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RESUMEN

La presente se centré en la construccion de una linea de produccién de salsas con
base de la fruta araza (Eugenia Stiptata) en Puerto Quito, Ecuador, como solucién a
la demanda creciente de renovacion de sabores originales en la gastronomia; Se
decidi6 un enfoque cuantitativo, con su nivel descriptivo, usando el disefio no
experimental transversal y finalmente de tipo documental y de campo; Se usé a diez
expertos locales del sector de Puerto Quito para diagnosticar el uso de salsas en el
mismo, ademas de 3 docentes conocedores de la gastronomia de UNIBE para
diagnosticar la linea de construccion de las salsas expuestas; Se consiguié conocer
un alto potencial para su agrado y demanda, lo que puede beneficiar a productores
residentes y dar plazas de empleo; los restantes sefialan que la gran mayoria de los
consultados poseen un criterio de nivel moderado o bajo frecuente sobre salsas de
autor; De acuerdo a los resultados obtenidos se considerd que, la mayoria manifesto
nunca haber consumido este tipo de salsas , lo que sefiala una baja presencia en el
mercado; A pesar de esto, gran parte de los individuos perciben al araza como un
ingrediente versatil para salsas; Se destaca la obligacion de promover el araza en el
mercado y su inclusion en la oferta gastrondmica local; Se elaboraron cinco recetas
estandarizadas de salsas, evaluadas y certificadas por chefs conocedores, facilitando
su adaptacion por cocineros de la region. Se crearon diagramas de flujo que detallan
el proceso de produccion, desde la extraccion de la pulpa de araza hasta la
elaboracién de salsas frias y calientes. Finalmente, este estudio profundiza el
conocimiento sobre el arazé y sienta las bases para futuras investigaciones que
busquen incorporar ingredientes autdctonos en la alta cocina ecuatoriana, impulsando
la gastronomia local y el desarrollo econémico de la region.

Palabras clave: Gastronomia, salsas, produccion, araza, autor.
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INTRODUCCION
El presente trabajo de investigacion se centra en el desarrollo de una linea de
produccion de salsas de autor a base de araza en el cantén Puerto Quito, Ecuador.
En un contexto donde la Gastronomia global busca la innovacién y la autenticidad, el
araza (Eugenia Spitata), una fruta autdctona de la Amazonia y Costa ecuatoriana, se
presenta como un ingrediente prometedor para enriquecer la oferta culinaria local. La
Gastronomia contemporanea ha experimentado un cambio significativo hacia la
valorizacion de ingredientes locales y sostenibles, o que se alinea con la tendencia

de "glocalizacion", donde las cocinas locales se reinterpretan con técnicas globales.

A través de la utilizacion metodoldgica que fusiona la revision de documentos con
encuestas a conocedores de la materia, se trata de conocer el uso de la fruta en la
region y su desempefio en recetas, como salsas; Ademas se puede conocer las
caracteristicas organolépticas del araza (Eugenia Stipitata) y examinar su potencial
en la Gastronomia; La investigacion se justifica gracias a la necesidad de diversificar
la oferta en gastronomia y promover la utilizacion de ingredientes totalmente locales,

como el araza (Eugenia Stiptata) y ayudar al crecimiento econémico de la region.

Los objetivos de esta investigacion corresponden a: objetivo general como es
proponer la creacion para una linea de preparacion de salsas de autor a base de la
fruta de arazd (Eugenia Stiptata) en la localidad de Puerto Quito y los objetivos
especificos los cuales son Diagnosticar la utilizacién de salsas en la localidad de
Puerto Quito desde una encuesta, identificar las principales caracteristicas
organolépticas de la fruta de araza (Eugenia Stipitata) partiendo de una revision
documental, determinar las técnicas culinarias de preparacion de salsas de autor a
partir de revision documental, disefiar la linea para las preparaciones de salsas de
autor cuya base sea la fruta de araza (Eugenia Stipitata) dirigida a la comunidad de
Puerto Quito, evaluar la linea para la preparacion de salsa de autor con una base de
la fruta de araza (Eugenia Stipitata) partiendo desde una encuesta dirigida a expertos
en el tema; Los residuos de este estudio no solo agregan conocimiento sobre la fruta
de araza (Eugenia Stipitata), sino que ademas también cimenta investigaciones para
el futuro en el area de la Gastronomia en el Ecuador y a nivel global; Se espera que

la unién de esta linea productiva no solo impulse a la creatividad culinaria, sino que



ademas origina un impacto de forma positiva en la economia a nivel local, fomentando

la produccion y comercializacion de este valioso ingrediente.

En esta investigacion se desarrollaron 5 capitulos de los cuales, en el primer capitulo
se aborda el planteamiento del problema , interrogante de la investigacion, objetivos,
justificacion e impacto y finalmente el alcance de la investigacion; en el segundo
capitulo denominado marco tedrico se aborda los antecedentes y las bases teoricas
de la investigacion; por otro lado en el capitulo tres llamado marco metodologico se
abordé temas como naturaleza de la investigacion, poblacion y muestra, técnicas e
instrumentos de recoleccién de datos, validez y confiabilidad; mientras que en el
capitulo cuatro denominado analisis e interpretacion de los resultados se abordaron
los resultados de la investigacion y para concluir en el capitulo cinco se habla de las

conclusiones y recomendaciones.



CAPITULO |

EL PROBLEMA
En este capitulo se desglosa el planteamiento del problema también los objetivos del
estudio con los que se alcanzara la solucién del mismo, la justificacion e impacto de la

investigacion y finalmente el alcance de la investigacion.

Planteamiento del Problema

Una linea de produccién, es un proceso en donde se integran los trabajadores,
magquinaria 0 equipos en una instalacion adecuada o instalacion que pasa a ser una de
una estacion de trabajo a la posterior hasta la elaboracién del producto se ha

completado (Hydraroll, 2021).

La gastronomia a nivel global ha generado una evolucién de forma significativa en los
ultimos afos; impulsando la tendencia a la mejora y encontrar sabores auténticos y
anicos; Las salsas hechas por autor, como una variable diferenciadora en la alta cocina,
han obtenido importancia al permitir a los expertos soltar su creatividad y ofrecer

distintas experiencias gastronémicas a los comensales (Martinez, 2020).

El araza (Eugenia stipitata) ha empezado a obtener popularidad en la gastronomia,
sobresaliendo por su Unico sabor y sus caracteristicas nutricionales; este interés se
centra con la tendencia de usar ingredientes mas exéticos y autdctonos en la cocina,
promoviendo la sostenibilidad ademas de la valorizacion de la biodiversidad local
(Reyes & Lanari, 2020)

El arazé es una fruta originaria de la regibn amazénica con propiedades caracteristicas
como aroma, textura, color y marcada acidez. Adicionalmente, el fruto es rico en
compuestos bioactivos en sus tres fracciones (semilla, pulpa y cascara), como acido
ascorbico, compuestos fendlicos (y sus derivados) y carotenoides, los cuales han sido
ampliamente investigados en la literatura por sus propiedades beneficiosas para la

salud humana (Acosta, Moreno, & Cuellar, 2024).

A nivel internacional, paises como Brasil y Colombia han comenzado a explorar el
potencial del araza en productos gastronOmicos, aunque su uso en salsas gourmet

sigue siendo limitado (Suarez, 2022)



Las técnicas culinarias son los diferentes tipos de procesos que aplicamos a los
alimentos con la finalidad de hacerlos mas digeribles, sabrosos y alargar su tiempo de
conservacion. Entre las técnicas culinarias se incluyen los procesos de limpieza de los
alimentos, las preparaciones en frio y los diferentes modos de coccion o cocinado
(Rebdn, 2023).

La fusion de sabores y técnicas culinarias de diversas culturas es otra tendencia en
alza, enriqueciendo la experiencia gastrondémica y reflejando la diversidad cultural de
la sociedad moderna (Prensa, 2024).

Las tendencias actuales se fijan en la fusion de los instrumentos tradicionales en fusion
con métodos mas vanguardistas; priorizando el uso de ingredientes locales y sobre
todo sostenibles, lo que deja una mayor unién con la cultura y ademas con el medio
ambiente (Monzo6 & Martinez, 2019).

En la produccion de la industria alimenticia, las lineas de produccién mas modernas se
estan desarrollando en estructuras mas flexibles y sobre todo eficientes; Define una
linea de elaboracion en secuencia que integra trabajadores, maquinas y por ultimo

equipo que optimizan el procedimiento de fabricacion (Sanchez, 2021).

La cocina de autor se destaca por la forma de crear e innovar que tenga el chef, quienes
usan ingredientes con alta calidad y técnicas culinarias diferentes para la creacion de
platos que concretan su vision personal y su estilo; Este enfoque ha ganado tendencia
en la gastronomia moderna, destacando la relevancia en la experiencia gastronémica
(Gonzalez, 2021).

La gastronomia intercontinental ha sufrido una evolucion resaltante en los Ultimos afios,
generada por la tendencia a la innovacién y busqueda de sabores conocidos y
conocidos; Las salsas hechas por autor, como un diferenciador en la cocina a nivel
profesional, han ganado importancia al dejar a los chefs salir su creatividad y dejar
experiencias memorables (Martinez, 2020).

Ademas, la importancia por el uso de ingredientes exoéticos y enddgenos ha
aumentado, especialmente en propiedades y organolépticas resaltantes, como es el
caso del araza (Eugenia stipitata), la cual es una fruta tropical que tiene su génesis en

la Amazonia (Gomez, 2019).



El araza (Eugenia stipitata) se esta llevando gran atencion en la gastronomia de paises
como Brasil y Colombia, a pesar de su aplicacion en salsas tipo gourmet siguen siendo
escasas; Esta fruta tropical tiene un sabor distintivo y un potencial conocido en la cocina
(Silva, 2021).

Las salsas de autor son preparaciones culinarias que dejan la creatividad y el estilo
personal que quiera ponerle del chef, diferenciandose de las salsas més tradicionales;
estas salsas suelen integrar ingredientes y técnicas destacadas, buscando ofrecer

sabores distintivos que finalizan los platos (Adria, 2020).

En un estudio realizado en a ciertos chefs en el sector de Guayaquil evidenciaron que
el 78% de los entrevistados expresan un interés en utilizar el araza en preparaciones
innovadoras, pero el 62% admitié carecer de conocimientos técnicos para hacerlo de

manera efectiva (Asociacion Latinoamericana de Gastronomia,, 2022)

Un estudio mostré que la produccion de araza en la regidbn amazonica fluctia entre
2,000 y 5,000 toneladas anuales, con una pérdida postcosecha del 30% debido a la

falta de técnicas adecuadas de conservacion y procesamiento (Gomez, 2021).

En el mercado de Suramérica se sefialaron datos que indican que el precio del araza
(Eugenia Stiptata) ha permanecido estancado en los ultimos 5 afios, con un precio que
promedia de $2.5 por kilo, muy por lo debajo de otras frutas exoéticas utilizadas en la
cocina profesional (Ministerio de Agricultura, 2023);

El araz4, una fruta exdtica de la localidad de Ecuador; lo cual sefiala que el uso de
pulpa que cambia entre el 49% y el 86% del peso del fruto fresco; En Vinces, se reportd
una acidez de 2.53% y sdlidos solubles de 5.90 °Brix (Alfa, 2020).

En los ultimos tiempos la produccion de araza ha demostrado un alza significativa;
Segun un estudio hecho de la produccion de araza en el Ecuador ha incrementado en
un 9% anual, lo que deja un creciente interés en el cultivo y comercializacion (Garcia &
Mendoza, 2020).

Esta ineficacia no solo va a centrar la disponibilidad del producto, sino que también
ademas repercute de forma negativa su competitividad al maximo en la industria;

Ademas, el costo del araza se ha sostenido estatico en $2.5 por kilo durante en los



altimos 5 afios, lo que lo deja en desventaja contra a otros frutos exoticos que son mas
valorados en la alta cocina; estos datos vienen subrayan una necesidad para
implementar estrategias de optimizacion en las cadenas de valor del araza, que
contienen capacitacion en técnicas de conservacion y utilizacién, asi como un analisis

en el mercado para posicionar este fruto de manera mucho mas efectiva.

Se destaca que el arazéa se cultiva extensivamente en la Amazonia ecuatoriana, con
una produccion anual de hasta 14 toneladas por hectarea. Su versatilidad vy
propiedades nutricionales lo convierten en un candidato ideal para la elaboracion de

productos innovadores (Espin, 2019).

