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RESUMEN

La presente investigacion se enfoco en la propuesta de un recetario de salsas y
vinagretasa base de uvillaparaestablecimientos gastronémicos ubicados en el sector
de Llano Grande, para ello se determin6 el conocimientoy uso de la fruta en los chefs
de los establecimientos referidos, posteriormente se disefio y elaboré las recetas y
finalmente se realizd un analisis de marketing mix que oriento la puesta en mercado
del producto. El estudio se desarroll6 enmarcado en un enfoque cuantitativo, nivel
descriptivo, disefio no experimental - transversal y el tipo de investigacion fue de
campo. La poblacién estuvo constituida por 31 chefs de los establecimientos
gastrondmicos, para el estudio se tomé toda la poblacién, ya que esta es reducida y
de facil acceso. Se aplicolatécnicade laencuestay como instrumento el cuestionario
gue permitié determinar el conocimientoy uso de la uvilla,de igual manera se empled
la técnica del analisis sensorial descriptivo cuantitativo (QDA) y como instrumento la
ficha de degustacion que permitio determinar la aceptacion de las salsasy vinagretas
mediante un estudio de marketing mix. Los resultados obtenidos evidenciaron el
limitado uso y conocimiento que existe por parte de los chefs sobre la uvilla, también
se determind la aceptabilidad de mencionadas preparaciones, dando viabilidad al
andlisis de marketing mix, el cual ayud6 a establecer de manera adecuada las
estrategias que permitieron llegar al segmento de mercado adecuado. En conclusion,
la propuesta sirvio para aplicar en los establecimientos gastronémicos,
proporcionando un realce de sabores y nuevas experiencias que deleiten el paladar
de los comensales, asimismo, el marketing mix permitio establecer el camino idéneo
para influiry cautivar al consumidor con la puesta del producto en el mercado.

Palabras clave: Recetario, Salsas, Vinagretas, Uvilla, Establecimientos
gastronomicos, Marketing mix.
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INTRODUCCION

La uvilla posee caracteristicas adecuadas para la elaboracion de salsas y vinagretas,
ademds el Ecuador cuenta con las condiciones apropiadas para el desarrollo de la
fruta, considerando que se encuentraubicado en la mitad del mundo. Sin embargo,
la falta de conocimientosy la escasa informacion sobre su aplicabilidad, ha limitado

SuU USO en estas preparaciones, generando unarestriccion de nuevos sabores a los
consumidores.

En este sentido, surge la presente investigacion que tiene como objetivo central la
propuesta de un recetario de salsas y vinagretas a base de uvilla para
establecimientos gastrondmicos ubicados en el sector de Llano Grande, el cual
beneficia alos mismos, al ser aplicado en sus menusy asi brindar un valor agregado.
Para ello, en primer lugar, se determina el conocimiento y uso de la uvilla en
mencionadas preparaciones por parte de los chefs, para luego establecer el disefio
de lasrecetas y seguidamente tomar estas como guia para su elaboracion, finalmente
se determina su aceptabilidad mediante un analisis de marketing mix para la puesta

en mercado de la salsa y vinagreta con mayor aceptabilidad.

Asi pues, para el desarrollo de los objetivos planteados se consideran inicialmente las
caracteristicas de la uvillaque de acuerdo a PROECUADOR (2016) estas la colocan
como una fruta exotica y se encuentra entre las mas apreciadas en el mercado
internacional, en cuanto a sus beneficios es una fruta que aporta nutrientes que

ayudan al sistema digestivo, sistema ocular, sistema respiratorio e incluso previene
enfermedades no transmisibles como el cancer.

Por otra parte, se toma informacion referente a las salsas y vinagretas que son
elementos importantes en el &mbito gastrondmico, la primera sirve para dar humedad
a la preparacion, es decirque la proteina no se sienta seca, potenciaray resaltara los
sabores de la misma (Carrion, 2020), en cuanto a la segunda estas son utilizadas
para acompafar, dar brillo y realzar el sabor natural en los ingredientes de una

ensalada (Jiménez, 2015).

En cuanto al recetario gastrondmico se caracteriza por indicar los ingredientes y
elaboracion de un plato, cuidando que este sea de facil entendimiento parael personal

de un establecimiento gastronémico (Viudas,1982 citado por la Revista Anuario de



Estudios Filolégicos, 2020) y finalmente el marketing mix que de acuerdo a McCarthy
y Perreault (2002) engloba variables controlables de la empresa para satisfacer aun
grupo objetivo ademas incluye, un producto, ofrecido a un precio, con alguna
promocién parainformar a los clientes sobre el producto y unaforma de llegar al lugar
del cliente.

En lo que respecta a la metodologia esta se enmarca en un paradigma positivista,
con un nivel descriptivo, disefio no experimental - transversal y el tipo de investigacion
es de campo. Asimismo, se basa en estadistica descriptiva, ya que los datos se
reducen a través de la distribucién de frecuencias y medidas de tendencia central,
para de esta manera describiry comprender las caracteristicas de los datos obtenidos

mediante los instrumentos.

Lainvestigacidon se encuentraorganizadaen cinco capitulos, el capitulo | denominado
el problema contiene el planteamiento del problema, siendo este el desconocimiento
y la poca aplicabilidad de la uvilla en preparaciones de salsas y vinagretas, seguido
de los objetivos que orientaron el desarrollo de la investigacion, asi como la
justificacién en la que se explica las razones del estudio y finalmente se expone el

alcance el cual presenta la finalidad de la investigacion.

A continuacién, se presenta el capitulo Il que contempla el marco teérico, contienelos
antecedentes que brindaron informacion paralainvestigacién, se tomaron en cuenta
tres antecedentes: uno internacional y dos nacionales, asi mismo se exponen las

bases tedricas relacionadas con las variables de la investigacion.

Posteriormente, el capitulo Il detalla el marco metodolégico, exponiéndose los
procedimientos empleados en el estudio para la recopilacién y andlisis de los datos.
El capitulo IV refiere los resultados obtenidos y su respectiva interpretacion,
adicionalmente se presenta la propuesta del recetario de salsas y vinagretas a base
de uvillay el analisis de marketing mix para la puesta en mercado del producto.
Finalmente, se presenta el capitulo V, el cual describe las conclusiones y

recomendaciones derivadas del estudio.



CAPITULOI

EL PROBLEMA

Planteamiento del Problema

La uvillaes unafruta exética que posee caracteristicas organolépticas Unicas como
aroma, jugosidad, coloracion amarillento-anaranjada, sabor &cido-dulce, pulpa
astringente y semillas comestibles. Ademas, brinda beneficios a la salud como
reforzar el sistema inmunitario, tener efectos antibacterianos, cuidar la salud ocular,

combatir el estrefiimiento, ser anticancerigeno, purificar la sangre, prevenir el higado
graso, entre otros (Reina, 2021).

Adicionalmente, la uvilla es considerada una fruta versatil en la cocina porque se
puede utilizaren platos dulcesy salados. De hecho, puede ser consumidaen diversas
presentaciones por los beneficios que aporta, forma parte de los alimentos
funcionales al conteneringredientes biolégicamente activos que reducen el riesgo de
sufrir enfermedades crénicas. La Revista MAXI (2021) menciona que es Util para
personas diabéticas pues es dulce pero carece de sacarosa, lo cual ayuda a reducir
los niveles de glucosa en sangre y posee flavonoides que son tranquilizantes

naturales.

De igual manera, Brito (2020), Director de la Asociacion de Productores de Frutas No
Tradicionales de Ecuador, recalca que la uvillatiene un elevado valor nutricional,
incluso posee mayor capacidad antioxidante que las manzanas, el brocoliy el jugo de
granada; y contiene tres veces mas vitamina C que una naranja. Por lo tanto, es

considerada una super fruta y se debe apreciar e implementar este producto en la
gastronomia del Ecuador.

Sin embargo, la falta de conocimiento sobre las bondadesde lauvilla, el bajo consumo
de frutasfuncionalesy la escasa informacion sobre su aplicabilidad ha provocado que
no se consuma de forma considerable y su uso se limite a la decoracion de postres.
Esto a pesar de su potencial debido a sus cualidades organolépticas, pues puede ser
aprovechada para la elaboracion de productos de valor agregado como vinos,

mermeladas, salsas, vinagretas o se lo puede vender incluso deshidratada.

Por su parte, Calvo (2009) citado por Loachamin (2016) indica que el cultivo de uvilla

se desarrolla en altitudes que oscilan entre los 1800 y 2800 metros sobre el nivel del



mary con temperaturas entre 13 y 15 grados centigrados (pag.6). Asi mismo, Crosley
et al. (2019) mencionan que para el crecimiento de la planta es necesario un suelo
areno arcilloso que contenga materia organica, de igual manera requiere alta
luminosidad, precipitacion anual de 1000 a 2000 milimetros y humedad de 70% a
80%. No obstante, al no presentar las caracteristicas antes expuestas, se produce

unafruta con baja calidad, reducida en tamafio, color y sabor.

De acuerdo con Moreno, Moreno, Pilamala, Molinay Cerda (2018) en el Ecuador
existen aproximadamente 855,3 hectareas de produccibn que generan un
rendimiento entre 5 a 7 toneladas de uvilla por cada hectarea. No obstante, los
ecuatorianos tienden a consumir productos importados al pensar que estos son de
mejor calidad. Sin embargo, la uvilla ecuatoriana es producto de las excelentes
condiciones climaticas y la fertilidad de la tierra, puesto que este pais al estar ubicado
en la mitad del mundo, cuenta con microclimas aptos para el cultivo. Otro factor es su
tierra fértil producto de las actividades volcanicas. De la misma manera, la
precipitaciéon de 1500 mm que tiene Ecuador beneficia el desarrollo de la planta
(PROECUADOR, 2014). Ademas, la temperatura es estable a lo largo del afio y la
luminosidad prolongada en la zona ecuatorial permite obtener grados Brix altos en la
fruta (Altamirano, 2010). En efecto, todos estos factores determinan las
caracteristicas de la fruta que son apreciadas en el mercado internacional.

Caberecalcar que, sus caracteristicas, la han categorizado como unafruta exética en
el extranjero, siendo las mas demandadas las producidas en Ecuador por su calidad
debido a los climas que la favorecen. Por otra parte, son adaptables a diferentes
platillos, acompafando carnes blancas, mariscos, carnes rojas, ceviches, entre otros
(Alcivar, 2013).

De acuerdo, con el estudio realizado por Alcivar (2013) la fruta cuenta con un grado
de acidez alto, seguido por el dulce, el cual, genera un equilibrioen sabor, por lo cual,
puede sustituir con facilidad a la naranja, mandarina, naranjilla, entre otras. Ademas,
su alto contenido de pectina, favorece la preparacion de salsas, también es apta para

vinagretas.

En ciudades como New York, Los Angeles y Miami se comercializa la uvilla en varias
preparaciones dulces, pero no se le da un uso mas amplio por la escasa publicidad

que existe acerca de la fruta (Coba, 2019). En el mismo contexto, la uvilla es



importada por paises europeos y se consume en forma natural acompafiada de
chocolate, en preparaciones dulces como mermeladas, postres, licores y también se
usaen decoraciones (PROECUADOR, 2020). Su escasa aplicabilidad es evidente en

salsasy vinagretas, por tanto, los consumidores no experimentan sabores diferentes.

Continuando con la idea anterior, es esencial brindar sabores nuevos al consumidor
como explica el chef espafiol Ferran Adri4, en unaentrevista en la emisora La W en
Colombia, en donde menciona que su objetivo seria ir a América Latina a buscar

nuevos sabores porque es ahidonde esta el futuro de la gastronomia, ya que existe
unagran variedad de productos que aportan sabor a las comidas (Adria, 2008).

Esto indica que se deben aprovechar las frutas no tradicionales implementandolas en
la gastronomia a través de innovaciones culinarias. Sin embargo, es comun el uso de
productos importados desestimando aquellos que no son populares, pero que tienen

grandes beneficios como la uvilla, que puede ser usada incluso en salsas y
vinagretas.

En el Ecuador, los gastronomos no la utilizan en preparaciones como salsas y
vinagretas a pesar de ser un pais productor debido al temor de no tener aceptabilidad
por el consumidory esto provoca que se limite su uso como ingrediente. Entonces,
no se evidencia su aplicabilidad en diferentes preparaciones gastronGmicas para
aprovechar sus beneficios funcionales y nutricionales. A su vez, no se brinda al
consumidor productos con sabores diferentes a los tradicionales. Sin embargo,
Davalos (2020) destaca que la uvilla se acopla a multiples preparaciones debido a su

versatilidad en el equilibrio de sabores, es por ello, que se adapta bien a la cocina de
autor y resalta que no deberia ser utilizada solamente para decoracién de postres.

Ecuador es un pais agricola, como indica PROECUADOR (2020), posee una gran
variedad de frutas no tradicionales, donde es posible encontrar mango, pifia, papaya
hawaiana, maracuya (fruta de la pasion), granadilla, pitahaya, uvilla (aguaymanto),
limén Tahiti, guayaba y aguacate; las cuales son apreciadas en el exterior por los
beneficios que brindan. En este caso la uvilla puede ser una excelente materia prima
para preparaciones gastrondmicas debido a sus caracteristicas, pero la falta de
publicidad sobre esta fruta limita a que las personas conozcan sus beneficiosy en
consecuencia no la consuman, restringiéndose de aprovechar todas las bondades

que aporta. En vista a que en el pais dicha fruta no se consume de forma



considerable, es ofertada en el mercado extranjero, la cual es conocida como una

fruta exdtica por su apariencia.

Por su parte, la provincia de Pichincha es unade las productoras de uvillay aun asi
existen pocas preparaciones que evidencien su uso en salsas y vinagretas. La
empresa Tankay promueve el cultivo de productos exportables y ha buscado
potenciar el uso de la fruta en instituciones gastronémicas con el apoyo de
PROECUADOR vy trabajan para que la uvilla sea parte de preparaciones por las
bondadesculinariasy nutricionales que aporta (Plaza, 2015). No obstante, esto noha
generado resultados importantes, porque se sigue evidenciando un uso limitado de la

fruta.

En la ciudad de Quito, la uvillaes poco ofertada en mercados y supermercados por
su reducida adquisicion, puesto que existe escasa informacién de como aplicarla en
preparaciones gastronomicas. Es evidente que la uvilla no forma parte de los
ingredientes en diversos recetarios por desconocimiento de sus aplicacionesy al
creer que solo se puede emplear en recetas dulces (Veintimilla, 2015), teniéndose
que su uso se vuelve limitado, principalmente en preparaciones como salsas y

vinagretas, las cuales no se encuentran en establecimientos gastrondmicos.

Por otra parte, en el &mbito gastrondmico se observa que hayinsuficienteinformacion
en libros, revistas gastrondmicas y paginas web culinarias sobre el uso de la uvillaen
salsas y vinagretas. En el pasado, la poblacién la consideraba una plaga porque
crecia en cualquierlugarde manera silvestre, debido a que sus semillas se esparcian
con el viento. Por lo tanto, no tenia importancia el cultivo de la uvilla'y solia ser
desplazada por otras siembras, siendo objeto de ataques con el fin de erradicarla
(Torres, 2019). En consecuencia, se origino desconocimiento sobre sus propiedades
nutritivas, comerciales y culinarias especialmente en preparaciones de salsas y

vinagretas.

Es importante considerar que la innovacién es esencial en la gastronomia. Por ello,
se debe aprovechar los productos que se generan en el pais para brindar al
consumidor nuevos sabores y una mejor relacion costo-beneficio. Como se indica en
la Revista Digital Alimentaria (2020), el bienestar constituye una de las tendencias

mas fuertes del area de alimentacion, lo que ha impulsado el desarrollo y utilizacién



de productos funcionales para el organismo y de dietas saludables que incluyen la
incorporacion de diversos ingredientes.

De igual manera, se evidencia que en los establecimientos gastron6micos ubicados
en el sector de Llano Grande, no se utiliza la uvilla en preparaciones de salsas y
vinagretas, ya que no se observa en los menus que ofertan. Asi también, no conocen
las bondades nutricionales, versatilidad y aplicabilidad de la fruta. Otro limitante es no
tener a la mano recetas a base de uvilla paraincorporara sus menus. Por tal motivo,
no se ofertan sensaciones diferentes y se desconoce que aplicar la uvilla en sus
preparaciones resaltaria los sabores, haciéndolas mas apetecibles al paladar.

Por todas las razones expuestas, surge la siguiente pregunta de investigacion:

¢, Como introducir de manera adecuada al mercado salsas y vinagretas a base de

uvilla?

Objetivos de la Investigacion
Objetivo General

Proponer un recetario de salsas y vinagretas a base de uvilla para establecimientos
gastronomicos ubicados en el sector de Llano Grande.

Objetivos Especificos

e Determinar el conocimiento y uso de la uvilla en preparaciones de salsas y
vinagretas en establecimientos gastrondmicos ubicados en el sector de Llano
Grande, a partir de una encuesta aplicada alos chefs.

e Disefar las recetas de salsas y vinagretas a base de uvilla estableciendo los
ingredientesy su preparacion para los establecimientos gastrondmicos del sector
de Llano Grande.

e Elaborarlas salsasy vinagretas a base de uvillaapartir de las recetas disefiadas,
para el proceso de degustacion de los expertos gastronémicos.

e Determinarla aceptacion de las salsas y vinagretas a base de uvilla mediante un

estudio de marketing mix, a partir de la opinidén de expertos en el area.



Justificacion e impacto de lainvestigacion

La uvillaesunafruta que tiene propiedades funcionales y es muy versatil. A pesar de
que el Ecuador es uno de los productores, no se evidencia el uso de este producto en
salsas y vinagretas, por tal motivo, en la presente investigacion se propone un
recetario de salsas y vinagretas a base de uvilla para los establecimientos ubicados
en el sector de Llano Grande, asimismo, mediante un analisis de marketing mix se
establece la puesta en mercado de la salsa y vinagreta con mayor aceptabilidad, con
el fin de aprovechar los beneficios de la fruta y brindar nuevas experiencias en

sabores.

Por tanto, este documento aportara a las personas interesadas en el estudio con
informacidn relevante sobre el consumo de frutas no tradicionales como la uvilla. De
hecho, dicha fruta contiene gran cantidad de antioxidantes que aportan beneficios a
la saludy unabuena manera de consumirla seria a través de salsas y vinagretas. Al
respecto, Herp (2018) expone que se deberia poner en practica la frase expresada
por Hipocrates “Que tu medicina sea tu alimento, y el alimento tu medicina” haciendo

referencia al consumo de productos que aporten nutrientes al organismo.

Conforme a lo antes mencionado, la importancia de esta investigacion radica
igualmente en que la base de una buenaalimentacion esta en optar por alimentos
gue se adapten a los gustos, aporten nutrientesy brinden beneficios ala saludy uno
de ellos es la uvilla, que es considerada una fruta funcional porque reduce el riesgo
de sufrir enfermedades no transmisibles y como lo destaca el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuaculturay Pesca (MAGAP) 2020, tiene componentes que

la hacen valiosacomo la vitamina C, puesen 100 gramos de uvillas hay 20 miligramos
de vitamina C.

De igual manera, esta propuesta brinda a la sociedad informacién sobre la
aplicabilidad de la uvilla en salsas y vinagretas; y beneficia de forma directa a
establecimientos gastronémicos ubicados en el sector de Llano Grande al utilizar
dichas preparaciones en sus menus y asi dar a sus consumidores nuevas
experiencias en sabores y a la vez nutrientes. Mas aun, otros beneficiarios son los
clientes quienes podran disfrutar de una variedad de preparaciones (salsas y
vinagretas a base de uvilla), que brindan beneficios a su salud ademas de un buen

sabor.



Por otra parte, el estudio propone salsasy vinagretas innovadoras considerando que
varias personas piensan que al incluir un nuevo ingrediente se esta cambiando la
tradicionalidad de la preparacién.Sin embargo, estas pueden potenciar los sabores,
dar brillo, proporcionarhumedad y frescura;y ser el valor agregado que brindaran los
establecimientos a sus consumidores al indicar que estdn usando un producto
ecuatorianoy que de esta manera se ayudara a generar una economia sostenible,

considerando que se busca mejorar los ingresos y las condiciones de vida de los
agricultores.

Asi mismo, la presente investigacion sirve de base para emprender futuros estudios
gque aporten alternativas gastronomicas que cumplan con las expectativas y
necesidades de los consumidores, y que mejor manera de hacerlo a través de
preparaciones que tiene como ingrediente una fruta no tradicional en este caso la

uvillay al mismo tiempo aplicar los conocimientos adquiridos en las aulas y talleres.

Adicionalmente, la importancia de investigar sobre la uvilla permite que esta fruta
tome protagonismo en el area gastrondémica para ser implementada en diferentes
platillos, comprendiendo que no solo se la debe usaren preparaciones de reposteria
o decoracién, pueses un producto apetecido, incluso en el exterior, por los beneficios

gue aporta tanto a la salud como al arte culinario (Torres, 2019).

