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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo principal la creacion de una propuesta
gastrondmica que ayude a fomentar el conocimiento de la chuchuca o chuchoca a
través del empleo de dicho producto en la reposteria ecuatoriana. La chuchuca es un
producto derivado del maiz a medio madurar conocido como (cau), mismo que es
sometido a un proceso de tostado o cocido, secado por medio del calor del sol y
molido, con lo cual se lograra un producto de contextura graneada.

Uno de los primeros procesos que se realizé a la chuchuca para introducirlo en la
preparacion de postres es transformarlo en harina, lo cual se lograra a través de un
proceso mas completo durante la molienda, es decir, se pulverizard por completo el
grano hasta conseguir un producto de textura fina, con el fin de facilitar la mezcla el
resto de los ingredientes.

La metodologia utilizada para el desarrollo del proyecto de titulacion parte de una
investigacion cualitativa descriptiva, misma que ayudara a describir el producto, nivel
de conocimiento, formas de empleo actual, lugares de produccion, entre otros. Se
empleara también métodos tedricos (historico logico, inductivo, deductivo y
modelacién) y empiricos (observacion), ademas del método estadistico matematico
el cual se aplico para llegar a una mejor interpretacion de los datos obtenidos
mediante la aplicacion de los instrumentos (entrevistas, encuestas y fichas de
degustacion), es decir, mostrarlos a través de una escala numérica para facilitar su
comprension. Finalmente la muestra utilizada fue la muestra intencional, el motivo
que llevd a escoger este tipo de muestra fue el de buscar personas que tengan un
conocimiento exacto de la chuchuca.

Tras el analisis de la informacion se obtuvo resultados que concluyeron que la mayor
parte de personas que residen en sectores rurales conocen la chuchuca, mientras
gue en sectores urbanos se pudo determinar que no existe un conocimiento del
producto, pero al igual que los individuos del otro sector mostraron un gran interés y
aceptacion al momento de degustar postres elaborados a base de chuchuca,
demostrando con ello la factibilidad de emplear chuchuca en la preparacion de
postres, por lo que también hace pertinente la confeccion del recetario que sirva de
guia al momento de preparar postres ecuatorianos y con ello potenciar el uso de la
chuchuca en la reposteria propia del pais.

Palabras claves: chuchuca, postres, reposteria ecuatoriana, sector rural y urbano.
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CAPITULO |

Este capitulo proporcionara informacion acerca de las causas y efectos que influyen
en la problematica asi como el desarrollo de la justificacion en la cual se presentara
los motivos por los cuales se realiza la investigacion. Finalmente se dictaminaran los
objetivos a través de los cuales se conoceran los medios por los cuales se contribuira
a dar solucion de la problematica planteada por medio de la creacidon de la propuesta

gastronémica.

1. Introduccién

El maiz es una de las gramineas mas importantes en el campo alimentario,
econdémico y social del pais ya que la mayor parte de la produccién nacional
proviene de pequefios, medianos y grandes comerciantes y campesinos.
Actualmente tiene una produccion anual total de 761.224 TM, de los cuales
43.284TM del cultivo es de maiz suave seco mismo que se encuentra dividido en:
91,71% en la sierra, 1,32% en la costa y 0,98% en el oriente mientras que las
cantidades de produccién para el maiz duro seco llegan a 717.940 de los cuales se
estima son: 12% en la sierra, 85,85% en la costa y 2,03% en el oriente.(INEC,
2012).Sin embargo su valor actual es imprescindible ya que es la principal fuente de
materia prima para varias industrias de transformacion: farmacéutica, papelera, de

combustibles y alimentaria.



La chuchuca o chuchoca es un alimento elaborado a base de choclo en estado semi-
maduro conocido como cau, a partir de un proceso artesanal basado en tostado,

secado por accion del calor solar y proceso de molienda gruesa del grano.

Este producto inicialmente se lo concibi6 como una técnica de conservacion del
maiz, utilizado por las tribus indigenas ubicadas en territorio comprendido entre

Ecuador y Peru (Echeverria & Muiioz, 1988).

La mayor parte de su produccion estd centrada en las zonas rurales ubicadas al
norte de la ciudad de Quito como son: Guayllabamba, Calderén, Malchingui,

Cayambe, ademas de varias zonas de Otavalo e Imbabura.

Este estudio tiene como propdsito emplear la chuchuca en la elaboracion de postres,
buscando con ello fomentar el conocimiento, uso y creatividad para aplicarlo en
preparaciones que ofrezcan una diversificacion de los postres habitualmente

existentes.

1.1. Presentacion del Problema

El Ecuador cuenta con una gran variedad de géneros alimentarios entre ellos
destacaremos al maiz (Zea mays), mismo que es considerado como la principal
fuente alimentaria y econOmica de varias comunidades que a través de la
produccion, procesamiento y transformacion sustentan a las familias y proveen una
gran variedad de subproductos encaminados al consumo humano; de los cuales una

gran cantidad ha perdido importancia en la gastronomia a lo largo del tiempo como



es la chuchuca producto ancestral utilizado en la elaboracion de sopas tradicionales,

consumida en su mayoria por la poblacion campesina.

Es decir, al tener un minimo porcentaje de consumo y empleo de la chuchuca en la
gastronomia ecuatoriana, ocasionando una reduccion considerable en la produccion
de este alimento ancestral, tanto que no existe un volumen de comercializacion
existente del producto, perjudicado en su mayoria a pequefias comunidades
productoras, puesto que la mayoria de las personas tienen preferencia por otros
ingredientes como frejol, amaranto, morocho, arroz, lenteja, entre otros; los cuales
cuentan con una aplicacion alimentaria habitual en la alimentacion ecuatoriana,

dejando de lado la chuchuca.

Por ello una de las causas mas relevantes que se ha observado es el
desconocimiento respecto al producto sus caracteristicas organolépticas, versatilidad
y uso de que se le da actualmente en la cocina, esto ha impedido tecnificados que se
le puede dar, ademas de cdmo lograr su complementacién con otros ingredientes
para conseguir no solo la obtencién de un alimento nuevo sino también que guste a

los personas, estimulando asi su consumo y aplicabilidad nivel culinario.

Sin embargo, la ignorancia sobre las distintas herramientas que constituyen la
gastronomia (producto o alimento, utensilio, técnica, sabor y olor); ademas de
conocer la correcta utilizacion de estos instrumentos al momento de la elaboracion
de postres ecuatoriana impidiendo transformar e innovar dichas preparaciones
dulces, ya que la innovacion parte de la modificacion de estas herramientas mas

enfaticamente en producto o técnica.



A demas otra de las causas es no conocer las necesidades, habitos, costumbres y
preferencias alimentarias de las personas o grupo social ,es decir, se debe indagar
mas sobre: o que comen, que es lo que quieren comer y por qué lo comen ya que no
se regird solo en satisfacer una necesidad fisiolégica sino en articularla a la
generacion de experiencias que permitan potenciar el interés dando paso a la
transformacion de la cocina en base a las necesidades cambiantes de nuestro

entorno alimentario con lo cual se busca ofrecer productos variados.

Todo esto ha limitado el uso de la chuchuca en otras areas gastronémicas como es
la reposteria perdiendo asi una gran oportunidad de ampliar su aplicacién en la

generacion de nuevos productos alimentarios a base de su integracion.

De ahi la pretension para la creacion de una propuesta gastronémica que permita
direccionar la utilizacién de la chuchuca a través del aporte de nuevas ideas y la
adopcién de un criterio creativo para la presentaciébn de nuevas preparaciones
sanas, logrando de esta manera potenciar el incremento de la produccién y uso en

la Reposteria Ecuatoriana.

Por lo que se asume la siguiente interrogante de investigacion:

¢, Como emplear la chuchuca en la reposteria Ecuatoriana?

1.2. Justificacion

A través de los tiempos, muchas plantas de la familia de las poaceae, se han

cultivado por sus semillas comestibles, rendimiento, versatilidad de consumo y aporte



nutricional entre las que tenemos sorgo  (Sorghumvulgare),  mijo
(Pennisetumtyphoides),  trigo  (Triticumaestivum), arroz  (Oryza  sativa),
cebada(Hordeumvulgare L.), avena (Avena sativa),teff (Eragrostistef)’ y maiz (Zea

mays), producto del que se deriva la chuchuca.

El maiz forma una parte importante no solo de la dieta sino de la economia y cultura
del pueblo ecuatoriano, este grano esta encaminado a satisfacer principalmente las
necesidades alimentarias de las personas desde la época prehispanica hasta la
actual, por lo que ha ido adquiriendo gran importancia para la subsistencia de la
poblacion. El maiz (Zea mays) es la base de muchos productos entre los cuales
tenemos mote, tostado, choclo, almidén de maiz, harinas de maiz tostado y crudo,
polenta, jarabe de maiz, glucosa y chuchuca, misma que se pretende aplicarla para

la elaboracién de postres.

La chuchuca es un subproducto derivado del maiz (Zea mays), en un estado semi
maduro (cau), que se obtiene por medio de la molienda seca del grano, ingrediente
que se ha ido perdiendo en el ambito culinario y que se busca reincorporar en la
gastronomia mas especificamente en el area de la reposteria, ademas de su
consolidacion a través de la incorporacion de procesos que ofrezcan un valor
agregado al producto, mediante la aportacion y aplicacion de los conocimientos

adquiridos pero respetando las formas de produccion tradicional y ancestral, que

1Teff, cereal de originario de Etiopia-Africa, su cultivo es abundante puesto que no necesita de gran cantidad de
agua para crecer, no contiene gluten, es rico en hidratos de carbono y fibra ademas contiene calcio, fosforo,
acidos grasos como omega 3 y 6 (http://nutricion.nichese.com/teff.html).



ayude a conservar y fortalecer el valor simbdélico que este grano representa en

nuestra cultura alimentaria(Schluter, 2012).

La inmensa variedad de productos que se derivan del maiz (Zea mays), de los cuales
destacaremos la chuchuca buscando una nueva perspectiva de empleo lo que
permitira potenciar la produccion artesanal de este alimentos, por parte de pequefios
agricultores. Permitiendo mantener una base de sostenibilidad, beneficiando no solo
a la economia de dichos comerciantes sino también a la poblacién a través de la
dotacion de alimentos sanos elaborados de manera artesanal logrando
encaminarnos a la sostenibilidad en el campo alimentario como lo menciona el
articulo 13 de la Constitucion del Ecuador vy los objetivos del Plan Nacional del Buen
Vivir.

“La constitucion del Ecuador en el art 13 sefiala que: Las personas y colectividades tienen

derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;

preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y

tradiciones culturales. El estado ecuatoriano proveera soberania alimentaria”(Constitucion del

Ecuador; Asamblea Nacional, 2010, pag. 24).

Es necesaria la busqueda de nuevos productos que fomente la produccién de cultivos
tradicionales como el maiz y su consumo como alternativa de una dieta saludable(Plan

Nacional del Buen Vivir, 2013).

Por lo que, la motivacién de esta investigacion esta dirigida a la creacion de una
propuesta gastrondmica que permita aplicar la chuchuca en la reposteria

ecuatoriana, ofreciendo un producto diferente que ofrezca un impacto positivo en la



alimentacion, a través de la inclusiéon de uno nuestros productos. Ademas que ayude
a crear un referente de conocimiento sobre la chuchuca como ingrediente asi como
las caracteristicas organolépticas, versatilidad, proceso de elaboracién y las técnicas
utilizadas para la elaboracién de las recetas y difundirlo a los nuevos profesionales

reposteros y a la colectividad.

1.3. Planteamiento de los objetivos

1.3.1. Objetivo General

Disefiar una propuesta gastrondémica que incentive el empleo del maiz (Zea mays) en

su forma de la chuchuca en la reposteria ecuatoriana.

1.3.2. Objetivos Especificos

e Determinar teérica y metodolégicamente los procesos, técnicas y
procedimientos culinarios usados en la reposteria ecuatoriana y aplicarlo en
base a la chuchuca para emplearla en la elaboracién de postres.

e Realizar una degustacion para determinar la factibilidad del uso de la
chuchuca en la elaboracién de postres a través de la aplicacién de fichas de
degustacion.

e Elaborar la propuesta gastronomica que permita impulsar el empleo de la

chuchuca en la elaboracién de postres.



CAPITULO Il

En este capitulo se procedera a analizar el distinto material bibliografico mediante el
cual se desarrollo la investigacion ya que a través de este se obtendra informacion
tedrica pertinente y objetiva que definira cada uno de los elementos comprendidos
gue ayudara a la comprension del tema, dando los fundamentos correspondientes
para la resolucion de la problematica planteada y el cumplimiento de los objetivos del

trabajo de titulacion.

2. Marco tebrico

En este capitulo proporcionard informacion pertinente sobre el maiz, origen,
importancia socioecondmica, usos, variedades naturales e hibridas, valor nutricional,
formas de consumo; ademas de los tipos de moliendas para obtener los distintos
subproductos derivados del maiz, la chuchuca género principal de la investigacion de
la cual se destacarda las distintas caracteristicas del grano, proceso de elaboracion,
composicion nutricional, &reas de consumo ademas del proceso de elaboracion de la
harina de chuchuca, porcentajes de empleo de la harina de chuchuca por ultimo
también se remontara una breve explicacién de la historia de la reposteria mundial
para luego abordar la reposteria ecuatoriana, ingredientes, técnicas y herramientas

aplicadas en este arte ademas de las variedad de postres y dulces ecuatoriano.



2.1. El maiz

Figura N°.1.El Maiz
Elaborado por. A. Barahona, 2016
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El maiz esta clasificado botanicamente como una planta perteneciente a la familia
poaceae, del género de las Zeas y de la especie mays, por lo que su nombre

cientifico es Zea mays, es una planta de caracterizacion doméstica, originaria de



Ameérica central y del Sur, cultivada por las distintas culturas que habitaban el
continente para su alimentacion. El maiz (Zea mays) es uno de los cereales mas
producidos en el mundo debido a la productividad y adaptabilidad a cualquier tipo de
clima, lo que hizo que su cultivo se extienda con gran rapidez por el resto del

continente americano y tras el periodo de conquista alrededor del mundo.

2.2. Origen

El origen exacto del maiz hasta la actualidad aun es desconocido pero se han
hallado evidencias que indican que la planta es originaria de Centroamérica, del valle
de Tehuacén, México desde aproximadamente unos 7000 afios. Este producto era
utilizado como alimento bésico de las culturas indigenas americanas, ya que en esa

época se practicaba una agricultura incipiente, ademas de la caza y pesca.

Segun Echeverria y Mufioz (1988) con el descubrimiento de América 1492, inicio un
gran cambio en la gastronomia ecuatoriana ya que se origind un intercambio de
productos alimentarios como el maiz (Zea Mays), género nativo mas representativo
del nuevo continente al cual los aborigenes de esta isla le designaban con el nombre
de mais o mahis, mismo producto que era consumido asado, cocinado, tostado y
triturado en piedra para obtener harinas ademas de la papa. En lo que se refiere a
los productos introducidos por los conquistadores tenemos el trigo, ganado vacuno,
la cafia de azulcar, entre otros; si contar con la introduccion de técnicas culinarias que

hicieron de nuestra cocina una de las mas variadas y ricas en recursos.
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Esto ha convertido al maiz en uno de los cereales mas importantes del mundo junto
con el trigo y el arroz, por su sencilla forma de cultivo, versatilidad y aporte nutricional
ya que suministra elementos nutritivos a los seres humanos y a los animales,
ademas es considerado la materia prima béasica de varias industrias de

transformacion.