Ademas, no hay una opcion significativa de salsas tipo gourmet que usen de la fruta de
araza(Eugenia Stiptata) como ingrediente primordial, lo que centra su visibilidad y
aceptacion dentro de los consumidores y chefs; El problema identificado radica en la
ausencia de una linea de produccion de salsas de autor a base de la fruta de araza que
permita explorar y difundir las cualidades Unicas de esta fruta; Ademas, la falta de
investigacion y desarrollo en torno a esta fruta ha limitado su visibilidad y aceptacién

entre los consumidores y profesionales de la cocina.

En funcion a lo anteriormente mencionado surge la siguiente interrogante: ¢ Cémo se
puede desarrollar una linea de produccion de salsas de autor a base de la fruta de

araza en Puerto Quito?

Objetivos de la investigacion

Objetivo General
e Proponer la creacién para una linea de preparacion de salsa de autor a base de

la fruta de Araza (Eugenia Stiptata) en la localidad de Puerto Quito.

Objetivos Especificos
e Diagnosticar la utilizacion de salsas en la localidad de Puerto Quito desde una

encuesta.
e l|dentificar las principales caracteristicas organolépticas de la fruta de araza

(Eugenia Stipitata) partiendo de una revision documental.



e Determinar las técnicas culinarias de preparacion de salsas de autor a partir de
revision documental.

e Disefiar lalinea para las preparaciones de salsas de autor cuya base sea la fruta
de araza (Eugenia Stipitata) dirigida a la comunidad de Puerto Quito.

e Evaluar la linea para la preparacion de salsa de autor con una base de la fruta
de araza (Eugenia Stipitata) partiendo desde una encuesta dirigida a expertos

en el tema.

Justificacion e impacto de la investigacion

El presente trabajo de titulacion se acredita a la creacion de una linea de produccién
de salsas de autor a base de la fruta de arazd (Eugenia stipitata) proveniente de la
costa y Amazonia ecuatoriana, por medio de una propuesta innovadora al combinarla
con técnicas avanzadas de la gastronomia, especificamente en el sector de Puerto

Quito para promover el desarrollo econémico local.

La creacidén de una linea de preparacion de salsas de autor a base de la fruta araza
(Eugenia Stiptata) es un tema relevante en la gastronomia moderna, en base a las
evidencias anteriores dicha investigacién se justifica por varios aspectos, tales como:
evolucioén en técnicas culinarias, potenciacion de la creatividad de los chefs, fomenta el

crecimiento econdmico local e impulsa el uso de productos endégenos.

Entonces, con la insercion de salsa de autor con una base de la fruta de araza en
restaurantes del sector de Puerto Quito se originan impactos de forma positiva
resaltante; Por ende, el ingresar dicho producto originara la creacién de platillos
refrescantes que unen la cocina de la regidon con técnicas culinarias de vanguardia,

dando a los comensales una nueva experiencia gastronomica diferente y deliciosa.

Asimismo, puede decirse que este estudio sirve como antecedente para futuras
investigaciones de gastronomia nacional e internacional, que utilicen productos como
de la fruta de araza (Eugenia Stiptata) que son propios de la region ecuatoriana, esto
impulsa a la investigacion mas profunda del mismo. Igualmente, en esta investigacion
se desarrollan dos cuestionarios que pueden servir de base para que futuras

investigaciones desarrollen sus instrumentos de recoleccion de datos.



La investigacion es viable debido a que se poseen las habilidades sobre la cocina
profesional y se conoce como estas destrezas se pueden desarrollar con la fruta de
araza (Eugenia Stiptata), ademas se cuenta con el tiempo para la ejecucion del
proyecto y al ser una investigacion de bajo presupuesto se dispone de los recursos
econdmicos necesarios para cumplir con el objetivo de la misma. Para concluir, se tiene
el acceso a la poblacion de estudio que en este caso seran los chefs expertos no
formales de los restaurantes de puerto Quito y a los docentes de la UNIBE expertos en

Gastronomia.
Alcance de la investigacion

La presente investigacion se centra en la propuesta de creacién de una linea de
preparacion de salsas de autor a base de la fruta de araza (Eugenia stipitata) en el
sector de Puerto Quito, Ecuador. La recoleccién de informaciéon se realizara en el
canton de Puerto Quito. Esta investigacion se aplico el estudio de tipo documental y de
campo, el presente estudio se desarrolla en el cantdon de Puerto Quito en el periodo
entre abril 2024 y febrero 2025.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

En este capitulo se describe los antecedentes de la investigacion y las bases teoricas
relacionadas con la linea de produccion de salsas de autor. De la misma manera se
definiran las técnicas culinarias mas relevantes para realizar las salsas de autor a base

de la fruta de araza.

Antecedentes de la investigacion

Como punto de partida relevante, se resalta el estudio realizado por Jdcome (2021)
titulado: "Desarrollo de una linea de produccion de salsas saludables utilizando
ingredientes innovadores para la comunidad universitaria de la UNIB.E", en el actual
estudio, se cimenta el fin de implementar técnicas culinarias avanzadas a favor de la
creacion de salsas que generan opciones mas saludables entre los alumnos dentro la
Universidad Iberoamericana del Ecuador (UNIB.E). Usando un enfoque tipo
cuantitativo de campo, con un disefio descriptivo y transversal, se tienen a cabo
encuestas en el interior de estudiantes conocedores en dicha érea; Los resultados
resaltaron una tendencia resaltante por las salsas nuevas en comparacion con las
tradicionales, resaltando por su mayor atractivo tanto visual como propiedades

nutricionales optimizadas.

Esta investigacion de Jacome (2021), se entrelaza de forma directamente con el
presente estudio, ya que ambos comparten el objetivo de desarrollar lineas de
productos especificos utilizando técnicas culinarias especializadas; El aporte principal
de datos resaltados en cuanto a las técnicas implicadas para la elaboracion de salsas,

dando nuevas perspectivas acerca de la creacion de productos saludables y atractivos.

En la investigacion de Jacome (2021), con la ayuda de un aporte funcional puesto que
se puede examinar la relevancia de la examinacion y la aceptacion del consumidor;

Basado en estadisticas de Jacome, indica una elevacion por salsas nuevas entre los



alumnos universitarios, se puede realizar un escaneo similar centrado en personas con

experiencia gastronémica del sector Puerto Quito.

Posteriormente sigue como un punto principal que se resalta el estudio realizado por
Pérez (2022) titulado: "Evaluacién de la aceptacion de salsas gourmet en el mercado
de alimentos saludables en Lima, Perd." En el cual, se establece el fin de examinar la
manera que perciben las preferencias los consumidores en salsas gourmet elaboradas
con ingredientes organicos, naturales y locales; Utilizando un enfoque cuantitativo con
disefio experimental, que se llevaron a cabo encuestas y degustaciones en el interior
de un grupo representativo de comensales en la capital peruana; Los resultados
revelaron una leve inclinacion para las salsas gourmet, resaltando la relevancia de la

calidad de los ingredientes y el valor nutricional en la decision de compra.

La investigacion de Pérez (2022) se entrelaza con el estudio, ya que ambos comparten
el objetivo de remover opciones alimenticias a través de la renovacion en la elaboracion
de salsas. El aporte clave radica en la recoleccion de datos sobre la aceptacion del
consumidor, lo que proporciona un marco valioso para entender las tendencias en el

consumo de salsas en diferentes contextos.

Finalmente, se considera la investigacion realizada por Ortiz (2021) titulada: "Estudio
de viabilidad para la comercializacion de productos derivados del mamey en la ciudad
de Guayaquil", la cual se centra en analizar la viabilidad econémica de introducir
productos derivados del mamey en el mercado local. Utilizando un enfoque mixto
cualitativo-cuantitativo, se evalué la aceptabilidad y la viabilidad econdmica del

proyecto mediante el analisis del flujo de caja y el Valor Actual Neto (VAN).

Los resultados de esta investigacion nos ayudan a Incluir investigaciones que aborden
la sostenibilidad en la produccion de salsas y el impacto ambiental de los ingredientes,
por lo tanto, esto nos ayuda a mejorar en un enfoque de viabilidad y aceptabilidad

econdmica.

La relacion entre la investigacion de Ortiz (2021) y la tesis sobre la creacion de salsas
de autor a base de la fruta de arazéa radica en la integracién de métodos cuantitativos
para evaluar la aceptabilidad de los productos desarrollados. En este contexto, la
utilizacion de grupos focales con expertos en gastronomia permitira obtener
retroalimentacion valiosa sobre las salsas, facilitando la identificacion de preferencias
sensoriales, asi como aspectos a mejorar en sabor, textura y presentacion.
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Este estudio de Ortiz (2021) nos aporta estudios de mercado y viabilidad econémica
para la introduccién de nuevos productos, se relaciona directamente con el presente

trabajo, al demostrar la importancia del mercado local.
Bases tedricas

Arazé (Eugenia Stipitata)

El araza (Eugenia stipitata) es una planta, de la familia de las Myrtaceae, originaria de
la Amazonia occidental, donde se concentra la mayor diversidad genética de la
especie, en particular en la regibn amazoénica peruana, cerca de la provincia de
Requena, y la confluencia del rio Ucayali y el Marafién, que desembocan en el rio

Amazonas (Ecuador, 2022).

El araza (Eugenia stipitata), Psidium cattleianum, es un arbol o arbusto que crece de
forma silvestre en zona de sierras, orillas de bafiados y arenales, tipico del
departamento de Rocha; Por sus hojas resaltantes y estilo, es muy famoso verlo, como
una planta tipo ornamental tanto en jardines de casas como taperas en el campo
(Rocha, 2021).

El araza (Eugenia stipitata) sefiala un patron de florecimiento continuo a lo largo de
todo el afio, con dos picos donde se da mas la floracion; El primero se da entre marzo
y mayo, el cual coincide con el génesis del tiempo de lluvias, mientras tanto que el
segundo pico se visualiza en los meses de septiembre y noviembre; Sin embargo, es
importante notar que la intensidad de la floracién puede variar segun las condiciones
climaticas especificas de cada afio y la ubicacion geogréfica dentro de la region

amazoénica (Rodriguez & Gémez, 2018).

El araz& es un fruto originario de la Amazonia, el mismo que se cultiva la mayor parte
en paises como Brasil, Colombia, Pert y Ecuador; En Ecuador, por su produccién se
concentra en la region de la amazonia, en el cual las condiciones del clima y de suelo

vienen a favorecer su crecimiento (Pérez, 2018)

Propiedades nutricionales
El arazd es muy rico en vitamina C, antioxidantes y fibra dietética, lo que la transforma

en un ingrediente perfecto, con beneficios para el bienestar; Ademas, su nivel muy bajo
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contenido caldrico lo convierte en ideal para ser incluido en dietas balanceadas (Rojas,
2021)

Propiedades organolépticas del araza

El araz4 se caracteriza por su sabor acido y aromatico, que lo hace ideal para la
elaboracion de salsas. Ademas, su alto contenido de vitamina C y antioxidantes lo
convierte en un ingrediente funcional, con beneficios para la salud (Rojas, 2021). Estas
propiedades lo posicionan como una alternativa innovadora en la gastronomia,

especialmente en la creacion de salsas gourmet.
Linea de preparacion

Una linea para la preparacién de salsas de tipo vanguardistas hace referencia una
coleccion de recetas o productos que se centran en la utilizacion de ingredientes y
ademas métodos nuevos para crear salsas de sabor Unico y atractivas; Estas salsas
suelen combinarse cuyos ingredientes en su mayoria son inusuales o con técnicas de

coccion muy poco comunes (Gonzalez, 2021).

Una linea de preparacion se refiere a un sistema organizado de trabajo donde se
producen bienes de manera continua y eficiente. En investigaciones de alcance
correlacional, se busca establecer relaciones entre variables en contextos de

produccion (Saldafia,2024).

Una linea de produccién es un sistema de fabricacion en el que los productos se
ensamblan en una secuencia de operaciones especificas, donde cada estacion de
trabajo realiza una tarea particular. Este enfoque permite aumentar la eficiencia, reducir
costos y mejorar la calidad del producto final. Las lineas de produccion son comunes
en industrias como la automotriz, electronica y alimentaria, donde la estandarizacién y

la repetitividad son clave para el éxito (Gonzélez & Martinez,2021).

Una linea de produccién es un método de fabricacién en el que un producto se
ensambla a través de una serie de estaciones de trabajo dispuestas en una secuencia
lineal. Cada estacion esta disefiada para realizar una tarea especifica, o que permite
qgue el producto avance de una etapa a otra hasta su finalizacion. Este sistema es
fundamental en la produccién en masa, donde se busca maximizar la eficiencia y

minimizar el tiempo de produccion (Lopez & Fernandez,2022).
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Eficiencia Aumentada: Al dividir el proceso de produccion en tareas especificas, se
reduce el tiempo que cada trabajador necesita dedicar a cada producto, lo que aumenta

la velocidad de produccion.