Alcance de la investigacion

La investigacion se desarrolla en el Sector de Llano Grande durante el periodo de
tiempo comprendido entre marzo 2021y marzo 2022, con lafinalidad de implementar
la uvilla en recetas de salsa y vinagretas, ademas de que estas se incluyan en los
menus que ofertan los establecimientos gastrondmicos del sector antes mencionado,
para de esta manera ofertar a los consumidores sabores diferenciados que aporten

beneficios debido a que la uvilla contiene elevados valores nutritivos.

Asimismo, los restaurantes pueden ampliar su propuesta gastrondmica, por ende,
incrementen sus ventas, otro de los alcances de importancia es que a partir de esta
propuesta se puede potencializar el uso de los productos de laregion en este caso la
uvillay de esta manera generar nuevos productos que cumplan con las expectativas

del cliente y se adapten a sus gustos.



CAPITULOII

MARCO TEORICO

Es unade las fases importantes en el trabajo de investigacion, se basa en la revisién
documental y bibliografica, recopilacion de ideas, posturas de autores, antecedentes
o0 estudios existentes, conceptosy definicionesque sirven para la investigacion (Arias,
2016). En el presente capitulo se describen los antecedentes de la investigacion, asi
como las bases tedricas relacionadas con las variables de estudio, las mismas que
permitiran generar la propuesta del recetario de salsas y vinagretas a base de uvilla
para establecimientos gastrondmicos ubicados en el sector de Llano Grande y a la

vez desarrollar el andlisis de marketing mix para la puesta en mercado de la salsay
vinagreta con mayor aceptabilidad.

Antecedentes de lainvestigacion

Refiere a estudios previos como tesis de grado, trabajos de ascenso, articulos e
informes cientificos relacionados con el problema planteado y sirven de modelo para

futuras investigaciones (Arias, 2016). A continuacion, se describen los antecedentes
relacionados con el presente estudio.

El primer antecedente es el Trabajo de Ordéiez (2018) titulado “Formulacion de
Mermelada de Aguaymanto (Physalis peruviana) y Loche (Cucurbita moschata)” para
obtener eltitulo de Ingeniero Agroindustrialy Comercio Exterior, realizado en Pimentel
(Pera), el cual tuvo como objetivo determinar la formulacion éptima para una
mermelada a base de aguaymanto (Physalis peruviana) y loche (Cucurbita
moschata). Se aplicé la metodologia de caracter explicativo, con un disefio
experimental con la finalidad de encontrar la mejor formulacion de mermelada de
aguaymanto yloche, para lo cual se realizé pruebas de laboratorio. En conclusién, se
establecié quela 11vaformulacién,compuestapor 80% de aguaymato, 20% de loche
y 0,43% de pectina es la formula adecuada para la mermelada y ademas fue la
formula con mayor aceptabilidad por parte de los panelistas.

En este sentido, el estudio realizado por Ord6fiez es un aporte para la presente
investigacion, debido a que se toma como referenciala informacion contemplada en

el marco tedrico acerca de la composicion nutricional de la uvilla para 100 gramos de
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parte comestible, asi como, valores diarios recomendados basados en unadieta de

2000 calorias.

El segundo antecedente, es el estudio realizado por Lopez y Yanchaliquin (2017) que
tuvo como tema “Evaluacion de Diferentes Métodos de Obtencién de Extractos de
Uvilla (Physalis peruviana L.) y su Actividad Antimicrobiana sobre Bacterias
Patdgenas” para obtener el titulo de Ingeniero Agroindustrial, se desarroll6 en
Guaranda- Ecuador y se trazé como objetivo evaluar los diferentes métodos de
obtencién de extractos a partir de la uvilla (Physalis peruviana L.) y su actividad
antimicrobiana sobre bacterias patdgenas. Se aplicé un disefio experimental con la
finalidad de obtener los extractos de la uvillay su aplicabilidad en patégenos. Como
resultado de la investigacién se obtuvo que los extractos de la uvilla obtenidos
cumplen unafuncién antimicrobiana eficiente, puesto que se demostré que a medida
gue pasaba el tiempo las bacterias no se duplicaron teniendo un crecimiento minimo

de reproduccion.

Por lo tanto, la investigacion llevada a cabo por Lépez y Yanchaliquin aporta en la
investigacion con informacion acerca de las denominaciones que tiene la uvilla
(Physalis peruviana L.) segun el lugardonde se consume o produce la fruta, puesto

gue cada pais la conoce con nombres diferentes por su apariencia exotica.

Finalmente, se tiene la investigacion realizada por Torres (2019) titulada “Estudio de
la Uvilla: Propuestas Innovadoras para Preparaciones Gastrondmicas” para obtener
el titulo de Ingeniero en Gastronomia, realizado en Quito (Ecuador), el cualtuvo como
objetivo generar una propuesta gastronémica del uso de la uvilla para preparaciones
de salsas, platos fuertes y postres. En este estudio se aplicaron varios métodos de
investigacion como el analitico, el cual se empled para establecer las técnicas y
métodos de preparacion;y el inductivo, para conocer el origen, forma de produccién,
beneficiosy usosque se pueden aplicara la uvilla. Por Gltimo, el método experimental
gue permitio la aplicacién de pruebas con el fin de innovar recetas. Se lleg6 a la

conclusién que lauvilla es una excelente fruta y que gracias a su sabor agridulce se
puede utilizar en variedades de platos.

De esta manera, la investigacion desarrollada por Torres es un aporte para el
presente estudio, ya que se toma como referencia para fundamentar una de las

causas del problema de investigacion, debido a que se describe de forma adecuada
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la manera como se buscaba erradicar la uvillaen épocas pasadas. De igual manera,

proporciona informacién sobre las variedades de uvilla que se producen en el
Ecuador.

Bases Teoricas

Son el soporte del estudio, resultan como consecuencia de una indagacion
bibliogréfica exhaustiva sobre las variables del problema planteado (Naupas, Valdivia,
Palacios y Romero, 2018). Por su parte Arias (2016) indica que debe existir una
relacion entre la teoria y el objeto de estudio desde la posicién de distintos autores. A
continuacion, se presenta la fundamentacion teérica relacionada con las variables de

investigacion.

Lauvilla

El nombre cientifico de esta fruta es physalis peruviana L (ver Figura 1), también
conocidacomo uvaserrana, es consideradaexotica por su aparienciay apreciada por
sus beneficios nutricionales, posee alto contenido de vitaminas y antioxidantes
naturales. Se ha convertido en un fruto de especial interés para el desarrollo de
nuevos productos que generen valor agregado a sus consumidores (Brito, Espin,
Villacrésy Vaillant, 2014).

Figura 1. Uvilla. (Physalis peruviana L.). Tomado de: PROECUADOR, 2020.
Origen de la uvilla
La uvilla es originaria de la regién de los Andes sudamericanos (Pera, Ecuador,

Colombia y Bolivia) donde crecia de forma silvestre. Era conociday utilizada por los

incas como alimento y medicina, se cultivaba en los jardines reales de la época, pero
con la conquista espafiola el cultivo en fresco desaparecié (Atiencia, 2015).

En ese mismo contexto, National Research Council (1989) citado por Brito et al.

(2014) mencionaque la uvillaes un cultivo herbaceo del cual se utilizan sus frutos
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(baya jugosa, redonda, de color amarillo y de intenso sabor). A pesar de la abundancia
de esta planta en su region de origen, existen pocos datos etnohistoricos de la misma,
porque era considerada unamalezay en los ultimos afios ha captado la atencién de
muchos paises por los beneficios que ofrece. Segun Navarro (2015) se dice que fue
introducida en Sudafrica por los espafioles hace mas de 200 afios, desde ahi se
esparcié a Kenia, Zimbabwe, Australia, Nueva Zelanda, Hawai y la India, paises en

los que se cultiva comercialmente.

Desde los afios ochenta la uvilla comienza a tener importancia comercial por sus
inigualables caracteristicas de aroma, sabor y apariencia. Su cultivo se ha expandido
a paises tropicales, subtropicalesy en Sudaméricasu produccion se haincrementado
en paises como Ecuador, Peru, Chiley Brasil debido a la demanda existente en el
mercado europeoy norteamericano, porque la uvillase comercializaen lugaresdonde
no se produce (Brito, 2002 citado por Torres, 2019) y por ello tiene diferentes

denominaciones.

Denominacién de la uvilla en diversos paises

La uvilla es una fruta procedente de paises andinosy presenta varios nombres de
acuerdo al pais donde se consume, como se puede evidenciaren la Tabla 1.

Tabla 1. Denominaciones de la uvilla.

Pais Nombre
Colombia Uchuva
Peru Aguaymanto
Ecuador Uvilla
Chile Amor en bolsa o capuli
Venezuela Chuchuva
Alemania Kapstachelbeere
Italia Fisalis
Holanda Lampion
India Tepareeymakowi
Paises de hablainglesa Cape groseberry
Paises de habla portuguesa Groselhado Peru
Paises de habla francesa Coqueretde perou

Tomado de: Lopez y Yanchaliquin, 2017.
Esta fruta es apreciada por su alto contenido de nutrientes, los mismos que brindan
multiples beneficios al consumirla, por lo tanto, es importante describir su composicion

nutricional.
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Composicion nutricional de la uvilla

La uvilla es una fuente de nutrientes y compuestos bioactivos. Por ello, es
considerada una fruta funcional entre sus nutrientes estdn &cidos grasos
poliinsaturados, vitaminas (B, C, E y K1) y minerales (fésforo, hierro, potasio y zinc).
Los grupos bioactivos quimicos como carotenoides, fitosteroles, pectinas, polifenoles,
vitandlidos y fisalinas, dotan de efectos antiinflamatorio, antimicrobiano,

iInmunosupresivo, anticancerigeno, entre otros, convirtiéndolo en un alimento de gran
interés para futuras investigaciones (Brito et al., 2014).

A continuacion, en la Tabla 2 se presenta la composicién nutricional de la uvilla por

cada 100 gramos de fruta e incluyelosvalores recomendados para una dieta de 2000

calorias.
Tabla 2. Composicion nutricional de la uvilla.
Componentes Contenido de 100 mg  Valores diarios recomendados
de la parte comestible (2000 calorias)
Agua 78.90% -
Carbohidratos 16 g. 300 g.
Fibra 4.90 g. 25 g.
Grasa total 0.16 g. 66 g.
Proteina 0.05 g. -
Acido ascérbico 43 mg. 60 mg.
Calcio 8 mg. 162 mg.
Caroteno 1.61 mg. 5000 U
Fdésforo 55.30 mg. 125 mg.
Hierro 1.23 mg. 18 mg.
Niacina 1.73 mg. 20 mg.
Riboflavina 0.03 mg. 1.7 mg.
Ceniza 1 mg. -
Vitamina A 648 gr. 940
Tiamina 0.18 mg. 1.10
Niacina 1.3 mg. 5.2 mg.

Tomado de: Ordé6fiez, 2018.

De acuerdo a lo expuesto, los componentes de la uvilla brindan varios beneficios a la

salud, de ahi la importancia de consumir esta fruta.

Beneficios de la uvilla

En la actualidad existe interés por el consumo de alimentos funcionales,
especialmente de frutas, puesto que producen efectos benéficos sobre la salud.

Segun Reina (2021), éstos incluyen:
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e Reconstruiry fortificar el nervio optico.

e Eliminarlaalbuminade los rifiones.

e Ayudaren la purificacion de la sangre.

e Seradelgazante.

e Ser apto para el tratamiento de las afecciones de garganta.

e Ayudara laeliminacion de parasitos.

e Ser (til para personas con diabetes, ya que es dulce pero no contiene sacarosa.

e Poseer flavonoides, haciéndola diuréticay tranquilizante.

e Tener efecto preventivo sobre el cancer de estbmago y colon.

Por ello, es importante considerar el consumo de la uvilla en diversas presentaciones
y unadeellas es através de salsasy vinagretas. Para su elaboracion se puede utilizar
los diversos ecotipos de la fruta que se presentan a continuacion, puesto que cada

uno presenta caracteristicas diferentes.

Tipologia de la uvilla

La uvillacuenta con aproximadamente 90 genotipos silvestres y algunos de ellos en
proceso de domesticacion. Por su parte Torres (2019), menciona que los ecotipos de
uvilla que se producen en Ecuador son:

e Keniano: posee un fruto grande de color amarillo, acidos citricos en menor
cantidad, tiene una alta demanda de exportacion.

e Ambatefio: tamafio medio, color verde-amarillento, sabor agridulce, se destaca su
aroma ante el resto de variedades.

e Ecuatoriana: tamafio pequefio, coloramarillo intenso con mayor concentracion de

vitaminasy aroma agradable.

Caracteristicas de la uvilla

De acuerdo a PROECUADOR (2016) sus cualidades la colocan como una fruta
exotica y se encuentra entre las mas apreciadas en el mercado internacional. Entre

ellas se mencionan las siguientes:

¢ Presenta caracteristicas inicas como aroma, textura, color y formas.
e EIl fruto es carnoso, con un color desde verde limon hasta amarillo dorado
dependiendo de los ecotipos.

e Lacorteza es ligeramente amarga.
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e La pulpaes amarilla y jugosa, dulce, semi acida como la carne mucilaginosa que
rodea las semillas.

e El calibre del fruto varia desde 1.25 a 2.30 centimetros.

La uvillatiene unademanda elevada en el mercado internacional por su apariencia
atractiva. Ademas, capta la atencién el alto contenido de pectina que sirve como
espesante natural (gelificante), también los carotenos proporcionan color tanto a las
salsas como a las vinagretas. Por ello, la uvilla deberia tener mayor aplicabilidad en
la gastronomia y no solamente limitar su uso a la preparacion de productos dulces
(Loachamin, 2016).

Usos de la uvilla en la gastronomia

Estas bayas son especialmente apreciadas por su aroma, apariencia, color y sabor
agridulce que le da un toque de exuberancia tropical. En la figura 2 se exponen
algunas de las aplicaciones de esta fruta.

Helado
Deshidrata
‘.‘ -da
' Usos '

dela
uvilla

Figura 2. Usos de la uvilla en Gastronomia. Adaptado de: PROECUADOR, 2016.

Por otra parte, Brito et al. (2014) mencionan que la uvilla es una fruta maravillosa que

se emplea en la elaboracién de:

e Zumos o bebidas no alcohdlicas, debido al elevado contenido de azUlcares.

e Productos alimenticios de bajas calorias y dietéticos, por lariqueza en pectinas.

e Bebidas funcionales alcohdlicasy no alcohdlicas, ricas en antioxidantes.

e Complementos alimenticios, por su riqueza en compuestos beneficiosos para la

salud.
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e Aceite, obtenidoa partir de las semillas, rico en vitaminas, acidos grasos esenciales
y carotenoides.

e Productos nutracéuticos, como fuente de compuestos bioactivos de origen
vegetal.

e Fitomedicamentos, por su riqueza en componentes beneficiosos para el
tratamiento de diversas enfermedades.

En tal sentido, la uvilla es una fruta muy versatil en la gastronomia, asi como en otras

areas por sus caracteristicas que la hacen Unicay las producidas en el Ecuador son

muy apetecidas en el extranjero, puesto que, la region Sierra es apta para su

desarrollo, a continuacion se describen las zonas de cultivo en Ecuador.

Cultivo de la uvilla en Ecuador

Los paises latinoamericanos presentan ventajas competitivas en el sector
agropecuario uno de ellos es Ecuador, debido a las caracteristicas favorables que

presenta en suelo, clima, y ubicacion geografica.

Continuando con la idea, Legge (1974) citado por Torres (2019) expone que en un
estudio realizado por los paises del Convenio “Andrés Bello” en 1983, se determiné
como zona apropiada y amplia para el origen de la uvillaa los Andes Ecuatorianos.
Es decir que, esta region es apta para el cultivo de la fruta gracias a los climas que
presenta, ya que, se ubicaen la linea ecuatorial, favoreciendo las caracteristicas de
la fruta, las mismas que la hacen atractiva para diversas aplicaciones gastronomicas.
Segun Hilaca (2017) citado por Moreno et al. (2018) menciona que en la Sierra
ecuatoriana se ha notado un incremento del 10 % en el cultivo de la uvilla
especialmente en las provincias de Carchi, Imbabura, Cotopaxi, Tungurahua y

Chimborazo; gracias a la preferencia de productos exoticos demandados por paises
europeos, norteamericanosy asiaticos.

Por consiguiente, es importante conocer las preferencias de los consumidores para
generar nuevos nichos de mercado, un ejemplo es el incremento del consumo de

frutas no tradicionales en varios paises, puesto que, las personas buscan productos
gue brinden beneficios, interviniendo las variables costo- beneficio.

En Ecuadorla uvilla ocupa un sitioimportante dentro de los niveles de exportacion de
frutas no tradicionales, es decir, su mayor produccion sale del pais al exterior, debido

a que tiene gran aceptabilidad por su valor nutricional, asi como sus caracteristicas.
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Segun Moreno et al. (2018) el consumo a nivel nacional es muy bajo debido al
desconocimiento de los beneficios funcionalesy nutricionales que posee la fruta, es
por elloque el aporte de la uvillaal PIB agricola es del 0,02% (PROECUADOR, 2020).

La uvillaesun producto no tradicional que se expande dentro del sector agricola del
Ecuador con una produccién de 700 hectareas para exportacion. En la actualidad la
fruta ha ingresado a 43 mercados alrededor del mundo, desde el afio 2018, este
sector logro exportar un total de ciento cincuenta mil délares siendo sus principales
destinos: Francia, Canaday Paises Bajos. De acuerdo con cifras del Banco Central
del Ecuador, en el periodo entre enero y septiembre de 2019, ese rubro aumento a
USD 160 mil ddlares (Gonzéalez, Sanchezy Paredes, 2020).

Con respecto a la produccion de la uvilla en Ecuador, estd a cargo de agricultores
individuales, asociaciones y cooperativas agricolas, su produccion es destinada a
intermediarios, centros de distribucion, mercados distritales y procesadoras privadas.
Asimismo, el factor socioecondmico de los productores juega un papel importante en
la produccién de la uvilla. De hecho, las personas dedicadas al cultivo se encuentran
en edades de 30 a 50 afiosy en su mayoria son hombres. Con lo que respecta a sus
fuentes de financiamiento, el capital propio es el que mayormente interviene en la
produccion, en tal sentido, esto provoca un limitado crecimiento econémico (Moreno
et al., 2018).

Por otra parte, el genotipo mayormente cultivado en el pais es el ecuatoriano, seguido
del genotipo keniano, estos pueden ser diferenciados por el color y tamafio del fruto.
Ademas, en Ecuador hay un ecotipo anaranjado, adaptado a las condiciones
agroclimaticas ecuatorianas, de tamafio mediano a grande y que es comercializado

en el mercado nacional e internacional. Segun Torres (2019) las zonas mas aptas
para el desarrollo de la uvilla son:

e Sierra Norte: Ibarra, Atuntaqui, Otavalo, Cayambe, Tabacundo, Yaruqui,
Pomasqui, Pifo, Tumbaco, Machachi.

e Sierra Centro: Latacunga, Salcedo, Saquisili, Pijili, Pelileo, Huachi, Patate, Guano,
Guamote, Alauisi.

e Sierra Sur: Tambo, Ricaurte, Gualaceo, Paute, Loja, Catamayo, Vilcabamba.

Las provinciasde la Sierra ecuatorianacuentan con unaubicacion estratégicay retine

las condiciones agroclimaticas para el cultivo. Las principales provincias que han
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iniciado cultivos con fines de exportacién son Pichinchay Tungurahua. De hecho, la
planta de la uvilla cuenta con una morfologia adaptable al clima de la Sierra
ecuatoriana, produciendo una fruta de calidad.

Salsas

La Real Academia Espafiola (2019) define a la salsa como una
composicion o mezcla de varias sustancias comestibles desleidas, que se hace para
aderezar o condimentar lacomida. Considerando lo enunciado, las salsas son la
mezcla que tiene como finalidad brindar armonia de sabores en un platillo y ocupa un

lugarimportante en la gastronomia.

Entre las salsas mas conocidas estan la mayonesa, holandesa, espafiola, bechamel,

vinagretas, entre otras, sin dejar de lado las salsas dulces como chutneys, salsas de
frutas, salsas de chocolate entre otras (Torres, 2019).

Por consiguiente, es importante conocer como llegdla salsa a posicionarse como uno
de los elementos importantes dentro de un platillo, para ello, se describe de forma

breve su historia.

Historia de las Salsas

Las salsas se realizaban desde la antigiedad y la historia relata que los primeros
indicios fueron en la épocaromana, puesto que, se caracterizaban por su pasion a la
gastronomia, en el siglo Il a. C Marcus Apicius evidencia el uso de las salsas en su
libro De re coquinarias, donde explica el uso del Garum, que consistia en unasalsa a
base de visceras de peces, lacual, se colocaba en salmuera y se dejaba fermentary
descomponer al sol, finalmente se la perfumaba con especiasy era un privilegio para

las clases altas (Lujan, 2019).