Por esta razén existe un incremento considerablemente en el uso de este grano,
debido a su mayor rendimiento por hectarea en comparaciéon con otros cereales
como el arroz y el trigo, por su bajo precio y accesibilidad, se convirtié en la opcion
preferencial alimenticia por su gran aporte de energia y proteinas para gente pobre
establecida especialmente en las zonas rurales y los sectores menos favorecidos de

la sociedad(Talavera, 2003).

Sin embargo este grano es parte importante puesto que también representa un
simbolo de identidad de nuestra cultura ya que ademas de cumplir con una gran
carga comestible hoy en dia el producto es participe principalmente de grandes ritos
ceremoniales los cuales se plasmas a través de la cocina tradicional a través de la
elaboracion de alimentos como la colada morada tipica en fecha de finados, la
elaboracién de chicha la cual son elaboradas en fiestas de distintas comunidades y
en ceremonial de culto donde se brindan ofrendas de agradecimiento a la tierra por

proveernos de este alimentos.
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2.3. Importancia socioeconémica

El maiz es uno de los productos mas importante no solo de la agricultura ecuatoriana
sino también de la economia del pais, por la incidencia social que este representa ya
que el mayor porcentaje de la produccion nacional de esta graminea proviene de
familias campesinas, asi como por ser la principal fuente de materia prima para la
industria de transformacion dedicada a elaboracion de alimentos propuestos para la

alimentacion animal y de la poblacion.

El Ecuador cuenta con una gran variedad de especies de maiz, su produccion es
abundante puesto que es una especie vegetal muy fuerte y resistente a plagas y
ambientes; tiene multiples usos direccionados a la alimentacion, ya que es un grano

empleado como alimento en cualquiera de las distintas etapas su desarrollo agricola.

Por lo que el Ecuador produce en mayor porcentaje dos tipos de maiz entre los
cuales tenemos: Maiz amarillo suave fresco y seco y maiz amarillo duro, donde el
primero es utilizado principalmente para uso industrial dirigido principalmente para
consumo humano mientras que el maiz duro es empleado para la produccion de
balanceados dirigida a la alimentacion animal la cual al mismo tiempo esta
direccionada al crecimiento de la industria de carnes porcina, avicola, huevos,
lacteos, entre otros; como lo destaca la tabla N° 1 y el grafico N° 1 mapeo de la

cadena del maiz .
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MAPEO DE LA CADENA DEL MAIZ
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Figura N°.2.Mapeo de la Cadena del Maiz
Fuente. (INEC, 2012)

Segun él INEC 2012, se determiné que el maiz es una fuente importante en el
sustento y economia de pequefios, medianos y grande productores dedicados a la
siembra de esta graminea a nivel nacional; mismo que a través de la venta interna y

externa del grano generan divisas para trabajadores y el pais.
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2.4. Usos del maiz

Tabla N°. 1.Usos del Maiz amarillo duro y suave.
Fuente. (Alvarez, 2006, pag. 12), 2016
Usos del Maiz

Estado de grano Producto o preparacién
Espigas de choclo | Choclito Baby
Choclo tierno Mazorca, desgranado, pasta

de choclo para elaboracién de
tortillas de choclo.

Semi- maduro(cau) | Pasta de choclo-humitas,
tortillas y pastel de choclo,
mote, rosero, choclo-mote,
chuchuca.

Seco Mote, mote molido-tamales,
arepas, maiz tostado de dulce
y sal, bebidas, chicha de jora,
yamor, jucho, rosero,
elaboracién de harinas para
coladas o mazamorras de
harina de maiz dulce y de sal,
tortillas de harina de maiz y
morocho canguil, morocho de

dulce, etc.
Otras Elaboracion de alimento
balanceados, medicinas,

combustible, etc.

A través de la investigacion se ha determinado que el maiz puede ser utilizado
durante todo su ciclo de crecimiento, es decir, desde su etapa mas prematura las
espigas hasta en el estado de madurez completa del grano méas propiamente

llamado maiz, como se observa en la tabla N° 1.

2.5. Variedades de Maiz

Segun la (FAO , 2009), las variedades mas importantes de maiz son: maiz amarillo
duro y suave, blanco, el reventdn, maiz dulce los cuales no solo son utilizados para

la alimentacion de la poblacion en general y exportaciones; es decir hoy en dia el
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maiz cuenta con

del pais.

un importante valor representativo dentro de la cultura alimentaria

Tabla N°. 2. Variedades de Maiz
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Variedades de Maiz

Maiz Amarillo

Para uso doméstico, practico, versatil y econémico, la calidad se comprueba
por su alto rendimiento y exquisito sabor, utilizado en elaboracién harinas, y
consumo grano entero tierno o seco, posee alto contenido de almidén por lo
gue es considerado de harinoso, presenta variedad de colores y texturas.

Maiz Blanco De endospermo, aleurona y pericarpio con apariencia incolora, buen sabor,
uso doméstico. Utilizado en la industria alimentaria por su gran contenido de
almidon.

Morocho Obtenido de la cruza de maiz harinoso con maiz duro, grano color blanco, es

muy utilizado en la gastronomia ecuatoriana para la preparacion de:
empanadas, elaboracién de chicha, y morocho de dulce, sal o de leche,
empanadas.

Maiz Reventador
o canguil

Grano esférico y pequefio con un nlcleo harinoso (suave) y una cubierta
cristalina (dura). Tiene un endospermo constituido principalmente de azlcar
con muy poco almidén.

Maiz Chulpi

Cruza de maices del tipo de endospermo dulce.

Segun la tabla N° 2, se logré constatar las distintas variedades de maiz existentes en

el Ecuador, de entre las cuales mas sobresaliente es el maiz amarillo ya que es un

género alimentario de gran versatilidad y tras la industrializacion se obtienen diversos

subproductos dirigidos para el consumo tanto de personas como de animales.

2.5.1. Variedades Hibridas Mejoradas

Ecuador es considerado como uno de los paises que cuenta con una alta diversidad

de maices genéticamente modificados, mismos que fueron creados para garantizar

la seguridad alimentaria de la poblacion, mediante la cual se busca fortalecer el

rendimiento, calidad, tolerancia y condiciones de estrés del grano de maiz.
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Tabla N°. 3.Variedades hibridas de maiz
Fuente.(INIAP, 1999)

Variedades Hibridas de Maiz

Producto
Variedad -122
Chaucho
mejorado

Caracteristicas

Usos

Referencias

Derivado de la cruza de 4 tipos
de maiz local proveniente de la

provincia Imbabura Chaltura
(ECU-07203), Florida (ECU-
07297), Natabuela (ECU-

07302), Imantag(ECU-07310)

Morfolégicas

Dias de Floracion 102

Dias de cosecha en choclo 135
(en estado lechoso)

Dias de cosecha en seco 225
(para comercializacion o semilla)
Altura de la mazorca 140 cm.
Longitud de la mazorca 18 cm.

Organolépticas

Color de Grano Seco: Amarillo
Color de Grano Tierno: Crema
Tipo de Grano: Harinoso
Textura del Grano: Suave

Rendimiento comercial

Choclo: 190 Sacos de 125
unidades/ha.

Seco: 85 gg/ha.

Informacién Nutricional
Humedad: 13,03%
Proteina: 8,13%
Azucares: 2,32%
Almidén: 74,57%

Grano entero
Choclo
Maiz tostado
Mote
Choclo mote
Grano procesado
Humitas
Harina de Maiz
Chuchuca (sopa
Instantanea)

Instituto
Autonomo
Investigaciones
Agropecuarias
(INIAP)

Nacional

de

Variedad — 124
Mishca
mejorado

Hibrido obtenido por la cruza de
8 tipos de maiz

Morfolégicas

Dias de floracion: 110

Dias de cosecha del choclo: 115
Dias de cosecha en seco: 258
Altura de la mazorca: 4.8 cm
Longitud de la mazorca:
cm.

12.1

Organolépticas

Color grano seco: Amarillo
Color grano tierno: Crema
Tipo de grano : Harinoso
Textura de grano: Suave

Rendimiento Comercial
Choclo: 160 sacos de
unidades/ha

140

Grano entero
Choclo cocido,

Cau humitas,
chuchuca

Mote.

Gano Seco:
tostado, harinas,
mote.

Instituto
Auténomo
Investigaciones
Agropecuarias
(INIAP)

Nacional

de
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A través de una investigacion sobre las distintas variedades hibridas mejoradas se
concluyo que las variedades Chaucho y Mishca mejorado, son los mas utilizados por
su versatilidad, exquisito sabor, rendimiento, suavidad, rapida floracion y costo mas

accesible para consumidores y productores.

Actualmente se estan desarrollando nuevas especies de hibridos que se ajusten a
las necesidades y sistemas de produccion agricolas buscado asi aumentar el
rendimiento de esta graminea a través del mejoramiento de las caracteristicas
agronomicas que buscan fortalecer el producto frente a problemas como: plagas,

enfermedades y hasta la sequia.

2.6. Valor nutricional del Maiz

Tabla N°. 4.Composicién nutricional del Maiz
Fuente: (Botanical online, 2006), 2016

Composicién Nutricional del Maiz
SECO FRESCO
Agua 10,8 gr 75,99r
Calorias 365 Kcal 86 Kcal
Grasas 4,7 gr 1,18 gr
Proteinas 9,4qgr 3,22 gr
Hidratos de carbono 74,3 gr 19.02 gr
Fibra 1gr 2,79r
Potasio 287 mg 270 mg
Faésforo 210 mg 89 mg
Hierro 2,9 mg 0,52 mg
Sodio 35 mg 15 mg
Manganeso 0,48 mg 0,16 mg
Magnesio 127 mg 37 mg
Calcio 9mg 2mg
Zinc 2,21 mg 0,45 mg
Selenio 15,5 mcg 0,6 mcg
Vitamina c 0 6.8 mg
Vitamina A 469 Ul 281 Ul
Vitamina B1 0,38 mg 0,20 mg
Vitamina B2 0,20 mg 0,60 mg
Vitamina E 0,78 mg 0,090 mg
Niacina 3,62 mg 1,70 mg
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El maiz muestra elevado contenido de almidén (74,3 gr), por lo que es considerado
uno de los alimentos que provee gran cantidad de energia ya que al consumirlo se
ingiere un gran porcentaje de almidén, componente principal de este grano, el cual
se presenta en un 70 a 73 % del peso del grano. Las proteinas se encuentran entre
un valor de 8 y 11 % del peso del grano, el nivel es regular en lo que se refiere a su

valor proteico(FAO, 1993).

En lo que ha vitaminas se refiere se ha podido determind cuenta con una cantidad
maxima tolerable de vitamina A, mientras que entre los suplementos B1, B2, E,
niacina se observo que se encuentran presentes en cantidades bajas sin embargo se
evidencio también un alto contenido de minerales como potasio, sodio, calcio, zinc,
magnesio manganeso, selenio, fésforo, hierro. Dando a entender que el maiz es un

alimento el cual posee un gran valor nutricional.

2.7. Formas de consumo del Maiz

Como ya habiamos mencionado anteriormente el maiz es uno de los productos mas
cultivados en el mundo dedicados tanto para el consumo animal y humano, gracias a
su versatilidad es uno de los productos alimentarios mas valiosos por tanto la
utilizacion y consumo se da desde las espigas hasta el estado de madurez completo
del grano, ademas la planta es utilizada como forraje para la alimentacion de
rumiantes de la industria lactea y carnica, dando como resultado que la produccion
se intensifique ya que cada dia la demanda de este producto aumenta

considerablemente.
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Por ello las formas de consumo de maiz se las ha catalogado de la siguiente manera.

2.7.1. Grano Entero

De esta manera puede consumirse en forma de hortaliza o cereal, es decir en el
primer caso, se lo conoce como choclo es el grano de maiz tierno mismo que posee
un grado insuficiente de maduracion mismo que se caracteriza por contener un
porcentaje de humedad de entre 72 y 75% de agua, por lo que en esta etapa su
composicion es mas parecida a las hortalizas. En esta fase se entiende que los
niveles de grasa y proteina se encuentran cantidades iguales a las de la humedad,
mientras que en lo que a carbohidratos se refiere su incidencia es menor que en su

forma de cereal y tiene una cantidad significativa de vitaminas y fibra (Olivera, 2006).

El grano en cualquier de sus fases de vida se lo puede consumir frito, cocido, asado,
al vapor, tostado, asado, fermentado. Ademas de este producto se puede lograr
preparaciones como choclo mote, humitas, tortillas de choclo, pastel de choclo,
arepas de choclo, chuchuca y diferentes bebidas como jucho, rosero y chicha la cual
es la mas representativa del ecuador Mientras que en forma de cereal estd mas
enfocado al procesamiento para la obtencion de gran cantidad de subproductos ya

sea de forma artesanal o por un proceso mas avanzado mediante la industrializacion.

2.7.2. Industrializaciéon del maiz

Constituye otra de las formas de consumir el maiz, este procesamiento inicia

mediante la molienda humeda o seca, cuyo resultado es la obtencion de productos
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de consumo como harinas, almidones, sémola, polenta, chuchuca, aceites y licores,

ampliando asi su forma de aplicabilidad y consumo de este grano (Olivera, 2006).

2.8. Tipos de Molienda

El principal objetivo de la molienda es la trituracion del maiz y por medio de ella
obtener productos dirigidos al consumo o servicio de los consumidores. Existen dos

tipos de moliendas como lo podemos apreciar segun la tabla N°5.

Tabla N°. 5.Tipos de moliendas
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Molienda Himeda

Molienda Seca

Actlla a través de la molturaciéon himeda
separa germen, pericarpio y endospermo
procesando cada una de estas partes por
medio de la trituracion grosera a través del uso
de molinos des germinadores, para ello es
necesario ablandar el grano remojandolo en
agua tibia con diéxido de azufre por cierto
periodo, generando como resultado productos
primarios de industria farmacéutica,
alimentarias, combustibles, etc.

Molienda Seca es el proceso donde se separan
las distintas partes que componen los granos
del maiz, produciendo la maxima cantidad de
endospermo cérneo como trozos discretos;
removiendo tanto como sea posible el germen 'y
pericarpio para dar un producto de baja grasa y
baja fibra.

Aprovechando solo el endospermo para la
elaboracion de distintos productos para
alimentacion de las personas y animales.

2.9. Productos obtenidos del procesamiento del maiz

El maiz es un grano con alto contenido de almidon, caracteristica por la cual se
constituye una gran opcidon para creaciéon varios productos, mismos que son
versatiles y al consumirlos aporta una gran cantidad de energia, por lo que es un

ingrediente muy apreciado en la industria alimentaria (Olivera, 2006).

Entre los principales productos obtenidos mediante el procesamiento de la molienda

seca y humeda tenemos:
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Tabla N°. 6. Productos obtenidos mediante procesamiento del Maiz
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Productos obtenidos mediante procesamiento del Maiz
Molienda Himeda Molienda Seca

A través de esta molienda podemos obtener: A través de esta molienda podemos obtener:
Almidén de Maiz Sémola de Maiz
Jarabes de Maiz Harina de maiz para polenta
Glucosa Harinas de maiz fina cruda y tostada
Aceites de Maiz Harina para galleteria
Colorantes Alimenticios Harina para elaboraciéon de Snacks
Bebidas Alcohdlicas Maiz troceado (Chuchuca)
Medicinas, y combustibles.