Reduccion de Costos: La estandarizacion de procesos y la reduccion de tiempos de

inactividad contribuyen a disminuir los costos operativos.

Mejora en la Calidad: La especializacion de los trabajadores en tareas especificas
puede llevar a una mayor calidad en el producto final, ya que cada trabajador se

convierte en un experto en su tarea.

Facilidad de Escalabilidad: Las lineas de produccién pueden ser ajustadas para

aumentar o disminuir la produccién segun la demanda del mercado.
Receta estandar

Una receta normal es un pardmetro para realizar un platillo o una bebida; Proporciona
un uso de los ingredientes, las cantidades necesarios para cada uno, los pasos
especificos de coccién, el nivel de la porcion, la instrumentacion necesaria para
proporcionar y decorar, cualquier otros datos importante para una preparacion del

platillo. La receta estandar tiene 2 clasificaciones
En relacion a las recetas estandar, una receta estandar se clasifica en:

e Receta fija 0 estandar: Corresponde a la composicion o férmula estandar de
los ingredientes que conforman un plato o bebida, es decir en cuanto a los
elementos, materias primas o insumos, peso y medida.

e Receta Estdndar comparativa o variable: puede variar en cuanto a su costo
debido a fluctuaciones frecuentes en los precios de las materias primas o
insumos, incluso en periodos cortos como un dia o una semana. Aunque se
cuente con proveedores estables, los cambios en el mercado pueden resultar

en incrementos o reducciones en los costos (Cajas, 2020).
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Preparacion Basica

La seleccidon y desinfeccion de ingredientes es algo crucial en la composicién de
cualquier platillo, ya que guarda la frescura y calidad de los ingredientes utilizados.
Como por ejemplo, al usar ingredientes tales como el araza se convierte en algo
fundamental para seguir buenas practicas de manipulacién en alimentos para esquivar

la contaminacién y asegurar la seguridad en el alimento (Lépez, 2021)
Preparacion Intermedia:

Se concentra en la elaboracion de la receta, en la cual se centran distintas uniones de
araza con deferentes ingredientes (especias, aceites, etc.), centrado en un equilibrio
de diferentes sabores; Esto ademas puede incluir una precoccion de algunos

ingredientes para resaltar mucho su sabor (Fernandez, 2021).

Preparacion Avanzada:

En la fase de preparacion avanzada, se aplican técnicas culinarias especificas como la
emulsificacion y la reduccion para lograr la textura y estabilidad deseadas en una salsa.
La literatura cientifica y libros de cocina de referencia enfatizan que el dominio de estas

técnicas es fundamental para crear productos de alta calidad (Orrego, 2019)

Salsas

La salsa es uno de los ingredientes mas importantes en el mundo gastronémico, porque
se vuelve un factor decisivo al momento de la preparacion y de la eleccién del plato.
Del lado del chef o del cocinero la salsa es uno de los elementos principales por medio
del cual él puede explorar y dejar su sello personal. Es decir, su firma que hace que lo
diferencie a él del chef del otro restaurante que probablemente ofrece una oferta
gastronémica parecida. La jefa de marca institucional de Levapan Natalia Paez dice:
“La Salsa no es lo que te define si un plato va a ser exitoso, es lo que define si tu cliente
va a volver a tu restaurante, es por eso que tiene que volverse muy relevante en el
mercado” (Paez, 2023)

Emulsiones y texturas:
Las emulsiones y las texturas son elementos fundamentales en la gastronomia
moderna, ya que permiten a los chefs crear platos innovadores y experiencias

culinarias Unicas. La comprension de los principios cientificos que rigen estas técnicas
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es esencial para lograr resultados 6ptimos y llevar la creatividad culinaria a nuevas
alturas (This, 2020)

Ingredientes modernos

Los ingredientes modernos han transformado la gastronomia contemporanea,
permitiendo a los chefs crear platos innovadores y experiencias culinarias unicas. Estos
componentes, que abarcan desde hidrocoloides y enzimas hasta extractos vegetales
especializados y cultivos microbianos, han abierto un abanico de posibilidades en la

cocina (Vega, 2019)

Cocina de Autor

La cocina de autor se ha consolidado como un movimiento culinario que va mas alla de
la simple elaboracion de platos, convirtiéndose en una expresion artistica y personal
del chef. A través de sus creaciones, los chefs de autor nos invitan a explorar su
universo culinario, donde la innovacion, la técnica y la identidad se fusionan para

ofrecer experiencias gastronémicas unicas (Capdevila, 2018)

Técnicas culinarias avanzadas

Profundizar en técnicas culinarias avanzadas, como la esferificacion, la gelificacién o
la espuma, y cdmo se aplican a la creacion de salsas vanguardistas. Las técnicas
culinarias de vanguardia ofrecen a los y las chefs la oportunidad de diferenciarse de la
competencia. Al dominar las diferentes técnicas en tendencia, tienen la posibilidad de
crear platos U(nicos, combinando sabores inesperados, nuevas texturas vy
presentaciones innovadoras; La experiencia sumada a la construccion de habilidades
y actitudes, son un potenciador para conseguir cautivar a los comensales y asi

transformarse en un referente real en el area culinaria (Quintero, 2024).

Técnicas y utensilios para la elaboracién de salsas

La fabricacion de salsas es una construccion que fusiona técnica, precision y mas que
todo creatividad; Para conseguir resultados de forma Optica, es primordial utilizar
utensilios especializados como batidoras de inmersién, cuchillos afilados, cacerolas de
fondo grueso y tamices finos; Estas herramientas dejan un manejo preciso como la

textura y consistencia de las salsas (ChefSteps, 2020)
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Fusion de sabores y culturas

La fusién culinaria es una conversacion entre distintas culturas, en la cual se respeta la
verdad de cada uno de los ingredientes mientras que se integran nuevas técnicas y
sabores; un ejemplo bastante claro es la cocina Nikkei , la cual fusiona la tradicion
japonesa con sus ingredientes y sus métodos venidos desde Peru, dejando como

resultando platos Unicos tales como el tiradito o el sushi con aji amarillo (Ray, 2019)

Gastronomia Ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana convierte en un reflejo de la gran diversidad topogréfica y
también cultural en el pais, con tres distintas regiones primordiales: costa, sierra y
Amazonia. Cada una aporta ingredientes y técnicas Unicas que enriquecen su tradicion
culinaria. Segun el Ministerio de Turismo del Ecuador, platos como el encebollado, el
ceviche de camaron, el locro de papa y el hornado son ejemplos emblematicos que
representan la identidad cultural y gastronémica del pais (Ministerio de Turismo del
Ecuador, 2021)

Expertos no formales de salsas

la educacion no formal abarca actividades educativas organizadas y sistematicas que
se desarrollan fuera del sistema educativo formal, con el objetivo de proporcionar
diversos tipos de aprendizaje a grupos especificos de la poblacidn. Esto sefiala que un
experto informal se convierte en alguien que ha logrado alcanzar un nivel alto de
competencia en un area particular por medio de experiencias educativas hechas fuera

del &mbito académico (Casillas, 2022)

Aplicaciones gastrondémicas

El araza se ha utilizado tradicionalmente en la elaboraciéon de jugos, mermeladas y
postres. Sin embargo, su aplicacibn en salsas gourmet es aun limitada, lo que
representa una oportunidad para innovar en la gastronomia (Gémez, 2019).

Los frutos reciben el mismo nombre que su planta, son de forma redondeada, de 3 a 4
centimetros de diametros. Hay araza de color rojo purpura o amarillo por fuera y la

pulpa es de color blanquecina. Su sabor es agridulce (Rocha,2019).
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO
Este capitulo presenta la metodologia empleada para desarrollar los objetivos

planteados en el estudio, describiendo la naturaleza de la investigacion la cual contiene
el enfoque, el nivel, el disefio y el tipo de investigacion, ademas se establece la
poblacion y muestra, ademas las técnicas e instrumentos de recoleccidén de datos, la
operacionalizacion de la variable, la validez y confiabilidad y finalmente las técnicas de

analisis de los datos.
Naturaleza de la investigacién

Enfoque de lainvestigacion

Es un conjunto de procedimientos sistematicos, criticos y empiricos que se utilizan a
un problema; Empieza con el conocimiento de las tres rutas existentes en el ambito de
la investigacion dedicadas a las areas cuantitativas, cualitativas y mixta; Ninguna de
estas rutas se transforma en superior a las demas, ya que la seleccion depende mucho
de los conocimientos y las ideas principales de los investigadores; Los tres enfoques
incluyen procesos sistematicos, reflexivos y empiricos los han utilizado como
estrategias de observacion, establecer, demostrar y proponer (Hernandez y Mendoza,
2018).

La investigacion cuantitativa se basa en el paradigma positivista y consiste en una serie
de procesos organizados de forma secuencial para validar ciertas hipotesis o responder
a la pregunta de investigacion. Su principal caracteristica es la basqueda de la mayor
objetividad posible, lo que implica que el investigador debe evitar que sus emociones,
creencias, deseos y sesgos que influyan en los resultados del estudio o en el desarrollo
del mismo. Ademas, se busca generalizar los hallazgos obtenidos en una muestra a
una poblacion mas amplia, asi como describir, explicar y predecir los fenémenos
estudiados, identificando regularidades y relaciones causales entre las variables
(Hernandez & Mendoza, 2018).

En esta investigacion se opté por un enfoque cuantitativo, dado que la informacién
recopilada se analiz0 de forma objetiva utilizando herramientas que permiten la

cuantificacion, se aplico cuestionarios estructurados para recolectar datos, diagnosticar
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el uso de salsas en el sector en el sector Puerto Quito a partir de una encuesta y evaluar
la linea de preparacion de salsas de autor a base de la fruta de araza a expertos, los
cuales seran analizados estadisticamente para proporcionar una vision general de la
viabilidad del producto. Este enfoque cuantitativo garantiza que los hallazgos sean
representativos y fundamentados, lo cual es esencial para el desarrollo de la linea de
produccion que integre las caracteristicas distintivas de la fruta de araza en la

gastronomia local.

Nivel de la Investigacion
El nivel de la investigacion hace referencia al grado de profundidad en el cual se aborda
un fendmeno de investigacion; Los niveles de investigacion se desarrolla en cuanto a

las categorias principales (Hernandez & Mendoza, 2018).

Un estudio descriptivo llega a observar y describir las caracteristicas principales de un
fendbmeno, poblacion y situacion en particular, sin intervenir o manipular las variables;

41}

Este tipo se fija en detallar el "qué" de un fendmeno proporcionando un retrato que
precisa sus caracteristicas y propiedades; Es comunmente en areas tales como las
ciencias sociales, la educacién y también la salud para una comprension detallada de

un tema especifico (Guevara, 2020).

Con base en lo mencionado de forma anteriormente, este estudio analiz6 el fenémeno
tal como se presenta y utiliz6 métodos estadisticos para medir las variables relevantes,
en este caso, la creacion de una nueva linea de preparacién de salsas de autor a base
de la fruta de arazéa en el sector de Puerto Quito, por lo tanto, este estudio se clasifica
como descriptivo, ya que detalla en conocimiento y su uso de la fruta de araza en la
construccion de salsas en la localidad, asi como las preferencias de los comensales y

la percepcidn de los expertos en gastronémicos del producto.

Disefio de la Investigacion

El disefio de investigacion no experimental de tipo transversal se caracteriza por no
manipular deliberadamente las variables. En este tipo de estudios, las variables
independientes no se alteran intencionalmente para observar su efecto sobre otras
variables. En cambio, se observan y miden los fenémenos y variables en su contexto

natural para analizarlos tal como ocurren (Hernandez & Mendoza, 2018)
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En la investigacion no experimental, lo que hacemos es observar fendmenos tal como
se dan en su contexto natural, para después analizarlos. Esto implica que el
investigador no introduce condiciones controladas ni altera el entorno, sino que se limita

aregistrar y analizar las variables tal como se presentan (Hernandez & Mendoza, 2018)

Esta investigacion se optd por tomar el disefio no experimental de tipo transversal ya
que la recoleccion de datos se realizO en Unico momento en el tiempo y no se
manipularon las variables de estudio, para diagnosticar el uso de salsas en el sector de
Puerto Quito a partir de una encuesta a expertos no formales y evaluar la linea de
preparacion de salsas de autor a base de la fruta de araza a partir de una encuesta a

expertos.

Tipo de la Investigacion
La investigacion tanto documental como de campo seran utilizados en el actual estudio
sobre la linea de produccién de la salsa de autor a base de la fruta de araza (Eugenia

Stiptata) en el sector de Puerto Quito.