En la Edad Media, entre los siglos V y XV se emplearon salsas con sabores fuertesy
picantes como la llamada “cameline”que consistia en una salsa basada en clavo de
olor, canela, azafran, nuez moscada ademas de vinagre, miga de pan, entre otros, en
esta época las salsas no tenian el sabor nila textura adecuada, partian de una base
liguida de sabor acido (vinagre, jugo de limén o naranja), se le agregaba especiasy
hierbas aromatizantes, en sus inicios estas carecian de un medio graso y eran ligadas
con yemas y pan remojado. El medio acido era muy importante debido a que este

ayudaba a conservar las salsas.
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A partir del siglo XVIII se preparan variedades de salsas especialmente en Francia,
es aqui donde las salsas empiezan un proceso de refinamiento y nace la salsa
Bechamel, la misma que se realizaba con leche, roux blanco (mantequillay harina),
también se empieza a publicar libros de cocina, destacando a Marie Antoine Caréme
quien clasificé las salsas. Pero en el siglo XIX, Auguste Escoffier promueve el arte
culinario como una profesion y reorganiza la clasificacion de las salsas,
permaneciendo estaclasificacion durante todo el siglo XX (Sanchez,2015). En el siglo
XX aparece la “Nouvelle Cuisine”, para potenciar el uso de salsas mas sencillasy

menos elaboradas. No obstante, se continua utilizando la clasificacion de las salsas
para nuevas creaciones culinarias. A continuacion, se presentan las mismas.

Clasificacién de las salsas

Las salsas que se presentan a continuacion en la Figura 3 son de importancia en la

gastronomia.

VINAGRETA
SALSAS
EMULSIONADAS P—
ENFRIO
MAYONESA
Ne————
T
BECHAMEL
CLASIFICACION -
DE LAS SALSAS — )
ESPANOLA
Ne————
HOLANDESA
SALSAS
EMULSIONADAS P ——
EN CALIENTE |\
POMODORO
VELOUTE
INGLESA

\

Figura 3. Clasificacion de las salsas. Adaptado de: Inga y Nivelo, 2017.

Caracteristicas de las Salsas

Las salsas presentan caracteristicas que las hacen Unicas y exquisitas para
acompafar los diferentes platillos dando realce al mismo. De acuerdo a, Carrion

(2020) las caracteristicas a tener en cuenta en las salsas son:
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e Debentenerun liquido basey un espesante para darle textura.

e Contienen aromatizantes para que sean agradables al gusto.

e Las hierbas, el vinoy el vinagre son los ingredientes mas empleados.

e Las grasas forman parte de las salsas como, por ejemplo, la crema de lechey la
mantequilla son las més utilizadas.

e Unade sus caracteristicas importantes es acompafiar al ingrediente principal que

compone un plato para complementar los sabores.

Usos de las Salsas

Comunmente se las usa para dar humedad a las preparaciones, es decir que la
proteina no se sienta seca, la salsa le dard mas potencia y resaltard los sabores de
lamisma. De hecho,en algunos casos se utilizan para adobar proteinas o acompariar
guarniciones (Carrion, 2020).

De igual manera, el actual estudio contara con recetas de vinagretas a base de uvilla,
por lo que, es necesario describir sus caracteristicas y usos enmarcados en la

gastronomia.

Vinagretas

En concordanciacon Jiménez (2015)las vinagretas son preparacionesque se elabora
a partir de un medio acido (vinagre, limon, entre otras), un medio graso (aceite) y sal,
es considerada una emulsién temporal (ver Figura 4) porque es inestable debido a su

composicion.

Figura 4. Vinagreta. Tomado de: Fernandez, 2020.

Caracteristicas de las Vinagretas

Una de las caracteristicas principales que debe tener una vinagreta en el momento

de su elaboracion, es afiadirunaparte acida por tres partes de aceite (Fueltala, 2014).
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La caracteristica de mayor relevancia es obtener una emulsion homogénea, esto se

consigue agitando todos los ingredientes.

Usos de las Vinagretas

Las vinagretas son utilizadas para acompaiiar, dar brillo y realzar el sabor natural en
los ingredientes de una ensalada, es por ello que las frutas acidas son el ingrediente
perfecto para la elaboracion de vinagretas, ya que proporcionan sabor, aroma y

frescura, por eso en la presente investigacion se aplica la uvilla como ingrediente
principal en salsasy vinagretas (Jiménez, 2015).

Recetario Gastronémico

Un recetario gastronémico segun Franco (2018) es un documento en el cual se
estandariza el procedimiento y estructura la manera en la que se realiza un platillo.
Por otra parte, Viudas (1982) citado por la Revista Anuario de Estudios Filolégicos
(2020), define al recetario como un libro que contiene recetas culinarias. De acuerdo
a estas definiciones un recetario es un documento que contiene recetas culinanas
estandarizadas, es decir, sin importar la persona que lo prepara debe tener el mismo
sabor, textura, aroma, también se presentan los ingredientesy el paso a paso de la
elaboracion de las recetas.

Caracteristicas de un Recetario Gastrondmico

Un recetario gastrondmico se caracteriza por indicarlos ingredientesy elaboracion de
un plato, cuidando que este sea de facil entendimiento para el personal de un
establecimiento gastronomico (Viudas, 1982 citado por la Revista Anuario de Estudios
Filologicos, 2020).

Estructura de unareceta

1. El titulo
Debe ser sencillo, entendible, descriptivo y cautivador.
2. Cantidad de porciones
Hace referencia al nimero de pax que se obtiene de la receta.
3. Listado de ingredientes
Este debe indicar el ingrediente y la cantidad requerida del mismo (unidades,
medidas). Es recomendable ubicarlos de acuerdo al orden que se va a ir utilizando

en la preparaciéon, deben ir separados con titulos de acuerdo a lo que se va a
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realizar, es decir, si es un relleno ubicarle como titulo y luego colocar los
ingredientes.
4. Instrucciones (elaboracion)
Deben ser claras, concisas y en orden cronolégico, utilizando terminologias
correctas y comprensibles. El estilo de cocinary la temperatura deberan también
estar incluidos (Malherbe, 2021).
En vista de que la aplicacidon de salsas y vinagretas es un factor importante en un
platillo, lainvestigacion elaboralapropuesta de un recetario para los establecimientos

del sector de Llano Grande con el fin de brindar opciones que les permita variar los
sabores de los platos que ofertan.

Mercadeo y consumo en Ecuador
Marketing

Es un sistema con el cual la organizacion enfoca sus esfuerzos en la satisfaccion del
cliente (mercado objetivo) mediante un producto o servicio que genere valor
(McCarthy y Perreault, 2002). Por lo tanto, es importante tener en cuenta un proceso
de gestion de marketing que segun McCarthy y Perreault (2002) consiste en la
planificacién de actividades, implementacion y control de las mismas, para de esta
manera orientar a la empresa al cumplimiento de sus objetivos.

Ademas, el marketing busca generar una ventaja competitiva con respecto a la
competencia, asimismo, brinda apertura a nuevos mercados objetivos. En
concordancia con lo expuesto, el presente estudio pretende proponer recetas de
salsas y vinagretas las mismas que generaran valor, considerando que al tener a la
uvillacomo ingrediente se dinamizala economia de los productores y se aprovecha

los beneficios que aporta la fruta a la salud siendo esta la ventaja competitiva.

Marketing Mix

Es unode los elementos del marketing, de acuerdo a McCarthy y Perreault (2002)
‘engloba variables controlables de la empresa para satisfacer a un grupo objetivo”
(pag. 46). Incluye, “un producto o servicio, ofrecido a un precio, con algunapromocion
para informar a los clientes sobre el producto o servicioy unaformade llegar al lugar
del cliente” (p4dg.48), a lo cual se le hadenominado las 4P’s.
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e Producto
Conlleva el desarrollo del producto adecuado para satisfacer las necesidades del
mercado objetivo. Asimismo, se relaciona con la marca, empaque, disefio y
garantias.

e Precio
Refiere a la fijacién del precio con que se ofertara el producto o servicio, es
necesario considerar la competencia, costo que genera el producto, promocion y
plaza.

e Promocion
Tiene como finalidad informar mediante canales adecuados sobre el producto, se
enfoca en nuevos clientes 0 en mantener los existentes, puede aplicarse venta
personal, venta masiva o promocién de ventas.

e Plaza
Esellugaren el cual el producto se encuentraadisposicion del cliente. Un producto
no es muy bueno para un cliente si no esta disponible cuando y donde se requiere.
Para ello se utiliza canales de distribucién los mismos que pueden ser directo
(productor - cliente) o indirecto (intermediarios - cliente). La plaza también incluye
la logistica, almacenamiento y manipulacion del producto.

El andlisis de marketing mix se emplea en el actual estudio para determinar la
aceptacion de las salsasy vinagretas a base de uvilla en el mercado, en este caso en
los establecimientos gastronomicos del sector de Llano Grande, para ello se aplica la

degustacion que es el instrumento mayormente utilizado para determinar la
aceptacion de productos gastronémicos.

Degustacion

Consiste en saborear y percibir con deleite sensaciones agradables (RAE, 2020), es
decir, probar un producto para determinar si produce agrado o desagrado, en el
presente estudio se emplea una ficha de degustacion que evalla aspectos como:
impresion visual, olor, sabor y somato sensorial (sensaciones), las mismas que se

establecen mediante un sensogramay finalmente se determina la aceptabilidad de
acuerdo a la percepcion adquirida por parte de los expertos.
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Continuando, segun Sancho (2002) citado por Lotufo (2019) menciona que un

sensograma engloba las impresiones que se perciben a través del andalisis sensorial,
es por elloque, en el presente estudio se toma los siguientes aspectos a ser medidos.

e Impresion visual: en los alimentos la apariencia es el primer estimulo que capta
el consumidor y esta conformado por atributos como color, brillo y textura.
Ademads, el érgano que recepta mencionado estimulo es el ojo, que envia la
informacién através del nervio 6ptico al cerebro, en donde es interpretada (Lotufo,
2019).

e Olor: tiene como organo receptor a todo el sistema nasal, las terminales
nerviosas captan los olores y los transmiten al cerebro para ser interpretados. Los
atributos que contempla el olor son acido, dulce y salado (Lotufo, 2019).

e Sabor: este es detectado por las papilas gustativas (6rgano receptor = lengua),
las cuales, captan y llevan la informacion al cerebro para ser interpretadas.
Ademas, la lengua presenta zonas de mayor o menor concentracion de sabores,
por ello un alimento no puede ser definido completamente y puede presentar
sabor acido, dulce o salado (Lotufo, 2019).

e Anélisis somato sensorial: esta relacionado con la persistencia del alimento en
la cavidad bucal, es decir que un alimento puede ser aceptado inicialmente por
su sabor agradable, pero posteriormente puede ser rechazado por percibir una
sensacion desagradable, puesto que el cerebro procesa la informacion captaday
la interpreta, dando como resultado la sensacién captada con mayor intensidad.

Los atributos que contempla este andlisis son astringente, ardiente y refrescante
(Lotufo, 2019).

Consumo de salsas en Ecuador

En Ecuador el consumoy la comercializacion de salsas y vinagretas es considerable,
puesto que estas son elaboradas a nivel industrial, dentro de las cuales podemos
encontrar, salsa de tomate, mayonesa, salsa bbq (pifia), salsa de aji, salsa césar,
salsa alfredo, salsa pesto, salsa de soya, salsa de queso, salsa de ajo, salsa de
ostras, salsabbg ahumada, salsateriyaki, salsa de anguila, salsainglesa, salsachina,
salsa napolitana, salsa carbonara, salsa guacamole, vinagreta balsamica, vinagreta
de pimiento rojo, vinagreta de ajo y hierbas, vinagreta de mostaza y miel siendo estas

las mas consumidas (Larrea, 2016).
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Sin embargo, la tendencia de los consumidores se ha modificado y prefieren
alimentarse con productos saludables, novedosos y diferenciados (PROECUADOR,
2016), esto evidencia una demanda insatisfecha de salsas a base de frutas exéticas.

Las salsas tradicionales mas adquiridas son aquellas fabricadas porindustrias como:

e ILECA.
e ANDESS.A.

e PRONACA

e MARCSEAL

e LA EUROPEA

e NESTLE (MAGGI)

Salsas y vinagretas no tradicionales en Ecuador

Actualmente, en el mercado se puede encontrar salsas y vinagretas no tradicionales
como salsa bbq (pifia), salsa de ciruela, salsa de maracuyd, vinagreta de frambuesa,
vinagreta de mango y vinagreta de maracuyd, segun (Landeta, 2021) mencionadas
salsas y vinagretas no son adquiridas con frecuencia debido a que las personas
desconocen sobre este tipo de preparaciones, sin embargo, existe personas que

consumen y prefieren este tipo de productos que se diferencian del resto.

Cultura gastron6mica en Ecuador

En el Ecuadorno es amplia la oferta de salsas y vinagretas a base de frutas exoticas
(PROECUADOR, 2016) puesto que se consume salsas tradicionales pero el
crecimiento cultural gastronémico ha dado lugar a que se pueda crear e innovar

salsas y vinagretas con frutas exoéticas, en este caso preparaciones a base de uvilla
para ser implementadas en establecimientos del sector de Llano Grande.

Sector de Llano Grande

Caracteristicas del sector

Llano Grande esta ubicado en la parroquia de Calderén, es un sector con mucha
afluencia de personas, puesto que, existen conjuntos habitacionales al igual que
empresas, es por ello que, presenta varias caracteristicas que favorecen el presente
estudio, considerando que las personas que habitan y trabajan en el sector son

potenciales clientes de los establecimientos gastronomicos.

26



Establecimientos gastrondmicos en el sector de Llano Grande

En la actualidad existen 31 establecimientos gastrondmicos que ofrecen variedad de
preparaciones como carnes al carbén, ahumados, mariscos entre otros como se
puede observar en la Figura 5, los mismos que pueden ser acompafiados de salsas
y vinagretas a base de uvilla, siendo este un excelente complemento para dichas
preparaciones, es por ello, que se eligio este sector para realizar el presente trabajo
de investigacion.

Figura 5. Parrilladas “El Lefiador”.

Consumo de salsas y vinagretas en los establecimientos gastronémicos

(Llano Grande)

Se pudo determinar mediante las encuestas suministradas a los chefs de los
establecimientos del sector de Llano Grande que no tienen un amplio conocimiento
sobre la fruta (uvilla) y su aplicabilidad en salsas y vinagretas, limitando asi ofertar a
sus clientes nuevos sabores, ademas de proporcionar beneficios nutritivos. Esto

indica que el consumo de este tipo de salsas no esta popularizado en Llano Grande.
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CAPITULO I

MARCO METODOLOGICO

Este capitulo presenta la metodologia aplicada para desarrollar los objetivos
planteados en el estudio, describiendo la naturaleza del proyecto que contempla el
paradigma, enfoque, nivel, disefio y tipo de investigacion, al igual que la poblacion y
muestra, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez, confiabilidad y
procedimientos para el analisis e interpretacion de datos.

Naturaleza de lainvestigaciéon
Paradigma

Es unateoria o teorias que sirven de modelo a seguir con la finalidad de resolver
problemas o situaciones determinadas (Naupas, Valdivia, Palacios y Romero, 2018).
La presente investigacion se fundamentd en el paradigma positivista que segun
Bernal (2016) busca explicar fendmenos mediante leyes generales y universales.
Asimismo, las variables son cuantificadas y analizadas, facilitando el célculo de la
probabilidad estadistica, el positivismo es la base del desarrollo formal del método
cientificoy de la investigacion cuantitativa.

En este sentido, la presente investigacion se desarroll6 en una realidad objetiva,
externa y real, sin influencias del investigador con el objeto de estudio y viceversa,

ademas, los datos fueron cuantificados y expresados en nameros.

Enfoque

Es la forma en la que el investigador se aproxima al objeto de estudio, es decir, es la
perspectiva con la que aborda el tema, por lo tanto, el presente estudio se enmarcd
en el enfoque cuantitativo, el cual deriva del paradigma positivista. Ademas, segun
Hernandez y Mendoza (2018), el enfoque cuantitativo es un proceso secuencial,
orientado a la realidad objetiva, deductiva y probatoria, esta vinculado con conteos
numéricos y métodos matematicos, representa un conjunto de procesos sistematicos
y rigurosos, que buscan comprobar suposicionesy parte de lo general a lo particular.
Este enfoque se basa en el siguiente principio: “Lo que no se puede medir, no es

digno de credibilidad”.
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Asimismo, presenta caracteristicas propias como, tener claro el problema de estudio,
revision bibliografica, los datos son numeéricos y su recoleccion es mediante
procedimientos estandarizados, los fendmenos no deben ser influenciados por el
investigador, los resultados se generalizan (poblacién) luego de serobtenidos a partir
de unamuestra y se busca conocer el fendmeno tal y como se presenta (Hernandez
y Mendoza, 2018).

De esta manera, en la presente investigacion se determino los siguientes aspectos

relacionados con la uvilla los mismos que dan paso a la viabilidad de la propuesta.

1. Conocimientosobre la uvilla, para larecoleccién de estos datos se empledun
cuestionario autoadministrado a los chefs encargados del area de cocina de
los 31 establecimientos gastronomicos del sector de Llano Grande.

2. Uso de la uvilla en preparaciones de salsas y vinagretas, se empleé un
cuestionario que fue autoadministrado a los chefs de los 31 establecimientos
gastronomicos del sector de Llano Grande, para asi conocer si la uvilla es
usada en preparaciones saladas (salsas y vinagretas) que acompafien
proteinas de cerdo, pollo y res.

3. Aceptacion de salsasy vinagretas a base de uvilla, para lo cual se aplico una
ficha de degustacion a 7 expertos en el area gastrondmica para medir los

atributos de los productos y su correcta combinacion con las preparaciones.

Una vez analizados los datos obtenidos, estos se presentaron de forma numéricay
se procesaron con estadistica descriptiva, ademas, no existio influencia por parte del

investigadorhaciael objeto de estudio, cumpliendo asi con las caracteristicas propias
del enfoque cuantitativo.

Nivel

Refiere al grado de profundidad con que se aborda un estudio y esta relacionado
directamente con los objetivos de la investigacion. (Arias, 2016). En este sentido, la
presente investigacién tuvo un nivel descriptivo, definido por Arias (2016) como aquel
gue se basa en la caracterizacion de un hecho, fenémeno, individuo o grupo y tiene

como fin conocer su comportamiento.

De acuerdo a lo expuesto en el parrafo anterior, en el presente estudio se describié

el fendomeno tal como se presentay se aplicaron métodos estadisticos para medir las
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variables, en este caso la determinacién del conocimiento y uso de la uvilla en salsas
y vinagretas en establecimientos gastrondmicos ubicados en el sector de Llano
Grande, asi como la aceptacion de salsasy vinagretas a base de uvillaen el mercado.

Disefio

Es un plan o estrategia que se desarrolla para obtener informacion (datos) con la
finalidad de responder al planteamiento del problema (Herndndez y Mendoza, 2018).
De acuerdo con lo expuesto, esta investigaciéon se desarrollé siguiendo un disefio no
experimental — transversal, definido por Hernandez y Mendoza (2018) como aquel
que comprende estudios que se realizan sin la manipulacion de variables, se

observan los fendmenos en su ambiente natural para luego analizarlos, y se

recolectan los datos en un solo momento y en un tiempo Unico.

Asi pues, en la presente investigacion serecolectaron los datos en un inico momento

y sin la manipulacién de la variable de estudio.

Tipo

La actual investigacion es de campo, que segun Arias (2016) consiste en la
recoleccion de datos directamente de los sujetos investigados o de la realidad donde
ocurren los hechos sin manipularlas variables. Por lo tanto, los datos se obtuvieron
de fuentes primarias, es este caso los chefs de los 31 restaurantes ubicados en el

sector de Llano Grande para cumplir con el objetivo de determinar el conocimientoy
uso de lauvillaen preparaciones de salsas y vinagretas.

Asimismo, se obtuvo informacion de 7 expertos en el area para alcanzar el objetivo
de determinar la aceptacion de las salsas y vinagretas a base de uvillaen el mercado,
cabe recalcar que toda la informacidn se bas6 en unarealidad sin alteracién de las

variables.

Poblaciéon

La poblacion hace referencia a la totalidad de elementos o individuos que tienen
ciertas caracteristicas en comuiny sobre estas se hacela inferencia (Jany, 1994 citado
por Bernal, 2016). Es decir, la poblacién es el conjunto de elementos a los que se

enfocalainvestigacion.

30



Eltipo de poblacién del estudio fue finita, debido a que, estuvo formada por un nimero
limitado de elementos, en este caso 31 chefs de los restaurantes del sector de Llano
Grande.

Las caracteristicas en comun que tuvieron los establecimientos son las siguientes:

e Estar ubicados en el sector de Llano Grande.
e Ofertar menus que contengan carnes rojas y carnes blancas.
¢ Que las proteinas tengan diferentes técnicas de coccion.

e MenuUsquetengan ensaladas.