En torno a las observaciones de la tabla N°6 se determin6é que, existe una gran
variedad de productos obtenidos del grano de maiz; mismos que cuentan con una
gran aceptacion tanto en la cocina y reposteria para la elaboracion de distintos platos

(entradas, platos fuertes y postres)

2.10. Lachuchuca (anexo I)

La chuchuca es un producto que nacié como técnica de conservacion del grano de
maiz la cual consiste en cocer o tostar levemente el grano semi-maduro, secarlo al
sol, la finalidad de este proceso es deshidratar el producto para que este dure por
mas tiempo. Este proceso lo practicaban las tribus indigenas como los incas, mismos
gue ocupaban los territorios comprendidos entre de Ecuador, Colombia, Chile, Pert y

Bolivia (Echeverria & Mufioz, 1988).

Actualmente el producto es utilizado en otros paises como Chile, Per( y Bolivia para
a la preparacion de algunos platillos como sopas, coladas e incluso salsas. Sin
embargo en nuestro pais este producto no cuenta con un reconocimiento, ni

utilizacién en el ambito gastronémico.
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En el Ecuador el conocimiento del producto se limita Unicamente a zonas rurales de
ciertas provincias de la sierra ecuatoriana, especificamente donde se ubican familias
campesinas dedicadas al cultivo de maiz, mismas que lo utilizan como ingrediente
para la elaboracion de sopas la cual es destinada para la alimentacion de la clase

pobre o campesina.

El maiz para la elaboracion de la chuchuca debe estar en un estado maduro pero
aun lechoso, esto se evidencio a través de la utilizacion de la observacion, esta
permiti6 observarlas caracteristicas fisiologicas Optimas del producto, es decir, el
cambio de color de las hojas y del grano, tono amarillento y la constatacion de la

disminucién en el contenido de liquido lechoso(Paez, 2014).

Tabla N°. 7.Analisis del Producto
Fuente. (Muzo, 2011)
Analisis del Producto
Caracteristicas Usos

Maiz Semi-maduro.
Dias de cosecha:160-180 dias

Contiene:

Azucares: 3,31%

Almidon: 74,26% Actualmente se

Humedad: 10,30% emp|ea en la
Chuchuca | Preparado a través de proceso de | gastronomia

Tostado-deshidratado-molido en para la

pequefas particulas 2mm. elaboracion de

Anteriormente  utilizado como sopas

proceso de conservacion del
maiz cuyo objetivo era alargar la
vida util del grano en épocas
prehispanica.

Segun la tabla 7, se busca dar a conocer las caracteristicas tanto del grano en
estado Optimo también muestra el contenido de humedad, almidon y azucar

finalmente se enfatiza el uso que se le da al producto en la gastronomia ecuatoriana.
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2.11. Proceso de elaboracion de la chuchuca.

Tras el proceso de cosecha y limpieza del grano, se procede a:

Tabla N°. 8.Proceso de elaboracién de la Chuchuca
Fuente. (Muzo, 2011); (Echeverria & Mufoz, 1988)

Proceso de tostado

Proceso de secado al sol

Proceso de Molienda

El tostado se realizara en
un tiesto a través de
coccién a gas o lefia a una
temperatura entre 140 vy
155°C.,durante un periodo
de 30 minutos, dando
constantes  movimientos
circulares para lograr una
coccién uniforme  del
grano; tomando un color
amarillento. Este proceso
ayuda a detener la
fermentacion posterior del
grano.

Este proceso dura un cerca de
una semana ya que se debe
exponer el grano previamente
tostado a la luz solar para
lograr un estado de secado
Optimo que ayudara a eliminar
al maximo el contenido de
humedad  obteniendo un
producto de consistencia dura
y quebradiza.

Ese proceso evita que el grano
se descomponga y sea ataque
de  microorganismos  que
afecten la calidad del mismo.

Durante este proceso el
grano previamente tostado
y secado, esta listo para la
molienda, se utilizar4d un
molino casero de disco, el
cual triturara el grano
obteniendo particulas
gruesas mas o menos de 2
mm, luego se procedera a
cernir el producto para
retirar impurezas obtenidas
posteriormente a la
molienda.

Segun la tabla N ° 8, se describe el proceso de elaboracion de la chuchuca el cual se

bas6 en un procedimiento artesanal que se describe en tres etapas principales que

son: tostado, secado al sol y molienda (trituracion parcial).

A continuacion se describe el proceso utilizado para la elaboracién de la chuchuca,

mediante un diagrama de flujo para la mayor comprensién se explicara brevemente

los simbolos utilizados en el mismo.

Tabla N°. 9. Simbologia empleada en diagrama de flujo.
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Funcién

Indica el inicio y
final del proceso.

Indica el inicio y
final del
proceso.

Decision, evalla una
condicién, plantear
una alternativa, tiene
dos salidas Sl o No

Indicacién sobre
el sentido de
flujo del
proceso.

=
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2.11.1.

\4

160 dias

Si

No

No apto para
elaboraciéon
chuchuca

Tiempo
o6ptimo 2
semanas

Exceso de
humedad-no
apto

Grano en estado
de madurez
Optimo

Limpiar todas
impurezas

J

Tostado
T° 140-150°C

Diagrama de flujo Proceso Elaboracion de la Chuchuca

Verificar
t..vT®

Is

Secar al Sol

!

Molienda

Grano crudo

v

Particulas
finas.

Tamizar

impurezas de
molienda

No

V
Fin

Chuchuca

Figura N°. 3. Diagrama de flujo del proceso elaboracion de la chuchuca.

Elaborador por. A. Barahona, 2016




2.12. Composicién nutricional de la chuchuca

Tabla N°. 10.Composicién Nutricional de la chuchuca

Se puede observar

Fuentes: (Instituto Nacional de Nutricion, 1999, pag. 23)

Humedad 10,3 Gr
Calorias 351 Kcal
Proteinas 6.5 Gr
Grasas 3.6 Gr
Carbohidratos totales 74.2 Gr
Potasio 285 Mg
Fibra 1.1 Gr
Ceniza 1,3 Gr
Calcio 7 Mg
Fosforo 210 Mg
Hierro 2.7 Mg
Caroteno 0.02 Mg
Tiamina 0,23 Mg
Rivoflavina 0.05 Mg
Niacina 2.33 Mg
Sodio 35 Mg

que aun con el proceso de tostado y secado disminuyo

considerablemente el porcentaje de humedad con respecto al grano tierno pero en

comparacion con el grano de maiz seco no es mucha la reduccién del contenido de

agua. El contenido

de calorias y carbohidratos es elevado gracias a lo cual se

considera un alimento que aporta gran cantidad de energia al cuerpo, ademas tiene

un presenta alto indice de minerales como son: fosforo y potasio, ademas su

contenida de vitamina B1 y B12 ha disminuido, mientras que su contenido de fibra y

hierro se mantiene casi a la par con respecto al maiz seco.
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2.13. Areas de produccion de la chuchuca en Ecuador

Por medio de la observacion de campo se logré determinar que la chuchuca es un
producto de elaboracion frecuente en areas rurales donde la mayor parte de la
poblacién corresponde a familias campesinas dedicadas a la produccion y
procesamiento del maiz. La chuchuca esta dirigida a la alimentacion de dichas

familias.

Entre las zonas de produccién de chuchuca tenemos: Norte de la ciudad de Quito:
Calderdén, Guayllabamba, Malchingui, Tocachi, Cochasqui, Cayambe en algunos
lugares como: Cusubamba y Olmedo, asi como en la provincia de Imbabura
directamente en la ciudad de Otavalo. Aqui el producto es utilizado exclusivamente
para elaboracion de sopa y para la venta y distribucién a los distintos mercados de la
ciudad de Quito, donde el indice de compra es bajo ya que no es distinguida entre
los alimentos habituales como el arroz, quinua, morocho, arroz de cebada, entre

otros.

2.14. Proceso de elaboracion de harina de chuchuca (anexo II)

La harina es un producto que se obtiene de la molienda y tamizado del endospermo
del grano en este caso de maiz (Zea mays) en estado semi maduro y luego sometido
a un proceso de tostado, secado obteniendo el grano entero de chuchuca para luego
someterlo a la molienda para esto se utilizara un molino de matrtillo a través del cual
se obtendra un producto de textura fina a diferencia del producto tradicional. Ya que

mediante este se realizara un proceso mas completo que incluye: El desglose: Se
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trata de una reduccion de las sémolas hecha por rodillos lisos para moler ain mas
las particulas y a conversion la cual consiste en realizan varios pasajes por una serie

de rodillos lisos para obtener la harina mas fina.

Y finalmente someterlo al proceso de tamizado donde se utilizé un tamiz N° 70 con
malla de 0,210 micras (um), con el cual se consiguioé que el 96% de la harina pasara

por dicho tamiz obteniendo un polvo de textura fina y de color amarillento.

Este proceso se realizd con el fin de facilitar la mezcla de los ingredientes y la
coccidn, ya que para utilizar la chuchuca en forma granulada por ser de consistencia
dura, esta se debe someter al producto a una previa coccion, al utilizar este método
se pudo determinar que durante el proceso se pierde parte del sabor del ingrediente,
mientras que al molerla se redujo el tamafio del grano a particulas mas pequefias
permitiendo mantener el sabor del mismo facilitando que la coccion sea mas rapida y

a la par con el resto de los ingredientes al momento de la preparacion e postres.

A continuacion se describe el proceso utilizado para la elaboracién de la harina de

chuchuca, mediante un diagrama de flujo.
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2.14.1. Diagrama de flujo proceso de elaboracién de harina de chuchuca

Inicio

\

Grano en estado

160 dias
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No

No apto para
elaboracioén
chuchuca

Tiempo
o6ptimo 2
semanas

Exceso de
humedad-no
apto

de madurez
optimo

Limpiar todas

impurezas

J

Tostado
T° 140-150°C

Verificar
t..yT®

s

Secar al Sol

V

Molienda

Grano crudo

)

Particulas
finas.

Tamizar

impurezas de
molienda

No

\ 4
Fin

Harina de
chuchuca

Figura N°. 4.Diagrama de flujo elaboracién de harina de chuchuca

Elaborado por. A. Barahona, 2016




A través de la figura N° 4, se muestra el proceso de elaboracion de la harina de
chuchuca, la cual pasa por un proceso completo mismo que consta de recoleccion de
materia prima, limpieza de impurezas del grano, elaboracion de la chuchuca y un

proceso de molienda mas rigido para lograr un producto de consistencia adecuada.

2.15. Porcentajes de uso de la harina de chuchuca.

Siendo la chuchuca un subproducto obtenido del maiz este no presenta contenido
alguno de gluten, al carecer de esta proteina al momento de preparar un alimento sin
mezclarla previamente con otro tipo de almidones, dard como resultado una
preparacion de consistencia dura y compacta la cual no es apta para consumo. No
obstante, aun cuando en la reposteria el desarrollo del gluten es prescindible, el
empleo de harina de trigo es necesario para confeccionar productos comestibles y
ofrecer una alternativa alimentaria que permita incentivar la aplicacion de la

chuchuca en produccion de postres.

Por la razén antes mencionada y con el fin de diversificar el uso de la chuchuca
mediante su aplicacion en la reposteria se determiné que la mezcla mas 6ptima para
la elaboracion de postres es de 50-50, es decir 50% de harina de trigo y 50% de
harina de chuchuca. Otra de las mezclas fue 50% de machica molida y 50% de
harina de chuchuca, bajo este parametro de porcentaje se logré conseguir un

producto de textura suave y consistente respecto a miga de las preparaciones.
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2.16. Historia de la Reposteria

Tabla N°. 11. Historia de la Reposteria
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Historia de la Reposteria

Periodo Primera peroracion referenciada a la reposteria, elabora el primer pan a base de
Neolitico masa rustica, cocido en piedra expuesta al sol.

Cultura Elaboracion de pan plano-rustico-endulzado a base de miel de abeja y cocido en
Egipcia horno de barro- dirigido a la clase pobre.

Periodos Descubrimiento de la cafia de azlcar-en Nueva Guinea - Extiende al Oriente,
4500-475 a.c. India y Persia en donde por su sabor dulce se extiende su cultivo y se procesar

dicho recurso.
Siglo VII-X Arabes conquistan Persia y extienden el cultivo de cafia al norte de Africa - es ahi

donde perfeccionan el proceso de clarificacion, cristalizacion y refinamiento
obteniendo el azlcar en estado sélido y la integran a su gastronomia y
alimentacion. Expandiendo crecimiento a los paises ibéricos

Siglo XV Con el descubrimiento de América y el inicio de la conquista comenzé el
intercambio de productos, se introdujo la cafia de azlcar la cual tuvo un
vertiginoso crecimiento en su produccion en toda Sudamérica gracias a su clima
favorable, mientras que el maiz y otros productos fueron llevados a paises
europeos.

Siglo XVI Con la introduccion del azicar al campo gastronémico- repostero latinoamericano
inicio el fortalecimiento y desarrollo de dulces y postres mas elaborados a base de
maiz y frutas.

Siglo XVII Se descubre la levadura bioldgica contribuyendo mucho al sector panadero y
pastelero, ya que los panes, dulces y postres presentan una mejor textura y
sabor.

Siglo XVIII Desarrollo de masas el hojaldre a través del uso de la mantequilla, iniciando asi

la pasteleria moderna.

Buscan formas de conservacion de leche y frutas, por medio de la mezcla con
azlcar sometida a coccion. Nace la leche condensada y las mermeladas.

La reposteria es conocida como el arte en el que se basa la elaboracion de todo
tipo preparaciones dulces

Siglo XIX Con el perfeccionamiento del manejo correcto de temperaturas, procesos y
técnicas para la manipulacion del azicar nace la confiteria iniciando el camino de
transformacion de la reposteria

Siglo XX Comienza la era de innovacién tecnolégica de la cocina contribuyendo a la mejora
de equipos, técnicas y procedimientos.

Mediante la tabla 10, podemos determinar los diferentes acontecimientos sucedidos
en la reposteria han influido transcendentalmente en las practicas reposteras de
América incluida la ecuatoriana, ya que a través de la conquista se obtuvo nuevos
productos y técnicas mediante las cuales se ha conseguido innovar las

preparaciones y se ha podido obtener nuevas texturas, sabores, colores y variedad
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de decoraciones para postres y dulces. Por lo que la reposteria a nivel mundial es
entendida como un arte donde se combinan las distintas técnicas y herramientas
comprendidas de panaderia, pasteleria, confiteria y chocolateria mismas que buscan
ofrecer un producto de calidad a través de conocer las apropiada combinacién de los

ingredientes.

2.17. La Reposteria Ecuatoriana

La Reposteria Ecuatoriana es variada y exquisita, entre los que comprenden desde
preparaciones sencillas como compotas de distintas frutas como tomate de arbol y
babaco hasta preparaciones mas elaboradas como alfajores, bizcochos, tamales y
empanadas, mismas que preparaban en festividades santas en su mayoria, puesto
que la reposteria del pais naci6 en conventos e iglesias, la cual tuvo influencia

espafola, misma que dejo gran conocimiento de este arte.

Sin embargo nuestra reposteria es muy poco conocida a nivel mundial, pero dentro
del pais cuentan con una gran tradicién enriquecida de la pluriculturalidad, ya que es
parte de una combinacion de saberes que se han logrado mantener a lo largo de las
distintas épocas histéricas del pais, donde la realizacion de dulces eran escasa pero
nacié con la combinaciéon de frutas ingrediente base en la preparacion de los

antiguos dulces ecuatorianos.

Con la llegada de los conquistadores espafioles se introdujo productos como la cafia
de azucar, la cual, tras su procesamiento se obtuvo la panela misma que se

comenzo6 a mezclar con la variedad de granos consiguiendo asi los primeros dulces
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como mani confitado, caca de perro o maiz dulce, melcochas, higos con miel de
panela, entre otros; los cuales son la especialidad de la reposteria ecuatoriana.
Preparaciones que fueron perfeccionadas a través de la practica y evolucion de los

ingredientes.