La investigacion documental viene a hacer una técnica cualitativa que conlleva la
recoleccion y seleccion de la informacion a través de la revision en revistas cientificas,
libros, repositorios y otros materiales relevantes. Este proceso incluye la observacion y
el analisis de datos para identificar, seleccionar y articular la informacién con el objeto
de estudio (Carmona & Reyes, 2020).

Esta investigacion es de tipo documental ya que se realizé una exhaustiva blusqueda
de informacion para identificar las caracteristicas organolépticas de la fruta de araza en
libros, articulos y determinar las técnicas culinarias de preparacion de salsas de autor
a partir de revision documental con el fin de cumplir con los objetivos anteriormente

planteados.

Este enfoque es esencial en disciplinas como la sociologia, la antropologia y la
ecologia, donde la comprension del contexto natural es fundamental. Al realizar
investigaciones de campo, los investigadores pueden captar matices, dinamicas y
factores que podrian pasarse por alto en entornos mas controlados, proporcionando
una perspectiva mas completa y enriquecedora del fendmeno estudiado (Berumen,
2021)
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En consecuencia, a lo anteriormente planteado la investigacion es de campo ya que se
recopilé la informacién mediante un instrumento aplicado a los chefs expertos no
formales de Puerto Quito para alcanzar el objetivo de diagnosticar el uso de salsas en

el sector en el sector Puerto Quito a partir de una encuesta a expertos no formales.

De la misma manera se aplico el instrumento a los expertos de la UNIB.E en el area
gastrondmica para asi lograr el objetivo de evaluar la linea de preparacion de salsas

de autor a base de la fruta de araza (Eugenia Stipitata) a partir de expertos.

Poblacién y Muestra

Poblacion

En Puerto Quito, Ecuador, se tuvo un estudio integral a cerca de la fruta de araza y las
técnicas de produccién, centrandose en su potencial culinario; Este mismo proyecto
abarca toda una poblacion diversa y especializada que incluye documentos muy
relevantes; expertos en la materia de Gastronomia y la elaboracion de alimentos; La
seleccion para esta poblacion tiene como un objetivo primordial de dar una
comprensién mucho mas profunda y también precisa de la fruta de araza y su utilizacion
en la creacién de salsas; La poblacion se hace referencia a todos los individuos, objetos
y eventos que comparten una caracteristica en comun, la cual esta centrada por

criterios de inclusién de la investigacion (Hernandez, 2019).

Se trata del conjunto total de elementos o sujetos que poseen una serie de
caracteristicas en comdn y que son objeto de estudio e inferencia por parte del

investigador (Arias, 2021).

En este sentido la investigacion cuenta con dos poblaciones finitas principales, la
primera corresponde a diez expertos no formales del area gastronémica del sector de
Puerto Quito para diagnosticar la utilizacion de salsas en la localidad de Puerto Quito,
la segunda se refiere a tres docentes expertos en el area de la Gastronomia de la
UNIB.E para evaluar la linea de preparacion de salsas de autor a base de la fruta de

araza.

La unidad de andlisis hace referencia a un elemento en el centro que se valora una
investigacion y en la que se recopilan datos; Esta unidad podria variar en su

complejidad, abarcando desde la perspectiva de un individuo, hasta una organizacién

20



entera, segun los objetivos especificos del estudio (Castillo, Gomez, Taborda y Mejia,
2021).

En esta investigacion se emplearon dos unidades de analisis la primera corresponde a
cinco documentos que sirvieron para identificar las caracteristicas organolépticas de la
fruta de araza (Eugenia Stiptata) y la segunda corresponde a cinco documentos que

ayudaron a determinar las técnicas culinarias de preparacion de salsas de autor.

Muestra

Una muestra se centra en un subconjunto el cual esta cuidadosamente seleccionado a
partir de la poblacion; Este subconjunto, formado por un nimero exacto de elementos
que sirve como presentacion de la poblacion general; La seleccion de la muestra es
una parte crucial en el disefio de un estudio, puesto que de ella depende la valia y
generalizacion de los resultados (Hernandez & Mendoza, 2018).

El muestreo probabilistico es una técnica que se basa en estadistica y que garantiza la
aleatoriedad en la seleccion de todos los elementos de una muestra, lo que deja hacer
inferencias optimas ademas de generalizar los resultados en la la poblaciéon de interés;
Esta técnica es primordial en la investigacion, ya que minimiza el sesgo en la seleccion
ademas proporciona una gran base solida para tomar decisiones (Castillo, Gomez,
Taborda y Mejia, 2021).

En esta investigacion se emplearon muestras probabilisticas, debido a que se escogio
a la poblacion como muestra, con el potencial de ser escogidos, en este caso diez
expertos no formales en el area gastronémica en el sector Puerto Quito para
diagnosticar el uso de salsas de autor a base de la fruta de araza y tres docentes
expertos de gastronomia de la UNIB.E para evaluar la linea de preparacion de salsas

de autor a base de la fruta de araza.
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Tabla 1. Documentos inherentes sobre técnicas culinarias.

Autor — Afio Documento Técnicas Culinarias
Armendariz — 2020 Procesos de elaboracién culinaria | -  Reduccion  de
2° edicion liquidos
- Emulsificacion
- Ligado con
mantequilla

- Desglaseado

2018

Ortega, Llorente, Lépez - | Disefio y gestibn de cocinas:

Manual de higiene alimentaria

- Coccion a baja
temperatura

- Reducciéon de
fondos

- Clarificacion de
salsas

Le Cordon Bleu - 2021

Guia completa de las técnicas

- Emulsificacion con

culinarias huevo
- Reduccion de vinos
- Ligado con
almidones
Martinez, Gonzalez, | Iniciacibn en las  Técnicas | - Desglaseado con
Ducoing, Torre — 2010 Culinarias vino

- Reduccién de jugos

- Ligado con crema

Martinez — 2010

Técnicas Culinarias

- Emulsificacion con
mostaza

- Reduccién de
caldos

- Ligado con yemas

Tabla 2. Documentos adicionales sobre caracteristicas organolépticas del araza

Autor — Ao Documento Técnicas
Culinarias
Lainez, Olvera, | Produccion y comercializacion de la fruta de | Color fruta:
Guerrero, Aceves, |araza en la Amazonia: opinibn de | amarillo
Alvarez & Andrade — | productores intenso
2021 Olor  fruta:
aroma citrico
Textura fruta:
jugosa
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sabor fruta:

acido

Semilla:
pequefio
marron

Flor:
pequena
blanca

tamano fruta:
pequeno

Velazquez,
Reyes — 2015

Sanchez,

Historia de la fruta de araza: Eugenia
Stiptata

- Semilla:
Pequefia,
marron

- Flor:
Pequeiia,
blanca

tamano fruta:
pequeino

Color fruto:
amarillo

Olor
citrico

fruta:

Sanor fruta:

acido

Textura fruta:
jugosa

Villegas,Escobar,
Arrieta, Berdeja -2016

ARAZA [Eugenia stipitata], DIVERSIDAD Y
UsSoS

- Semilla:
Pequeiia,
marréon

- Flor:
Pequefia,
blanca

tamanfo fruta:
pequeino

Color fruto:
amarillo

Olor fruta:
Aroma citrico

Sanor fruta:
acido

Textura fruta:
jugosa

Silvia,

Gonzalez-2018

Pérez,

Estudio de las propiedades organolépticas
y nutricionales de la fruta de araza (Eugenia
stipitata) en la Amazonia peruana

- Semilla:
Pequefia,
marrén

- Flor:
Pequeiia,
blanca
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tamafo fruta:
pequeno
Color fruto:
amatrillo
Olor  fruta:
citrico

Sanor fruta:
acido
Textura fruta:
jugosa
Castro, Diaz, Ruiz — | El araza: Caracteristicas sensoriales y su | - Semilla:
2021 potencial en la gastronomia moderna Pequena,
marron

- Flor:
Pequeiia,
blanca
tamano fruta:
pequeno
Color fruto:
amarillo
Olor  fruta:
citrico

Sanor fruta:
acido
Textura fruta:
jugosa

Técnicas e instrumentos de recoleccion de Datos

Técnica de recoleccion de datos

Las técnicas de investigacion se hacen referencia a todos los métodos y
procedimientos indicados que se pudieran emplear para recolectar todos los datos
necesarios; Estos datos son cruciales para aprobar o constatar las hipotesis planteadas
en el estudio; La seleccion de la técnica mas adecuada puede afectar
significativamente la validez y confiabilidad del resultado obtenidos; Existen muchas
técnicas que son utilizadas, todo esto dependiendo de la naturaleza en la investigacion
y también del tipo de datos que se localizan obtener, tales como los encuestas,
entrevistas, observacion de forma directa y experimentos de analisis de contenido.
Cada una de estas técnicas tiene sus propias ventajas y desventajas, y su seleccion
debe alinearse con los objetivos especificos de la investigacion (Castillo, Gémez,
Taborda y Mejia, 2021).
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En el trabajo de investigacidn se aplicaron 2 técnicas para la recoleccion de datos, tales
como, la revision documental y la encuesta, estas técnicas se aplicaron por la relacion

que tienen los objetivos con la misma.

Revisién documental

La revision documental dejara obtener datos muy detallados acerca de las propiedades
fisicas, organolépticas y nutricionales de la fruta de araza, asi como también de las
técnicas culinarias especificas que son utilizadas para la elaboracién de salsas; Este
nivel fue crucial para cimentar una base solida de conocimiento sobre araza y todas

sus aplicaciones en la gastronomia (Carmona & Reyes, 2020).

Para el desarrollo de los objetivos se tomé la revision documental para identificar las
caracteristicas organolépticas de la fruta de arazd y para determinar las técnicas
culinarias de preparacion de salsas de autor, la técnica se desarroll6 para los datos que

requeria la investigacion.

Encuesta

Una encuesta es una técnica de recoleccidon de datos que implica la aplicacién de un
cuestionario estructurado a una muestra de individuos seleccionados. Su propésito es
obtener informacion cuantitativa sobre diversas variables de interés, permitiendo
describir, comparar y evaluar fendmenos o situaciones especificas. Las encuestas
pueden incluir preguntas abiertas, cerradas o dicotbmicas, y son utilizadas
ampliamente en investigaciones descriptivas, comparativas y evaluativas (Castillo,
Gomez, Taborda y Mejia, 2021).

En esta investigacion se aplicé la técnica de la encuesta para diagnosticar el uso de
salsas de autor a base de la fruta de araza en el sector en el sector Puerto Quito y
evaluar la linea de preparacion de salsas de autor a base de la fruta de araza a partir

de expertos.

Operacionalizacion de las variables

La operacionalizacion de variables transforma conceptos abstractos de términos
concretos, observables las cuales se pueden medir, como dimensiones; Por ejemplo,
la actitud, a ser directamente observable, se viene a traducir en elementos tangibles y

cuantificables (Castillo, Gomez, Taborda y Mejia, 2021).
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En esta investigacion se llevé a cabo la operacionalizacion de la variable para generar
los instrumentos que permitiran diagnosticar el uso de salsas en el sector en el sector
Puerto Quito a partir de una encuesta y evaluar la linea de preparacion de salsas de

autor a base de la fruta de araza a partir de una encuesta a expertos.
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Tabla Operacionalizacion de la Variable

Objetivo Variable Definicion Dimension Indicadores Preguntas Instrumento
Conceptual

Utilizacién Del lado del Conocimiento 1. ¢Con qué frecuencia te

de salsas. chef o del | Percepcion del | previo/ encuentras con el concepto
cocinero la | producto Antecedente. de salsas de autor?
salsa es uno I i _
de los | Originalidad Nivel de | 2. ¢Qué tan relevante
elementos conocimiento consideras que son ,Ias
principales por salsas de a b:alse de araza en
medio del cual la gastronomia actual?
él puede | Factibilidad de | Frecuencia de | 3. ¢(Con qué frecuencia has

Diagnosticar explorar Y | produccién consumo. consumido salsas de autor a

la utilizacién
de salsas en
la localidad de
Puerto Quito
desde una
encuesta.

dejar su sello
personal. Es
decir, su firma
gue hace que
lo diferencie a
él del chef del
otro
restaurante
que
probablemente

ofrece una
oferta
gastronémica
parecida.

(Paez, 2023)

base de araza en el ultimo
afno?

Disponibilidad de
materias primas

Facilidades de
compra.

4. ¢Qué tan util consideras
que son las salsas a base de
araza para lainnovacién en la
cocina local?

Aceptacion estimada

Factibilidad de
indicacion

5. ¢Consideras que hay
suficiente informacién
disponible sobre el uso de
salsas de autor a base de

araza?
Proyeccién de | Conocimiento 6. ¢Qué tan utilizado esta el
demanda documental araza en salsas dentro de la
previo oferta  gastronémica en
Puerto Quito?
Beneficios para | Nivel de | 7. ¢(Qué tan apropiado
productores locales | utilizacion consideras que es el araza

como ingrediente para la
elaboracion de salsas?