De acuerdo a la expuesto, en el presente estudio se trabajé con toda la poblacion

considerando que esta es pequefiay de facil acceso.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Técnicade recoleccion de datos

Es el procedimiento o forma particular de obtener datos, regula un determinado
proceso para alcanzar objetivos, asimismo, sirven de base para construir los
instrumentos de la investigacion (Naupas, etal., 2018). Para la obtencion de datos se

emplearon las técnicas de la encuesta y la del andlisis sensorial descriptivo
cuantitativo (QDA).

La primera técnica segun Arias (2016) pretende obtener informacién que suministra
una muestra de sujetos acerca de si mismo o de un tema, en un momento Unico, esta
técnica permitié determinar el conocimiento y uso de la uvilla en preparaciones de

salsa y vinagretas en establecimientos gastron 6micos ubicados en el sector de Llano
Grande.

Asimismo, la segunda técnica empleada fue el analisis sensorial descriptivo
cuantitativo (QDA) que permite conocer la descripcion completa de las propiedades
sensoriales de un producto (Dairou y Sieffermann, 2002 citado por Chaparro,
Castillejos, Carmona, Escalonay Pérez, 2013) por su parte, Cardenas et al. (2018)
menciona que esta técnica permite definir las caracteristicas sensoriales de un
producto, es decir, “describe color y sabor integral de un producto, asi como sus
atributos individuales” (pag. 258).
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Continuando con la idea, mencionada técnica fue aplicada considerando que esta
adscrita al enfoque cuantitativo, ademas es ampliamente utilizado en el area de
alimentos, ya que permite obtener un perfil sensorial adecuado del mismo, por lo
tanto, esta técnica permitié identificar y medir los tributos del producto (salsas y
vinagretas a base de uvilla) los cuales fueron analizados e interpretados mediante la
estadistica descriptiva, permitiendo determinar la aceptacién de salsasy vinagretas a

base de uvillaa través de un estudio de marketing mix.

Instrumento de recoleccion de datos

Es cualquierrecurso, dispositivo o formato, que se emplea para obtener, registrar o
almacenar informacion (Arias, 2016). En la presente investigacion se utiliz6 como
instrumento el cuestionario que contuvo 12 preguntas cerradas y fue
autoadministrado a los chefs de cada establecimiento gastronémico ubicado en el
sector de Llano Grande para determinar el conocimiento y uso de la uvilla en
preparacionesde salsasy vinagretas con la finalidad de cuantificardichainformacion.
Asimismo, para cumplir el objetivo de determinarla aceptacion de salsasy vinagretas
a base de uvilla en el mercado, se utiliz6 como instrumento una ficha de degustacion,
que fue autoadministrada a 7 expertos en el area gastronémica. A continuacion, se

expone en la Tabla 3 la relacion técnica, instrumento y objetivo.

Tabla 3. Relacién de técnica, instrumento y objetivo de la investigacion.

Técnica Instrumento Objetivo
Determinar el conocimiento y uso
de la uvilla en preparaciones de
Encuesta Cuestionario salsas y vinagretas en
establecimientos  gastronomicos
ubicados en el sector de Llano
Grande, a partir de una encuesta
aplicada a los Chefs.
Determinar la aceptacion de las

Anélisis sensorial Fichade salsasy vinagretas a base de uvilla
descriptivo degustacion mediante un estudio de marketing
cuantitativo (QDA) mix, a partir de la opinion de

expertos en el area.
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Operacionalizacion de variables

Es un procedimiento I6gico que consiste en transformar las variables a indicadores,
es decir a unidades de medicion (Bernal, 2016), por otra parte, Naupas et al. (2018)
indica que este proceso ayuda a comprender la importancia de los indicadoresy las
preguntas que se van a formular. En concordancia con lo expuesto, la
operacionalizacién de variables del presente estudio se presenta en la Tabla 4, la

misma que tuvo como finalidad construirlosinstrumentos en este caso el cuestionario
y la ficha de degustacion que sirvieron para la recoleccion de datos.
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Tabla 4. Operacionalizacién de variables.

Objetivo Variable Definicion conceptual de lavariable Dimensidn Indicadores Iltem | Instrumento
Determinar el | Conocimiento de la | Informacién que mantiene relacién con la | Saborde la uvilla Tipo de sabor 1
conocimiento y uso | uvilla. fruta como sabor, produccién, ecotipos y Acido-dulce
de la uwvilla en los beneficios que aporta a la salud. Disponibilidad de la | Produccion 2
preparaciones de uvilla Tipo de uvilla 3
salsas y vinagretas Keniano
en establecimientos Ambatefio
gastronémicos Ecuatoriano
ubicados en el sector Beneficios de la Sistema ocular. 4
de Llano Grande. uvilla Sistema
sanguineo.
Enfermedades
no
transmisibles. Cuestionario
Sistema
respiratorio.
Sistema
digestivo.
Uso de la uvilla en | Aplicacion en mdltiples preparaciones por | Aplicabilidad
preparaciones de | su versatilidad en el equilibrio de sabores, Preparaciones 5
salsas y vinagretas. se adapta vienen preparaciones culinarias saladas.
(Davalos, 2020).
Preparaciones de | Mezcla o unibn de determinados | Salsas conuvilla Clasificacién 6
salsas y vinagretas ingredientes, que dan como resultado Funciones 7
elaboraciones complejas. Caracteristicas 8
Recetas 9
Vinagretas con Caracteristicas 10
uvilla 11
Recetas 12
Determinar la | Aceptacion Aprobar, dar por bueno, acceder a algo | Percepciona Impresion 1
aceptacion de las (RAE, 2021). través de la visual Ficha de
salsas y vinagretas a degustacion de Olor 2 Degustacion
base de uvilla salsas y vinagretas | Sabor 3
mediante un estudio a base de uvilla. Somato 4
de marketing mix. sensorial
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Validez y confiabilidad

La validez se refiere al grado en que un instrumento mide con exactitud la variable
gue se pretende medir (Herndndez y Mendoza, 2018). Por otra parte, Ugarriza (2000)
citado por Naupaset al. (2018) indicaque mediante la validez se determina la eficacia

del instrumento para presentar, describir o pronosticar el atributo que le interesa al
investigador.

En el presente estudio se realizé mediante el juiciode expertos que segun Hernandez
y Mendoza (2018), hace referencia al grado en que el instrumento mide la variable de
interés de acuerdo con expertos en el tema. Por lo tanto, la validez del cuestionario
gue permitio determinar el conocimiento y uso de la uvillaen preparaciones de salsas
y vinagretas, al igual que la ficha de degustacién que determind la aceptabilidad de
mencionadas preparaciones fueron evaluadas por expertos, como se evidenciaen la
Tabla 5.

Tabla 5. Validadores de los instrumentos de investigacion.

Cuestionario

Expertos Titulo Profesional

Experto 1 Magister en Gerencia Empresarial
(Administrador GastronGmico).

Experto 2 Magister en Educacion Superior (Ingeniero de
Empresas Hoteleras).

Experto 3 Master Universitario en Innovacion en la

Gestion Turistica en la Especialidad de Gestién
del Patrimonio Culinario y Gastronémico.

Experto 4 Magister en Gestion Empresarial
(Administrador GastronGmico).
Experto 5 Magister en Gestion Empresarial

(Administrador GastronGmico).
Ficha de degustacién

Expertos Titulo Profesional

Experto 1 Magister en Ecoturismo y Manejo de Areas
Naturales (Administrador Gastrondmico).

Experto 2 Magister en Turismo Mencién en Turismo
Sostenible (Ingeniero en Gastronomia).

Experto 3 Phd. en Ciencias Humanas (Director de

Investigacion)
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La confiabilidad de un instrumento se determina por el grado en que su aplicacién

repetida al mismo individuo, caso o muestra produce resultados iguales (Hernandez
y Mendoza, 2018).

Los coeficientes de confiabilidad que se aplicaron en el actual estudiofueron el Kuder-
Richardson que se utiliza para instrumentos que tienen respuestas dicotomicas
(Hernandezy Mendoza, 2018) como es el caso del cuestionario que corresponden a
respuestas de si—noy el Alfade Cronbach que se utiliza parainstrumentos en el que

la respuesta a los items tiene mas de dos valores, siendo este el caso de la fichade
degustacion que tiene tres posibles respuestas a los items propuestos en la misma.

De acuerdo a lo mencionado para determinar la confiabilidad de los instrumentos se
utilizé laférmula de KR 20 tal como se muestra en la Figura 6 y dio como resultado la
confiabilidad de 0.97 para el cuestionario. Asimismo, se utiliz6 el programa estadistico

SPSS que arrojé una confiabilidad de 0,99 para la ficha de degustacién, tal como se
presenta en la Tabla 6.

En este sentido, la confiabilidad resultante indico que la informacion recopilada con

mencionados instrumentos es apta para el analisis de datos del actual estudio.

X Diq;

n
KR20=— 1_ >

n—1 o
Figura 6. Formula de Kuder-Richardson. Adaptado de: Merino y Charter, 2010.

Tabla 6. Confiabilidad Instrumento Ficha de Degustacion (Programa Estadistico SPSS).

Estadistica de Fiabilidad

Alfade Cronbach N° de elementos
0,990 78

Técnicade andlisis de datos

Es la instancia en la que se definen las técnicas que se emplearan para la
interpretacion de los datos recolectados de acuerdo al enfoque que se utiliza en la
investigacion, es decir, detalla las operaciones a las que seran sometidos los datos
siendo estos: clasificacion, registro y tabulacion, en cuanto al analisis se emplea

técnicas como: induccion, deduccion, sintesis y estadisticas inferencial o descriptiva.
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(Arias, 2016). Por su parte Bernal (2016) indica que en esta etapa se procesan los

datos (dispersos, desordenados) obtenidos de la muestra, con lafinalidad de generar
resultados (datos agrupadosy ordenados).

De esta manera, se utilizo la estadistica descriptiva que de acuerdo con Naupas, et
al. (2018), permite procesar, resumir y analizar datos obtenidos de las variables
estudiadas, por lotanto, se inicié con el calculo de las frecuencias absolutasyrelativas
(encuesta) asi como medidas de tendencia central (ficha de degustacion) de cada
elemento que contienen los instrumentos, obteniéndose un analisis detallado que
permitié determinar el conocimientoy uso de la uvillaen preparaciones de salsas y
vinagretas, asi como la aceptabilidad de las mismas, mencionada estadistica fue
empleada en el actual estudio, puesto que permitié presentar en forma adecuada las

caracteristicas de los datos de manera informativa.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En el presente capitulo se describen los resultados obtenidos a partir de los objetivos
planteados en la investigacion para lograr la propuesta del recetario de salsas y
vinagretasa base de uvillaparaestablecimientos gastrondmicos ubicados en el sector
de Llano Grande y a la vez desarrollar un analisis de marketing mix con la finalidad

de dar paso a la factibilidad de la puesta en mercado de las salsas y vinagretas.

4.1 Conocimiento y uso de la uvilla en preparaciones de salsas y vinagretas en

establecimientos gastronémicos ubicados en el sector de Llano Grande.

En primer lugar, en cuanto al sabor de la uvillael 90 % de los chefs encuestados
indicaron que posee un equilibrio de sabores acido-dulce, mientras que el 10 %
restante expreso que no lo considera asi, debido a que identifican los sabores por
separado siendo estos &cido o dulce, incluso amargo, tal como se evidencia en la
Tabla 7 y Figura 7.

Tabla 7. Frecuencias de equilibrio de sabores de la uvilla.

FRECUENCIA ABSOLUTA FRECUENCIA RELATIVA
Sl 28 90%
NO 3 10%
TOTAL 31 100%
10%
90%
SI @NO

Figura 7. Frecuencia de equilibrio de sabores de la uvilla.

En referenciaa que si el Ecuador es uno de los paises exportadores de uvillacomo

se evidenciaen la Tabla 8 y Figura 8, el 16 % de los chefs indico que si es un pais
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exportador de la fruta, pero el 84 % manifestd que el pais no es exportador de uvilla,
porque no conocen que la fruta ecuatorianaes muy apetecida en el exterior por su
elevado valor nutricional y por las caracteristicas organolépticas que posee, puesto

que el Ecuador al estar ubicado en la linea ecuatorial presenta microclimas.

Tabla 8. Frecuencias de conocimiento acerca de Ecuador pais exportador de uvilla.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 5 16%
NO 26 84%
TOTAL 31 100%

16%

84%
SI ENO

Figura 8. Frecuencia de conocimiento acerca de Ecuador pais exportador de uvilla.

Respecto al conocimiento acerca de los ecotipos de la uvilla producidos en Ecuador,
el 19 % de los encuestados indicd conocer que el ecotipo ecuatoriano posee mayor
cantidad de vitaminas, evidenciando que conocen acerca de las caracteristicas
nutritivas que éste posee en comparacion al ecotipo keniano, pero por el contrario, €l
81 % expresO que no es asi, puesto que desconocen acerca de los ecotipos antes

mencionados, como se puede evidenciaren la Tabla 9y Figura 9.

Tabla 9. Frecuencias de conocimiento sobre los ecotipos de la uvilla.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 6 19%
NO 25 81%
TOTAL 31 100%
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Figura 9. Frecuencia de conocimiento sobre los ecotipos de la uvilla.

En lo referente al conocimiento médico, de que la uvilla previene enfermedades
transmisibles como el cancer, el 77 % de los encuestados expresé que si conoce
acerca de estos beneficios que brinda la uvilla ante este tipo de enfermedades, sin

embargo, el 23 % desconoce que la fruta posee antioxidantes que ayuda a la

19%

81%

SI @NO

prevencion de dichas enfermedades (ver Tabla 10 y Figura 10).

Tabla 10. Frecuencias de prevencion de la uvilla en enfermedades transmisibles como el cancer.

Figura 10. Frecuencia de prevencion de la uvilla en enfermedades transmisibles como el cancer.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 24 77%
NO 7 23%
TOTAL 31 100%
23%
77%
SI @NO

Respecto al uso de la uvillaen preparaciones saladas (ver Tabla 11 y Figura 11) el

81 % de los chefs encuestados expresé que la uvilla si puede ser empleada en

mencionadas preparaciones, pero el 19 % manifestd que noes asi, considerando que
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al ser unafruta solo se la puede emplear en preparacionesdulcescomo mermeladas,

postres e incluso ser utilizada en decoraciones.

Tabla 11. Frecuencias de uso de la uvilla en preparaciones saladas.

Figura 11. Frecuencia de uso de la uvilla en preparaciones saladas.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 25 81%
NO 6 19%
TOTAL 31 100%
19%
81%
SI @NO

De acuerdo con el conocimiento acerca de salsas que contengan como ingrediente la

uvilla el 71 % de los encuestados expresdé desconocer salsas que tengan como

ingrediente la uvilla, esto se debe a que su uso se ha limitado a preparaciones dulces

0 para decoraciones, por el contrario, el 31 % restante afirmd conocer salsas que

tengan como base la uvilla, como se puede evidenciaren la Tabla 12 y Figura 12.

Tabla 12. Frecuencias de conocimiento sobre salsas a base de uvilla.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 9 29%
NO 22 71%
TOTAL 31 100%
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29%

71%

SI @NO

Figura 12. Frecuencia de conocimiento sobre salsas a base de uvilla.

En cuanto al uso de la salsa de uvilla como adobo el 55 % de los encuestados
consideran que las salsas si se pueden usar como adobos, debido a que aportan
sabor y uno de los aspectos importantes es que su acidez beneficia el control

microbacteriano, pero, el 45 % desconoce que una salsa también tiene esa utilidad
en el ambito gastrondémico (ver Tabla 13y Figura 13).

Tabla 13. Frecuencias de uso de la uvilla como adobo.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 17 55%
NO 14 45%
TOTAL 31 100%
45%
55%
SI @NO

Figura 13. Frecuencia de uso de la uvilla como adobo.

Respecto a la presencia de pectinas en la uvillay su beneficio en la elaboracion de
salsas el 58 % de los encuestados expresaron que las pectinas no benefician la

elaboracion de las salsas, debido a que no conocen que este componente al
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combinarse el aztcar con el medio acido forman geles beneficiando de esta manera
su textura, pero por el contrario, el 42 % de los encuestados indicé que las pectinas
si benefician la elaboracion de estas preparaciones (ver Tabla 14 y Figura 14).

Tabla 14. Frecuencias de conocimiento sobre las pectinas de la uvilla en la elaboracién de salsas.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
SI 13 42%
NO 18 58%
TOTAL 31 100%
42%
58%
SI mNO

Figura 14. Frecuencia de conocimiento sobre las pectinas de la uvilla en la elaboraciéon de salsas.

Enloque concierne alaincorporacion de la uvillaen una salsa (ver Tabla 15 y Figura
15) el 55 % de los chefs manifesté que no conocen como incorporar la uvillaen una
salsa, puesto que no existen recetas las cuales puedan ser aplicadas, pero el 45 %
expreso que si poseen conocimientos acerca de como incorporar la uvillaen estas

preparaciones.

Tabla 15. Frecuencias de conocimiento sobre la incorporacion de la uvilla en salsas.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 14 45%
NO 17 55%
TOTAL 31 100%




45%
55%

SI @NO

Figura 15. Frecuencia de conocimiento sobre la incorporacion de la uvilla en salsas.

En lo referente al uso de la uvilla para la elaboracion de vinagretas el 94 % de los
chefs encuestados manifesté que la uvilla es apropiada para su elaboracion, pero el
6 % considerd que no es asi, debido a que no conocen que al tener un sabor acido-
dulce es perfecta para este tipo de preparaciones, ademas que proporciona aroma
frutal a las mismas (ver Tabla 16 y Figura 16).

Tabla 16. Frecuencias en la elaboracién de vinagretas a base de uvilla.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 29 94%
NO 2 6%
TOTAL 31 100%
6%
94%
SI BNO

Figura 16. Frecuencia en la elaboracion de vinagretas a base de uvilla.

Respecto a la presencia de carotenos en la uvillay su beneficio en la elaboracion de

vinagretas el 52 % de chefs encuestados expresé que los carotenos que posee la



uvilla benefician la elaboracién de vinagretas, pero el 48 % manifest6 que no

beneficia, yaque no conocen que los carotenos son un pigmento natural que poseen

las frutas mayormente de color amarillo como en este caso la uvilla (ver Tabla 17 y

Figura 17).

Tabla 17. Frecuencias de conocimiento acerca de los carotenos de la uvilla en la elaboracion de

Figura 17. Frecuencia de conocimiento acerca de los carotenos de la uvilla en la elaboracion de

vinagretas.

vinagretas.
FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 16 52%
NO 15 48%
TOTAL 31 100%
48% 520
SI @NO

En lo que concierne al conocimiento de vinagretas a base de uvilla el 68 % de los

chefs encuestados manifestaron que no conocen vinagretas las cuales tengan como

base la uvilla, debido a que no se ha impulsado su uso en el &mbito gastronémico,

pero el 32 % mencions que si conocen tal como se observa en la Tabla 18 y Figura

18.

Tabla 18. Frecuencias de conocimiento de la existencia de recetas de vinagretas con uvilla.

FRECUENCIA ABSOLUTA | FRECUENCIA RELATIVA
Sl 10 32%
NO 21 68%
TOTAL 31 100%
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32%

68%

SI @NO

Figura 18. Frecuencia de conocimiento de la existencia de recetas de vinagretas con uvilla.

Con base a lo descrito anteriormente, se evidencia que existe un desconocimiento

considerable sobre la uvilla resaltando aspectos como:

La mayoria de los chefs desconocen que el Ecuador es exportador de esta fruta, de

igual manera se comprueba que no tienen informacion acerca de los ecotipos
existentes en Ecuadory sus caracteristicas.

También, se demuestra el limitado conocimiento acerca de cémo la uvilla previene
enfermedades no transmisibles como el cancer, derivandose el no consumo de la
fruta, asi también la mayoria expresd no conocer salsas que tengan como base la

uvilla, restringiéndose su empleo en diferentes preparaciones y por ende su oferta en
el mercado.

Otro aspecto que confirman desconocer es el beneficio que conllevan las pectinas
que tiene la uvillaen la elaboracion de salsas al proporcionar textura a las mismas,

ademas, se demuestra que no conocen de la existencia de vinagretas que tengan de
base la uvilla.

En cuanto al uso de la uvillaen salsay vinagretas, se pudo constatar que los chefs

encuestados no aplican la fruta en dichas preparaciones, debido al desconocimiento.

De esta manera, se corrobora lo Gtil de proponer un recetario de salsas y vinagretas
a base de uvilla para los establecimientos gastrondmicos del sector de Llano Grande,

con la finalidad de ofrecer sabores diferentes a los que se encuentran cominmente
en el mercado y de esta manera incrementar el uso de la uvilla en la gastronomia.
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4.2 Disefo de las recetas de salsas y vinagretas a base de uvilla estableciendo

los ingredientes y su preparaciéon para los establecimientos gastrondémicos del

sector de Llano Grande.