Esta marcada también por la gran diversidad de productos existentes en el Ecuador
como es el maiz, la gran diversidad de frutas y los introducidos en la época de la
colonizacion por las culturas europeas como el trigo, la cafia de azGcar mismas que
junto con la creatividad y el intercambio de conocimientos y técnicas las cuales estan
en constante innovacién gracias a la iniciativa de las nuevas generaciones de
profesionales y la constante exigencia de los consumidores buscan la transformacion
de la alimentacion y diversificacion de la formas de preparaciones pero sin quitar la

identidad culinaria que estos alimentos representan.

2.17.1.Ingredientes utilizados en la Reposteria Ecuatoriana

La reposteria ecuatoriana cuenta con una gran variedad de productos direccionados
a la elaboracion postres, sin embargo aun cuando existe una gran diversidad de
ingredientes utilizados en este arte hay varios cuya importancia es imprescindible ya
que sin estos son no se podria conseguir un producto de calidad, estos productos

son: harina, grasas como mantequilla, aceite, entre otros; huevos y azucar.
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Tabla N°. 12.Ingredientes de la Reposteria Ecuatoriana | (harinas y edulcorantes)
Fuente.(Club de la reposteria, 2013); (Sindicato de Oficios Varios, C.N.T., 2013); (Fundamentos

de Panaderia y Pasteleria , 2013).

Ingredientes principales de la reposteria ecuatoriana

Producto Tipos o variedades Caracteristicas Usos

Harina Floja o 0000 |Mas refinada y contiene |Utilizada en la reposteria y

ceros bajo contenido de gluten (8 | pasteleria por su bajo
y 9 %) contenido de proteina o

gluten.

Harina de Media o Contiene un nivel medio de | Utilizada en reposteria y

000 ceros gluten (10 a 11%) y se |panaderia.
obtiene de Ila mezcla
iguales de harina floja y de
fuerza.

Harina de Maiz Se obtiene por la molienda | Se utiliza en la reposteria
del grano de maiz, contiene | ecuatoriana para la
gran cantidad de almiddn |elaboracion de tortillas de

i (aproximadamente entre 65| maiz, galletas, bonitisimas,
Harina'y y 67%), no contiene gluten | entre otros.
almidones

es rica en materias grasas,
lo que hace bastante
delicada su conservacion.

Almidén de maiz

Maicena o fécula de maiz
ayuda a obtener texturas
mas delicadas, prolongar la

Utilizada en la reposteria para
ligar preparaciones como:
cremas de textura suave y

frescura de las | ligera, coladas dulces.
preparaciones no contiene
gluten.

Almidén de achira Obtenida tras el | Es utilizada en la reposteria

procesamiento de la planta
de achira; no contiene
gluten.

para la elaboracibn de

guesadillas.

Edulcorantes

Azlcar Blanca

De alto poder endulzante,
ayuda a la incorporacion de
aire al trabajar junto a la
grasa, retiene la humedad,
ablanda la proteina de la
harina permitiendo
desarrollar el color dorado
de la corteza.

Utilizada en la pasteleria vy
reposteria para la preparacion
de los distintos postres vy
decoraciones como caramelo.

Azucar Morena

Obtenida tras cristalizacion
del jugo de la cafia no
posee refinamiento alguno
de color oscuro, de textura
himeda y gruesa, contiene
alto poder endulzante.

Empleada en la reposteria
para la elaboracion de salsas
y rellenos.

Azlcar Impalpable

Conocida como azlcar
glasé de textura fina, para
SuU mejor conservacion se
tiende a mezclar con 0,5 de
almidén de maiz o arroz.

Utilizada en la pasteleria y
reposteria para elaboracion
de masas quebradas vy
cobertura de fondant.
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Tabla N°. 13.Ingredientes de la Reposteria Ecuatoriana Il (grasas y lacteos)
Fuente.(Club de la reposteria, 2013); (Sindicato de Oficios Varios, C.N.T., 2013); (Fundamentos de

Panaderia y Pasteleria , 2013).

Ingredientes principales de la reposteria ecuatoriana

Producto | Tipos o variedades Caracteristicas Usos

Mantequilla Producto elaborado a través de la|Utilizada en la reposteria
nata higienizada de la leche,|panaderia, pasteleria y
incorpora y retiene aire por medio | cocina en general.
del batido, brinda una consistencia
mas fina y prolonga la suavidad de la
miga.

Grasas - - - — -

Margarina De origen vegetal, al igual que la | Utilizada en la reposteria,
mantequilla incorpora y retiene aire | pasteleria, panaderia y
por medio del batido, da suavidad y | cocina en general.
textura a la miga, retiene de liquidos
y separa las capas de la masa de
hojaldre.

Leche Lacteo que mejora el valor nutritivo y | Utilizada en la cocina en
el sabor de los productos de |general pero su uso es
pasteleria, contiene lactosa (aztcar |Mas frecuente en la
de la leche) ayuda a regular el color | Pasteleria y panaderia.
de la corteza, hidratacion de la masa
y lograr textura mas suave de la
miga.

Leche condensada |Sometida a tratamiento térmico | Utilizada en la reposteria
adecuado y equivalente al menos a|para la elaboracion de
una pasteurizacion antes o durante | postres como tres leches,
el proceso de fabricacion conservada | frutos de masa-pan, entre
mediante la adicion de azlcar, posee | otros.
una consistencia espesa.

Leche en polvo Obtenida mediante deshidratacién | Utilizado en  diversas
de la leche no precisa conservacion | preparaciones como

Lacteos en frio y por lo tanto su vida 0til es | guaguas de pan.

mas prolongada. Su composicion es
de agua 5% y grasa minimo 26%.

Leche evaporada

Lacteo enlatado, soporta grandes
periodos de almacenamiento debido
a procesos de deshidratacion, posee
contenido acuoso de 40%

Utilizada en la reposteria
para la elaboracién de
ciertos postres como tres
leches y decoraciones.

Quesos

Obtenido a través de la fermentacion
de leche cruda para conservar las
grasas, los més utilizados tenemos,
ricota, mascarpone, queso crema y
Filadelfia.

Empleado en la pasteleria
y reposteria para
elaboracion de rellenos y
coberturas.

Crema de leche

Lacteo rico en materia grasa, se
clasifica de acuerdo al contenido de
grasa, es decir, mientras mayor el
contenido de grasa mayor calidad.

Utilizada en la reposteria
para la elaboracién de
cremas, rellenos, helados
y ganache.
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Tabla N°. 14.Ingredientes de la Reposteria Ecuatoriana Ill (Huevos, Chocolate y esencias)
Fuente.(Club de la reposteria, 2013); (Sindicato de Oficios Varios, C.N.T., 2013); (Fundamentos de
Panaderia y Pasteleria , 2013).

Ingredientes principales de la reposteria ecuatoriana

Producto Tipos o variedades Caracteristicas Usos
Agentes de hidratacion y emulsion, | Uno de los
proporcionan color (albdmina), brinda | ingredientes base de
sabor y textura suave al producto. |la pasteleria y
Esta constituida por dos partes: Clara | panaderia ya que
25%, yema 25%, el peso promedio es | mejora el volumen del
de 50gr. Clara: Color amarillento, | producto  elaborado,

Huevos contiene el 88% de agua y queretina | otorga valor
11% misma que le da la caracteristica | nutricional al mismo,
de tomar y retener aire. Yema: Densa | ayuda a la obtencién
de color amarillo, compuesta por|de color y mejora el
grasa, lecitina, proteina y vitaminas, | sabor.
lo que la hace mas nutritiva que la
clara.

Chocolate de Mezcla de pasta de cacao y azucar, | Utilizado en la

cobertura sin embargo la cobertura amarga no | gastronomia para la
contener azlcar. En pasteleria se |elaboracién de
utilizan tres tipos de coberturas: la|masas, salsas,
negra, con leche y la blanca; esta|cremas y

Chocolate Gltima esta compuesta de manteca de | decoraciones.
cacao, leche en polvo y azucar.

Chocolate en polvo |Elaborado a base de procesamiento | Utilizado para
del grano de cacao no contiene | elaboracion de tortas,
azucar por lo que es apto para |bizcochuelos,
personas diabéticas. galletas, helados.

Esencias (Vainilla, |Contienen fuerte poder aromatizante, |Las  esencias se

coco, naranja, etc.) |también se la encuentra en forma de | utilizan para
esencia, dosificacion se hace en |aromatizar cremas,
minimas cantidades el uso exceso |salsa, chocolates,
dota al producto de un sabor amargo | helados, Jarabes,
0 picante, dosificacion recomendable |tortas, bizcochuelos,
0.5 a 1% en base al peso de la|entre otros.
harina.

Canela Género aromatizante viene de la |Utilizada en la
corteza seca del arbol de canela |reposteria para

Esencias y cortada en forma de rama también se | aromatizar ~ cremas,

especies puede conseguir en polvo. masas, adornar

i postres, pasteles vy
aromatizantes
helados.

Clavo de olor También llamando clavillo por su|Se emplea en
forma similar a la del clavo, potencia | pasteleria para
el aroma y sabor de las|aromatizar algunos
preparaciones. postres, miel  de

panela, entre otros.

Cascara de naranja
o limén

Piel blanca del interior de la cascara
utilizada como aromatizante de poder
sutil.

Usadas en la
pasteleria y reposteria
para aromatizar
cremas, salsa, jarabes
mermeladas
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Tabla N°. 15.Ingredientes de la Reposteria Ecuatoriana IV (Vinos y licores, frutas, f. secos, aditivos)
Fuente.(Club de la reposteria, 2013); (Sindicato de Oficios Varios, C.N.T., 2013); (Fundamentos de
Panaderia y Pasteleria , 2013).

Ingredientes Principales de la Reposteria Ecuatoriana

Producto Tl_pos 0 Caracteristicas Usos
variedades

Sal yodada Contiene cloruro de sodio (Cina), | Utilizada en pasteleria
sustancia ordinariamente blanca y |y reposteria en

Sal cristalina muy soluble en agua, | minimas cantidades.
potenciadora de sabor, actia como
estabilizador del batido

Vino tinto Obtenido por fermentacion del mosto |Se emplea en la
de las uvas, la calidad del vino|reposteria para la
depende de la calidad de las uvas, |coccibn de ciertas
contenido de azlcar, procesamiento | frutas, elaboracion vy

. y tiempo de reposos de la bebida. aromatizacion de
\_/mos y salsas.
licores - - - - —

Triple Sec Licor obtenido de a base de la triple | Utilizada en la
destilacién de cascaras de naranjas | pasteleria y reposteria
dulces y amargas. para aromatizar de

masas, rellenos vy
salsas.
Frutos comestibles de sabor dulce, | Utilizados en la
acida, aroma intenso y agradable, | reposteria para
entre las méas comunes en el|elaboracion de salsa,
Ecuador son: maracuyd, haranja, | cremas, coulis,
Frutas mandarina, moras, fresas, durazno, | mermeladas, jaleas,
pifia, coco, babaco, melon, sandia, | compotas, frutas
papaya, guayaba, higo, uvillas, |confitadas, decoracion
naranjilla, tomate de &rbol, entre|de postres.
otros.

Pasas Provienen de las diferentes clases de | Utilizadas en rellenos,
uvas que se dejan secar al sol, en la|postres 'y  bebidas
misma cepa o artificialmente. dulces

Frutos Secos |Nuez Fruto obtenido del nogal, de cascara | Empleada en la
dura pero de aplicacion muy versétil | elaboracion de
en la reposteria. rellenos, decoracion de

postres.

Polvo de Hornear |Agente leudantes contribuye en|Empleada en la
alcanzar una mejor textura, el polvo | pasteleria ya que a
para hornear estad compuesto por | activar el efecto

Aditivos

bicarbonato de sodio, crémor tartaro

leudante de la harina

y un agente secante. La cantidad a|en contacto con el
utilizar debe ser de hasta el 2 % con |calor y la humedad
respecto a la cantidad de harina de | produciendo gas
lo contrario perjudica el sabor de la | carbénico.
preparacion.

Bicarbonato de Es considerado también como un|Se utiiza en la

sodio

agente leudantes, no es toxico pero
tampoco es recomendable utilizarlo
de manera frecuente. Mejorar sus
cualidades organolépticas: Color,
sabor y aroma.

elaboracion de postres
potenciando el
crecimiento de las
preparaciones.
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Como se ha podido apreciar segun las tablas 11, 12, 13 y 14 hay una gran variedad
de productos tanto del pais como otros géneros alimentarios mismos que fueron
introducidos como el trigo, cafia de azulcar, frutos secos, entre otros; los cuales son
empleados no solo en la reposteria ecuatoriana sino del mundo. Estos ingredientes
son muy importantes a la hora de preparar postres ya que de la correcta

manipulacion se lograra conseguir productos correctamente estructurados.

2.18. Técnicas aplicadas en la Reposteria Ecuatoriana

En la reposteria ecuatoriana, existen gran variedad de técnicas empleadas para la
elaboracion de postres mismas que son utilizadas al principio, durante y al final de

cada preparacion.

La técnica en cocina es un conjunto de pasos Yy tareas secuenciales y ordenadas que
se realizan dentro de un método de coccidén establecido, estos métodos con técnicas
gue empezaron como simples tendencias actualmente se han ido estableciendo
como base de la cocina tradicional que con el pasar del tiempo y a través del uso de
las mismas se ha logrado innovar y perfeccionar dichas técnicas y por tanto las

preparaciones son delicadas y exquisitas (Gastronomiayciencia, 2010).

Entre las técnicas mas empleadas dentro de la reposteria ecuatoriana tenemos:
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Tabla N°. 16. Técnicas utilizadas en la reposteria ecuatoriana
Fuente. (Marin & Cardenas, 2013), (Sebess, 2014)

Técnicas empleadas en la reposteria ecuatoriana

Técnica

Caracteristicas

Usos

Hornear

Consiste en exponer un alimento bajo la accién del
calor en un horno para transformar sus caracteristicas
fisico-quimicas y organolépticas como son: color, olor,
sabor, textura y volumen, haciéndolo mas apetitoso es
muy importante dominar los tiempos y temperaturas.

Empleada para la elaboracion
de tortas, bizcochuelos, pies,
melvas, quesadillas, orejas,
aplanchados

Batir

La funcién del batido es incorporar aire a las
preparaciones teniendo en cuenta los pardmetros de
velocidad y tiempo, es una de las operaciones mas
delicada porque de ella dependera la esponjosidad,
ligereza y volumen de las masas y rellenos.

Empleada en la pasteleria y
reposteria para elaboracion
de masas y rellenos.

Bafio Maria

Sistema de coccion suave, el procedimiento es muy
sencillo: en un recipiente se pone a calentar agua,
cuando esta se calienta, ponemos encima el recipiente
que contiene la mezcla que se ha de cocer. Un punto
importante en este tipo de coccién es que el agua no
hierva porque puede estropear la elaboracion

Se utiliza para la elaboracién
de ganache, merengues,
proceso de templar
chocolate.

Mezclar de
forma
envolvente

Mezclar suavemente con una espétula, pero
trayéndolo de abajo hacia arriba de forma circular, esto
permite no perder el aire que se requiere para que la
mezcla quede esponjosa.

Es empleada en la pasteleria
y reposteria para la
elaboracion tortas,
bizcochuelos, humitas,
guimbolitos.

de

Cremar

Batir enérgicamente azlcar hasta

obtener consistencia de crema

y mantequilla

Utilizada en la reposteria para
la preparacion de tortas, pies,
entre otros.