Técnica: Encuesta a expertos no
formales en el area gastronémica

de Instrumento: Cuestionario
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Generacion de | Idéneo /8. ¢Qué  nivel de
empleo Conveniente aceptacion tendria el uso
de arazé en salsas por los
consumidores en Puerto
Quito?
Nivel de | 9. ¢(Qué tan probable es
aceptacion gue la demanda de arazéa
/Factibilidad aumente en el sector
gastrondmico si se utiliza
como un ingrediente para
salsas?
Recomendaci | 10. ¢Qué tan dispuesto
ones de uso. | estarias a recomendar el
uso de arazd en la
elaboracion de salsas a
otros chefs cocineros?
Tabla 3.2
Objetivo Variable Definicion Dimension Indicadores Preguntas Instrumento
Conceptual
Conocimiento 1. ¢ Con qué frecuencia estas
Una linea para | Percepcion del | previo/ familiarizado con el concepto
la preparacion | producto Antecedente. de salsas de autor?
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Evaluar la
linea de
preparacion

de salsas de
autor a base
de la fruta de
araza a partir

de una
encuesta
dirigida a

expertos en el
tema

Linea de
preparacion
de salsas

de salsas de
tipo
vanguardistas
hace
referencia una
coleccion de
recetas o]
productos que
se centran en
la utilizacion de
ingredientes vy
ademas
métodos
nuevos para
crear salsas de
sabor unico y
atractivas.
(Gonzélez,
2021).

Originalidad Nivel de 2. ¢Como calificarias la
conocimiento | relevancia de las salsas de
autor a base de araza en la

gastronomia?
Factibilidad de | Frecuenciade | 3. ¢Con qué frecuencia has
produccion consumo. consumido salsas de autor

gue incorporan arazi en su
preparacion?

Disponibilidad de
materias primas

Facilidades de
compra.

4. ¢ Qué potencial crees que
tienen las salsas a base de
araza para innovar la cocina
local?

Aceptacion estimada

Factibilidad de
indicacion

5. ¢Consideras que existe
suficiente informacioén
accesible sobre el uso de
salsas de autor a base de
araza?

Proyeccién de | Conocimiento | 6. ¢Qué tan presente esta el
demanda documental araza como ingrediente en
previo las salsas ofrecidas en la
Gastronomia de  Puerto
Quito?
Beneficios para Nivel de 7. ¢Qué tan adecuado
productores locales utilizacion consideras que es el araza
como ingrediente para la
elaboracion de salsas?
Generacion de empleo Idéneo / 8. ¢Qué nivel de aceptacion

Conveniente

anticipas que tendria el uso
del araza en salsas entre los
consumidores de Puerto
Quito?

Técnica: Encuesta a expertos
Instrumento: Cuestionario
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Nivel de
aceptacion
/Factibilidad

9. ¢Cuanto crees que podria
incrementarse la demanda
de araza en el sector
gastronémico si se utiliza
como ingrediente en salsas?
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Instrumento de recoleccion de datos

Un instrumento de recoleccion de datos es cualquier herramienta 0 método utilizado
para recopilar informaciobn en un estudio, investigacion o evaluacion. Estos
instrumentos son esenciales en diversas disciplinas como las ciencias sociales, la

educacion, la salud y el marketing, entre otros (Matas, 2018)

Cuestionario

El cuestionario es un instrumento estandarizado que se utiliza para la recoleccion de
datos durante el trabajo de campo en investigaciones cuantitativas. Su disefo
estructurado permite plantear un conjunto de preguntas para recoger informacion de
manera sistematica sobre una muestra de personas, empleando el tratamiento
cuantitativo y agregado de las respuestas para describir a la poblacion a la que
pertenecen y/o contrastar estadisticamente algunas relaciones entre medidas de

interés (Useche, Artigas, Queipo & Perozo, 2019)

Al considerar esta investigacion se aplicaron 2 cuestionarios, el primero para
diagnosticar el uso de las salsas a base de la fruta de araza en el sector de Puerto
Quito que estuvo desarrollado por diez preguntas cerradas con opciones de respuestas
segun la escala heddnica, de igual manera en el segundo cuestionario para receptar
informacion sobre la evaluacion de la linea de preparacion de salsas de autor a base
de la fruta de araza a partir de una encuesta a expertos que se conformé por diez

preguntas cerradas con opciones de respuesta segun la escala hedonica.

Documentos

Los documentos son trabajos académicos, articulos, libros, informes, tesis previas u
otras publicaciones elaboradas por individuos identificables. Estos documentos son
reconocidos por su autoria, lo que implica que el autor asume la responsabilidad del

contenido y de las ideas presentadas. (Gunturiz, Castro, & & Chaparro, 2020)

En este sentido, esta investigacion se utilizaron documentos como instrumentos, tales
como, libros, tesis de grado y articulos, se emplearon cinco documentos para identificar
las caracteristicas organolépticas de la fruta de araza y cinco documentos para

determinar las técnicas culinarias de preparacion de salsas de autor.
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Validez y Confiabilidad

La validez en un instrumento se refiere a la precision y la certeza con la que un estudio
mide lo que pretende medir. Es un criterio fundamental para garantizar la calidad y la
utilidad de la investigaciéon. A continuacion, se detallan los principales tipos de validez
y su relevancia en el contexto de una tesis, basados en enfoques metodoldgicos

actuales (Gomez, 2021).

La validacion por expertos es aquel proceso de asegurar que un instrumento de
medicion sea adecuado para su proposito implica su revision por expertos en la
materia. Estos especialistas evalUan si el instrumento cumple correctamente con los
objetivos previstos. Este tipo de validacion, también conocida como "“juicio de expertos",
es esencial para garantizar tanto la validez del contenido como la validez de constructo,
asegurando que el instrumento realmente mide lo que se propone medir (Castillo,
Gbomez, Taborda y Mejia, 2021).

En esta investigacion se aplico la validez de expertos, en este sentido se emplearon 2
cuestionario por lo que se realizo la validacién de ambos con expertos. El primero para
diagnosticar el uso de salsas de autor a base de la fruta de araza (Eugenia Stipitata)
en el sector de Puerto Quito y el segundo para evaluar las salsas de autor a base de la

fruta de arazé (Eugenia Stipitata) a partir de expertos.

Tabla 4: Validacién de expertos para diagnosticar el uso de salsas en el sector de

Puerto Quito.

Expertos Nombre Formacion

Experto 1 Dr. Juan Francisco Romero | Experto técnico en

Gastronomia

Experto 2 Mgst. Luis Llerena En gastronomia y turismo

Experto 3 Mgst. Luis Mufioz Gastronomia e innovacion

de alimentos
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Tabla 5: Validacion del cuestionario para evaluar la linea de preparacion de salsas de

autor a base de la fruta de araza a partir de una encuesta a expertos.

Expertos Nombre Formacion

Experto 1 Dr. Juan Francisco Romero | Experto técnico en

Gastronomia

Experto 2 Mgst. Luis Llerena En gastronomia y turismo

Experto 3 Mgst. Luis Mufioz Gastronomia e innovacion

de alimentos

Confiabilidad

La confiabilidad de los resultados se fortalecié a través del uso de métodos rigurosos
de recoleccion de datos y analisis, asegurando la coherencia y consistencia en la
interpretacion de los resultados. Se utilizaron técnicas estadisticas y analisis
cualitativos para interpretar los datos recopilados y presentar conclusiones
fundamentadas sobre la produccion y aceptacion de salsas a base de la fruta de araza
(Herrera, 2021).

En esta investigacion se garantizé la confiabilidad de los instrumentos mediante la
aplicacion de los cuestionarios en 2 momentos diferentes a un mismo encuestado

obteniendo los mismos resultados en ambos momentos.

Técnicas de andlisis de datos

Las técnicas de andlisis de datos son el conjunto de herramientas que permiten dar
sentido a la informacion recogida. Estas técnicas incluyen desde tareas basicas como
la clasificaciobn y el registro de datos, hasta procesos mas complejos como la
codificacion y el andlisis estadistico. En la investigacion cuantitativa, se emplean
calculos estadisticos para resumir y analizar los datos numéricos, mientras que en la
investigacion cualitativa se utilizan técnicas como la transcripcion, la categorizacion y
la triangulacién para interpretar los datos textuales y contextualizarlos (Castillo, Gémez,
Taborda y Mejia, 2021).
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En la actual investigacion se utiliz6 como técnica de andlisis de datos la estadistica

descriptiva y para el desarrollo de los resultados una tabulacion.

Metodologia de desarrollo de producto.

Segun IBM (2020), la elaboracion de productos es primordial para satisfacer las

exigencias del cliente y pueden incluir metodologias agiles las que permiten una

adaptacién de forma rapida en los cambios del mercado.

Este procedimiento es iterativo y deja ajustes basados en la retroalimentacion del

usuario, lo que mejora la calidad y importancia del producto final (ResearchGate, 2022).

Materiales para ejecucion del producto.
Tabla 6: Utensilio para la ejecucién del producto.

silicona

mezclar y raspar.

Utensilio Descripcién Marca (Ecuador, Quito)
Cuchillos Herramientas de corte de alta | Tramontina  (disponible en
afilados calidad. Supermercados Mega maxi)
Tabla de | Superficie resistente para cortar | OXO (disponible en Cocina
cortar alimentos. Shop Quito)
Cacerolas Recipientes de cocina de | Imusa (disponible en
diferentes tamafios- Supermercados Coral)
Cucharas Utensilio con un cuenco céncavoy | Mundo Chef (disponible en
probadoras | un mango, usado para comer, | Cocina Shop Quito)
servir 0 preparar alimentos,
especialmente liquidos o solidos
blandos.
Tamizador Utensilio para filtrar y separar | KitchenAid (disponible  en
particulas. Cocina Shop Quito)
Espatulas de | Utensilios resistentes al calor para | Mundo Chef (disponible en

Cocina Shop Quito)
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Moldes para

Recipientes para almacenar vy

Tupperware  (disponible en

envasar presentar las salsas. tiendas oficiales)

Embudos Utensilios para trasvasar liquidos. | Mundo Chef (disponible en
Cocina Shop Quito)

Jarras Recipientes con medidas precisas | Pyrex (disponible en

medidoras para liquidos. Supermercados Coral)

Cucharas Juego de cucharas con medidas | OXO (disponible en Cocina

medidoras estandar. Shop Quito)

Tabla 7: Equipos para la ejecucién del producto.

Equipos

Descripcién

Marca (Ecuador, Quito)

Mixer

Utensilio eléctrico portatil utilizado
para batir, mezclar o emulsionar
ingredientes de manera rapida y
eficiente

Tramontina  (disponible  en

Supermercados Mega maxi)

Cocina

industrial

de
disefiado para uso profesional en

Equipo gran  capacidad

cocinas, con funciones como

hornear, hervir y freir.

Imusa(disponible en Quito)

Batidor de

mano

Utensilio manual compuesto por
un conjunto de alambres curvados
unidos a un mango, utilizado para
batir, mezclar o incorporar aire en
ingredientes como huevos, cremas

0 salsas.

Tramontina  (disponible  en

Supermercados Mega maxi)

Licuadora

Equipo de alta potencia para

triturar y mezclar.

Oster (disponible en Multicentro)
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TermOmetro | Instrumento para medir la | Taylor (disponible en
de cocina temperatura de los alimentos. Supermercados Mega maxi)
Bascula Instrumento para medir el peso de | Soehnle (disponible en
digital los ingredientes. Supermercados Mega maxi)

Tabla 8: Materia prima y otros para la ejecucion del producto.

Materia prima Yy | Descripcion Autor y afo
otros

Araza (Eugenia | Fruto tropical de origen amazonico, | (Cortey Pincay,
stipitata) conocido por su alto contenido de agua, | 2019).

vitaminas y minerales, ideal para la
elaboracion de salsas y productos
agroindustriales.

Aceite vegetal

Grasa liquida extraida de plantas,
utilizada para mejorar la textura y sabor en
salsas, aportando suavidad y un perfil de
sabor neutro.

(L6pez Chango
& Toapanta
Quishpe, 2024).

Salsa de tomate Condimento a base de tomates cocidos, | (MDPI, 2023).
que aporta dulzura y acidez, base comun
en muchas salsas y platos.

Salsa de soja Condimento fermentado a base de soja | (ResearchGate,
que afiade umami y salinidad a las | 2022).

preparaciones, ideal para salsas asiaticas.

Pimentén ahumado

Especia obtenida de pimientos secos y
ahumados, que aporta un sabor ahumado
profundo y color a las salsas.