Las recetas propuestas en la presente investigacion se realizaron con base a la

informacién expuesta en las bases teoricas, formulandose los ingredientes y el

procedimiento para cada tipo de salsa y vinagreta, tal como se muestra en las tablas
19, 20, 21, 22, 23, 24.

Tabla 19. Receta de la salsa de uvilla y albahaca.

SALSA DEUVILLA'Y ALBAHACA

Ingredientes

Procedimiento

Uvilla
Azlcarmorena
Crema de leche
Pimienta
Albahaca

Sal

1.- Lavar las uvillas y realizar un pequefio corte en la parte
superior.

2.- Escaldar las uvillas (colocarlas en agua hirviendo por 30
segundos) realizar un choque térmico con agua heladay retirar
la piel y reservar.

3.- Realizarunainfusién con las hojas de albahaca.

4.- Procesar las uvillas junto con la infusion, colar para de esta
manera separar las semillas del zumo.

5.- Colocar la preparacién anterioren unaollajuntocon el aztcar
morena y mezclar hasta que no queden restos del mismo.

6.- La preparacion anterior llevar a ebullicion y luego agregar
crema de leche, remover hasta que contenga una textura de
nape.

7.- Rectificar sabores con sal y pimienta.

8.-Finalmente agregar albahaca picada.

Tabla 20. Receta de la salsa bbq de uvilla.

SALSA BBQDE UVILLA

Ingredientes

Procedimiento

Uvilla
Mantequilla
Salsa de tomate
Salsainglesa

Azucar morena
Vinagre de
manzana
Paprika
Pimienta

1.- Lavar las uvillas y realizar un pequefo corte en la parte
superiory reservar.

2.- Escaldar las uvillas (colocarlas en agua hirviendo por 30
segundos) realizar un choque térmico con agua heladay retirar
la piel de las uvillasy reservar.

3.- Agregar lamantequillaen unaollaafuego bajo hasta que se
derrita completamente.

4.- Agregar la salsa de tomate y mezclar hasta que se unifique.
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Cebolla perla
Miel
Ajo
Sal

5.- A la preparacion anterior agregar paprika, pimienta, sal, ajo,
salsa inglesa, vinagre de manzana, azdcar morena, cebolla y
miel.

6.- Agregar el zumo de uvilla, dejar reducir por 15 minutos hasta
que tome textura y color marrén.

7.- Rectificar sabores.

Tabla 21. Receta de la salsa tartara de uvilla.

SALSA TARTARADE UVILLA

Ingredientes

Procedimiento

Huevo

Aceite
Mostaza dijon
Zumo de uvilla
Pepinillos
encurtidos
Alcaparras
Cebolla perla
Pimienta

Sal

1.- Mayonesa: colocar los huevos en un procesador, a estos
agregar mostaza dijon, zumo de uvilla, sal, pimienta y poco a
poco agregar el aceite para de esta manera ligar. Rectificar
sabor.

2.- Retirar del liquido las alcaparras y los pepinillos, picarlos
finamente y reservar.

3.- Cortar la cebolla en cubos pequefios (brunoise) y reservar.
4.- Retirar la piel de las uvillas (escaldar) y cortar finamente.

5.- En un recipiente agregar el pepinillo, las alcaparras, las
uvillas, la cebolla perla e integrar todos los ingredientes.

7.- Finalmente rectificar sabor.

Tabla 22. Receta de la salsa picante de uvilla.

SALSA PICANTE DE UVILLA

Ingredientes

Procedimiento

Uvilla

Aji

Gelatina
sabor
Cilantro
Cebolla perla
Aceite de oliva
Sal

sin

1.- Lavar las uvillas y realizar un pequefo corte en la parte
superiory reservar.

2.- Escaldar las uvillas (colocarlas en agua hirviendo por 30
segundos) realizar un choque térmico con agua heladay retirar
la piel de las uvillasy reservar.

3.- Procesar, colary reservar.

4.- Exponer al aji directamente al fuego hasta que se queme su
piel para obtener un saborahumado, retirar la piel y reservar.
5.- Hidratar la gelatina sin sabor con agua.

6.- Procesar el aji junto con la pulpade uvilla.

7.- Disolver la gelatina sin sabor a bafio maria y agregar a la
preparacion anterior, mezclar hasta que esta se unifiguey tome
textura semiliquida.

8.- En un recipiente colocar la salsa y a esta afiadir el aji y la
cebollaen brunoise y mezclar.

8.- Agregar el cilantro picado, aceite y rectificar sabor con sal.
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Tabla 23. Receta de la vinagreta de uvilla y soya.

VINAGRETA DEUVILLA Y SOYA

Ingredientes

Procedimiento

Zumo de uvilla
Aceite de oliva
Salsade soya
Vinagre de
manzana
Ajonjoli

Perejil

Sal

1.- En un recipiente agregar la salsa de soya, aceite de oliva,
zumo de uvillay vinagre de manzana, mezclar hasta que todos
los ingredientes se unifiquen.

2.- A la preparacion anterior agregar perejil picadoy el ajonjoli.
3.- Rectificar sabor con sal.

Tabla 24. Receta de la vinagreta de uvilla y mostaza.

VINAGRETA DEUVILLA Y MOSTAZA

Ingredientes

Procedimiento

Zumo de uvilla
Aceite de oliva
Miel de abeja
Vinagre
manzana
Mostaza dijon
Pimienta

Sal

de

1.- En un recipiente agregar el zumo de uvilla, aceite de oliva,
vinagre de manzana, mostaza dijén, mezclar hasta quetodos los
ingredientes se unifiquen.

2.- Rectificar sabor con miel de abeja, sal y pimienta.

4.3 Elaboracion de las salsas y vinagretas abase deuvilla a partir de las recetas

disefiadas, para el proceso de degustacion de los expertos gastronomicos.

Continuando con el desarrollo de los objetivos, se presenta el proceso de elaboracién
de cadaunade las salsasy vinagretas, las cuales se establecieron tomado en cuenta
las preparaciones que ofertan los establecimientos gastrondmicos del sector de Llano
Grande, por lo tanto, cumple con un procedimiento estandarizado para que de esta

manera se cumplan con las caracteristicas propias de unasalsay unavinagreta.

Mencionado objetivo se desarrollo con la finalidad de proporcionar el producto final a

los expertos, quienes determinaron su apreciacion y aceptabilidad.
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e Salsadeuvillay albahaca

Para la elaboracién de la salsa de uvillay albahaca primeramente se realizé el lavado
delafruta, luegose hizoun corte en la parte superior de la misma para posteriormente
escaldarlas, esta técnica consiste en exponer a la fruta en agua hirviendo por 30
segundosy luego realizar un choque térmico en agua helada para de esta manera
retirar con facilidad la piel de la fruta. A continuacion, se proceso la uvilla con una

infusion de albahacay se tamizo para de esta manera retirar las semillas.

Seguidamente, se coloco la preparacion anterior en un sartén y se agreg6 azucar
morena revolviéndola hasta que se disuelva, luego se afiadid hojas de albahaca para
de esta manera aromatizar la salsa, posteriormente se colocé la crema de leche, la
misma que proporcion6 textura luego de dejar reducir, se rectifico sabor con sal,

pimientay aztcar morena; finalmente se agreg6 cebollin picado, tal como se presenta
en la Figura 19.

De tal manera, el aporte de la uvilla en esta preparacion es otorgar color a la salsay
a la vez aportar un sabor acido dulce, siendo ideal para acomparfiar con proteina de

cerdo otorgandole humectacion y potenciando el sabor de la misma.

:

Lavado de lafruta Escaldado Frutasin piel Infusion de albahaca

« . -

Disolver elazucar Exponer al fuego el zumo Zumo sin semillas Colar el zumo

Aromatizar con albahaca Afiadir cremade lechey reducir Servir con cebollin

Figura 19. Proceso de elaboracién de la salsa de uvilla y albahaca.
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e Salsabbqg de uvilla

Como primer paso se realizé el lavado de la uvilla y posteriormente el escaldado para
retirar la piel de la fruta, ya que al noser retirada puede hacer que la preparacion tome
un sabor amargo, seguidamente se proceso y se cold el zumo de uvilla para retirar
las semillas. A continuacion, se colocé en un sartén la mantequilla, unavez derretida
se agreg6 salsa de tomate y se mezcl6 hasta que esta se unifique con la mantequilla
obteniendo una pasta, posteriormente se afiadio paprika, sal, pimienta, ajo, salsa
inglesa, vinagre de manzana, azdcar morena, cebolla en brunoise y miel, los
ingredientes mencionados aportaron color, sabor y aroma; luego se proceso, para de
esta manera tener una salsa uniforme. A continuacion, se agrego el zumo de uvillay
se dejo reducir por 15 minutos para que de esta maneratome la textura deseaday un
color marrén. Finalmente se rectificd sabores haciendo que la salsa sea apetecible al
paladar (ver Figura 20).

El aporte de la uvilla en esta salsa es la acidez y el dulzor que le proporciona a la

misma, lo cual le caracteriza, por lo tanto, es ideal para acompaifiar alitas de pollo, ya

que realza el sabor de mencionada proteina.

Lavado de lafruta Escaldado Choque témico Retirar la piel delafruta

Afiadir salsainglesa Agregar ajo en brunoise Agregar sal y pimienta Agregar paprika Agregar salsa de tomate
ARadir azdcar morena  Afiadir cebolla enbrunoise Aiadir miel Unificar losingredientes ~ Agregar el zumo de uvilla

- - ‘

Servir Reducir Procesar la preparaciéon

anterior

Figura 20. Proceso de elaboracion de la salsa bbq de uvilla.
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e Salsatartara de uvilla

En la elaboracion de esta salsa primero se preparé el mise en place, se inicid
obteniendo el zumo de uvilla, para lo cual se realizé un escaldado, con el fin retirar la
piel de la fruta, luego se procesoé y se colo6 para separar las semillas. Seguidamente,
se cortd en brunoiselacebolla, las alcaparras, los pepinosyla uvilla. Luego se elabord
la mayonesa considerando que es la base de esta salsa, para ello se coloc6 en una
licuadora los huevos, mostaza dijén, zumo de uvilla, sal y pimienta; y poco a poco se
afiadié el aceite para de esta manera poder ligar y obtener unatextura espesa.

Posteriormente, a la mayonesa se le agrego la cebolla, las alcaparras, los pepinosy
la uvilla,y se mezclé hasta que todo se integre, finalmente se rectificé sabor con sal
y pimienta (ver Figura 21).

La uvillaen esta salsa proporcioné la acidez que se requiere en unamayonesa, asi
como la dulzura al momento de ingerir, ya que cuenta con trocitos de uvilla

proporcionando asi un sabor frutal y refrescante, ideal para acompafiar carne de
cerdo, polloy guarniciones, potencializando el sabor de los mismos.

Cebollaen brunoise Pepino enbrunoise

Zumo de uvilla
[ - ( 3 -

Agregar pepino Agregar alcaparras Mayonesa Mayonesa (huevo, mostaza,

' zumo de uvilla, sal pimienta
- — y aceite)
= "I I

- - .

Agregar la uvilla Unificar losingredientes Rectificar sabory servir

Figura 21. Proceso de elaboraciéon de la salsa tartara de uvilla.
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e Salsa picante de uvilla

El proceso de esta salsainicié con laobtencion del zumode uvilla, paralo cual primero
se lavé la fruta, luego se escaldo, proceso y col6 para asi separar las semillas del
zumo. A continuacién, se procedio a llevar al fuego el aji para que se queme y asi
proporcionarle un sabor ahumado, ademas facilité retirar la piel del mismo. Luego se
cortd en brunoise una porcion de aji y cebolla perla. Posteriormente se hidratd la

gelatina sin sabor con agua dejando reposar por 10 minutos, para luego ser disuelta
a bafio maria.

Continuando, se proceso el aji junto con pulpade uvilla,a este se laafiadiéla gelatina
sin sabor para de esta manera proporcionar textura (semiliquida). Posteriormente, a
la salsa se afiadié la cebolla, el aji, el cilantro y el aceite para dar brillo, finalmente, se

rectific el sabor con sal (ver Figura 22).

El aporte de la uvillaen esta preparacién es proporcionar un sabor frutal y refrescante,

ademas de que tiene un leve dulzor y un aroma frutal, haciéndola apetecible para
acompariar con diversas preparaciones.

Zumo de uvilla Exponer al aji al fuego Retirar la piel del aji

Rectificar sabor, agregar Agregar cebollay aji en Procesar el ajicon el zumo
cilantroy aceite, servir. brunoise

Figura 22. Proceso de elaboracion de la salsa picante de uvilla
e Vinagretade uvillay soya

Para la elaboracion de esta vinagreta como primer punto se obtuvo el zumo de uvilla,

para lo cual, primero se lavé la fruta, se la escaldo, se proceso y finalmente se col6
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para retirar las semillas del zumo, luego se colocé en un procesador la salsa de soya,
aceite de oliva, el zumo de uvillay el vinagre de manzana, y se mezclé hasta que
todos los ingredientes se emulsionen, en este proceso es importante que los
ingredientes se unifiquen, ya que las vinagretas se caracterizan por ser una emulsion
inestable, debido a sus componentes como son el aceite y un medio &acido.

Una vez que se unificaron los ingredientes se rectificO sabores con sal y pimienta,
finalmente se agrego perejil picado y ajonjoli (ver Figura 23).

El aporte que brinda la uvillaa esta vinagreta es su color anaranjado, asi como su

sabor acido-dulce, aroma frutal y refrescante, por lo tanto, es ideal para acompafar
ensaladas frescas de cualquiertipo, ya que aporta sabor y frescuraa la misma.

Zumo de uvilla Procesar salsa de soya, aceite de oliva,

zumo de uvillay vinagre de manzana.

Rectificar saborcon sal y pimienta,
agregar perejil y ajonjoli. Servir.

Figura 23. Proceso de elaboracién de la vinagreta de uvilla y soya.
e Vinagretade uvillay mostaza

Este proceso inici6 con la obtencion de zumo de uvilla, paraello se lavé la fruta, se la
escaldo, proceso y colo para retirar las semillas del zumo, luego en un procesador se
colocé el zumo, aceite de oliva, vinagre de manzana, mostaza dijon y se mezclo
enérgicamente hasta que se unifiquen todos los ingredientes para evitar que se
separen los mismos, debido a que las vinagretas son una emulsion inestable al tener

un medio acido y un medio graso, finalmente se rectifico sabor con sal, pimientay
miel de abeja, tal como se presenta en la Figura 24.
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La aportacion de la fruta a mencionada preparacion es otorgarle color anaranjado,
sabor acido-dulce, aroma frutal y refrescante, haciéndola una mezcla consistente de
buen sabor adecuada para acompafiar ensaladas frescas.

Zumo de uvilla Procesar, aceite de oliva, zumode uvilla,
vinagre de manzanay mostaza dijon.

Rectificar saborcon sal, pimientay
miel. Servir.

Figura 24. Proceso de elaboracién de la vinagreta de uvilla y mostaza.

4.4 Determinacion de la aceptacién de las salsas y vinagretas a base de uvilla
mediante un estudio de marketing mix, a partir de la opinion de expertos en el
area.

El proceso para la determinacion de la aceptacion de las salsas y vinagretas a base
de uvillainicié con la degustacion que se realiz6 a través del juicio de experto en este
caso chefs que tienen amplios conocimientos sobre este tipo de preparaciones
(salsas y vinagretas), para ello se les autoadministré un set (ver Figura 25), el mismo
gue contenia las salsas y las proteinas con las cuales se pueden acompafiar, asi
también contuvo una ensalada para acompafar las vinagretas y una guarnicion. Los

componentes del set se describen a continuacion en la Tabla 25.

Tabla 25. Salsas y vinagretas con su acompafamiento.

Salsas/Vinagretas Acompafiamiento
Salsade uvillay albahaca Proteina de cerdo
Salsa bbqg de uvilla Proteina de pollo
Salsatartara Proteinas de polloy cerdo
Salsa picante de uvilla Proteinas de pollo, cerdo, res y guarnicion
Vinagreta de uvillay soya Ensalada
Vinagreta de uvillay mostaza | Ensalada
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Figura 25. Salsas y vinagretas con sus acompafiamientos.

De tal manera, la degustacion se llevé a cabo en las instalaciones de la Universidad

Iberoamericana del Ecuador con la presencia de los chefs expertos.

El aporte que brindaron las salsas y vinagreta a base de uvillaa las preparaciones
antes expuestas es: sabor &acido-dulce, color anaranjado, frescura, aroma frutal,
ademas, humectan las preparaciones, brindando asi a los consumidores una
experiencia diferente de lo que se puede encontrar en el mercado, ademas
potencializa los sabores de las proteinas con las cuales se combinan haciendo que

estas sean exquisitas al paladar.

Por consiguiente, se presenta el analisis e interpretacion de cada elemento que se
evaluo en la ficha de degustacion que fue autoadministrada a los expertos en el area

gastrondmica, para lo cual se utilizé una valoracion de:

e Nopresenta=0

e Desagradable=5

e Niagradable — ni desagradable = 10
e Agradable=15

Para el célculo se aplico las medidas de tendencia central para de esta manera
conocer la aceptabilidad que presenta cada una de las salsas y vinagretas
propuestas. A continuacion, se presentan las tablas, figuras e interpretaciones para

las salsas y vinagretas con sus respectivas variables.
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Salsa de uvilla y albahaca

En primer lugar, en lo referente a la impresion visual y sus componentes los expertos
expresaron que la textura es adecuada, ya que presentd una media aritmética de 15
puntos, siendo este el valor maximo de agrado, considerando que una salsa debe ser
densa para napar (cubrir) la proteina y asi evitar que esta se derrame, asi mismo otro
componente importante fue el brillo que obtuvo una media aritmética de 14 puntos, lo
cual evidencia que en una salsa este es relevante, porque al tener un brillo adecuado
este proporciona un mejor aspecto al producto, ademas de que refleja un proceso de

elaboracion adecuado (ver Tabla 26 y Figura 26).

Tabla 26. Valoracién acerca de la impresién visual de la salsa de uvilla y albahaca.

IMPRESION | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
VISUAL 1 2 3 4 5 6 7
Color 15 10 15 15 10 15 10
Brillo 15 15 10 15 15 15 15
Textura 15 15 15 15 15 15 15
Total 45 40 40 45 40 45 40

Impresion Visual

50
40
3
2
1

o O O

EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO
1 2 3 4 5 6 7

Color Brillo Textura M Total

Figura 26. Diagrama de barras sobre los elementos de la impresién visual (salsa de uvilla ya

albahaca).

Conrespecto al olor de la salsa de uvillay albaca, los expertos expresaron que el olor
con mayor percepcion fue el dulce representado por una media aritmética de 13,6
puntos, lo que indicoé que es de su agrado, esto se debe a que se utilizé la uvilla que
es acida-dulce y azUcar morena, ademas de que las salsas frutales tienden a

presentar mencionado olor (ver Tabla 27 y Figura 27).
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Tabla 27. Valoracién acerca del olor de la salsa de uvilla y albahaca.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
OLOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 0 15 0 0 0
Dulce 15 15 15 15 10 15 10
Salado 0 10 0 0 0 0 0
Total 15 35 15 30 10 15 10
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Figura 27. Diagrama de barras sobre los elementos del olor (salsa de uvilla y albahaca).

En lo que concierne al sabor de la salsa de uvillay albahaca, los degustadores
indicaron que el sabor mas representativo de la salsa fue el dulce con una media
aritmética de 13,6 puntos, indicando que es de su agrado. Mencionada salsa es
adecuada para combinar con proteina de cerdo, porque realza el sabor y le
proporciona humectacion, lo cual la hace apetecible al paladar, ademas beneficiala
digestion al tener un medio acido (zumo de uvilla) (ver Tabla 28 y Figura 28).

Tabla 28. Valoracion acerca del sabor de la salsa de uvilla y albahaca.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SABOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 15 15 15 15 0
Dulce 15 10 15 15 15 15 10
Salado 0 15 0 0 0 0 0
Total 15 35 30 30 30 30 10
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Figura 28. Diagrama de barras sobre los elementos del sabor (salsa de uvilla y albahaca).

En referencia al analisis somato sensorial de la salsa de uvillay albahaca, se
evidencié que los expertos percibieron sensaciones neutras que ni agrada, ni
desagrada, puesto que estas eran levemente perceptibles. En este caso la sensacién
refrescante con unamediade 6 puntos (ver Tabla 29, Figura 29).

Tabla 29. Valoracién acerca del analisis somato sensorial de la salsa de uvilla y albahaca.

SOMATO EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SENSORIAL 1 2 3 4 5 6 7
Astringente 0 15 0 10 0 0 0
Ardiente 0 10 15 10 0 0 0
Refrescante 0 10 0 10 10 10 0
Total 0 35 15 30 10 10 0
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Figura 29. Diagrama de barras sobre los elementos del andlisis somato sensorial (salsa de uvilla y

albahaca).