Amasar

Permite trabajar materias sélidas con liquidas con el
fin de obtener una masa lisa y homogénea. Se puede
realizar a mano o a magquina, sin embrago en la
reposteria se debe hacer de forma cuidadosa ya que
no se busca activar el gluten existente en la harina de
trigo

Utilizada en la reposteria para
la elaboracion de cierto tipo
de masas y proceso de
arenado.

Tostar

Es una técnica de procesamiento utilizada para la
coccibn de granos, fabaceas para su posterior
procesamiento a través de la molienda logrando la
obtencién de harinas y otros productos.

Utilizada para la coccién de
maiz, fréjol, haba, café,
cacao, entre otros.

Tamizar

Pasar los ingredientes secos como harinas y
almidones por un tamiz

Técnica  empleada  para
eliminar grumos de almidones
y airear los ingredientes
Secos.

Refrigerar

Método en el cual el producto es sometido a
temperaturas por encima a 0°C, es decir enfria pero no
congela, es utllizado en la cocina, sirve para la
conservacion de los alimentos, ayuda a dar
consistencia a ciertas preparaciones repostera.

Se emplea en la elaboracién
de masas de hojaldre, tortas,
gelatinas, espumillas, cremas
montadas para decoracion

Congelar

Técnica utilizada en la elaboracion de postres, en la
cual se somete al alimento o preparacion a
temperatura por debajo de los 0°C. Utilizado como
método de conservacion de alimentos y para dar
consistencia a preparaciones culinarias.

Utilizada en su mayoria para
la elaboracion de helados.
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A través de la tabla 16, se detalld las distintas técnicas empleadas para la
elaboracion de los diferentes postres y dulces ecuatorianos, mismas que se han ido
perfeccionando a través de la practica y el empleo de herramientas o utensilios cada

vez mas innovadores, logrando trasformar la reposteria tradicional ecuatoriana.

2.19. Herramientas utilizadas en la Reposteria Ecuatoriana

En la reposteria las herramientas se describen como el conjunto de utensilios y
equipos destinados para la preparacion de un alimento en este caso un postre,
mismas que se emplean con un fin de mezclar los distintos ingredientes partiendo de
determinada técnica para lograr un producto final de calidad como se muestra en la

tabla N° 17.

Los equipos y utensilios utilizados para la elaboracion de los postres, tienen una
influencia trascendental durante el desarrollo de la técnica (antes, durante y
después), ya que a través de la correcta complementacion de herramienta-técnica,
depende obtener un producto final de estructura y acabados perfectos. Sin embargo
aunque la mayoria de estos utensilios son de procedencia actual hay algunos que se
mantiene desde épocas antiguas como el tiesto, cucharas de palo y el bolillo de
madera, es asi que con el pasar del tiempo no solo se han ido innovando en
procesos Yy técnicas sino también en instrumentos y equipos que potenciaron la

creatividad y con ello el nacimiento y perfeccionamiento de nuevas procedimientos.

Entre las herramientas mas utilizadas en la reposteria ecuatoriana tenemos:

39



Tabla N°. 17.Herramientas utilizadas en la reposteria ecuatoriana.
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Herramientas empleadas en la reposteria ecuatoriana

Batidora Herramienta béasica de la reposteria, ayuda a agilizar el proceso de batido simplificando el

Eléctrica trabajo ayudando a obtener mayor eficiencia y rendimiento ya que reduce tiempo y mano
de obra ya que hacerlo manualmente toma mas tiempo y esfuerzo.

Horno Equipo cuyo objetivo es cocer la preparacion a través de la concentracion y control de

temperatura.

Refrigeradora

Indispensable para la elaboracién de distintas preparaciones de postres y consernvacion
de alimentos.

Espatulas

Pueden ser plasticas, goma, metal o madera. Las de goma sirven para vaciar el
preparado de un depésito hasta dejarlo practicamente limpio, no absorben los olores.
Las de madera y las de plastico no absorben los olores y aislan el calor.
Las de metal son de dos tipos planas y jorobadas, su estructura es similar a la de un
cuchillo dtil para dar welta a las masas, nivelar las cremas, nivelar pasteles o bafiar
tortas y finalmente tenemos la rasqueta o raspa: es una espatula de mano que se usa
para mezclar masas, limpiar recipientes y la mesada.

Moldes

Recipientes en los cuales se \ierte la masa para su posterior coccion, se clasifican en:
molde circula, rectangular, cuadrado, pies, desmoldable, tartaletas, muffins, entre otros.

Licuadora

Magquina utilizada para licuar, triturar y mezclar los ingredientes.

Batidor manual

Utilizado para batir, mezclar, montar de manera manual diferentes preparaciones como
salsas, masas, liquidas, cremas, etc.

Bowls

Recipiente que sirve para realizar distintas mezclas necesarias para las diferentes
preparaciones.

Olla tamalera

Utensilio utilizado para coccion a vapor, empleado para coccion de humitas, quimbolitos y
tamales.

Ollas Bateria de cocina utilizada para la coccién de distintos géneros y elaboracién de distintas
preparaciones como salsas, cremas, infusiones.
Balanza Equipo utilizado para controlar el peso exacto de los ingredientes de una férmula antes de

su procedimiento, con el objeto de mantener un equilibrio entre los ingredientes
empleados y obtener un producto de buena calidad.

Jarra medidora

Recipiente utilizado para medir cantidad o wlumen de ingredientes ya sean sdlidos o
liquidos

Tiesto Utensilio de barro utilizado para tostar granos de maiz, tortillas de maiz, yuca, papa
china, arepas.

Cernidor Empleado para colar, cernir o tamizar ingredientes, cremas, salsas, o diversas
preparaciones

Manga Sinve para decorar, rellenar, pasteles y postres,

Pastelera

Boquillas Utensilio empleadas junto con la manga para decorar dando formas torneadas.

Cucharas de

Herramienta de madera utilizada para mezclar, mecer distintas preparaciones de la

palo cocina ecuatoriana.

Chucharas Herramienta empleada para dosificacion, cuberteria y degustacion de las distintas

Sopera preparaciones de cocina.

Cortadores Herramienta utilizada para cortar masa, existe gran diversidad de formas empleadas para
la elaboracién de galletas, alfajores.

Bolillo Utensilio empleado para estirar cualquier tipo de masa.

Pailas de Utensilio empleado para elaboracién de mani de dulce, maiz confitado, helados de paila.

bronce
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2.20. Postres y dulces Tradicionales del Ecuador

El Ecuador es poseedor de una reposteria con gran diversidad de preparaciones
dulces de las cuales se desprenden un sinniUmero de sabores y aromas que han
deleitado el paladar de varias generaciones, dichos postres son destacados por ser
parte de nuestra cultura ya que la base de su elaboracion son productos propios de
la localidad a la que pertenecen, sin embargo actualmente la micro verticalidad y el
libre comercio, permiten el intercambio libre de productos alimentarios tanto interno y
externo, originando la existencia de diversas formas de preparacién que incluyan
alimentos de distintas provincias, es decir, que aun cuando un postre sea tipico de
una ciudad este se puede encontrar en otras provincias o ciudades del pais, mismos

gue los prepararan segun las tradiciones y costumbres(Unigarro, 2010).

Por tanto, se ha podido determinar que hay una gran variedad de dulces y postres
ecuatorianos mismos que en su mayoria estdn concentrados en las distintas
provincias pertenecientes a la region sierra y costa, mientras que en la Amazonia
solo se ha constatado una preparacion y finalmente en la region insular no hay
incidencia que indique la existencia de preparaciones dulces como se puede

constatar en la tabla N° 18.

Entre los postres y dulces mas representativos de la reposteria ecuatoriana

tenemos:
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Tabla N°. 18.Postres y dulces tradicionales del Ecuador

Elaborado por. A, Barahona, 2016

Postres del Ecuador

Provincias
@ © O | w o
8 8 ol8|z|5 |2 ggﬂ,%g‘gog?.? S
5 g S|u[SlE|S SHEEEEEEE R E
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o o = = | E|O =3 Ao ]
N EE 5 o |® s [N ©
Bizcochuelo X X X X
Quesadillas X X X| X| X
Humitas /chumales X X| X[ X X| X X| X
Quimbolitos X X X X X[ X| X
Alfajores X| X X[ X X X
Torta de camote X X| X X X
Torta de zanahoria X X X X X| X[ X
Pristifios XX XX X
Bufiuelos de Maiz X X[ X X X| X
Bizcochos X X XX X
Tortillas de Maiz XX X| X[X X | X X
Moncaibas X X
Orejitas X X[ X X X| X
Aplanchados X | X X X| X
Melvas XX X X
Chiguiles X X X X
Torta de Maduro X | X X X X X
Torta de Guineo X | X X| X]| X X X X X
Torta de coco X X X X X
Torta de higo X X X
Torta de remolacha | X X X X X X
Chilenos XXX X
Helados de Paila X X X X[ X]|X|X] X[X X| X| X
Caca de perro X XXX X[ X
Mani de dulce X X X X[ X]| X X[ X
Higos con quesos X X X X[ X[ X
Dulce de guayaba X X X
Dulce de membrillo X
Dulce de Babaco X X X X
Dulce de tomate de
arbol
Arroz de leche X
Cocadas X[ X X | X X
Mani de dulce X | X X X| XX X X| X | X
Turrén de mani X | X X X[ X | X XX X X
Melcochas X X
Espumilla X X[ X X[ X X | X
Salpicon de mora X X
Rosero X X X
Jucho X| XX
Champus XX X
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Finalmente y por lo antes mencionado se ha determinado que, la reposteria
ecuatoriana cuenta con diversidad de preparaciones mismas que son consideradas
como tradicionales ya que muchas de estas preparaciones vienen desde hace
décadas atras y la forma de preparacion es heredada de generacién en generacion.
Sin embargo este conocimiento impartido es puramente empirico lo que quiere decir
que las técnicas pueden ser mejoradas y los ingredientes utilizados pueden ser
sustituidos o adicionados siempre y cuando estas estén encaminadas al
mejoramiento delas caracteristicas organolépticas (sabor, color, olor, textura) de

producto final dandole asi una diferenciacion en comparacion con los productos.

Entre los dulces y postres mas representativos y de mayor popularidad tenemos: los
alfajores, quesadillas, humitas, bizcochos, tortilas de maiz, higos con queso,
cocadas, helados de paila, entre otros mismos que forman parte de las costumbres
de cada provincia ya que cada preparacién en su mayoria se diferencia del resto por

gue cada cocina utiliza los productos propios de su tierra.
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CAPITULO Il

3. Metodologia

En este capitulo se destacaré el tipo y caracter en el que se centra la investigacion
asi como los distintos métodos de analisis y técnicas que se utilizaran, para la
recoleccion necesaria de informacion mediante la cual se desarrollara el presente
trabajo de titulacion. Esta se llevara a cabo mediante una revision profunda de varias
fuentes bibliograficas en torno a la temética del tema, ademas se constatara lo
investigado por medio de la observacion directa y la aplicacion de entrevistas,
encuestas y andlisis de los productos elaborados con chuchuca lo que permitira
verificar no solo el conocimiento que se tiene del producto sino los gustos y
preferencias que tienen las personas a la hora de consumir postres y dulces y con
ello direccionar la elaboracién tanto de la marco tedrico como de la propuesta

gastrondémica.

3.1. Tipo de Investigacion

3.1.1. Cualitativa Descriptiva

Por medio de la investigacién descriptiva se busca detallar de manera ordenada los
campo de interés en el que vamos a llevar a cabo la propuesta, mediante la
recopilacion de datos necesarios que plantean los hechos para describir la
problematica del trabajo, lo que permitira encaminar la direccion de la investigacion,

a través de la interpretacion de la informacion obtenida a través de medios
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bibliograficos y la aplicacion de los distintos instrumentos como entrevistas,

encuestas y degustaciones.

Esta forma de investigacion conlleva la utilizacion de una variedad de fuentes de
informacion y no depender Unicamente de una sola. Por ello es necesario la
recopilacion, evaluacion y andlisis de la informacion la cual permitird establecer las
necesidades, gustos y preferencias alimentarias que tiene las personas, esto servira

como base para la elaboracion de la propuesta gastronémica.

Dicho analisis e interpretacion de informacion se desglosardn a través de la
tabulacion de los datos recolectados por medio del empleo de métodos estadisticos,
matematicos simples y representados en graficos permitiendo visualizar los

resultados de encuestas y fichas de degustacién de manera mas sencilla.

3.2. Disefio de Investigacion

3.2.1. Disefio cualitativa de corte transversal descriptivo

Tiene como objetivo investigar situaciones de la problemética que se presentan en
una o mas variables, dentro de una determinada poblacion, las cuales ayudaran a
abordar los topicos necesarios para la obtencién de datos en un Unico momento
determinado, ayudando a obtener informacién que apoye a la construccion del marco
tedrico y a la concepcion de la solucion pertinente, lo que permitird concretar el
objeto central del trabajo de titulacion y la creacion de la propuesta gastronOmica en

base a postres empleando chuchuca.
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3.3. Métodos

Los métodos utilizados para el desarrollo de la investigacion seran los tedricos y
empiricos, mismos que serviran para la complementaciéon de la estructura de la
investigacion, a través de la busqueda, clasificacion y analisis e interpretacion de la

misma.

3.3.1. Método Tebrico

El método tedrico se utilizara para recopilacion de informacion necesaria que
ayudara a proporcionar un conocimiento sobre el objeto de estudio a través de la
interpretacion y comprension de datos bibliografico, asi como los obtenida a través
de la aplicacion de los distintos métodos empiricos empleados y plasmarlos en la

elaboracion del marco tedrico. De los métodos tedricos se utilizaran los siguientes.

a. Método Histérico légico

El método histérico logico se realizaran actividades a través de las cuales se
recolectara informacion textual que ayude a esclarecer lo que se ignora a través de la
busqueda conceptos mas exactos en la investigacion ayudando a establecer
informacion relevante con relacion a la analisis que va desde hechos pasados hasta
sucesos actuales, logrando extraer conocimientos especificos y relevantes sobre los
inicios, procesamiento y empleo del producto chuchuca en la gastronomia

ecuatoriana.
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Para la aplicar este método de investigacion tedrico es indiscutible el uso primordial
de la informacion bibliografica encontrada en libros, revistas, documentos, videos,
grabaciones. Con ellos se busca realizar una comparacion de los datos recopilados a
través de distintas técnicas investigativas relacionadas con el tema estudiado. Esta
técnica ayudara a tener mayor diversidad de fuentes proveedoras de informacion util,

veridica que sustente la elaboracion de la tesis(Tamayo, 2004).

b. Método deductivo

Este método estd encaminado a la busqueda de los sucesos generales a
particulares, es decir se determinard los hechos, mismo que se analizaran a traves
de deduccion por medio del razonamiento légico de las distintas situaciones que
rodean el objeto de estudio comprobar la validez de la propuesta y plasmarla en

conclusiones

Es decir, que la informacién obtenida mediante la investigacion buscara describir
desde una perspectiva general, partiendo desde la interrogante de investigacion
¢ Como emplear la chuchuca en la elaboracion de postres?, misma que a través del
analisis y discernimiento de los datos recopilados se buscaré llegar a la solucién de
la problemética planteada. Es decir se demostrara la factibilidad del empleo de la

chuchuca en la confeccion de postres.

c. Método inductivo

La forma de estudio que se realizara sera investigativo inductivo, partiendo de un

hecho particular a un hecho general. Este método se aplicara a través de la
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observacion de los hechos individuales y estudios relacionados de una determinada
muestra buscando medir primero el nivel de conocimiento que se tiene sobre la
chuchuca dentro de la gastronomia ecuatoriana en base a ello estudiar la posibilidad
de introducirla en la reposteria a través del estudio de las distintas técnicas
reposteras y cual es la mas asidua para desarrollar los postres en base al empleo de
la chuchuca, donde se observara y detallara cada aspecto importante obteniendo
experiencias de este fendmeno estudiado variando de una en unas los ingredientes

hasta inducir lograr un postre con caracteristicas aceptables para el consumo.

d. Método de Modelacién

Es un instrumento de investigacion de caracter tedrico, el cual ayudard a mostrar la
informacion contenida en el trabajo de titulacién, es decir permite explicar de manera
detallada y simplificada las cualidades y propiedades esenciales del objeto de
estudio, esto facilitara la consolidacion de la propuesta gastrondmica para el uso del

maiz (Zea mays), en su forma de chuchuca en la reposteria ecuatoriana.