(ScienceDirect,
2020).

Ajo en polvo

Condimento deshidratado que
proporciona un fuerte sabor a ajo
concentrado, comun en muchas salsas
para realzar el sabor.

(L6pez Chango
& Toapanta
Quishpe, 2024).

AzUcar moreno

Endulzante con un ligero sabor a
caramelo que ayuda a equilibrar la acidez
en las salsas.

(MDPI, 2023).

Yogurt natural

Producto lacteo fermentado que aporta
cremosidad y un toque acido a las salsas,
ideal para aderezos frescos.

(ScienceDirect,
2020).
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Miel

Edulcorante natural que afiade dulzura y
complejidad a las salsas; su viscosidad
también ayuda a mejorar la textura.

(ResearchGate,
2022).

Ajo

Bulbo aromatico utilizado fresco o seco
para aportar un intenso sabor y aroma a
las preparaciones culinarias.

(L6épez Chango
& Toapanta
Quishpe, 2024).

Sal

Mineral esencial utilizado para realzar
sabores en cualquier preparacion
culinaria; fundamental en la elaboracion
de salsas.

(MDPI, 2023).

Pimienta

Especia que afiade picante y complejidad
al sabor; se utiliza comunmente en
diversas salsas para equilibrar sabores.

(ResearchGate,
2022).

Aji raton

Variedad de aji pequefio y picante que
aporta calor intenso a las salsas; ideal
para quienes buscan un toque picante.

(ScienceDirect,
2020).

Aji criollo

Aji fresco con un perfil de sabor distintivo;
se utiliza para dar frescura y picante a las
salsas tradicionales.

(MDPI, 2023).

Limon Meyer

Variedad de limén mas dulce que el limon
comun; su jugo se utliza para afadir
acidez y frescura a las preparaciones.

(ResearchGate,
2022).

Vinagre

Liquido &cido obtenido por fermentacion;
se utiliza para dar acidez y realzar sabores
en diversas salsas.

(ScienceDirect,
2020).

Mango

Fruta tropical dulce que aporta frescura y
dulzura; se utiliza en salsas para equilibrar
sabores acidos o picantes.

(Corte y Pincay,
2019).

Mostaza

Condimento elaborado a partir de semillas
de mostaza; aporta un sabor picante y
acido que complementa bien muchas
salsas.

(L6pez Chango
& Toapanta
Quishpe, 2024).

Papel descartable

Papel desechable utilizado para mantener
limpias las superficies de trabajo,
facilitando la limpieza y evitando la
contaminacion cruzada en la cocina. Es
atil para cubrir mesas y utensilios.

MDPI, 2023
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Diagrama de flujo de procesos

Un diagrama de procesos es una representacion gréfica de los principales procesos
que se llevan a cabo en una compaiiia, su orden y sus interrelaciones. Muestra la
secuencia e interaccion de las actividades de un proceso a través de simbolos graficos,
proporcionando una mejor visualizacion del funcionamiento del proceso y ayudando a

su entendimiento (Ekon, 2019).

A través de esta herramienta visual se representan los pasos a seguir para la
elaboracion de las salsas de la fruta de arazd. Esta herramienta nos va a permitir
estandarizar los procesos a seguir, control de ingredientes, procesos de coccion y va a
permitir facilitar la planificacion para la ejecucién de las salsas de una linea de

produccion

El primer diagrama especifica el proceso para la extraccion de la pulpa, el segundo
diagrama especifica la produccion de las salsas frias(Vinagreta, salsa de yogurt, salsa
de aji y salsa de mango.) y en el tercer diagrama se identifica los pasos para la

produccién de salsas calientes (Salsa BBQ).

Receta de produccion:

la receta de cocina se aborda desde el enfoque del disefio, explorando sus
componentes y la manera en que se relacionan entre si. Se propone un modelo para
identificar y facilitar los procesos de disefio y redisefio de recetas culinarias,
considerando la relacion con el usuario, los objetos, el contexto y su utilidad como

herramienta de disefio y desarrollo culinario (Sanchez, 2021).

A través de esta herramienta visual se representan los pasos a seguir para la
elaboracion de las salsas de la fruta de araza (Eugenia Stipitata). Esta herramienta nos
va a permitir estandarizar los procesos a seguir lo que va a permitir facilitar la ejecucién

de las salsas de una linea de produccion.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En este capitulo se demuestran los resultados de la investigacion con el analisis

correspondiente e interpretacion, a partir de los objetivos planteados.

Diagnosticar el uso de salsas de autor a base de la fruta araza en el sector de
Puerto Quito.

El 40 % de los encuestados indicO que posee un conocimiento moderado sobre el
concepto de salsas de autor. De manera similar, otro 40 % sefial6 que su conocimiento
en este aspecto es poco frecuente. Finalmente, el 20% de los encuestados manifestd

no tener ningdn conocimiento.

Tabla 9: ¢ Con qué frecuencia te encuentras con el concepto de salsas de autor?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 0 0%

Frecuente (4) 0 0%
Frecuencia moderada (3) 4 40%
Poco Frecuente (2) 4 40%
Sin frecuencia (1) 2 20%
Total 10 100%

En relacién con la relevancia de las salsas a base de la fruta de arazé en la gastronomia
actual, los resultados reflejan una percepcion mayoritariamente positiva. EI 50 % de los
encuestados considera que estas salsas son frecuentes en el ambito gastronémico,
mientras que un 20 % las percibe como muy frecuentes. Por otro lado, un 10 % de los
participantes indicé que su presencia es moderada, y otro 20 % las calificé como poco

frecuente. Cabe destacar que ningun encuestado afirmé no haber probado este tipo de
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salsas, lo que sugiere cierto grado de reconocimiento y aceptacion dentro de la

gastronomia actual.

Tabla 10: ¢Qué tan relevante consideras que son las salsas de a base de la fruta de

araza en la gastronomia actual?

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

(%)
Muy frecuente (5) 2 20%
Frecuente (4) 5 50%
Frecuencia moderada (3) 1 10%
Poco Frecuente (2) 2 20%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 10 100%

Respecto a comer salsa de autor en base de la fruta de araz4 en el pasado afio, la

informacion indica un nivel bajo frecuencia y de consumo en los encuestados; El 80 %

de todos los participantes manifestaron el no haberlas consumido en dicho periodo,

mientras tanto que un 10 % indico haberlas probado de forma poco regular y otro 10 %

las consumio con una regularidad. No se registraron respuestas en las categorias de

consumo moderado o muy frecuente, lo que sugiere que estas salsas aun no tienen

una presencia significativa

Tabla 11: ¢Con qué frecuencia has consumido salsas de autor a base de la fruta de

arazé en el ultimo afo?

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 0 0%
Frecuente (4) 1 10%

Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 1 10%
Sin frecuencia (1) 8 80%
Total 10 100%
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En cuanto a la utilidad de las salsas a base de la fruta de araza para la innovacién en
la cocina local, los resultados reflejan una percepcion mayoritariamente positiva. ElI 50
% del total los encuestados consideran que estas salsas son regulares en términos de
su aporte a la hora de innovar, mientras que un 40 % las dejo como muy frecuentes en
este aspecto; Por otro lado, solo un 10 % percibié su utilidad con una regularidad
moderada, y ninguna respuesta se recogio en las categorias de poca o nula frecuencia;
todos estos resultados nacen que las salsas de la fruta de araza son tomadas como un

elemento con muy alto potencial para esta innovacién culinaria en el @mbito local.

Tabla 12: ¢ Qué tan util consideras que son las salsas a base de la fruta de araza para

la innovacioén en la cocina local?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Muy frecuente (5) 4 40%
Frecuente (4) 5 50%
Frecuencia moderada (3) 1 10%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 10 100%

En relacion con la disponibilidad de informacion sobre el uso de salsas de autor a base
de la fruta de araz4, los resultados reflejaron una percepcion de acceso limitado. El 70
% de los encuestados indico que la informacién era inexistente 0 muy escasa, mientras
que un 20 % la demostré poco frecuente. Solo un 10% de los participantes sefal6é que
la informacion estaba disponible con cierta frecuencia, y no se registraron respuestas
en las categorias de frecuencia moderada o muy frecuente. Estos resultados sugirieron

gue el conocimiento sobre estas salsas era limitado.

Tabla 13: ¢ Consideras que hay suficiente informacion disponible sobre el uso de salsas

de autor a base dela fruta de araza?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
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Muy frecuente (5) 0 0%
Frecuente (4) 1 10%

Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 2 20%
Sin frecuencia (1) 7 70%
Total 10 100%

Los resultados denotan que un uso de la fruta de araza en salsas en el interior de la
oferta gastrondmica dentro de Puerto Quito es bajo, pero con una proyeccion de
demanda estimada del 30%; Sin embargo, es muy escenario genera una gran
oportunidad de mercado, ya que el 60% de los encuestados y nunca han probado una
salsa con base de la fruta de araz4, lo que resalta una falta de disponibilidad méas que
una ausencia de interés; Ademas, un 10% mira que su uso es moderado, lo que indica
que existe un nicho inicial que puedes expandirse con muchas estrategias de difusion

y comercializacion.

Tabla 14: En tu opinién ¢ Qué tan utilizado esté la fruta de araza en salsas dentro de la

oferta gastronémica en Puerto Quito?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 0 0%

Frecuente (4) 0 0%
Frecuencia moderada (3) 1 10%
Poco Frecuente (2) 3 30%
Sin frecuencia (1) 6 60%
Total 10 100%

En cuanto a la aceptacion de la fruta de araza como un ingrediente para la construccion
de salsas, los resultados sefialaron una aceptacion mayoritariamente positiva; El 70 %
de los encuestados sefialo que este fruto era un ingrediente constante en la coccién de
salsas, mientras que un 20 % lo sefialo como muy frecuente; Por otro lado, un 10 % de

los participantes indicaron su uso frecuente de forma moderada, y no se sefialaron
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respuestas en las categorias con poca frecuencia o su desconocimiento; Estos

resultados hacen que de la fruta de araza fue enormemente reconocido como un

ingrediente preciso para la elaboraciéon de salsas.

Tabla 15: ¢Qué tan apropiado consideras que es la fruta de arazd como ingrediente

para la elaboracion de salsas?

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

(%)
Muy frecuente (5) 2 20%
Frecuente (4) 7 70%
Frecuencia moderada (3) 1 10%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Nunca he probado (1) 0 0%
Total 10 100%

Respecto al nivel de aceptacion del uso de la fruta de arazd en salsas por los

consumidores en Puerto Quito, los resultados reflejaron una percepcion favorable. El

30 % de los encuestados indic6 que la aceptacion era muy frecuente, mientras que otro

30 % la recibia frecuentemente. Por su parte, el 40 % sefialé que esta tenia una

frecuencia moderada, y no se registraron respuestas en las categorias de poca o nula

aceptacion. Estos resultados sugirieron que de la fruta de araza tuvo un buen nivel de

aceptacion como ingrediente para salsas, lo que evidencia su potencial para los

consumidores locales.

Tabla 16: ¢Qué nivel de aceptacion tendria el uso de la fruta de arazé en salsas por

los consumidores en Puerto Quito?

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 3 30%
Frecuente (4) 3 30%
Frecuencia moderada (3) 4 40%
Poco Frecuente (2) 0 0%
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Sin frecuencia (1) 0 0%

Total 10 100%

En cuanto a la probabilidad de que la demanda de la fruta de la fruta de araza aumente
en el sector gastronomico si se utiliza como ingrediente para salsas, los resultados
indicaron una percepcion mayoritariamente positiva. El 60 % de los encuestados
consideré que la demanda seria muy frecuente, mientras que un 30 % lo evalué como
frecuente. Ademas, un 10 % opino que la demanda podria aumentar con una frecuencia
moderada. No se registraron respuestas en las categorias de poca frecuencia o nula,
lo que sugiere que los encuestados percibieron un alto potencial de crecimiento en la
demanda de la fruta de arazd dentro de la gastronomia si se incorporan en la

elaboracion de salsas.