Para determinar la tendencia de la salsa de uvillay albaca, se realizo el calculo de la

media, mediana y moda en cada una de las variables medidas. Como se puede
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observar en la Figura 30 la media aritmética en cuanto a impresion visual representa
42,1 puntos, siendo el puntaje maximo 45 puntos, lo cual demostré que fue atractiva
visualmente y tuvo aceptabilidad en cuanto a color, brillo y textura, continuando con
el olor este generd agrado en los expertos, puesto que se evidenciéo una media
aritmética de 18,6 puntos;en cuanto a la media aritmética del sabor es de 25,7 puntos,
indicando que es una percepcion que agrada y generd aceptabilidad, finalmente el
analisis somato sensorial representado por una media aritmética de 14,3 puntos,
indicd poca presencia de las sensaciones que pueda causar la salsa luego de

consumirla.

En lo que se refiere a lamediana, esta representa el punto medio del andlisis, en este
caso se puede observar en la Figura 30 que para la impresion visual se obtuvo una

mediana de 40 puntos, en olor 15 puntos, en sabor 30 puntosy en somato sensorial
10 puntos.

Finalmente, en la Figura 30 se puede observar la moda, la cual indic6 la tendencia
gue tuvo la salsa en sus diferentes variables, para la impresion visual se obtuvo una
moda de 40 puntos, debido a la presencia de los tres atributos (color, brilloy textura)
gue la conforman, evidenciando la tendencia de agrado, en olor la moda es de 15
puntos, reflejando que de los tres atributos (acido, dulce, salado) que conforman esta
variable el de mayor precepcion fue el olor dulce, el sabor tuvo una moda 30 puntos
lo que indic6 que el sabor les agrado, siendo estos el acido y dulce, finalmente la
moda del analisis somato sensorial demostrd la escasa presencia de sensaciones

para los expertos, ya que la moda es 0.

SALSA DEUVILLA Y ALBAHACA
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Figura 30. Diagrama de barras media, mediana y moda (salsa de uvilla y albahaca).
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Salsa bbq de uvilla

Enloque concierne alaimpresién visual de la salsa bbqg de uvilla, se pudo evidenciar
gue los tres componentes color, brillo y textura demostraron agrado con una media
aritmética de 15, 14 y 13 puntos, los chefs expresaron que el color es adecuado,
puesto que al ser marrén oscuro es caracteristico de este tipo de salsa, por su parte
el brillo es correcto porque proporciona un buen aspecto a la salsa y evidencia que
fue correctamente elaborada, por otra parte, indicaron que latextura es adecuada, ya
gue es semiliguida y se adhiere a la proteina con la cual se desea acompafar

haciéndola apetecible al paladar (ver Tabla 30 y Figura 31).

Tabla 30. Valoracién acerca de la impresién visual de la salsa bbqg de uvilla.

IMPRESION | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
VISUAL 1 2 3 4 5 6 7
Color 15 15 15 15 15 15 15
Brillo 10 15 15 15 15 15 15
Textura 15 15 10 10 10 15 15
Total 40 45 40 40 40 45 45

Impresion Visual
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Figura 31. Diagrama de barras sobre los elementos de la impresién visual (salsa bbg de uvilla).

En referencia al olor de la salsa bbq de uvilla, los expertos expresaron que el olor
representativo de esta salsa fue el dulce con una media aritmética de 12 puntos, lo
cual evidencié que es de su agrado, ya que esta salsa al tener como base el zumo de
uvilla proporciona un aroma dulce, ademas que contiene miel de abeja y azucar

morena para asi equilibrar los sabores (ver Tabla 31y Figura 32).
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Tabla 31. Valoracién acerca del olor de la salsa bbqg de uvilla.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
OLOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 15 15 10 10 0
Dulce 15 15 0 15 15 10 15
Salado 0 10 0 0 0 0 0
Total 15 35 15 30 25 20 15
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Figura 32. Diagrama de barras sobre los elementos del olor (salsa bbqg de uvilla).

Enlo que concierne al sabor de la salsa bbq de uvilla, los expertos manifestaron que
el sabor que mayor percepcién tuvo fue el &cido con unamedia de 12,1 puntos, lo
gue equivale a su agrado, este olor se debe a que la salsa tiene como ingredientes el
zumo de uvillay el vinagre de manzana que son medios acidos, y proporcionan cierta
acidez, lo cual la hace apetecible y adecuada para acompafar diferentes proteinas

proporcionando humectacién y potenciando el sabor de las mismas (ver Tabla 32 y

Figura 33).

Tabla 32. Valoracién acerca del sabor de la salsa bbq de uvilla.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SABOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 15 10 15 15 0 15 15
Dulce 0 15 0 0 15 15 15
Salado 0 10 0 15 0 0 0
Total 15 35 15 30 15 30 30
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Figura 33. Diagrama de barras sobre los elementos del sabor (salsa bbqg de uvilla).

Con respecto al analisis somato sensorial de la salsa bbg de uvilla, se observé que
los degustadores luego de probar la salsa tuvieron la sensacién astringente, la misma
gue no agrada ni desagrada, por lo cual presenté una media aritmética de 9,2 puntos;
esta sensacion es la resequedad que se genera en la boca, de acuerdo con la
percepcion de los expertos esta es aguda y no causé desagrado, esto se produce

debido a la acidez que tiene la salsa (ver Tabla 33 y Figura 34).

Tabla 33. Valoracién acerca del andlisis somato sensorial de la salsa bbqg de uvilla.

SOMATO EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SENSORIAL 1 2 3 4 5 6 7
Astringente 15 15 0 15 10 10 0

Ardiente 0 10 15 15 0 0 0
Refrescante 0 10 0 15 15 0 0

Total 15 35 15 45 25 10 0
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Figura 34. Diagrama de barras sobre los elementos del andlisis somato sensorial (salsa bbg de

uvilla).

63



En cuanto al andlisis de la tendencia de las variables de la salsa bbq de uvilla, se
puede observar en la Figura 35 que en la impresion visual se obtuvo una media
aritmética de 42,1 puntos,indicando quela salsa fue agradable visualmente,la media
aritmética del olor fue de 22,1 puntos, evidenciando que ni agrada ni desagrada,
indicando neutralidad en el olor, seguidamente se tiene el sabor con una media
aritmética de 30 puntos,demostrando que el sabor es adecuado, finalmente el anélisis
somato sensorial tuvo una media aritmética de 15 puntos, reflejando la escasa
presencia de las sensaciones que forman parte del analisis somato sensorial.

Con relacion a la mediana, este es el valor que se encuentraen la posicion central,
por ello se tiene en impresion visual 40 puntos, en olor 20 puntos, en sabor 30 puntos

y finalmente en analisis somato sensorial 15 puntos.

Seguidamente se presenta la moda, esta demuestra la tendencia que tuvo cada una
de las variables, por lo tanto, para la impresién visual se obtuvo una moda de 40
puntos, evidenciando latendencia de agrado de los degustadores en cada uno de los
atributos (color, brillo, textura) que contempla referida variable, por otra parte, el olor,
sabor y anédlisis somato sensorial se mantuvieron en una moda de 15 puntos (ver
Figura 35), indicando que la presencia de estos aspectos corresponde a un atributo
para cada una de las variables; en olor predominé el dulce, en sabor el acido y en

somato sensorial la sensacion astringente.
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Figura 35. Diagrama de barras media, mediana y moda (salsa bbq de uvilla).
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Salsa tartara de uvilla

En lo que concierne a la impresion visual de la salsa tartara de uvilla, los expertos
expresaron queel brilloy latextura son adecuadosy tuvieron unamediade 15 puntos,
siendo este el valor maximo de agrado, el primero evidenciaunacorrecta preparacion
de la salsa y el segundo presenta una textura semiliquida adecuada para que se
mantenga adherida a su acompafiamiento. En cuanto al color este obtuvo una media
aritmética de 14 puntos indicando agrado, debido a que es atractiva a la vista. (ver
Tabla 34 y Figura 36).

Tabla 34. Valoracién acerca de la impresién visual de la salsa tartara de uvilla.

IMPRESION | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
VISUAL 1 2 3 4 5 6 7
Color 15 10 15 15 15 15 10
Brillo 15 15 15 15 15 15 15
Textura 15 15 15 15 15 15 15
Total 45 40 45 45 45 45 40
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Figura 36. Diagrama de barras sobre los elementos de la impresién visual (salsa tartara de uvilla).

En relacién con el olor de la salsa tartara de uvilla, los expertos manifestaron que los
olores predominantes fueron el &cido con una media aritmética de 7,9 puntos;y el
salado con una media aritmética de 7,1 puntos, ubicandolos en una valoracién que
no produjo ni agrado ni desagrado, reflejando la neutralidad en olores, esto se debe
a que su componente principal es unafruta acida-dulce y para estabilizar los sabores
se afiadio sal, por ende, las sustancias volatiles proporcionan los olores antes

mencionados (ver Tabla 35y Figura 37).
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Tabla 35. Valoracién acerca del olor de la salsa tartara de uvilla.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
OLOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 0 15 15 10 0
Dulce 0 15 0 0 0 0 0
Salado 15 10 15 0 0 0 15
Total 15 35 15 15 15 10 15
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Figura 37. Diagrama de barras sobre los elementos del olor (salsa tartara de uvilla).

Tabla 36. Valoracién acerca del sabor de la salsa tartara de uvilla.

sabor del producto con el cual se desee acompafiar (ver Tabla 36 y Figura 38).

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SABOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 15 15 10 10 10
Dulce 0 10 0 0 0 0 0
Salado 15 10 15 15 0 15 10
Total 15 30 30 30 10 25 20

En lo referente al sabor de la salsa tartara de uvilla, los expertos expusieron que era
salado agradable con una media aritmética de 11,4 puntos, porque al tener como
base mayonesa esta tiene un sabor salado, pero equilibrado con el resto de

ingredientes proporcionando un sabor agradable. Asimismo, humecta y potencia el
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Figura 38. Diagrama de barras sobre los elementos del sabor (salsa tartara de uvilla).

Con respecto al analisis somato sensorial de la salsa tartara de uvilla, se pudo

evidenciar que los expertos tras probar mencionada salsa experimentaron una

sensacion astringente y refrescante, representadas con una media aritmética de 8,6

puntos, lo cual evidenci6 que no les produjo agrado ni desagrado pero, es aceptable,

estas sensaciones se producen debido a que la preparacion tiene ingredientes como

alcaparras y pepinos en vinagre, por lo cual es importante retirar la mayor cantidad

de vinagre de los mimos para asi evitar tener unaastringenciaque evoque desagrado,
y la sensaciéon defrescuraes debido a que contienetrozos de uvillaque al masticarlos

evocan mencionada sensacion (ver Tabla 37 y Figura 39).

Tabla 37. Valoracion acerca del analisis somato sensorial de la salsa tartara de uvilla.

SOMATO EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SENSORIAL 1 2 3 4 5 6 7
Astringente 0 15 15 10 10 10 0
Ardiente 0 10 15 10 0 0 0
Refrescante 15 10 0 0 10 10 15
Total 15 35 30 20 20 20 15
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Figura 39. Diagrama de barras sobre los elementos del andlisis somato sensorial (salsa tartara de

uvilla).

Las medidas de tendencia central que presenta la salsa tartara de uvillase pueden
evidenciar en la Figura 40, en cuanto a la impresion visual se obtuvo una media
aritmética de 43,6 puntos, esto indicé que la salsa fue agradable visualmente, en
cuanto al olor la media aritmética fue de 17,1 puntos indicando que no presentd
agrado ni desagrado en los expertos, el sabor y el analisis somato sensorial tuvieron
unamedia aritmética de 22 puntos, demostrando que estas variables ni agradan ni

desagradan, pero se mantiene una neutralidad; sin embargo, son aceptadas por los
degustadores.

En loreferente a la medianaen impresion visual se tuvo 45 puntos,en olor 15 puntos,
en sabor 25 puntosy finalmente en el analisis somato sensorial 20 puntos siendo esto
los valores centrales.

Enlo querespecta a la moda, esta determina la tendencia, por lo tanto, en la Figura
40 se puede observar que en impresioén visual la moda es de 45 puntosy represento
agrado en color, brillo y textura; el olor obtuvo una moda de 15 puntos evidenciando
gue el atributo con mayor presencia fue el salado y gener6 agrado en los expertos,
en sabor la moda fue de 30 puntos, indicando que es de agrado al consumirla salsa,
puesto que los sabores predominantes fueron el acido y salado; finalmente el analisis
somato sensorial presenté una moda de 20 puntosindicando que no causo6 agrado ni

desagrado, ademas se evidencio la presencia de dos de los tres atributos que
contempla mencionada variable, los mismos que son astringente y refrescante.

68



SALSA TARTARA DE UVILLA

50,0
40,0 N
30,0
20,0 - =
m =
0,0
IMPRESION OLOR SABOR SOMATO
VISUAL SENSORIAL
s VEDIA  mmmm MEDIANA MODA

Figura 40. Diagrama de barras media, mediana y moda (salsa tartara de uvilla).
Salsa picante de uvilla

En relacion con la impresion visual de la salsa picante de uvilla, los expertos
manifestaron que tanto el color como el brillo son adecuados, por ello obtuvieron una
media aritmética de 13,6 puntos;lo cual representa que es agradable, el brillo la hace
apetecible y el color es un anaranjado, que en el &mbito gastrondémico capta la
atencion y estimula el apetito, ademas se asocia a lo saludable (ver Tabla 38 y Figura
41).

Tabla 38. Valoracién acerca de la impresién visual de la salsa picante de uvilla.

IMPRESION | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
VISUAL 1 2 3 4 5 6 7
Color 15 10 15 15 10 15 15
Brillo 10 10 15 15 15 15 15
Textura 10 5 10 5 5 10 10
Total 35 25 40 35 30 40 40
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Figura 41. Diagrama de barras sobre los elementos de la impresion visual (salsa picante de uvilla).
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En lo que concierne al olor de la salsa picante de uvilla, los expertos manifestaron
gue el olor salado fue el que mayormente se percibié y tuvo una media aritmética de
6,4 puntos, lo cual evidenci6 que ni les agrada niles desagrada, este olor se debe a
su composicién, porgue se afiade sal para equilibrar el sabor acido-dulce que tiene el
zumo de uvilla, ademas este tiende a ser asociado con preparaciones que

comunmente son de este sabor. (ver Tabla 39 y Figura 42).

Tabla 39. Valoracién acerca del olor de la salsa picante de uvilla.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
OLOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 5 10 0 0 15
Dulce 0 15 0 0 15 0 0
Salado 15 10 0 0 0 10 10
Total 15 35 5 10 15 10 25

Olor

40

30

20

. H [ H [

5 N

EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO
1 2 3 4 5 6 7

Acido M Dulce MSalado H Total

Figura 42. Diagrama de barras sobre los elementos del olor (salsa picante de uvilla).

En lo concerniente al sabor de la salsa picante de uvilla, se evidencio (ver Tabla 40 y
Figura 43) que el sabor predominante fue el &cido con una media aritmética de 8,6
puntos, lo cual demostré que niles agrada niles desagrada, considerando que esta
salsa tiene como base el zumo de uvilla, por ello presenta un sabor acido-dulce.

Tabla 40. Valoracion acerca del sabor de la salsa picante de uvilla.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SABOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 15 15 10 0 10 10
Dulce 0 10 0 10 15 10 0
Salado 15 15 0 10 0 0 15
Total 15 40 15 30 15 20 25
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Figura 43. Diagrama de barras sobre los elementos del sabor (salsa picante de uvilla).

En cuanto al analisis somato sensorial de la salsa picante de uvilla, los expertos
indicaron que mencionada salsa presentd una sensacion ardiente luego de
consumirla, tuvo una media aritmética de 8 puntos, representando ni agrado ni
desagrado, esta sensacion es caracteristica de esta salsa picante, debido a que tiene
como ingrediente el aji, asimismo, en mencionada preparacion se establecié un
picante moderado para evitar el desagrado del consumidor (ver Tabla 41 y Figura44).

Tabla 41. Valoracién acerca del andlisis somato sensorial de la salsa picante de uvilla.

SOMATO |EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SENSORIAL 1 2 3 4 5 6 7
Astringente 15 10 0 15 0 0 0

Ardiente 0 10 10 0 15 15 10
Refrescante 0 10 0 0 15 15 0

Total 15 30 10 15 30 30 10
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Figura 44. Diagrama de barras sobre los elementos del andlisis somato sensorial (salsa picante de

uvilla).
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Con relacién al andlisis de las variables de la salsa picante de uvilla, se puede
observar en la Figura 45 que en la impresién visual se tuvo una media aritmética de
35 puntos,indicandoque la salsa es agradable visualmente de cuerdo a sus atributos
como color, brillo y textura, en cuanto a la media aritmética del olor fue de 16,4 puntos,
evidenciando neutralidad en el mismo, puesto que el olor ni agrad6 ni desagradé a
los degustadores, seguidamente se tiene el sabor con una media aritmética de 22,9
puntos, lo cual indicé que el sabor no produjo ni agrado ni desagrado y finalmente el
andlisis somato sensorial con unamedia aritmética de 20 puntos que reflejo que no

agrada ni desagrada la presencia de las sensaciones que forman parte del analisis
somato sensorial.

Con relacion a la mediana este es el valor que se encuentraen la posicion central,
por ello se obtuvo en impresién visual 35 puntos, en olor 15 puntos, en sabor 20
puntosy finalmente en analisis somato sensorial 15 puntos.

Continuando, se presenta la moda que es la tendencia que reflejé cada unade las
variables, por lo tanto, para la impresion visual se obtuvo una moda de 40 puntos
evidenciando latendencia de agrado de los degustadores en los tres atributos (color,
brillo y textura) que contempla dicha variable, el olor y sabor presentaron una moda
de 15 puntosindicando aceptabilidad porunode los tres atributos de dichasvariables,
en este caso en olor es salado y en sabor es acido, las mismas que ni agradan ni
desagradan, finalmente el andlisis somato sensorial presenté una moda de 30 puntos
(ver Figura 45), reflejando que es de agrado para los expertos las sensaciones

percibidas, en este caso estas fueron ardiente y refrescante.

SALSA PICANTE DE UVILLA
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s VIEDIA S MEDIANA MODA

Figura 45. Diagrama de barras media, mediana y moda (salsa picante de uvilla).
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Vinagreta de uvillay soya

Enlo queconciernealaimpresion visual de la vinagreta de uvillay soya, se evidencié
qgueel brillo, color y textura captaron la atencion delos expertos y tuvieron como media
aritmética 14, 10,7 y 12,8 puntos, lo que significo que es de su agrado, es por ello,
gue en unavinagreta el brillo es importante debido a su composicion, ya que por una
parte acida se agrega 3 partes de grasa, lo cual proporcionabrillo y la hace agradable
a la vista, el color es otro factor que influye al momento de consumir unavinagreta,
en este caso este es aportado por el zumo de lafruta; y la textura al ser adecuada se
adhiere al acompafiamiento potencializando el sabor del mismo, en este caso la salsa
de soya ayudd ala emulsion delavinagreta dandole estabilidad (ver Tabla 42 y Figura
46).

Tabla 42. Valoracion acerca de la impresion visual de la vinagreta de uvillay soya.

IMPRESION | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
VISUAL 1 2 3 4 5 6 7
Color 15 5 5 10 15 10 15
Brillo 15 10 15 15 15 15 15
Textura 10 10 15 10 15 15 15
Total 40 25 35 35 45 40 45

Impresion Visual
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1 2 3 4 5 6 7

Color Brillo Textura M Total

Figura 46. Diagrama de barras sobre los elementos de la impresion visual (vinagreta de uvilla'y

soya).

En lo que se refiere al olor de la vinagreta de uvillay soya, los expertos expresaron
qgue el olor predominante en mencionada vinagreta es el acido con una media
aritmética de 10 puntos, evidenciando queniles agrada niles desagrada, la vinagreta

presentd este olor debido a su composicion, tiene un medio acido en este caso el
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zumo de uvillay el vinagre de manzana para asi equilibrarla acidez (ver Tabla 43 y

Figura47).
Tabla 43. Valoracion acerca del olor de la vinagreta de uvillay soya.
EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
OLOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 0 15 15 15 15
Dulce 0 10 15 10 15 0 0
Salado 15 10 0 10 0 0 10
Total 15 30 15 35 30 15 25
Olor
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Figura 47. Diagrama de barras sobre los elementos del olor (vinagreta de uvilla y soya).

En relacion con el sabor de la vinagreta de uvilla y soya, los degustadores
manifestaron que el sabor principal que presentd mencionada preparacion es el
salado con una media aritmética de 10 puntos, seguido por el &cido con una media
aritmética de 9 puntos; lo cual evidencié que ni les agrada ni les desagrada los dos
sabores, debido a que al combinarse se equilibrany hacen que la vinagreta presente

un sabor agradable y apetecible al paladar (ver Tabla 44 y Figura 48).