Por lo tanto, este método se centrara en la transformacion fisica de todo lo deducido
sobre el producto y a través de la creacién de un recetario el cual servira como guia
para personas que quieran practicar o elaborar postres, cumpliendo asi con el

objetivo general de la investigacion.

3.3.2. Método Empirico

Este método de investigacion apoyada especificamente en la observacion, que

ayude a comprobar un fenémeno o hecho desconocido, por medio de este método el
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investigador busca la recoleccion de datos a través de personas, organizaciones,

acontecimientos pasados o actuales con respecto al producto chuchuca.

a. Método observacion

Permite evidenciar situaciones a través de la visualizacion de las mismas. Es decir la
observacion ayudara a obtener informacion a través de verificar los diferentes hechos
como: Proceso de produccién, del indice de conocimiento, conducta del publico
estudiado respecto a la chuchuca al momento de la degustacion de los postres a
base de la misma, permitiendo describir y explicar el comportamiento, ideas u
opiniones obtenidas durante el proceso de investigacion, esto ayudara a generar

conclusiones exactas sobre la factibilidad de la propuesta.

3.4. Meétodo Estadistico-Matematico

El método estadistico-matematico permite la interpretacion de los datos obtenidos
por medio de la aplicacion de las técnicas encuesta y fichas de degustacion a una
muestra definida, logrando realizar inferencias validas de la investigacion realizada,
misma informacion que serd representada a través de graficos estadisticos

adecuadamente interpretados(Jiménez, 2013).

Es decir permitira, interpretar la informacion obtenida por medio de la entrevista,
encuesta y fichas de degustacion, evidenciandola en una escala numérica la cual
facilitara su comprension al momento consolidar el trabajo por medio de la

elaboracion de las conclusiones.
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3.5. Técnicas de recolecciéon de datos

Son el instrumento con el cual se recopilara la informacién, estas se aplicaran a
distintos individuos entre los cuales se destacaran profesionales y docentes
gastrondmicos ademas de personas particulares los cuales aportaran informacion

sobre conocimiento el producto y como aplicarla en la reposteria ecuatoriana.

3.5.1. Laencuesta (Anexo lll)

Es una técnica muy flexible y eficaz utilizada para la recopilacién de datos, la cual es
dirigida a un determinado nimero de personas, por la que se conoce la opinién o
conocimientos de las mismas sobre la chuchuca. Esto se lleva a cabo a través de la
utilizacién de un cuestionario de preguntas, las cuales deberan ser contestadas de
manera escrita, para la tabulacion de las mismas, con lo que se pretende lograr un

criterio objetivo que le aporte informacion relevante al proyecto de investigacion

La encuesta ayuda a recopilar datos como: aptitudes, opiniones, ideas,

conocimientos por lo que debe hacerse de una forma ordenada y secuencial.

La encuesta estara dirigida a 20 docentes del Instituto Tecnolégico Internacional
(ITHI), mismos que cuentan con un amplio conocimiento y experiencia ambito
gastrondmico y de quienes podemos obtener un criterio técnico y objetivo sobre la
propuesta planteada. Ademas se encuestara a 60 personas particulares de varias
zonas rurales y urbanas para determinar el nivel conocimiento sobre la chuchuca las
preferencias en lo que a postres se refiere, informacibn que ayudara a la

construccion de la propuesta gastronomica.
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Las distintas encuestas se realizaron el 2 de junio del 2016 a las 11.00 am. En las
instalaciones de Instituto (ITHI) y en sector de la “Y”, norte de la ciudad, este sector
se encogié ya que aqui se congregan distintas personas de distintos sectores

urbanos y rurales de la ciudad.

3.5.2. La entrevista (Anexo V)

Es un instrumento de investigacién cualitativa, facilita la comunicacién y el proceso
de transmision de informacion que fluird aplicandose entrevista formal en la que se
hara referencia conocimiento de un producto a través de la opinién de la persona

entrevistada.

La entrevista se la realizard a chef y pasteleros del distintos establecimiento como:
Sr. Raul Prado pastelero de la panaderia y pasteleria la Union, Eduardo Jiménez
chef ejecutivo del Hotel Akros, y chef e instructor de la UNIB.E. Ing. Luis Llerena, los
cuales mediante su conocimiento y experiencia, proporcionaran informacién sobre la
chuchuca y la intensién de emplearla para la preparacion de postres. Las entrevistas
tomatén lugar en distintos dias y fueron acoplados al tiempo libres o final de su
jornada de trabajo es decir al chef pastelero de la Pasteleria la UNION se realizaron
el 3 de junio a las 11 de la mafana, mientras que las entrevistas al chef del Akros se
realizd el 17 de junio a las 3 de la tarde y al chef de la UNIB.E el 2 de julio 11 de la

manana.
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3.5.3. Fichas de degustacion (Anexo V)

Es una técnica de estudio de la opinion de personas, considerada como una forma
de investigacion cualitativa, cuyo objetivo es lograr la recopilacion de datos a través
de un proceso de degustacion, con la cual se pretende valorar un determinado

producto.

El objetivo es realizar una degustacion de los postres a base de chuchuca a un grupo
de 10 personas entre los cuales se elegird a profesionales pasteleros y publico en
general, mismos que calificaran: Sabor, color, olor, textura y presentacion, a través
de la utilizacién de los sentidos, que permita la generacion de ideas, opiniones,
sugerencias sobre los postres; demostrando entonces la factibilidad del empleo de la

chuchuca en la elaboracion de postres.

3.6. Determinacion de la muestra de estudio

3.6.1. Muestra

Es un subgrupo definido de una poblacion determinada, tiene como objetivo
primordial obtener informacion representativa, valida y confiable a través de un
conjunto de personas seleccionadas en un lugar y tiempo definido, con el fin de

minimizar costos y tiempo(Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2010).

Por tonto para la presente investigacion se determiné como muestra de estudio a un
grupo de personas ubicadas en diferentes sectores urbanos y rurales de la ciudad de

Quito, con lo que se pretende establecer el nivel de conocimiento que tienen sobre el
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producto, formas de consumo vinculandolo al lugar donde residen, puesto que
durante la investigacion bibliografica se recopil6 datos que muestran que la chuchuca
aun es utilizada por distintas familias campesinas que viven en sectores rurales
mientras que en las personas que viven en sectores urbanos el producto es
desconocido. Por tanto se tomara una muestra intencional que ayudara a corroborar
y respaldar la informacién obtenida de manera textual y brinde un soporte relevante a

la investigacion sobre la chuchuca.

3.6.2. Muestra intencional

De tipo de muestreo no probabilistico. Este muestreo se realizd sobre la base del
conocimiento y criterio del investigador, es decir se seleccionara a los individuos que
el investigador crea conveniente para la recoleccion de la informacion(Behar, 2008),
con el fin de buscar personas que aporten datos importantes para el desarrollo los

objetivos del trabajo de titulacion.

Por lo tanto se tomara como muestra para el estudio a 80 personas entre las cuales
se encuentran docentes del Instituto Tecnoldgico Internacional (ITHI) y 60 personas
particulares de distintos sectores de la ciudad. Mientras que para la elaboracion de
entrevistas se referirh a chefs pasteleros de 2 establecimientos entre los que
tenemos panaderia y pasteleria la Unidn y Hotel Akros, y al chef Luis Llerena
docente de la UNIB.E quien cuenta con una amplia experiencia en la rama de la
pasteleria y reposteria. Ellos ayudaran a la recoleccion de datos informativos a través

de criterio, conocimiento y opinion.
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A continuacion la descripcion de las caracteristicas de la muestra:

Tabla N°. 19.Muestra intencional
Elaborado por: A. Barahona, 2016

Sector

Sector Norte

Descripcién de la muestra intencional

Carapungo

N° personas

Tendencia

15

Marianas

Llano grande

Calderén

Nayén

San Antonio

Cumbaya

46 personas
Rural

Carcelén

Cotocollao

Comité del pueblo

Sector Centro

Mariscal

Floresta

Carolina

Sector Sur

Solanda

Chillogallo

Guamani

Quitumbre

Total muestra

SINv[a [ wikNA AN wwo| N[O s~

34 personas
Urbano
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CAPITULO IV

4. Resultados e Interpretacion

Los datos tomados para obtener los resultados en interpretacion se obtuvieron
aplicando los instrumentos entrevistas, encuestas y degustaciones mismas que se
emplearon para obtener informacién exacta de personas con conocimiento tanto
empirico como técnico en base al producto chuchuca y a su empleo en la reposteria

ecuatoriana.

La interpretacion se realizara tras relacionar los resultados obtenidos a través de la
tabulacion de las encuestas y los recopilados por medio de las entrevistas para asi

obtener un analisis completo de toda la informacién recolectada.

4.1. Tabulacién de encuestas

La presente encuesta a analizar fue aplicada a 80 personas, entre las cuales se
encuentran profesionales y docentes gastrénomos y publico en general; definidos
por una muestra intencional, misma que se empled con el propdsito de obtener
informacion mas exacta respecto al conocimiento, puntos de vista técnicos sobre el
uso del producto en la elaboracion de preparaciones dulces y preferencias, lo que
dard una perspectiva clara de lo que las personas buscan al momento de preparar o

consumir un postres.
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Pregunta N°1

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

o

P

reside?

16%

9%

s B =

Norte Centro  Sur Otros
Sector

¢, Usted en qué sector de la ciudad

m Norte

m Centro

= Sur
Otros

Grafico N°. 1.Lugar de residencia de los encuestados

Anélisis

Elaborado por. A. Barahona, 2016

En lo que se refiere al grafico N°1 se determiné que, la mayor parte de encuestados

reside en sector norte de lugares como Calderdn, Carapungo, Marianas, Llano

grande, San Antonio de Pichincha, Nayon, Cotocollao, Carcelén, Comité del Pueblo;

mientras que a la zona centro respecta hay 7 personas encuestadas que provienen

de sectores de la Mariscal, Floresta y Carolina, en lo que corresponde al sector sur

de la ciudad encontramos que los encuestados proviene de lugares como Quitumbe,

Chillogallo, Solanda y Guamani; finalmente el porcentaje mas bajo de encuestados

corresponde al sector de Cumbaya.
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Pregunta N°2

¢ Conoce usted la Chuchuca?

mSi
ENo

Grafico N°. 2.Nivel conocimiento de la chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Analisis

Con respecto al conocimiento de la chuchuca, determind que, existe alto porcentaje
de individuos que conocen la chuchuca, dicho conocimiento se atribuye al sector
donde residen las personas encuestadas, es decir, la mayor parte de estos
individuos vive actualmente en parroquias rurales lugar donde existe cantidad de
familias dedicadas a la producciéon de maiz, situacién por la cual la mayor parte de
subproductos derivados del maiz, incluida la chuchuca son conocidos y empleados
para la alimentacién de dichas familias. En comparacion a los sectores urbanos en

los cuales se constaté un gran desconocimiento acerca del producto, este dato se
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determind mediante las encuestas realizadas como se puede constatar en el anexo

Xl, (gréfico 14).

Pregunta N°3

¢,Conoce usted el proceso de
elaboracion de la chuchuca?

mSi No

51%

Gréfico N°. 3.Nivel conocimiento de procesos de elaboracion de la chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Analisis

Con respecto a la pregunta N°3, se establecié que, la mayor parte de encuestados
dicen no conocer el proceso de elaboracion de la chuchuca. Este desconocimiento,
se atribuye a que no hay un interés relevante en conocer o practicar dicho proceso,
argumentando que pueden adquirir el producto directamente de los productores o en

los distintos mercados de la ciudad.
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Pregunta N° 4

¢ Sabe usted el uso que seledaala
chuchuca actualmente en la cocina
ecuatoriana?

Grafico N°. 4.Forma de consumo de la chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anélisis

En lo que se refiere a la forma de consumo de la chuchuca, se podido constatar que
como anteriormente se menciond esta direccionada para la preparacion de sopas
tradicionales, puesto que hasta el momento no ha existido un interés en otorgarle un
uso distinto dentro de la gastronomia. De esto se desprende el motivo de la presente
propuesta emplear la chuchuca para la preparacién de postres, buscando con ello

potenciar la produccién y conocimiento del producto.
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Pregunta N° 5

¢ Cosidera usted que la utilizacion de
la chuchuca en la elaboracién de
postres es posible?

100% - 829
" 80% -
T 60% - = Si
c
& 40% - 18% ®No
S

a

0%
Si No

Grafico N°. 5.Porcentaje del uso de chuchuca en la reposteria
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anélisis

Estos porcentajes indican que la mayor parte de personas actualmente buscan
consumir productos diferentes a los habituales que aporten una nueva experiencia
de sabores por lo que la propuesta resultod interesante para la mayor parte de las
personas encuestadas, Por lo que segun la opinion de la autora el presente proyecto

de titulacion es factible.
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Pregunta N° 6

¢ Se interesaria usted en probar
postres a base de chuchuca?

mSi

ENo

Gréafico N°. 6. Nivel de porcentaje sobre interés de probar postres a base de chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anélisis

Se puede apreciar mediante el grafico N° 6, que existe un gran interés por parte de
las personas encuestadas en consumir postres elaborados a base chuchuca, esta
predisposicion se debe a que a la mayoria de la gente gusta de consumir
preparaciones dulces lo que indica que existe una gran oportunidad de dar a conocer
el producto y fomentar su empleo a través de la reposteria, ademas de presentarse

como una buena posibilidad de comercializacion de los postres en el futuro.

Por lo tanto, se evidencia que hay una gran acogida de dichas preparaciones dulces,
lo que permite constatar nuevamente que la propuesta tiene pertinencia y

sustentabilidad.
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Pregunta N° 7

¢, Qué tipo de postres ecuatorianos,
elaborados a base de chuchuca le
gustaria probar?

0
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Grafico N°. 7.Gustos y preferencias de los encuestados en base a preparaciones dulces
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Analisis

En relacion a la pregunta 6, se puede observar que existe una preferencia muy
grande en lo que se refiere a bizcochuelos, tortas y alfajores, quesadillas. Sin
embargo muchas personas mostraron interés por consumir otros tipos de postres
como: Pop cakes, cup cakes, pie, brownies, cheesecakes como lo muestra en el

anexo VIII, (grafico N° 16).
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Pregunta N°8

¢Donde le gustaria encontrar
postres a elaborados a de

chuchuca?
Supermercados
. Cafeterias
Tiendas ]
m Pastelerias
Restaurantes = Restaurantes
Pastelerias 390, M Tiendas
. m Supermercados
Cafeterias

0% 20% 40%

Grafico N°. 8.Preferencias de lugares de consumo de postres
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anélisis

En lo que se refiere a la pregunta nimero 8, se determind que las personas buscan
lugares cercanos, donde conseguir dichos postres, ya que no tienen tendencia a ir
con mucha frecuencia a restaurantes, ni a supermercados ya que no cuentan con el
suficiente tiempo, ni dinero para frecuentar estos lugares. Sin embargo muchos
afirmaron que en las tiendas, cafeterias y pastelerias son puntos que la gente visita
con mas frecuencia y no requieren de gran demanda de tiempo y dinero para

realizar el consumo de estos productos.
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4.2. Evaluacién sensorial de los postres a base de chuchuca.

