TIPO DE PLATILLO LE GUSTARIA CONSUMIR EL
CAPULI?

ENTRADAS------ PLATOS FUERTES---------- POSTRES--------- BEBIDAS-

6.cMENCIONE SI USTED CONOCE ALGUN PLATILLO O
PREPARACION ELABORADO CON CAPULI?

SI CONOZCO------------ NO CONOZCO----nmmmmmmmmmm-
MENGCIONELQ---mnmmmmmmmmmmmmmmcmcmmcmccmccmmcmmcmmemmemmmmemn

7..LE GUSTARIA PROBAR PLATOS TIPICOS DE LA SIERRA
ECUATORIANA ELABORADOS CON EL CAPULI?
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3.6. Procesamiento de Datos:

Con las 196 encuestas realizadas a hombres y mujeres entre 25 y 64
afos de edad econdmicamente activos, se ha podido determinar el nivel de
conocimiento gastrondmico del capuli es muy marcado; ya que se dividié en
grupos de edades por conocimientos de recetas existentes del capuli en un
grupo de edades entre 25 a 35 afios no conoce platillos existentes con capuli,
el grupo de edades de 35 a 50 afios tiene conocimiento gastronémico del
capuli pero no tan marcado con el grupo de 50 a 64 afios que el momento de
realizar las encuestas tenian mucho méas conocimiento gastronomico del capuli

por consumirlo y aplicarlo en recetas.

En la primera pregunta para saber si las personas saben lo que es el
capuli se determind mediante la tabulacion de las respuestas que el 188
personas si saben lo que es el capuli con un 96% siendo un porcentaje muy
alto y 8 personas no saben lo que es el capuli dando un 4% un porcentaje muy
bajo. Sumando el numero de personas encuestadas con una totalidad de 196,

siendo este el 100%.

Obteniendo estos datos se determind que las encuestas terminarian
para las 8 personas que no saben lo que es el capuli, ya que las siguientes
preguntas iban relacionadas, por lo tanto, no serian de su conocimiento del

encuestado.

En las siguientes preguntas de la encuesta ya no se tomaria como 100%
a los 196 encuestados, a los 188 personas que respondieron si a la primera

pregunta.
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GRAFICO 1

4%; 4%

msi
ONo

96%; 96%

En la primera pregunta 1 persona de las 188 encuestadas, nunca ha
probado el capuli pero si sabia por conocimiento de su existencia, asi mismo
sabiendo que es una fruta que se da en la sierra del Ecuador, dando 1% a la
persona que no ha consumido esta fruta y un 99% a las 187 personas si han

consumido.

Un dato importante, interactuando con los encuestados mencionaban
que no lo habian consumidor por lo menos hace dos afios 0 mas y que no han
observado en gran tiempo que el capuli ya no se a comercializado con
frecuencia como antes, aparte la costumbre que se tenia antiguamente de

sembrar arboles frutales en los patios de las casas se ha perdido.
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GRAFICO 2

1%; 1%

M si
Ono

99%; 99%

En la tercera pregunta el capuli no fue agradable al gusto del
encuestado en su totalidad, determinando que 2 personas no les gusta el
sabor, dando el 1% del totalidad de todas las encuestas, 154 personas les
agrada el sabor dando el 82%, y 32 personas piensan que el sabor del capuli

no es mucho de su agrado pero que si lo consumirian, dando asi el 17%.

GRAFICO 3

1%; 1%

17%;

O no les gusta el sabor
M les agrada
O no es de su agrado
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En la cuarta pregunta cada respuesta ira tabulada al 100%; ya que, el
encuestado podia escoger mas de una respuesta en la pregunta de que forma
han consumido el capuli y los datos obtenidos es el 3% con 5 personas que
escogieron la opcion de bebidas; el 29% con 54 personas que escogieron la
opcion con otros alimentos; el 98% con las 185 personas escogieron la opcion
de consumirlo solo y el 1% con 1 persona que no a consumidor de ninguna

forma el capuli.

GRAFICO 4

o3%; 3%

9%; 29% B bebidas
B otros alimentos

B consumirlo solo
E de ninguna forma

67%; 67%

En la quinta pregunta cada respuesta ir4 tabulada al 100% ya que el
encuestado podia escoger mas de una respuesta en la pregunta en que tipo de
platillos les gustaria consumir el capuli, el 15% con 28 personas les gustaria en
entradas; el 7% con 14 personas les gustaria en platos fuertes; el 79% con 149
personas les gustaria en postres; el 18% con 33 personas les gustaria en

bebidas; el 1% co