Tabla 44. Valoracién acerca del sabor de la vinagreta de uvilla y soya.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SABOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 0 10 15 15 0 10 15
Dulce 0 10 15 15 0 10 0
Salado 15 10 0 15 15 0 15
Total 15 30 30 45 15 20 30
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Figura 48. Diagrama de barras sobre los elementos del sabor (vinagreta de uvillay soya).

En lo que concierne al analisis somato sensorial de la vinagreta de uvillay soya, se

evidencio que los expertos luego de probar la vinagreta sintieron una sensacion

refrescante, por lo cual obtuvo una media aritmética de 9,2 puntos, lo cual significa
gue niles agrada ni les desagrada mencionada sensacion (ver Tabla 45 y Figura 49),

esto se debe a que la vinagretatiene como base el zumo de uvilla, por lo tanto, tiene

unasensacion frutal, lo cual evoca frescura.

Tabla 45. Valoracién acerca del analisis somato sensorial de la vinagreta de uvillay soya.

SOMATO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SENSORIAL 1 2 3 4 5 6 7
Astringente 15 5 0 10 15 0 0
Ardiente 0 10 0 0 0 0 15
Refrescante 0 10 15 0 10 15 15
Total 15 25 15 10 25 15 30

Somato Sensorial
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dEF = EIIE E

EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO
1 2 3 4 5 6 7

(9]

Astringente Ardiente @ Refrescante M Total

Figura 49. Diagrama de barras sobre los elementos del andlisis somato sensorial (vinagreta de uvilla

y soya).
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Las medidas de tendencia central que presentala vinagreta de uvillay soya se puede
observar en la Figura 50, en cuanto a la impresién visual esta obtuvo una media
aritmética de 37,9 puntos, lo cual indicé que es agradable visualmente en cuanto a
color, brillo y textura, en olor la media aritmética fue 23,6 puntos, reflejando que no
causé agrado ni desagrado; el sabor es de 26,4 puntos;y el analisis somato sensorial
es de 19,3 puntos, lo cual reflej6 que no agrada ni desagrada a los expertos

mencionadas variables; sin embargo, son aceptadas.

Enlo referente a la medianaen impresién visual se tiene 40 puntos, en olor 25 puntos,

en sabor 30 puntosy finalmente en analisis somato sensorial 15 puntos, siendo estos
los valores centrales.

En concordanciacon lamoda que es la que determina latendencia, se pudo observar
gue en impresion visual la moda fue de 40 puntos, agradando visualmente en color,
brillo y textura, el olor presentdé unamoda de 15 puntosy evidencié que el olor con
mayor precepcion fue el 4cido, el mismo que no causa desagrado, en cuanto al sabor
la moda fue de 30 puntos, indicando que es de agrado al consumirla, los sabores con
mayor percepcion fueron el acido y salado que al combinarse generan un equilibroen
sabor; finalmente el analisis somato sensorial con unamoda de 15 puntos reflejando
un atributo (refrescante) percibido de los tres que contempla mencionada variable.

VINAGRETA DE UVILLAY SOYA

50,0
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Figura 50. Diagrama de barras media, mediana y moda (vinagreta de uvilla 'y soya).

Vinagreta de uvilla y mostaza

En lo que se refiere a la impresion visual de la vinagreta de uvilla y mostaza, los

degustadores indicaron que en mencionadavinagreta el color, el brillo y la textura son
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adecuados, por lo tanto, tuvo una media aritmética de 14,3 puntos, lo cual significd
que es de su agrado, en cuanto al color este es amarillo mostaza debido al zumo de
uvillay a la mostaza dijon, este color en el area gastronémica es un captador de
atencion y estimula las ganas de comer; el brillo indica que fue elaborada
correctamente y de igual manera capta la atencién del consumidor. Finalmente, la
textura que es liquida, caracteristica de unavinagreta para que se pueda incorporar

con facilidad a una ensalada (ver Tabla 46 y Figura 51).

Tabla 46. Valoracién acerca de la impresion visual de la vinagreta de uvillay mostaza.

IMPRESION | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
VISUAL 1 2 3 4 5 6 7
Color 15 10 15 15 15 15 15
Brillo 15 10 15 15 15 15 15
Textura 15 10 15 15 15 15 15
Total 45 30 45 45 45 45 45

Impresion Visual
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EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO EXPERTO
1 2 3 4 5 6 7

Color Brillo Textura M Total

Figura 51. Diagrama de barras sobre los elementos de la impresién visual (vinagreta de uvillay

mostaza).

En referencia al olor de la vinagreta de uvillay mostaza, los expertos indicaron que el
olor predominante en la vinagreta es el acido con unamedia aritmética de 11,4 puntos
indicando que fue de su agrado, este olor se debe a su composicion, en este caso
tiene zumo de uvillay vinagre de manzana, considerandoque unodelos ingredientes
principales en este tipo de preparaciones es un medio acido, por ello su olor (ver Tabla
47 y Figura 52).
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Tabla 47. Valoracién acerca del olor de la vinagreta de uvilla y mostaza.

Figura 52. Diagrama de barras sobre los elementos del olor (vinagreta de uvilla y mostaza).
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EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
OLOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 15 10 15 15 15 10 0
Dulce 0 10 0 15 0 0 15
Salado 0 10 0 0 10 0 0
Total 15 30 15 30 25 10 15
Olor

esta manera realzar el sabor de las mismas (ver Tabla 48 y Figura 53).

Tabla 48. Valoracion acerca del sabor de la vinagreta de uvilla y mostaza.

EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SABOR 1 2 3 4 5 6 7
Acido 15 10 15 10 15 15 15
Dulce 0 10 15 10 15 15 15
Salado 0 10 0 10 15 0 15
Total 15 30 30 30 45 30 45

En lo que concierne al sabor de la vinagreta de uvillay mostaza, se evidencio que
este fue acido y tuvo una media aritmética de 13, 6 puntos, lo que indic6 que es
agradable, en lo que refiere al sabor dulce este obtuvo como media aritmética 11,4
puntos, la presencia de estos sabores se debe a la uvillaque tiene sabor acido-dulce

lo que genera que la vinagreta sea adecuada para ser utilizada en ensaladas y de
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Figura 53. Diagrama de barras sobre los elementos del sabor (vinagreta de uvilla y mostaza).

Con relacion al analisis somato sensorial de la vinagreta de uvillay mostaza, los

expertos mencionaron que evoco una sensacion refrescante y presentdé una media

aritmética de 13,6 puntos evidenciando su agrado, la vinagreta produce esta

sensacion debidoasu componente base que es el zumo de uvilla, este evoca frescura

debido a su sabor y olor (ver Tabla 49 y Figura 54).

Tabla 49. Valoracion acerca del andlisis somato sensorial de la vinagreta de uvilla y mostaza.

SOMATO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO | EXPERTO
SENSORIAL 1 2 3 4 5 6 7
Astringente 0 5 0 10 15 0 0

Ardiente 0 10 0 15 0 0 0
Refrescante 15 10 15 15 15 10 15

Total 15 25 15 40 30 10 15
Somato Sensorial
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Figura 54. Diagrama de barras sobre los elementos del andlisis somato sensorial (vinagreta de uvilla

y mostaza).
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En cuanto al anédlisis de la tendencia de las variables de la vinagreta de uvilla'y
mostaza, se puede observar en la Figura 55 que en laimpresion visual se obtuvo una
media aritmética de 42,9 puntos,indicandoquela vinagretaes agradable visualmente
en color, brilloy textura, la media aritmética del olor es de 20 puntos demostrando
gueel olorniagrada nidesagrada, es decir se mantuvo neutro,seguidamente setiene
el sabor con una media aritmética de 32,1 puntos, lo cual reflej6 que el sabor es
adecuado y agradable; finalmente el andalisis somato sensorial con una media
aritmética de 21,4 puntos, esto indico que niagrada nidesagrada, se mantiene neutra

la presencia de sensaciones que forman parte del analisis somato sensorial.

Con relacién ala mediana este es el valor que se encuentra en la posicion central por
ello se tiene en impresién visual 45 puntos, en olor 15 puntos, el sabor 30 puntosy

finalmente en analisis somato sensorial 15 puntos.

Seguidamente, se presenta la moda que evidenciala tendencia que tiene cada una
de las variables, por lo tanto, para la impresién visual se obtuvo una moda de 45
puntos evidenciandolatendenciade agrado de los degustadores en los tres atributos
(color, brillo, textura) que contempla esta variable, el olor y el anélisis somato sensorial
tuvieron una moda de 15 puntos (ver Figura 55), indicando que presenta mayor
percepcién unode los tres atributos que tiene cada unade las variables, en este caso
el olor 4cido y en analisis somato sensorial la sensacién refrescante; finalmente el
sabor tiene unamoda de 30 puntos representando agrado, en este caso de los tres

atributos dos de ellos fueron mayormente percibidos como son el acido y el dulce.

VINAGRETA DE UVILLAY MOSTAZA
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Figura 55. Diagrama de barras media, mediana y moda (salsa de uvilla y albahaca).
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Para determinar la salsa y vinagreta a las cuales se aplicara el andlisis de marketing
mix se analizéla Figura57 querepresenta las medidas de tendenciacentralquetiene
cada unade las variables que se midieron en este caso impresion visual, olor, sabor
y analisis somato sensorial para cada unade las salsas y vinagretas, se compararon
con la Figura 56 que contempla la aceptabilidad que tuvieron las mismas.

Como resultado de la comparacion realizada se pudo determinar que la salsa que
mayor tendencia (moda) presento es la salsa tartara de uvillacomo se puede observar
tieneunatendenciaelevadaen impresion visual, seguido porel sabor, analisis somato
sensorial y finalmente el olor, asimismo presentd unatendencia de aceptacion de 15

puntos siendo esta la puntuacion maxima.

Deigualmaneralavinagretacon mayor tendenciafuelavinagretade uvillay mostaza
guetuvo tendencia(moda) en las variables medidas ubicandose en el siguiente orden
impresion visual, seguido por el sabor, anélisis somato sensorial y finalmente el olor,
ademas en la aceptabilidad por parte de los expertos presentdé una moda de 15

puntos. En concordancia con lo expuesto, es evidente que existe una preferencia
tanto por la salsa como por lavinagreta.

ACEPTABILIDAD

20,0
15,0
10,0
5,0
0,0

Salsade  Salsabbgq Salsa Salsa Vinagreta Vinagreta

uvillay de uvilla tartarade picante de deuvillay deuvillay

albahaca uvilla uvilla soya mostaza

s Vedia M Mediana Moda

Figura 56. Medidas de tendencia central de la aceptabilidad de las salsas y vinagretas.
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Figura 57. Medidas de tendencia central de las variables evaluadas en las salsas y vinagretas.
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Continuando con el analisis de marketing mix, este detalla cada unade las cuatros
P’s (Producto, Precio, Plaza, Promocion) para la salsa tartara de uvillay la vinagreta
de uvillay mostaza, tal como se observa en la Tabla 50 y Tabla 51, detallando que
comprende cada uno de los componentes del marketing mix con la finalidad de
cumplir con el objetivo de establecer los parametros adecuados para introducir un
nuevo producto al mercado, en este caso la salsa tartara de uvillay la vinagreta de

uvillay mostaza , el mismo queinicia en el Sector de Llano Grande con proyeccion a
nivel nacional.

Tabla 50. Andlisis de marketing mix de la salsa tartara de uvilla.

SALSA TARTARADE UVILLA
Producto Precio
Caracterizacion del producto Estrategias de precios
e Salsacolor blanquecino. e Elprecio fue establecido de acuerdo
e Contienetrozos de uvilla. a la receta estandar (costo= $ 0,19
e Presenta puntos amarillos y porcion), resultando como costo
marrones debido a la mostaza dijon. total $ 2,28.
e Presenta trozos verdosos debido a| ® De igual manera se tom6 en cuenta
las alcaparras y los pepinos. los insumos que engloba el producto
e Olor acido — salado. (envase, etiqueta, cinta de seguridad
e Textura semiliquida — facilmente| =% 1.50).
untable. e Por lo tanto, el precio con el cual se
e Sabor salado agradable al gusto, ofertard el producto es de $ 3,78 c/u.
acido —dulce al momento de masticar | ® Asimismo, se realizara alianzas
los trozos de fruta. estratégicas con los productores
e Sensacion refrescante. para mantener e incluso reducir
Envase costos.
e Envase de cristal e Se tomo en cuenta el precio de las
e Tapa hermética i salsas de frutas que se ofertan en el
e Tapa con unacobertura [ mercado con precios que oscila
plastica. \ entre $4,40 a $ 3,90.
o Capacidad de 250 e Implementar un precio especial de
gramos. lanzamiento que haga que el cliente
o Contendra 12 porciones de 20| NO quiera  desaprovechar la
gramos. oportunidad.
e Cintade seguridad en la tapa.
e Envase reutilizable.
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Etiqueta
e Adhesiva

e Colores café con la ‘.a
imagen de la uvilla. e

e Logo \

e Slogan “‘Una
experiencia
memorable”.

¢ Informacién nutricional.

e Semaéaforo nutricional.

e Ingredientes.

¢ Nombre del producto.

e Fecha de elaboracién y fecha de
caducidad.

.“"‘I * 'l'-‘?'fiv' * ‘I\'\
SALUVI

Plaza

Promocién

Canales de distribucion

e Canal de distribucién Minoristas
(bodegas, micromercados y tiendas)
y mayorista en este caso el mas
popular del sector.

Logistica

e Se realizara mediante camiones

repartidores que lleven el producto
al lugarque requiere el comprador.

Lugar
e Llano Grande

Minoristas
e Bodegas
e Micromercados
e Tiendas

Mayorista
e Santa Maria

Ubicacién

e La produccion y distribucién se
ubicara en la Urbanizacion Sierra
Dorada (Calle Caspicara y Luis
Heredia) considerando que es un
lugar estratégico para la distribucién
al estar cerca de los potenciales
clientes.

Transporte

La promocién de la salsa se realizara
mediante los siguientes medios

publicitarios.

e Publicidad visual (volantes en papel

couche, con colores representativos
de la fruta los mismos que evoquen
salud y frescura e influya en la
compra del producto).

Promocion del producto mediante
influencer, éste grabara un pequefio
comercial presentando el producto
para de esta manera persuadiren el
consumidor.

Publicitar el producto en redes
sociales (Facebook), este se
realizara mediante publicaciones del
producto y su precio, las mismas que
serdn renovadas cada 3 meses.
Recomendaciones de  clientes
satisfechos, mediante la publicacién
de una fotografia en la cual
recomienden el producto mediante
Facebook.

Degustacion, se realizara en los
establecimientos elegidos en este
caso bodegas, tiendas,
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e Sera mediante un camion que micromercados y Santa Maria, para

distribuird el producto a su destino. de esta manera influir en los
Cobertura consumidores para que la
e EIl producto cubrira el mercado del adquieran.

sector de Llano Grande y Calderén
mediante entregas al por mayor,
teniendo una proyeccion de
cobertura mas ampliatanto a nivel de
ciudad como nacional.

e Consumidores de nivel econGmico
medio y alto.

Tabla 51. Andlisis de marketing mix de la vinagreta de uvilla y mostaza.

VINAGRETA DEUVILLA Y MOSTAZA

Producto Precio
Caracterizacion del producto Estrategias de precios
e Vinagreta color amarillo mostaza. e El precio fue establecido de acuerdo
e Presenta puntos amarillos vy a la receta estandar (costo= $ 0,07
marrones debido a la mostaza dijon. porcion), resultando como costo total
e Olor &cido. $0,70.
e Textura liquida y brillante — facil de | ¢ De igual manera se tomd en cuenta
incorporar a ensaladas. los insumos que engloba el producto
e Sabor &cido - dulce agradable al (envase, etiqueta, cinta de seguridad
gusto. =$1,15).
e Sensacion refrescante. e Por lo tanto, el precio con el cual se
Envase ofertara el producto es de $ 1,85 c/u.
e Envase de cristal e Asimismo, se realizara alianzas
e Tapa hermética estratégicas con los productores
e Tapa con una cobertura plastica. para mantener e incluso reducir
e Capacidad de 160 ml. costos.
e Contendra 10 porciones de 15 ml. * Se tomo en cuenta el precio de las
e Cintade seguridad en la tapa. vinagretas de frutas que se ofertan
e Envase reutilizable. en el mercado con precios que
Etiqueta - oscilaentre $ 2,95a $ 2,25.
e Adhesiva e Implementar un precio especial de
e Colores café con la o~ lanzamiento que haga que el cliente
: : no quiera desaprovechar Ila
imagen de la uvilla. - .
oportunidad.
e Logo -
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e Slogan “Una experiencia
memorable”.

¢ Informacién nutricional. \Sﬂ’;

e Semaforo nutricional.

¢ Ingredientes.

e Nombre del producto.

e Fecha de elaboracion y fecha de
caducidad.

Plaza

Promociéon

Canales de distribucion

e Canal de distribucion Minoristas
(bodegas, micromercados y tiendas)
y mayorista en este caso el mas
popular del sector.

Logistica

e Se realizard& mediante camiones

repartidores que lleven el producto
al lugarque requiere el comprador.

Lugar
e Llano Grande.

Minoristas
e Bodegas
e Micromercados
e Tiendas

Mayorista
e Santa Maria

Ubicacion

e La produccion y distribucion se
ubicara en la Urbanizacion Sierra
Dorada (Calle Caspicara y Luis
Heredia) considerando que es un
lugar estratégico para la distribucion
al estar cerca de los potenciales
clientes.

Transporte

e Sera mediante un camion que
distribuira el producto a su destino.

Cobertura

e El producto cubrird el mercado del
sector de Llano Grande y Calderon
mediante entregas al por mayor,
teniendo una proyeccion de

La promocién de la salsa se realizara
mediante los siguientes medios
publicitarios.

e Publicidad visual (volantes en papel
couche, con colores representativos
de la fruta los mismos que evoquen
salud y frescura e influya en la
compra del producto).

e Promocion del producto mediante
influencer, éste grabara un pequefio
comercial presentando el producto
para de esta manera persuadiren el
consumidor.

e Publicitar el producto en redes
sociales (Facebook), este se
realizara mediante publicaciones del
producto y su precio, las mismas que
seran renovadas cada 3 meses.

e Recomendaciones de clientes
satisfechos, mediante la publicacién
de una fotografia en la cual
recomienden el producto mediante
Facebook.

» Degustacion, se realizara en los
establecimientos elegidos en este
caso bodegas, tiendas,
micromercados y Santa Maria, para
de esta manera influir en los
consumidores para que la
adquieran.
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cobertura mas amplia tanto a nivel de
ciudad como nacional.

e Consumidores de nivel econémico
medio y alto.

Las matrices antes expuestas permitieron establecer de manera adecuada las
estrategias que se empled para cada uno de los componentes del marketing mix 4P’s
(Producto, Precio, Plaza, Promocion) con la finalidad de llegar al segmento de
mercado adecuado y captar la atencién del mismo, para de esta manera tener una
puesta en el mercado que genere un impacto positivo en el consumidor.
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La uvilla (Physalis peruviana L.) es una fruta considerada exoética debido a sus
caracteristicas organolépticas como fruto carnoso, color desde verde limén hasta
amarillo dorado dependiendodel ecotipo, corteza ligeramente amarga, pulpa amarilla

y jugosa, sabor acido-dulce, carne mulaginosa que rodealas semillas.

Actualmente, es unafruta que ha captado la atencion por su elevado valor nutricional,
ya que brinda beneficiosala salud, ademas forma parte de los alimentos funcionales,
debido a que contiene minerales y vitaminas, elementos indispensables para el
crecimiento, desarrolloy correcto funcionamiento de los diferentes 6rganos humanos.
Es una fuente de provitamina A, vitamina C y vitaminas del complejo B (tiamina,

niacinay vitamina B12).

Asimismo, posee un contenido muy elevado de proteina y fosforo, ademas, es fuente
de hierro, excelente diurético, depurador de las vias urinariasy equilibrala presion
arterial. Entre las propiedades medicinales de la fruta se encuentra propiedades
diuréticas, tranquilizante, apto para diabéticos y adelgazante, también fortifica el
nervio 6ptico, es adelgazante, entre otros.