Con el fin de conocer la aceptacion de los distintas preparaciones, se realizé un
analisis organoléptico, mismo que, a través de la degustacion de los prostres
elaborados a base de chuchuca se busca conocer la opinidn de las personas sobre:
sabor, textura, olor, color y presentacion; mediante una ficha de degustacion (anexo
[l); la cual servirdA como documento para validar la informacion obtenida y servira

como guia en la elaboracion de la propuesta gastrondémica.

Al existir una preparacion que no responda satisfactoriamente o que tenga una

calificacién baja, esta serd modificada segun el caso.

4.2.1. Andlisis y tabulacion de la degustacion

La degustacion se realizo el dia 25 de junio del 2016, a las 20.00 pm; en el domicilio
de la autora ubicado en el sector de Calderdn, con la colaboracion de 10 personas
entre hombres y mujeres entre edades comprendidas desde 21 a 65 afios, entre los
cuales se encuentran pasteleros de 3 pastelerias, 6 personas particulares y 1
ayudante de pasteleria. Se seleccionaron 5 postres para ser degustados entre los
cuales tenemos: Bizcochuelo de chuchuca, torta de chuchuca y chocolate, alfajores
de chuchuca con relleno de dulce de amaranto, galletas de chuchuca y machica y
guesadillas de chuchuca; a través de ello se pretende determinaran la factibilidad del
empleo de la chuchuca para la elaboracién de postres y por ende la validacion dela

propuesta gastronémica.
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Pregunta

N° 1
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Anélisis Organoléptico: Sabor

90%

80% 80%

m Excelente

= Muy bueno

Tortade Alfajores de Bizcochuelo Galletas de Quesadillas
chocolatey chuchuca de chuchuca chuchucay de chuchuca
chuchuca y cOco machica

Anélisis

Gréfico N°. 9.Andlisis Organoléptico sabor
Elaborado por. A. Barahona, 2016

En relacibn a esta caracteristica se muestra que, las personas en su mayoria

tuvieron preferencia por las mezclas con el chocolate y chuchuca, por lo que fue

catalogado como el mas popular; en cuanto al bizcochuelo y las quesadillas, el sabor

denoto un toque suave al paladar para los comensales, al igual que en los alfajores

el relleno de amaranto expusieron que tiene un agradable y caracteristico sabor; el

relleno de higos tuvo una gran aceptacion. Mientras el sabor de las galletas de

machica y chuchuca, les resulté un tanto menos agradable al paladar.
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Pregunta N°2

Analisis Organoléptico: Olor
Quesadillas de 20%
chuchuca i 809
Galletas chuchuca y 20%
machica I 809
Bizcochuelo de 10% odos = Muy Bueno
chuchucay coco | 0 = Excelente
. 20%
Alfajores chuchuca — 809
Torta de chocolate y 10%
chuchuca 90%
0% 50% 100%

Gréfico N°. 10.Andlisis Organoléptico olor
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anélisis

Segun los resultados de la degustacion, en relacién al olor se llegd a la conclusion
que el aroma, resulto agradable para los comensales, ya que el percepcion de la
mezcla de los ingredientes con la chuchuca les resulté singular, esta no desprendia
un olor muy fuerte en las preparaciones. Mostrando con ello que la chuchuca no

provee olores desagradables después de la mezcla y coccion.
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Pregunta N°3

Andlisis Organoléptico: Color

0%
Quesadillas de ﬁ 10%
chuchuca 90%

Galletas de chuchuca 0
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Torta de chocolate y 0
chuchuca 100%
0% 50% 100%

Gréfico N°. 11.Andlisis Organoléptico del color
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anélisis

En cuanto al color se determind6 que a masa de los, bizcochuelo, alfajoresy
quesadillas presentan una coloracién dorada muy agradable a la vista, en cuanto al
color de la miga de torta de chocolate expresaron que el color era perfecto y
finalmente las galletas de machica y chuchuca presentaban una coloracion palida de

la miga lo que considera que hay que controlar las cantidades de machica utilizada.
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Pregunta N°4.

Analisis Organoléptico: Textura

mExcelente ®Muy Bueno
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Tortade  Alfajores de Bizcochuelo Galletas de Quesadillas

chocolatey  chuchuca de machicay de
chuchuca chuchucay chuchuca chuchuca
coco

Grafico N°. 12.Analisis Organoléptico de la textura
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anélisis

En cuanto a la textura se determiné que, la correcta manipulacién de cada uno de los
ingredientes proporciond suavidad y esponjosidad a la miga de las distintas
preparaciones en lo que se refiere a la torta y al bizcochuelo, mientras tanto en lo
que respecta a la miga de las galletas y quesadilla esta resulto muy suave e
inconsistente. Lo que se solucionard aumentando el tiempo refrigerando y

verificacion del peso de los ingredientes de estas preparaciones.
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Pregunta N° 5

Analisis Organoléptico: Presentacion
Excelente ®mMuy Bueno mBueno
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Torta de Alfajores Bizcochuelo Galletas Quesadillas
chocolate y de chuchuca

chuchuca y coco

Grafico N°. 13.Andlisis Organoléptico de la presentacion
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Analisis

En relacion a la presentacion de los postres opinaron que fue vistoso pero se debe
perfeccionar mas las distintas técnicas de decorado y acabado, ya que muchas
veces un postre llama la atencion de los comensales por la forma en la que se

detallan dichos acabados.

Como conclusiéon general en cuanto al analisis organoléptico determinaron que los
postres elaborados a base de chuchuca tienen una gran aceptabilidad por parte de
las personas que los degustaron, aun cuando hay detalles que corregir respecto a la

textura y presentacion
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4.3. Propuesta gastronomica

La chuchuca es un producto que formo parte de la alimentacién diaria de la poblacion
indigena, sin embargo actualmente es utilizada solo por grupos de familias
campesinas razon por la que es poco utilizada en nuestra gastronomia, esto ha
incentivado el interés de para realizar un recetario repostero mismo que tiene como
propésito mostrar a las personas nuevas formas de empleo de este producto, a
través su inclusion y la de otros ingredientes en la elaboracion de postres o dulces
ecuatorianos impulsando el uso de géneros alimentarios propios de nuestra cocina,

ademas se incluira las técnicas utilizadas en la elaboracién de dichos postres

Las recetas congregadas en esta propuesta, buscan presentar a la chuchuca como
uno de los ingredientes principales a la hora de desarrollar preparaciones dulces
creativas, esta creatividad se mostrara a través de la restructuracion ya sea en los

que se refiere a la técnica o en los ingredientes.

La construccion del recetario estara vinculado a los resultados obtenidos de la
aplicacion de los instrumentos de recoleccion de datos, a través de los cuales dieron
una guia para evidenciar tanto el conocimiento sobre el producto asi como los gustos
y preferencias de las personas en lo que a postres se refiere, misma que se utilizara
como guia referente para realizar las preparaciones de postres en base al uso de la
chuchuca, de las cuales se realizar recetas estandar de cada una de 20

preparaciones incluida la de la chuchuca.
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4.4. Recetaestandar

Es un documento que especifica el nombre de la preparacién, la cantidad e
ingredientes, procedimiento, tiempo y dificultad de las distintas preparacion, de tal
manera que se asegure que siempre se obtendra un producto de cantidad y calidad
uniformes, no importa quién sea la persona que se encargue dela preparacion,
siempre y cuando esta persona esté capacitada para seguir las instrucciones.
Ademas ayuda a estandarizar técnicas, procedimientos, fijacion de peso, volumen,

tamafio o numero de porciones las preparaciones y disminucion de desperdicios.

El presente recetario contara con recetas donde se evidenciaran todos los puntos
antes mencionados, sin embargo no se mostrardn costos de las postres, ya que
dichas elaboraciones no estan encaminadas a la comercializaciéon por lo que no se
creyd conveniente costear las mismas. Ademas las unidades de medidas que se
manejaran en confeccion de las recetas seras el kilogramo (Kg) y el litro (L) ya que
esto facilita que todos los usuarios puedan tener la confianza, aseguramiento de la

uniformidad de mediciones y fortalecimiento de la trazabilidad.
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CAPITULO V

5. Conclusiones y recomendaciones

En este capitulo se encontrara las distintas conclusiones y recomendaciones

obtenidas mediante el andlisis de todo lo investigado.

5.1. Conclusiones

Mediante la investigacion realizada se ha podido concluir que:

1. A través de la indagacion teorica asi como la metodoldgica se ha evidenciado
gue, el Ecuador posee una variada reposteria misma que nace de la unién de
productos, técnicas y procesos culinarios tradicionales deslindados de nuestra
cultura y otras culturas europeas mismas que fueron trascendentales para la
transformacion de este arte. Es decir que, a través del estudio y aplicacién de
dichas técnicas reposteras se logré emplear exitosamente la chuchuca como uno
de ingredientes principales durante la elaboracién de los postres.

2. Tras la degustacién de los postres elaborados a base de chuchuca se concluy6
gue dichas preparaciones dulces tuvieron una gran acogida por parte de las
personas que las consumieron, lo que ayud6 a constatar que el empleo de la
chuchuca en la elaboracion de postres es factible.

3. Los resultados obtenidos tras el andlisis de las encuestas y entrevistas sirvieron
como base para la construccién tanto del marco teérico como de las distintas
recetas contenidas en la propuesta (recetario), mediante las cuales se busca

potenciar el conocimiento y empleo de la chuchuca con el fin de diversificar la
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utilidad del producto en el &mbito gastrondmico-repostero a través de su uso en la
elaboracion de postres y dulces.

4. Como conclusion final y por todo lo antes mencionado se determind que, la
presente propuesta gastronomica esta elaborada tomando en cuenta los gustos y
preferencias que tiene las personas en cuanto a postres y dulces lo que permitira
impulsar el empleo y con ello el cumplimiento de los objetivos, ademas de brindar
una oportunidad a futuros emprendimientos a través de la comercializacion de

dichos postres.

5.2. Recomendaciones

1. Recomendar la difusion del presente trabajo por parte de la UNIB.E, con el fin de
proporcionar nuevo material de consulta que sirva para direccionar futuras
investigaciones relacionadas con la chuchuca.

2. Se recomienda fomentar la elaboracién de nuevos productos obtenidos a base
de chuchuca como harinas y sémola con el objetivo de impulsar su empleo en
cualquier area de la cocina ecuatoriana.

3. Se recomienda la divulgacién del presente recetario a distintas entidades como
pasteleria y bares escolares para que hagan uso del mismo e incentivando con
ello el consumo de postres y fomentar el uso de nuestros productos y

direccionarlos a una alimentacion equilibrada.
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Glosario

Cau: Se refiere al estado de madures del maiz, es decir el grano se encuentra en un

estado que paso de ser tierno pero no esta maduro(Echeverria & Mufioz, 1988).

Cereal: Se aplica a la planta que produce semillas en forma de granos de las que se
hace harinas y se utiliza para alimento de las personas o para ganado: Trigo,
cebada, centeno, maiz, entre otros.

http://www.enciclopediasalud.com/definiciones/cerea

Fécula de Maiz: Son hidratos de carbono, almidones compuestos de carbono,
oxigeno e hidrégeno, proviene del maiz, también conocida como maicena, utilizada

para ligar preparaciones como salsas o cremas(Plaza, 2011).

Gramineas: Planta monocotiledénea, de tallas cilindricos, huecos, con nudos llenos,

hojas alternas y largas, con flores en espiga y granos secos.

Harina: Se entiende por harina al polvo fino que se obtiene del cereal molido y de
otros alimentos ricos en almidén. Se puede obtener harina de distintos cereales
como maiz, cebada, centeno aunque la mas habitual es harina de

trigo(http://www.oni.escuelas.edu.ar, 2012).

Microgramo: Unidad de medida de masa y peso, equivale a la millonésima parte del

gramo.(CETTICO , 2003)
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Micrones: El micrén, micra o0 mas correctamente micrometro (1 pum), es un vocablo
proveniente del griego y cuyo significado es pequefio. Es una unidad de medida que
representa la milésima porcion del milimetro, o sea 0.001 mm., o referido al metro, su

millonésima porcion (http://www.definiciones-de.com/Definicion/de/micra.php).

Molienda.-Se entiende por molienda a la reduccion de un determinado producto a un
tamafo de particulas de un tamafio definido con el fin de obtener un producto con un

didmetro y tamafia determinado(Martinez, 2011).

Teff: Es un cereal tropical conocido como el trigo de Etiopia. Su cultivo en tierras
africanas se remonta a cinco mil afios atras, este producto no contiene gluten y es

utilizado para elaboracion de galletas, tortas y pan (Nutricion.nichese.com, 2010).

Tiesto: m. pedazo de cualquier vasija de barro, utilizado a forma de paila para tostar,

granos(El universo , 2015).

Trazabilidad: Origen de las materias primas, el histérico de los procesos aplicados al
producto, la distribucion y la localizacion del producto después de la

entrega.(Universidad polotécnica de Cartagena, s/f)

Secado: Operacion que consiste en eliminar totalmente el contenido de liquido o
humedad de un alimento; técnica se emplea de diversas formas, van desde el simple
secado por exposicion directa al sol hasta modernos deshidratadores industriales

capaces de realizar el proceso a gran escala(Boletin agrario, 2012).
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Abreviaturas utilizadas

UPA
UPA’s
CETTICO
T™.
Ha.

T.

t.

°C.
Mcg.
Mg.
mm.
cm.

ul /ul

um.

Unidad de productores Agropecuarios
Unidad de productores Agropecuarios asociados

Centro de trasferencia tecnoldgica de ingenieria del conocimiento.

Tonelada Métrica
Hectarea

Temperatura de coccion
Tiempo de coccion
Grados centigrados
Microgramo

Miligramo

Milimetros

Centimetros

Limite o cantidad Maximo Tolerable (alimentos,
suplementos)

Micrones

bebidas vy
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Anexos

Anexo N°. |.Producto chuchuca

Imagen N°. 1. Chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Anexo N°. Il.Producto Harina de chuchuca

A AN T T e

L&\"b.s\l\\\\}\@\\) CHUCA

2

Pl

magen N°. 2. Harina de chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016
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Anexo N°. lll. Modelo encuesta

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GASTRONOMIA

TRABAJO DE TITULACION

Propuesta gastronémica para el uso del maiz (Zeamayz) en la reposteria ecuatoriana

en su forma de chuchuca
Encuesta a chef profesionales, Chef pasteleros y publico en general
Objetivo

La aplicacién de la siguiente encuesta tiene como objetivo determinar el conocimiento de la

chuchuca y la factibilidad del producto en la elaboracién de postres.
Lea detenidamente la pregunta y responda segun su criterio
1.- ¢ Usted a en que sector de la ciudad de reside? Especifiqué el lugar

Norte Centro Sur Otros

2.- ¢ Conoce usted la chuchuca?
Si No

Describala

3.- ¢ Conoce usted el proceso de elaboracion de la chuchuca?

Si No
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Describalo

4.- ¢ Sabe usted el uso que se le da a la chuchuca actualmente en la cocina ecuatoriana?