Tabla 17: En una escala del 1 al 5 ¢Qué tan probable es que la demanda de la fruta
de arazd aumente en el sector gastrondmico si se utiliza como un ingrediente para

salsas?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Muy frecuente (5) 6 60%
Frecuente (4) 3 30%
Frecuencia moderada (3) 1 10%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Nunca he probado (1) 0 0%
Total 10 100%

Respecto a la disposicién a recomendar el uso de la fruta de araza en la elaboracion
de salsas a otros chefs y cocineros, los resultados reflejaron una actitud
mayoritariamente positiva. El 50 % de los encuestados manifestdé que recomendaria

este ingrediente con frecuencia, mientras que un 40 % indicé que lo haria muy
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frecuentemente. Un 10 % consideré que su disposicién seria moderada, y no se

registraron respuestas en las categorias de poca frecuencia o nula. Estos resultados

sugirieron que los encuestados estarian bastante dispuestos a recomendar el uso de

la fruta de araza en salsas dentro del ambito culinario, destacando su potencial

Tabla 18: ¢Qué tan dispuesto estarias a recomendar el uso de la fruta de araza en la

elaboracion de salsas a otros chefs cocineros?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Muy frecuente (5) 4 40%
Frecuente (4) 5 50%
Frecuencia moderada (3) 1 10%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 10 100%

Identificar las caracteristicas organolépticas de la fruta de araza a partir de

revision documental.

Se analizaron cinco documentos que proporcionaron

informacion sobre

las

caracteristicas organolépticas de la fruta de araza. Los resultados se obtuvieron entre

los documentos, como se detalla a continuacion:

Caracteristicas

Similitud en los

Organolépticas documentos.
Identificadas.

Sabor dulce 80%

Aroma frutal 60%

Textura jugosa 100%

Color amarillo intenso | 40%

Acidez equilibrada 50%
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Los hallazgos de esta investigacion sobre todas las caracteristicas organolépticas de
la fruta de araza (Eugenia stipitata) dejan informacion valiosa que pueden ser
fundamentales para su promocién y comercializacion; Segun los datos examinados, la
textura jugosa resalta como la caracteristica relevante, mencionada en el 100% de los
documentos revisados; Esta cualidad es primordial, ya que la textura incide de forma
muy significativa en la experiencia sensorial del consumidor; Un fruto muy jugoso es
ampliamente percibido como fresco y muy apetitoso, lo que puede sefialar de forma
positiva en la decisiébn de compra; Por lo tanto, la textura jugosa de la fruta de araza
puede ser un argumento clave, especificamente en mercados en los consumidores

califican la frescura y calidad de los productos.

El sabor dulce, indicado en el 80% de los documentos, ademas representa un atributo
muy importante; con un sabor bastante agradable y muy dulce que puede aumentar la
aceptacion de la fruta de araza en los consumidores, sefialando que este fruto posee
el potencial para ser usado en distintas aplicaciones culinarias, como la construccion
de salsas de autor; La union de un sabor dulce con una textura muy jugosa podria
hacer que la fruta de araza sea especialmente atractivo para publico amplio, incluyendo

a los que buscan opciones saludables y mucho mas naturales.

Ademas, la presencia del aroma frutal, ha mencionado que el 60% de los documentos,
afiaden otra dimension a las experiencias sensoriales de la fruta de arazé; Un aroma
muy agradable puede ser la percepcion del sabor y, por lo mismo, influir en la
aceptacion del producto; La relaciébn entre aroma y el sabor es primordial en la
gastronomia, y un aroma frutal que puede aumentar el atractivo de la fruta de araza en

diversas preparaciones culinarias.

Por otro lado, la acidez es equilibrada y el color amarillo intenso, mencionando en el
50% y 40% de los documentos respectivamente, ademas que son caracteristicas
significativas; La acidez equilibrada puede realzar la frescura del sabor, haciendo que
la fruta de araza sea mas versatil en las distintas salsas que se pueden realizar. Un
color amarillo intenso no solo es visualmente atractivo, sino que también puede influir
en la decision de compra, ya que los consumidores suelen asociar colores vibrantes

con frescura y calidad.
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Determinar las técnicas culinarias de preparacion de salsas de autor a partir de
revision documental.
Se indicaron cinco documentos que relatan las técnicas culinarias; los resultados se

presentan en la siguiente tabla:

Técnicas Similitud en los
Culinarias Identificadas. documentos.

Reduccién de Liquidos 40%

Emulsificacion 60%

Coccion a baja temperatura 20%

Reduccién de fondos 20%

Emulsificacion con mostaza 20%

Los resultados sefialados sobre técnicas culinarias sefialan una gran variedad de
métodos los cuales son primordiales en la elaboracion de platos en la Gastronomia; La
emulsificacion se resalta como la técnica muy mencionada, con un 60% de los
documentos que la sefialan; Esta técnica es primordial para la construccion de salsas
y aderezos, dejando la unién de ingredientes los cuales normalmente no se combinan,
como el aceite y el agua; La emulsificacion es primordial en la cocina actual, ya que
contribuye a la textura y la presentacién de los platos, lo que puede influir en la

experiencia del comensal.

Las técnicas de minimizacion de liquidos y desglasado se comentan que en el 40% de
todos los documentos examinados; La reduccion es un proceso que potencia los
sabores al evaporar el agua de los liquidos, lo que concentra los sabores y aumenta la
complejidad de las salsas. Por su parte, el desglasado consiste en afiadir un liquido a
una sartén caliente para liberar los sabores que han quedado adheridos, lo que permite
aprovechar al maximo los jugos generados durante la coccion. Esta técnica enriquece

los platos, aportando un sabor profundo y satisfactorio.

La coccion a baja temperatura, a pesar que se mencionan que el 20% de los

documentos revisados, es una técnica que ha aumentado relevancia en la cocina; Este
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método deja una coccion regular y controlada, lo que resulta en carnes mas tiernas y
jugosas.

Otras técnicas, como la clarificacion de salsas, el ligado con almidones, la
emulsificacion con huevo, la reduccién de vinos, el ligado con crema, el desglasado
con vino, la reduccion de jugos, el ligado con yemas y la emulsificacion con mostaza,
aunque mencionadas en un 20% de los documentos analizados, son igualmente

relevantes en el contexto de las salsas de autor.

Todas estas técnicas reflejan la diversidad de métodos que los chefs pueden emplear
para crear salsas complejas y diferentes, que realzan sus platos; La gran variedad de
estas técnicas sefialan que hay un gran campo de habilidades culinarias que se pueden
explorar y perfeccionar en la creacion de salsas de autor, dejando a los chefs conocer

su creatividad y ofrecer experiencias Unicas.

Los resultados sobre las técnicas culinarias reflejan la riqueza y diversidad de métodos
primordiales en la gastronomia; La importancia de la emulsificacion y la reduccion de
liquidos indica que estas técnicas son primordiales para la construccion de salsas y la
intensificacion de sabores, lo que ayuda a mejorar la calidad de los platos; Ademas, la
inclusion de las técnicas como el desglasado y la coccion a baja temperatura sefiala un

interés en métodos que mejoran la textura y el sabor de los alimentos.

Disefiar la linea de preparacion de salsas de autor a base de la fruta de araza para

el sector Puerto Quito.

Diagrama de flujo de procesos

A través de esta herramienta visual se representan los pasos a seguir para la
elaboraciéon de las salsas de la fruta de arazd. Esta herramienta nos va a permitir
estandarizar los procesos a seguir, control de ingredientes, procesos de coccion y va a
permitir facilitar la planificacion para la ejecucién de las salsas de una linea de

produccion

Se utilizé el diagrama de fujo de procesos por varias razones, la primera nos permite
de manera gréafica la representacion del proceso lo que ayudaria a la agilizacién del
proceso, la segunda seria la estandarizacion de los procesos y que no existan cambios

en el producto final, finalmente ayudan a la mejora del desarrollo de procesos
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El primer diagrama especifica el proceso para la extraccion de la pulpa, el segundo
diagrama especifica la produccion de las salsas frias (Vinagreta de la fruta de araza,
salsa de mango con la fruta de arazda, salsa de yogurt con la fruta araza, salsa de aji
con la fruta de araza) y en el tercer diagrama se identifica los pasos para la produccion
de salsas calientes (Salsa BBQ).

Diagrama de flujo 1: Extraccion de pulpa de la fruta de araza
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Diagrama de flujo 2: Proceso de produccién salsas frias.
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Diagrama de flujo 3: Produccién de salsa BBQ
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Receta de Produccion

A través de esta herramienta visual se representan los pasos a seguir para la
elaboracion de las salsas de la fruta de araza. Esta herramienta nos va a permitir
estandarizar los procesos a seguir, control de ingredientes, procesos de coccion y va a
permitir facilitar la planificacion para la ejecucion de las salsas de una linea de

produccion.

La receta de produccion servird para la elaboracion estandarizada de las recetas
(Vinagreta de la fruta de araza, salsa de mango con la fruta de araza, salsa de yogurt
con la fruta de araz4, salsa de aji con araza y salsa BBQ de la fruta de araza) con estas
recetas podemos ayudar a los chefs y cocineros de la regidén para mejorar las técnicas

culinarias que ofertan.
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Receta de proceso estandarizada de la vinagreta de la fruta de araza.

CODIGO 001

NOMBRE DE RECETA

Vinagreta de Araza

NUMERO DE PORCIONES: 5

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES
Aceite de oliva 0,06 Lt
vinagre 0,3 Lt
araza 0,25 Kg
miel 0,015 Kg
ajo 0,01 Kg
mostaza 0,05 Kg

PROCEDIMIENTO:

vinagre.

sabores.

preferencia.

Preparacion del araza: Lava bien el araza y retira las semillas. Tritura la
pulpa hasta obtener un puré fino. Reserva.

Mezcla de liquidos: En un recipiente, combina el vinagre y la miel. Bate con
un batidor de mano hasta que la miel se disuelva completamente en el

Incorporacion de la mostaza y el ajo: Afade la mostaza y el ajo picado o
prensado a la mezcla de vinagre y miel. Mezcla bien para integrar los

Agregar el puré de araza: Incorpora el puré de araza a la mezcla anterior y
mezcla hasta obtener una consistencia homogénea.

Emulsién con aceite de oliva: Mientras bates constantemente, anade el
aceite de oliva en un hilo fino para emulsionar la mezcla. Continda batiendo
hasta que la vinagreta espese ligeramente.

Ajuste de sazon: Prueba la vinagreta y ajusta la sazdn si es necesario.
Puedes agregar mas miel para dulzor o mas vinagre para acidez, segun tu

Reposo: Deja reposar la vinagreta en el refrigerador durante al menos 30
minutos antes de servir para que los sabores se integren mejor.

Servir: Sirve la vinagreta sobre ensaladas, carnes, pescados o cualquier
plato que desees realzar con su sabor Unico.

Equipo, menaje y utensilios

Cuchara probadora
Batidor de mano
Bowls

Licuadora

Cocina Industrial
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Receta de proceso estandarizada de salsa de mango con la fruta de araza.

NOMBRE DE RECETA

Salsa de Mango con Araza

CODIGO 002
NUMERO DE PORCIONES: 5
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES
Aceite de oliva 0,06 Lt
vinagre 0,01 Lt
araza 0,25 Kg
miel 0,015 Kg
mango 0,25 Kg
ajo 0,015 Kg
fondo de pollo 0,2 Kg

PROCEDIMIENTO:

Preparacion del arazay el mango: Lava bien el araza y el mango. Retira las semillas del
araza y la piel del mango. Tritura ambos hasta obtener un puré fino. Reserva.

Coccioén del fondo de pollo: Calienta el fondo de pollo en una sartén a fuego medio hasta que
reduzca ligeramente y concentre su sabor. Retira del fuego y deja enfriar un poco.

Mezclade liquidos: En un recipiente, combina el vinagre y la miel. Bate con un batidor de mano
hasta que la miel se disuelva completamente en el vinagre.

Incorporaciéon del ajo y el puré de frutas: Afiade el ajo picado o prensado a la mezclade
vinagre y miel. Luego, incorpora el puré de araza y mango. Mezcla bien para integrar los
sabores.

Agregar el fondo de pollo: Incorpora el fondo de pollo reducido a la mezcla anterior. Mezcla
hasta obtener una consistencia homogénea.

Emulsion con aceite de oliva: Mientras bates constantemente, afiade el aceite de oliva en un
hilo fino para emulsionar la salsa. ContinGa batiendo hasta que la salsa espese ligeramente.
Ajuste de sazodn: Prueba la salsay ajusta la sazén si es necesario. Puedes agregar mas miel
para dulzor o mas vinagre para acidez, segun tu preferencia.

Coccion final: Para que la salsa mas espesa, cocinala a fuego lento durante 5-10 minutos,
revolviendo constantemente.

Reposo: Deja reposar la salsa en el refrigerador durante al menos 30 minutos antes de servir
para que los sabores se integren mejor.

Servir: Sirve la salsa de mango con araza sobre carnes, pescados, aves 0 como
acompafamiento de platos principales.

Equipo, menaje y utensilios

Cuchara probadora
Batidor de mano
Bowls

Licuadora

Cocina Industrial
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Receta de proceso estandarizada de salsa aji a base de la fruta de araza.