Por lo antes expuesto, una manera innovadora de consumir esta fruta y aprovechar
sus beneficios es mediante la gastronomia a través de preparaciones, por esa razon,
a continuacion, se presentan recetas de salsas y vinagretas elaboradas a base de la

uvillacon lafinalidad de que esta fruta tome protagonismo en el area gastronémicay
proporcionar al consumidor sabores que evoquen experiencias.
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RECETA ESTANDAR

No. RECETA 1

NOMBRE DE LA RECETA

SALSA DE UVILLA Y ALBAHACA

NUMERO DE PAX 20

TIPO DE RECETA SALSA

CHEF RESPONSABLE Adriana Coyago

CIUDAD/REGION
CcoD INGREDIENTE CANTIDAD UNI. MISE EN PLACE| V. UNIT. V.TOTAL
UVILLAS 0,300 KG 2,50 0,75
AZUCAR MORENA 0,055 KG 1,50 0,08
CREMA DE LECHE 0,300 L 4,75 1,43
PIMIENTA C/N 0,00
ALBAHACA 0,100 KG 3,33 0,33
SAL C/N 0,00
COSTO DE MATERIA PRIMA 2,59
MARGEN DE ERROR(7-10%) 0,26
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 2,85
COSTO POR PORCION 0,14
COSTO GERENCIA(30%) 0,04
COSTO DE SERVICIO 10% 0,01
COSTO IVA 12% 0,02
COSTO PVP 0,22
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMP TIEMPO
1.- Lavar las uvillas y realizar un pequefio corte en la parte superior.
2.- Escaldar las uvilla (colocarlas en agua hirviendo por 30 segundos) Escaldado 70°C-91°C| 30 segundos
realizar un choque térmico con agua helada y retirar la piel y
reservar.
3.- Realizar una infusion con las hojas de albahaca.
4.- Procesar las uvillas junto con la infusidn, colar para de esta
manera separar las semillas del zumo.
5.- Colocar la preparacion anterior en una olla junto con el azucar
morena y mezclar hasta que no queden restos de la misma.
6.- La preparacion anterior llevar a ebullicién y luego agregar crema Hervido 92°C
de leche, remover hasta que contenga una textura de nape.
7.- Rectificar sabores con sal y pimienta.
8.- Finalmente agregar albahaca picada.
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RECETA ESTANDAR

No. RECETA 2
NOMBRE DE LA RECETA SALSA BBQ DE UVILLA
NUMERO DE PAX 18
TIPO DE RECETA SALSA
CHEF RESPONSABLE Adriana Coyago
CIUDAD/REGION
CcoD INGREDIENTE CANTIDAD UNL. MISE EN PLACE| V. UNIT. V.TOTAL
UVILLA 0,250 KG 2,50 0,63
MANTEQUILLA 0,060 KG 5,50 0,33
SALSA DE TOMATE 0,070 KG 6,00 0,42
SALSA INGLESA 0,100 KG 9,00 0,90
VINAGRE DE MANZANA 0,035 L 8,40 0,29
AZUCAR MORENA 0,050 KG 1,50 0,08
PAPRIKA 0,015 KG 25,00 0,38
PIMIENTA C/N
CEBOLLA 0,100 KG 1,50 0,15
MIEL 0,025 L 14,13 0,35
AJO 0,025 KG 1,10 0,03
SAL C/N
COSTO DE MATERIA PRIMA 2,92
MARGEN DE ERROR(7-10%) 0,29
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 3,22
COSTO POR PORCION 0,18
COSTO GERENCIA(30%) 0,05
COSTO DE SERVICIO 10% 0,02
COSTO IVA 12% 0,02
COSTO PVP 0,27
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMP TIEMPO
1.- Lavar las uvillas y realizar un pequefio corte en la parte superior y
reservar.
2.- Escaldar las uvillas (colocarlas en agua hirviendo por 30 segundos) Escaldado |70°C-91°C 30 seg
realizar un choque térmico con agua helada y retirar la piel de las
uvillas y reservar.
3.- Agregar la mantequilla en una olla a fuego bajo hasta que se derrita
completamente.
4.- Agregar la salsa de tomate y mezclar hasta que se unifique.
5.- A la preparacion anterior agregar paprika, pimienta, sal, ajo, salsa
inglesa, azlicar morena, cebolla, vinagre de manzana y miel.
6.- Agregar el zumo de uvilla, dejar reducir por 15 minutos hasta que Reduccién 15 min

tome textura y color marron.

7.- Rectificar sabores.




RECETA ESTANDAR

No. RECETA 3
NOMBRE DE LA RECETA SALSA TARTARA DE UVILLA
NUMERO DE PAX 18
TIPO DE RECETA SALSA
CHEF RESPONSABLE Adriana Coyago
CIUDAD/REGION
cob INGREDIENTE CANTIDAD UNI. MISE EN PLACE| V.UNIT. | V.TOTAL
HUEVO 3,000 U 0,15 0,45
ACEITE 0,250 L 4,00 1,00
MOSTAZA DIJON 0,025 KG 9,80 0,25
ZUMO DE UVILLA 0,040 L 4,00 0,16
PEPINILLOS ENCURTIDOS 0,035 KG 17,00 0,60
ALCAPARRAS 0,035 KG 34,00 1,19
CEBOLLA PERLA 0,040 KG 1,50 0,06
CEBOLLIN 0,020 KG 2,00 0,04
PIMIENTA C/N
SAL C/N
COSTO DE MATERIA PRIMA 2,05
MARGEN DE ERROR(7-10%) 0,20
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 2,25
COSTO POR PORCION 0,12
COSTO GERENCIA(30%) 0,04
COSTO DE SERVICIO 10%| 0,012
COSTO IVA 12%| 0,015
COSTO PVP 0,19
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMP TIEMPO
1.- Mayonesa: colocar los huevos en un procesador a estos agregar
mostaza dijon, zumo de uvilla sal , pimienta y poco a poco agregar el Ligar
aceite para de esta manera ligar. Rectificar sabor.
2.- Retirar del liquido las alcaparras y los pepinillos, picarlos finamente y
reservar.
3.- Cortar la cebolla en cubos pequefios (brunoise) y reservar.
4.- Retirar la piel de las uvillas (escaldar) y cortar finamente. Escaldado |70°C-91°C| 30seg

5.- Cortar el cebollin finamente.

6.- En un recipiente agregar el pepinillo, las alcaparras, las uvillas, la
cebolla perlas e integrar todos los ingredientes.

7.- Rectificar sabor.

8.- Finalmente agregar el cebollin.
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RECETA ESTANDAR

No. RECETA 4

NOMBRE DE LA RECETA

SALSA PICANTE DE UVILLA

NUMERO DE PAX 15

TIPO DE RECETA SALSA

CHEF RESPONSABLE Adriana Coyago

CIUDAD/REGION

cob INGREDIENTE CANTIDAD UNIL. MISE EN PLACE| V. UNIT. V.TOTAL
UVILLA 0,250 KG 2,50 0,63
Al 0,050 KG 1,25 0,06
GELATINA SIN SABOR 0,007 12,00 0,08
CILANTRO 0,025 KG 1,00 0,03
CEBOLLA PERLA 0,065 KG 1,50 0,10
ACEITE DE OLIVA 0,015 10,80 0,16
SAL C/N
COSTO DE MATERIA PRIMA 0,43
MARGEN DE ERROR(7-10%) 0,04
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 0,47
COSTO POR PORCION 0,03
COSTO GERENCIA(30%) 0,01
COSTO DE SERVICIO 10%| 0,003
COSTO IVA 12%| 0,004
COSTO PVP 0,05
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMP TIEMPO
1.- Lavar las uvillas y realizar un pequefio corte en la parte superior y Escaldado |70°C-91°C| 30seg
reservar.
2.- Escaldar las uvillas (colocarlas en agua hirviendo por 30 segundos)
realizar un choque térmico con agua helada y retirar la piel.
4.- Exponer al aji directamente al fuego para retirar su piel y que Tatemar
adquiera un sabor ahumado, reservar.
5.- Hidratar la gelatina sin sabor con agua (el agua debe ser cinco veces Hidratado 10 min

el peso de la gelatina).

6.- Procesar el aji junto con la pulpa de uvilla.

7.- Disolver la gelatina hidratada a bafio maria y agregar a la
preparacién anterior, mezclar hasta que ésta se unifique y proporcione
una textura semiliquida.

8.- En un recipiente colocar la salsa, afadir el aji y la cebolla en
brunoise, cilantro y aceite de oliva.

8.- Finalmente rectificar sabor con sal.
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RECETA ESTANDAR

No. RECETA 5

NOMBRE DE LA RECETA VINAGRETA DE UVILLA Y SOYA

NUMERO DE PAX 20

TIPO DE RECETA VINAGRETA

CHEF RESPONSABLE Adriana Coyago

CIUDAD/REGION

coD INGREDIENTE CANTIDAD UNL. MISE EN PLACE| V.UNIT. | V.TOTAL

ZUMO DE UVILLA 0,090 KG 4,00 0,36
ACEITE DE OLIVA 0,180 L 10,80 1,94
SALSA DE SOYA 0,020 L 4,25 0,09
VINAGRE DE MANZANA 0,005 L 8,40 0,04
AJONJOLI 0,025 KG 15,00 0,38
PEREJIL 0,015 KG 1,00 0,02
SAL C/N

COSTO DE MATERIA PRIMA 0,52

MARGEN DE ERROR(7-10%) 0,05

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION 0,57

COSTO POR PORCION 0,03

COSTO GERENCIA(30%) 0,01

COSTO DE SERVICIO 10%] 0,003

COSTO IVA 12%] 0,003

COSTO PVP 0,04

PROCEDIMIENTO TECNICA TEMP TIEMPO

1.- En un recipiente agregar la salsa de soya, aceite de oliva, zumo de

uvilla y vinagre de manzana, mezclar hasta que todos los ingredientes
se unifiquen.

2.- A la preparacion anterior agregar perejil picado y ajonjoli.

3.- Rectificar sabor con sal.
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RECETA ESTANDAR

No. RECETA 6
NOMBRE DE LA RECETA VINAGRETA DE UVILLA Y MOSTAZA
NUMERO DE PAX 15
TIPO DE RECETA VINAGRETA
CHEF RESPONSABLE Adriana Coyago
CIUDAD/REGION
cobp INGREDIENTE CANTIDAD UNI. MISE EN PLACE| V.UNIT. | V.TOTAL
ZUMO DE UVILLA 0,090 KG 4,00 0,36
ACEITE DE OLIVA 0,180 10,80 1,94
MIEL DE ABEJA 0,030 14,13 0,42
VINAGRE DE MANZANA 0,005 8,40 0,04
MOSTAZA DIJON 0,015 KG 9,80 0,15
PIMIENTA C/N
SAL C/N
COSTO DE MATERIA PRIMA| 0,61
MARGEN DE ERROR(7-10%)] 0,06
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION| 0,67
COSTO POR PORCION| 0,04
COSTO GERENCIA(30%)|] 0,01
COSTO DE SERVICIO 10%| 0,004
COSTO IVA 12%| 0,005
COSTO PVP| 0,07
PROCEDIMIENTO TECNICA TEMP TIEMPO

1.- En un recipiente agregar el zumo de uvilla, aceite de oliva, vinagre
de manzana, mostaza dijon, , mezclar hasta que todos los ingredientes
se unifiquen.

2.- Rectificar sabor con miel de abeja, sal y pimienta.
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CAPITULOV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El presente capitulo contiene las conclusiones y recomendaciones derivadas de la
investigacion, basadas en los resultados de los objetivos planteados con la finalidad

de proponer unrecetario de salsasy vinagretas a base de uvillapara establecimientos
gastronomicos del sector de Llano Grande.

Conclusiones

e Las caracteristicas organolépticas y las propiedades nutricionales que posee la
uvillareflejan que dicha fruta es apta para la elaboracion de salsas y vinagretas,
lo cual hace viable la propuesta del recetario para los establecimientos
gastronémicos del sector de Llano Grande, con la finalidad de que tengan a la
mano recetas que puedan serimplementadas en el menu.

e Existe desconocimiento por parte de chefsde los establecimientos gastrondmicos
del sector de Llano Grande sobre la manera de como debe usarse la uvillaen la
preparacion de salsas y vinagretas, por cual es util proporcionar un recetario de
mencionadas preparaciones que les sirva de guia, para de esta manera brindara
los comensales sabores diferentes que evoquen nuevas experiencias.

e Los chefs de los establecimientos gastronémicos del sector de Llano Grande
desconocen acerca de los componentes que posee la uvilla, en este caso las
pectinas y los carotenos, los mismos que cumplen unafunciénimportante en la
elaboracion de salsas y vinagretas, es decir proporciona textura y color.

e El disefio de las recetas permite establecer los ingredientes y la preparacion
adecuada para las salsasy vinagretas a base de uvilla, siendo esta una guia que
ayuda a optimizar las operaciones en el area de produccion y permite que las
preparaciones tengan las mismas caracteristicas sin importar quien las realice.

e Lasrecetas de salsasy vinagretas a base de uvilla permiten llevar un proceso de
elaboracion y gramaje adecuado con la finalidad de mantener las caracteristicas
deseadas en el producto en cuanto a color, sabor, olor, brilloy textura.

e Lassalsasy vinagretasa base de uvillacaptaron la atencion de los consumidores
en cuanto a aspectos como impresion visual y sabor, ya que es un producto

innovador, lo cual genera aceptacion, dando paso a la puesta en el mercado.
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e El analisis de marketing mix de la salsa tartara de uvillay la vinagreta de uvillay
mostaza, permitira llegar de manera adecuada al segmento de mercado en este
caso a las personas del sector de Llano Grande, con la finalidad de influiren el

proceso de compra y la aceptacion del precio del producto.
Recomendaciones

e Realizar estudios sobre el analisis organoléptico de la uvilla para otros fines
gastronémicos como postres, licores, bebidas no alcohdlicas, salsasdulces, entre
otros, para de esta manera hace que la fruta tome protagonismo en el arte
culinario, por ende, incrementar su consumo y aprovechar los beneficios que
brinda a la salud.

e Proporcionarinformacion sobre la uvillay su aplicabilidad en salsas y vinagretas
a los chefsde los establecimientos gastrondmicos del sector de Llano Grande por
parte de area de Alimentosy Bebidas (A&B), para que de esta manera conozcan
la versatilidad que tiene la fruta en el &mbito gastronémico.

¢ Realizarinvestigaciones sobrela composicion bioquimicade la uvillay determinar
en qué preparacionesestas pueden serempleadas, para de esta manera generar
un producto adecuadoy que genere valor en el consumidor.

o Difundirla importancia y los beneficios de utilizar una receta estandar en los
establecimientos gastronémicos a través de capacitaciones a los gastronomos
gestionadas por el departamento de A&B, considerando que la receta estandar
engloba: costos, tiempos, técnicas y temperaturas haciéndolaunaherramientade
vital importancia en el area de produccion.

e Proveer de recetas estandar a los chefs por parte del departamento de A&B de
los establecimientos gastrondmicos del Sector de Llano Grande, para asi
mantener las caracteristicas de las salsas y vinagretas sin que presenten
variaciones en cuanto a color, sabor, olor, brilloy textura.

e Desarrollar nuevas investigaciones para la creacion de productos diferenciados
con frutas no tradicionales producidas en Ecuador, tomando en cuenta que
actualmente las personas buscan productos que brinden la relacién costo —
beneficio.

e Realizarun plan de mercado para la comercializacion de la salsa tartara de uvilla

y lavinagretade uvillay mostaza basado en el marketing mix del presente trabajo.
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GLOSARIO

Alimentos funcionales: alimentos que tienen vitaminas u oligoelementos que
favorece ciertos aspectos de la salud (Jorda, 2012).

Antioxidante: elementos que tiene la virtud de retrasar el envejecimiento, el dafo
oculary efectos caracteristicos de la edad, por ejemplo las vitaminas A, E, By C, asi

como los minerales zinc, selenio y acidos grasos omega 3y 6. El betacaroteno es el
antioxidante mas popular (Jorda, 2012).

Astringente: en contacto con la lengua, produce en esta una sensacion mixta entre
la sequedad intensay el amargor (Real Academia Espafiola [RAE], 2019).

Bioactivos: componentes de los alimentos que influyen en las actividades celulares
y fisiologicas obteniendo tras su ingesta un efecto beneficioso para la salud. Se

encuentra en cantidades muy pequefias en los alimentos, en su mayoria provienen
de fuentes alimentarias vegetales (Martinez, 2015).

Caroteno: pigmento de origen vegetal o animal, de color rojo, anaranjado o amarillo,
qgue se encuentraen el tomate, la zanahoria, la yema de huevo, etc., y que, en los

animales, se transforma en vitamina A (RAE, 2019).

Cocina de autor: creaciones en las cuales el cocinero puede expresarse libremente
a través de una propuesta gastronémica, el menu expresa la personalidad del chef,
se emplea productos nuevos, utensilios y técnicas que sean innovadoras. (Flores,
2019).

Emulsion: juntar dos o mas liquidos, sin que estos se mezclen de forma propia, sino

de por quién lo esta realizando (Jorda, 2012).

Nutracéuticos: es cualquier alimento o ingredientes de los alimentos que ejercen
accion benéfica en la salud del hombre (Guzméan, Hernandez, Ortega, Romero,
Barrita, 2009).
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ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario.

CUESTIONARIO

OBJETIVODEL INSTRUMENTO:

Determinar el conocimientoy usode la uvillaen preparaciones de salsasy vinagretas

en establecimientos gastrondmicos ubicados en el sector de Llano Grande.

INSTRUCCIONES:

Marca con una “X” la respuesta que considere de acuerdo a su conocimiento.

CONFIDENCIALIDAD:

Susrespuestas seran anonimas y absolutamente confidenciales. Como usted puede

observar, en ningin momento se le pide informacion personal.

NO

PREGUNTA

RESPUESTA

SI

NO

De acuerdoa su conocimiento ¢ Lauvillatiene un equilibrio
de sabores (a4cido-dulce)?

2 | ¢Ecuadores uno de los paises exportadores de uvilla?

3 | De acuerdo a su conocimiento responda ¢ El ecotipo de
uvilla ecuatoriana tiene mayor cantidad de vitaminas que
el ecotipo keniano?

4 | ¢Lauvillaayudaa prevenirenfermedades no trasmisibles
como el cancer?

5 | ¢Lauvillapuede ser utilizada en preparaciones saladas?

6 | ¢Conoce algunasalsadonde el ingrediente principal es la
uvilla?

7 | Consideraque ¢ lasalsade uvillapuede utilizarse comoun
adobo?

8 | ¢La presencia de pectinas en la uvilla beneficia la
elaboracion de salsas?

9 | ¢Conoce como incorporar lauvillaen una salsa?

10 | ¢La uvilla es apropiada para elaborar unavinagreta?

11 | ¢La cantidad de carotenos que tiene la uvilla beneficia la
elaboracion de vinagretas?

12 | ¢Conoce recetas de vinagretas que tengan como

ingrediente base la uvilla?

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 2. Ficha de degustacion.
FICHA DE DEGUSTACION
Objetivo del instrumento:

Determinar la aceptacion de las salsas y vinagretas a base de uvilla mediante un estudio de marketing mix, empleando como
instrumentounafichade degustacion lamisma quetiene como finalidad recogerinformaciéon acercade las cualidadesy sensaci ones

percibidas por parte de los expertos.
Instrucciones:

Pruebe las muestras de las salsas y vinagretas, puede repetir cuantas veces desee o sea necesario. Marque con una “X” la

calificacion que usted considere. Solo se acepta unarespuesta.
A continuacion, se presenta el orden de evaluacion:

Impresion visual: evalle a través de la vista el color, brilloy textura que tienen las salsas y vinagretas presentadas.
Olor: evalle el olor 4cido, dulcey salado de las salsas y vinagretas, mediante el olfato.

Sabor: evalle el sabor acido, dulce y salado que tienen las salsas y vinagretas, a través del gusto.

WD P

Somato sensorial: evalle las sensaciones astringente, ardiente y refrescante que causaron las salsas y vinagretas luego de

haber probado.
5. Aceptabilidad: cologue su apreciacion de aceptabilidad de las salsas y vinagretas presentadas.
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Clasificacion

Calificacion

Salsade
uvillay
albahaca

Salsa
bbq de
uvilla

Salsa
tartara
de
uvilla

Salsa
picante
de uvilla

Vinagreta
de uvillay
soya

Vinagreta
de uvillay
mostaza

IMPRESION VISUAL

Color

Agradable

Ni agradable — ni desagradable

Desagradable

Brillo

Agradable

Ni agradable — ni desagradable

Desagradable

Textura

Agradable

Ni agradable — ni desagradable

Desagradable

OLOR

Acido

Agradable

Niagradable — ni desagradable

Desagradable

Dulce

Agradable

Niagradable — ni desagradable

Desagradable

Salado

Agradable

Ni agradable — ni desagradable

Desagradable

SABOR

Acido

Agradable

Ni agradable — ni desagradable

Desagradable

Dulce

Agradable

Ni agradable — ni desagradable

Desagradable
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Agradable
Salado Ni agradable — ni desagradable
Desagradable
Agradable
Astringente | Niagradable — ni desagradable
E ?1:! Desagradable
L Agradable
> 8 Ardiente Ni agradable — ni desagradable
8 = Desagradable
< Agradable
Refrescante | Niagradable — ni desagradable
Desagradable
Aceptable
5 ACEPTABILIDAD | Poco aceptable
No aceptable
(@011 oY= Ted 0] 1= 0 PP
=T oT0] 0 0= Lo F= T o 1= TS 3PP

iGRACIAS POR SU COLABORACION

109