5.- ¢Considera usted que la utilizacion de la chuchuca en la elaboracion de postres es

posible?
Si No

Porqué?

6.- ¢ Se interesaria usted en probar postres a base de chuchuca?
Si No

Porqué?

7.- ¢ Qué tipo de postres ecuatorianos, elaborados a base de chuchuca le gustaria probar?
a) Bizcochuelos b)tortas c) helados d) galletas e€) cup cake f) Quesadilla @) otro

Especifiqué

8.- ¢,Dbnde le gustaria encontrar postres a elaborados a de chuchuca?

a) Cafeterias b) pasteleria c¢) restaurantes  d) tiendas €) supermercados
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Anexo N°. IV.Modelo de entrevista

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GASTRONOMIA
TRABAJO DE TITULACION

Propuesta gastron6mica para el uso del maiz (Zea mays) en la reposteria ecuatoriana

en su forma de chuchuca
Entrevista dirigida a chefs profesionales y chefs pasteleros

El objetivo de la entrevista es obtener informacion acerca de la implementacién del uso del

maiz en su forma de chuchuca en la reposteria ecuatoriana.

Nombre del entrevistado

Formacién Profesional

Cuestionario de entrevista

1.- ¢Tiene usted conocimiento acerca del uso de la chuchuca en la gastronomia

ecuatoriana?. En caso de repuesta positiva preguntar las vias fundamentales de consumo

2.- ¢ Conoce usted el procedimiento de elaboracion para obtener la chuchuca? ¢Describalo?
En caso de que la respuesta sea negativa preguntar ¢cuales son las vias para obtener este

producto?

3.- ¢ Cree chuchuca usted que la se puede utilizar en la elaboracion de postres?
Si No
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Porqué

4.- ¢ Segun su criterio que tipo de postres a base de chuchuca le gustaria consumir?

a) Tortas b) bizcochuelos c) colaciones d) pie e) galletas f) otros

5.- ¢ Considera usted que los postres a base de chuchuca tengan una buena aceptacion por
parte de las personas?

6.- ¢ Donde le gustaria encontrar postres elaborados a base de chuchuca?
a) Pastelerias  b) tiendas c) supermercados d) restaurantes  e) otros

especifiqué
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Anexo N°. V.Modelo Ficha degustacion

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

ESCUELA DE GASTRONOMIA
TRABAJO DE TITULACION

Propuesta gastron6mica para el uso del maiz (Zea mays) en la reposteria ecuatoriana

en su forma de chuchuca

Ficha de degustacion

El objetivo es realizar una degustacion del producto (postres a base de chuchuca) a un grupo
de 10 personas en la cual se calificara: sabor, color, olor, textura, presentacion por medio de
los sentidos, determinando la factibilidad del empleo de la chuchuca en la elaboraciéon de

postres.

¢ Segun su criterio califique el producto?

Agradable Desagradable
E= Excelente | MB=Muy bueno | B=Bueno | R=Regular | M=Malo

Ficha de Degustacién Andlisis Organoléptico de postres a base de chuchuca (Rellenos)

Nombre: | Edad: |
Ocupacion Profesional
Fecha:
Rellenos 1.- Relleno de higos con 2.- Mermelada de 4.- Dulce de amaranto
miel remolacha
1 2 3 4 5
EflMB |BIRIM |E/|MB |BIRIM|E|MB |[B|R|{M |E|MB |B|R|M E|MB | B
Sabor
Color
Olor
Textura de la
miga
Presentacion

Observacion
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Anexo N°. VI.Evidencias de degustacién

Imagen N°. 3. Degustaci()n de potres a base de chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Imagen N°. 4. Degustacion de postres a base de chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016
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Imagen N°. 5. Degustacién de postre a base chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Imagen N°. 6. Degustacion de postres a base de chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016
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en N°. 7. Degusiacién de postres a base de chuchuca
Elaborado por. A. Barahona, 2016
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Imagen N°. 8. Degustaci'é'n de postres a base de chuchuca.

Elaborado por. A. Barahona, 2016
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Anexo N°. VII. Norma INEN 517

Irstiuto Ecustorianc de Normalizackin, INEN = Casilla 174013999 = Baquesizo Moreno ES39 y Almagro = Oulios By sdor = Prohilhibda ks negrod ucchan

DA 554 2540 DIIEE AL 02 02301

Morma Técmnica INEM 517
Ecuntoriana HARINAS DE ORIGEN VEGETAL
DETERMINACION DEL TAMARO DE LAS PARTICULAS 18812
1. OBJ ETD

1.1 Esta norma establsce e mélode para determinar el tamafio de las particulas en las harinas de arigen ve-
ertal

2. RESUMEN

21 Pasar uns muestra previaments pesads a braeds de diferenbes lamices; pesar los residuos de cada ung
di ellos y expresar en poceraje.

3. INSTRUMENTAL

31 Maguina vibvadora de famces.
Tamices, can aberiuras equivalentes a F10 pm, 500 pm, 355 jum y glras (wer Narma INER 154}
Tapa y pixlo recofecior, adecuados para los tamices gue pusdan Sar inssrados Jacilmente an ellos.

Pircal, de pelo s,

N T

Balarnrs anafitica, sensible al 0,1 mg,

4. PREPARACION DE LA MUESTHA

4.1 Las muestas para o ensayo deben estar acondicionadas en recipieniss hermeSions, limpios, sscos (-
drio, pléstics u oo material inosdable) y completaments Benos para evilar que se formen espacios de

awe.

4.2 La camtidad de muestra de ka harna de origen vegetal extraida dentro de un lote delsminado debe sar
represarialinvg; o debe axponents al aire mMucho iempd y debe estar como Sale de la malienda

4.3 Se homogeniza la mussira invitiends varias weses el recipisnte que la conSens.

5. PROCEDIMIENTO

5.1 Ladsterminacian debe efecluarse por duplicade sabre la misma musesira preparada.

5.2 Escoger ks lamices que s& indican &n la norma especifica para la hasina correspondieme y calocar ung
encima de abo, cuidands que gquedan en brden decreciente de ariba hacia abajp, con relerencia al tamadio
e ka aberira de ka malla de cada lamiz, de mode que el tamiz de mayor aberiura sea colocado en la parie
superior y el de menor shertura quede en e londo, y debajo de &sie colocar e plat recalecior.

Figura N°. 5. Norma INEN 517, Harinas de origen vegetal determinacion del tamafio de las particulas

Fuente. INEC, 1979
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Anexo N°. VIII. Norma INEN 154

COL: &24.6E8 I I"l | |\ | FO 0. 10801

Morma Técnica TAMICES DE ENSAYO. INEM 154
Ecuatoriana DIMENSIONES NOMINALES DE LAS ABERTURAS F"lirne;:ﬁﬂu;&ijn
1285-1
1. OBJETO

1.1 Esta norma esiablece las dimensiones nominales de las sherfuras de las mallss de alamibre v de
las placas pericrades que s& usan en los tamices de ensayo.

2 DISPOSICIONES GENERALES
2.1 Medios de tamizado

21.1Las mallss de alambre para tamices de ensayD esiaran constiukes por alembres te)ldos para
formar aberuras nominales cuadrades.

21.2 Las places peroradas pars tamices de ensayo seran placas metalicas con agujeros cuadrados o
circulares dispuesios en mansera regular.

2.2 Designacidn

221 Las mallas de alambre que =& uEan an los tameces da ansayd 88 IﬂE'B-mE.I"E-.I'I con 3 dimenakbn
mnminal de su aberiura cuadrads.

2.2.2 Les places perioradss que =2 usen en los temices de enseyo se designardn con la dimenskan
nominal ¢ su abertura cesdrada o con el didmetro nominal de su abenura redonda. Ademas, deberd
eapecificarss el Bpo de aberura, redonds o cusdrada.

2.2.3 Les dimensiones de absrures menores 8 1 MM S8 expresaran en micrdmetros (um) v las
dimensiones de aberiuras igusles o mayores a 1 mim se expresaréan en milimetros (mm).

3. IMENSIOMNES NOMIMALES DE LA ABERTURAS

3.1 En Iz tabla 1 s& indican las dimensiones nomineles principales y las dimensionss nominales
suplementanas de s aberiuras; leles dimensiones corresponden &8 las seres A 20E y A A3
respectivaments, de nimeros preferidos.

3.2 Las dimensiones nominales indicadas en la Tabla 1 tendrén las sigulentas aplicacaoneas:

&) Tamices de ensayo de malla de alambre: sherburas desds 125 mm a 20 pm.
) Tamices de ensayn de placas peroradas:

Apgujeros redondos deade 125 mm & 1 mm

Agupsros cuadrados desds 125 mm & 4 mm

Tt Ecuaio riana de Mormalizackin, INEN = Casllla 17-01-959 - Baquerizo Momno ES-29 y Almagro = Guio-Ecusdar = Prohibida la reproducciin

Figura N°. 6. Norma INEN 154, Tamices de ensayo. Dimensiones nominales de las aberturas
Fuente. INEN, 1975



Anexo N°. IX. Norma INEN 154

NTE BJEM 154 188512
APENDICE ¥
V.1 En este apéndice s presentan s equivalencias aceptadas entre los lamanios nominales de las
aberturas dadas en esta noama ¥ las de la sens ASTM para las mallas de alamisre.
IMEM ASTM
Aberura indicada Chassqpnac:iin
125 mm 5 pulg
106 mm 4,24 pulg
g0 mim 3 ¥ pulg
75 mimi 3 puly
63 mm 2 ¥ pulg
53 mm 2,12 pulg
45 mm 1 % pulg
37,5 mim
31,5 mam 1 % pulg
26,5 mam 1,08 pulg
22 4 mam FIE pulg
19,0 mam 1 puky
16,0 mamn 5B pulg
13,2 mam 0,53 pulg
11,2 mm TME pulg
9.5 mem 3E pulg
8.0 mem SM6 pulg
6,7 mam 0,265 puly
5.5 mam Mo, 3 ¥
4,75 mm Mo, 4
400 e ho. 5
3,35 mim Ko, &
2, 80 mim NO. 7
2,35 mim MNO. 8
200 mam Mo, 10
1,70 mam Mo, 12
1,40 mam Mo, 14
1,18 mim Mo, 18
1,100 mam Mo, 18
BS0 pm Mo 20
710 um Mo. 25
SO0 Mo, 30
SO0 Mo. 35
425 um Mo, 40
355 pm Mo 45
S0 Mo S0
S50 Mo G0
212 pm Mo, 7O
18D Mo, B0
150 Mo. 100
125 pm Mo. 120
1S L Mo. 140
S0 um Mo, 170
TS um Mo, 200
&3 um Mo, 230
53 um Mo, 270
45 pm ho. 325
A8 pm hio. 400
tomsam b

Figura N°. 7. Norma INEN 154, Tamafios nominales aberturas de mallas de alambre.
Fuente. INEN, 1975
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Anexo N°. X.Desarrollo de entrevistas

Tabla N°. 20.Desarrollo de entrevistas panaderia y pasteleria LA UNION

Elaborado por. A. Barahona, 2016

Desarrcllo de entrevistas

Establecimiento: Panaderia y Pasteleria LA UNION

Nombre del entrevistado: Raidl Prado

Cargo u ocupacion: Pastelero

Experiencia: 30 afos

Pregunta | Respuesta Argumentacion

1. ai La chuchuca es utilizada para preparar sopas

2. ai El proceso parte de cocer o tostar el grano, secaro a través de
sometero al sol y molido en peguefios trozos.

3. S Por ser parte del 'maiz cuenta con un porcentaje importante de almidan
gue al mezclaro con la harna de tigo y el resto de ingredientes se
lograria obtener una mezcla de la cual resultaria un postre.

4. Seleccion Tortas, Bizcochuelos, galletas, pie, alfajores bizcochos, masa de
hojaldre

5. Si Es cuestion de dominar los procesos y técnicas de preparacion de cada
postre a elaborar se obtendrd un postre nco que llame la atencién de los
consumidores.

b. Seleccion Pastelerias, tiendas, supermercados

Tabla N°. 21. Desarrollo de entrevistas chef hotel AKROS

Elaborado por. A. Barahona, 2016

Desarrcllo de entrevistas

Establecimiento: Hotel Akros

Nombre del entrevistado: Eduardo Jiménez

Cargo u ocupacion: Chef Ejecutivo

Experiencia: 16 afhos

Pregunta | Respuesta Argumentacion

1. Si Es un producto obtenido del maiz utilizado en la gastronomia ecuatonana
para la elaboracidn de sopa

2. Mo Mo conozco el proceso exacto de elaboracidn, pero las vias para
conseguir el producto es comprarlo en ciertos mercados de Quito.

3. Si El empleo de la chuchuca en la elaboracién de postres es posible pero a
través de un proceso en el que se obtenga un producto similar a la
sémola, la mezcla de todos los ingredientes y coccidn seria més facil.

4. Seleccion Tortas, pie, galletas, Cheesecake, tartaletas

5. Si Si pero hay la mayoria de personas los consumirian dependiendo del tipo
de postres pues la gente es un tanto quisquillosa respecto a lo gue
consume sin embargo las mujeres son participes de las dietas porlo gue
su consumo es limitado en dulces y postres.

b. Seleccion Pasteleras, tiendas, restaurante.
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Tabla N°. 22.Desarrollo de entrevistas chef Luis Llerena, UNIB.E

Elaborado por. A. Barahona, 2016

Matriz entrevistas

Establecimiento: UNIB.E

Nombre del entrevistado: Ing. Luis Llerena

Cargo u ocupacion: Chef de panaderia y pasteleria UNIB.E

Experiencia: 5 afios

Prequnta | Respuesta Argumentacion

1. Si Sirve para la elaboracién de sopas hecha a base de chuchuca, papas,
came de cerdo o a falta de ella de res, col.

2. Mo Mo cuento con el conocimiento exacto de elaboracién, pero sabe gque es
a través de un cocido o tostado, secado y molido, ademas agrego que
no lo practica

3. Si Porsu alto contenido de almidén, es posible utilizaro para la elaboracion
de postres

4. Seleccian Tortas, galletas, quesadillas, humitas, tortillas de chuchuca, taras,
rellencs dulces y de sal con mapa giira.

También se puede preparar alimentos para desayunos como waffles,
panes

5. Si Si ya que las personas tiene a consumir cosas nuevas pero debera
conocer las preferencias de postres que tienen las personas

G. Seleccidn Pastelerias, tiendas, restaurante.

Anexo N°. Xl.Imagenes de apoyo

Sectorizacion

R ®Calderon
u| m Carapungo
B Marianas

—w -

mLlano grande

= Nayon
= San Antonio
u Cotocollao

ACarcaén

Comité del pueblo
mMariscal Sucre
u Floresta

Carolina

Chillogallo

Solanda
Guamani

>Urbanas

Quitumbe

Grafico N°. 14.Sectorizacion de barrios
Elaborado por. A. Barahona, 2016
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Categorizacion de parroquias

m Urbana mRural

Grafico N°. 15.Categorizacion de parroquias
Elaborado por. A. Barahona, 2016

Otros postres

m Pop cake

m Cupcake

= Pie

E Brownies

m Cheesecake
= Creeps

Gréfico N°. 16.Referencia de otros postres
Elaborado por. A. Barahona, 2016
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Anexo N°. Xll.Modelo receta estandar

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

ESCUELA DE GASTRONOMIA

RECETA N°
NOMBRE DE LA PREPARACION: N° PORCIONES:
TIEMPO DE DURACION: DIFICULTAD:
N° INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD

PROCEDIMIENTO

TECNICAS UTILIZADAS FOTOGRAFIA
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