NOMBRE DE RECETA
Salsa de Aji a base de araza
CODIGO 003
NUMERO DE PORCIONES: 5

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES
Aceite de oliva 0,06 Lt
Araza 0,25 Kg
Aji raton 0,07 Kg
aji criollo 0,07 Kg
ajo 0,025 Kg
sal 0,015 Kg
Pimienta 0,01 Kg
Limon meyer 0,025 Kg

PROCEDIMIENTO:

Calienta aceite de oliva en una sartén y sofrie ajo picado hasta que esté
fragante, luego agrega aji raton y aji criollo picados (sin semillas si
prefieres menos picante) y cocina por 2-3 minutos; incorpora trozos de
araza y cocina por 5 minutos hasta que se ablanden. Retira del fuego,
deja enfriar ligeramente y licda la mezcla con jugo de limén Meyer, sal y
pimienta al gusto, agregando mas aceite de oliva o agua si la salsa esta
muy espesa. Cuela (opcional) para una textura mas fina, ajusta sazén y
sirve.

Equipo, menaje y utensilios

Cuchara probadora
Batidor de mano
Bowls

Licuadora

Cocina Industrial

Foto

54



Receta de proceso estandarizada de salsa de yogurt con la fruta de araza.
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NOMBRE DE RECETA

Salsa de yogurt con araza

CODIGO 004
NUMERO DE PORCIONES: 5
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES
Yogurt natural 0,3 Lt
sal 0,015 Kg
araza 0,25 Kg
miel 0,09 Kg
ajo 0,025 Kg
pimienta 0,05 Kg

PROCEDIMIENTO:

En un tazdén,
y pimienta a
previamente
ligeramente

mezcla yogurt natural con ajo picado, sal
| gusto; agrega trozos de araza

lavados y sin semillas, machacandolos
para integrar su jugo, y anade miel al gusto

para equilibrar la acidez. Mezcla bien hasta obtener
una textura homogénea, ajusta la sazdn si es

necesario y sirve fria.

Equipo, menaje y utensilios

Cuchara probadora
Batidor de mano
Bowls

Licuadora

Cocina Industrial

Foto
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Receta de proceso estandarizada de salsa BBQ

CODIGO 005

NOMBRE DE RECETA

BBQ de araza

NUMERO DE PORCIONES: 5

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES
Salsa de tomate 0,5 Kg
Salsa de soja 0,03 Kg
Pimenton ahumado 0,015 Kg
Humo 0,01 Kg
Ajo en polvo 0,02 Kg
Cebolla en polvo 0,02 Kg
Azucar moreno 0,04 Kg
Araza 0,25 Kg
Vinagre de manzana 0,03 Lt
sal 0,015 Kg
Pimienta 0,01 Kg

PROCEDIMIENTO:

En una olla, combina salsa de tomate, salsa de soja, vinagre de
manzana, azucar moreno, pimentdn ahumado, ajo en polvo, cebolla
en polvo, sal y pimienta al gusto; agrega trozos de araza
previamente lavados y sin semillas, machacandolos para integrar su
jugo. Cocina a fuego medio-bajo, removiendo constantemente, y
anade unas gotas de liquido de humo para darle un toque

ahumado. Deja reducir por 15-20 minutos hasta que espese, ajusta
la sazdén si es necesario y deja enfriar antes de servir.

Equipo, menaje y utensilios

Cuchara probadora
Batidor de mano
Bowls

Licuadora

Cocina Industrial

Foto
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Evaluar la linea de preparacion de salsas de autor a base de la fruta de araza a

partir de una encuesta a expertos.

En cuanto al nivel de familiaridad con el concepto de salsas de autor, los resultados
indicaron un alto grado de conocimiento entre los encuestados. El 66.66 % de los
participantes se mostré6 muy frecuentemente familiarizado con el concepto, mientras
que un 33.33 % lo mostro frecuente. No se registraron respuestas en las categorias de
frecuencia moderada, poca frecuencia o desconocimiento, lo que sugiere que el estan
muy familiarizados con el concepto de salsas de autor.

Tabla 19: ¢ Con qué frecuencia estas familiarizado con el concepto de salsas de autor?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 2 66.66%

Frecuente (4) 1 33.33%
Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Nunca he probado (1) 0 0%
Total 3 0%

Los resultados obtenidos en relacion con la importancia de las salsas de autor
elaboradas con la salsa de araza en el ambito gastronémico fueron positivos. La
mayoria de los participantes (66.66 %) las consider6 un elemento muy relevante,
mientras que un tercio de los encuestados (33.33 %) las valor6 como frecuentemente
relevantes. Es importante destacar que no se encontraron respuestas que indicaran
una frecuencia moderada, baja o nula, ni tampoco desconocimiento sobre estas salsas.
Esto sugiere que, en general, los encuestados perciben las salsas de autor a base de

la fruta de araza como un ingrediente importante dentro de la gastronomia.

Tabla 20:¢,Como calificarias la relevancia de las salsas de autor a base de la fruta de

araza en la gastronomia?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Muy frecuente (5) 2 66.66%

58



Frecuente (4) 1 33.33%
Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Nunca he probado (1) 0 0%
Total 3 0%

En relacion con la frecuencia de consumo de salsas de autor que contienen la fruta de
araz4, los resultados revelaron un patrén de consumo predominantemente moderado.
El 66.66 % de los encuestados indic6 haber consumido estas salsas con una frecuencia
moderada, mientras que el 33.33 % reportd un consumo frecuente. No se registraron
respuestas en las categorias de consumo muy frecuente, poco frecuente o en la
categoria de desconocimiento. Estos hallazgos sugieren que, si bien el consumo de
salsas de autor con arazd no es generalizado, existe un reconocimiento y una

familiaridad moderada con su presencia en el ambito gastronémico.

Tabla 21: ¢ Con qué frecuencia has consumido salsas de autor que incorporan la fruta

de araza en su preparacion?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Muy frecuente (5) 0 0%
Frecuente (4) 1 33.33%
Frecuencia moderada (3) 2 66.66%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 3 0%

En cuanto al potencial de las salsas a base de la fruta de araza para innovar la cocina
local, los resultados reflejaron una percepcion mayoritariamente favorable; El 66.66 %
de los encuestados consideran que todas estas salsas contienen un potencial regular
para la innovacion culinaria, mientras tanto que un 33.33 % percibio un gran potencial
y poco frecuente; No se conocen respuestas en las categorias de muy frecuente,

moderado o sin frecuencia, lo que sefiala que la gran mayoria de los que participaron
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han reconocido un potencial resaltante en las salsas de la fruta de araza para sumar

a la innovacion a la cocina local.

Tabla 22: Desde la perspectiva ¢ Qué potencial crees que tienen las salsas a base de

la fruta de araza para innovar la cocina local?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Muy frecuente (5) 0 0%
Frecuente (4) 2 66.66%
Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 1 33.33%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 3 0%

En cuanto a la disponibilidad de informacion accesible sobre el uso de salsas de autor
a base de la fruta arazda, los resultados mostraron una percepcion variada entre los
encuestados. Un 33.33 % consideré que la informacion estaba disponible con
frecuencia, otro 33.33 % indico que la informacién era muy frecuente y un 33.33 %
opind que la informacion sobre este tema estaba disponible con una frecuencia
moderada. No se registraron respuestas en las categorias de poca frecuencia o sin
frecuencia, lo que sugiere que, en general, los encuestados percibieron una

disponibilidad razonable de informacion sobre la disponibilidad de informacion.

Tabla 23: ¢Consideras que existe suficiente informacion accesible sobre el uso de

salsas de autor a base de la fruta de araza?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)
Muy frecuente (5) 1 33.33%
Frecuente (4) 1 33.33%
Frecuencia moderada (3) 1 33.33%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
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Total 3 0%

En cuanto a la presencia de la fruta de araza como ingrediente en las salsas ofrecidas
en la gastronomia de Puerto Quito, los resultados indicaron una distribucion equitativa
de percepciones. El 33.33 % de los encuestados detect6 que la fruta de arazé era un
ingrediente muy frecuente, mientras que otro 33.33 % lo percibié como frecuente, y un
33.33 % opind que su presencia era moderada. No se registraron respuestas en las
categorias de poca frecuencia o desconocimiento, lo que sugiere que la fruta de araza

tiene una presencia reconocida pero no predominante

Tabla 24: ;Qué tan presente esta la fruta de araza como ingrediente en las salsas

ofrecidas en la Gastronomia de Puerto Quito?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 1 33.33%

Frecuente (4) 1 33.33%

Frecuencia moderada (3) 1 33.33%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 3 0%

En relacién con la adecuacion de la fruta de araza como ingrediente para la elaboracion
de salsas, los resultados obtenidos fueron unanimemente positivos. EI 100% de los
encuestados coincidié en que la fruta de araza es un ingrediente muy adecuado para
la preparacion de salsas. No se registraron respuestas en las categorias de frecuente,
moderado, poco frecuente o desconocimiento, lo que evidencia una opinion

generalizada y sin reservas sobre la idoneidad de la fruta de arazd para este uso
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culinario. En otras palabras, la totalidad de los participantes en la encuesta considera
que la fruta de araza posee las caracteristicas y cualidades necesarias para ser
utilizado de manera exitosa en la elaboracion de salsas, o que sugiere un alto grado

de aceptacion y reconocimiento de su potencial en este &mbito gastronémico.

Tabla 25: ¢Qué tan adecuado consideras que es la fruta de araza como ingrediente

para la elaboraciéon de salsas?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 3 100%
Frecuente (4) 0 0%
Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 0 0%
En Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 3 0%

cuanto a la aceptacion anticipada del uso de la fruta de araza en salsas entre los
consumidores de Puerto Quito, los resultados reflejaron una percepcion positiva. Un
66.66 % de los encuestados anticip6é que la aceptacion seria frecuente, mientras que
un 33.33 % detectd que seria muy frecuente. No se registraron respuestas en las
categorias de frecuencia moderada, poca frecuencia o sin frecuencia, lo que sugiere
que, en general, los encuestados prevén una alta aceptacién del uso del araza en

salsas entre los consumidores de Puerto Quito.

Tabla 26: ¢Qué nivel de aceptacion anticipas que tendria el uso del araza en salsas

entre los consumidores de Puerto Quito?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 1 33.33%

Frecuente (4) 2 66.66%
Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 3 0%
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En cuanto al posible incremento de la demanda de la fruta de arazd en el sector
gastrondémico si se utiliza como ingrediente en salsas, los resultados reflejaron una
expectativa positiva. El 66.66 % de los encuestados demostré6 que la demanda se
incrementaria con una frecuencia frecuente, mientras que un 33.33 % anticipé que el
incremento seria muy frecuente. No se registraron respuestas en las categorias de
frecuencia moderada, poca frecuencia o sin frecuencia, lo que sugiere que los
encuestados percibieron un alto potencial para el aumento de la demanda de la fruta
de araza en el ambito gastrondmico si se incorporan en las salsas. Esto indica que el
araza tiene un potencial significativo para atraer mas consumidores y expandir su
presencia en el mercado culinario local, lo que podria generar un interés considerable

por su uso en la gastronomia.

Tabla 27: ¢Cuanto crees que podria incrementarse la demanda de araza en el sector

gastronémico si se utiliza como ingrediente en salsas?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Muy frecuente (5) 1 33.33%

Frecuente (4) 2 66.66%
Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 3 0%

En cuanto a la recomendacion del uso de la fruta de araza en salsas a otros chefs o
cocineros, los resultados mostraron una clara disposicion a promover este ingrediente.
El 100 % de los encuestados indic6 que recomendaria el uso de la fruta de araza de
manera muy frecuente. No se registraron respuestas en las categorias de frecuente,
moderada, poca frecuencia o sin frecuencia, o que sugiere que los encuestados
consideran al arazd como un ingrediente altamente recomendable para su inclusion en
salsas, destacando su potencial culinario y la confianza en sus cualidades para realzar
los sabores y aportar un toque distintivo a las preparaciones. Esta unanimidad en la

recomendacion subraya el reconocimiento del araza como un ingrediente valioso y
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versatil en el ambito gastronémico, capaz de inspirar a otros profesionales de la cocina

a explorar nuevas y creativas aplicaciones culinarias.

Tabla 28: ¢Con qué frecuencia recomendarias a otros chefs o cocineros el uso de la

fruta de araza en salsas?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Muy frecuente (5) 3 100%

Frecuente (4) 0 0%
Frecuencia moderada (3) 0 0%
Poco Frecuente (2) 0 0%
Sin frecuencia (1) 0 0%
Total 3 0%
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
En este capitulo se desarrollaron las conclusiones y recomendaciones de la

investigacion a través de los resultados obtenidos en base a los objetivos planteados.
Conclusiones

e El arazd (Eugenia stipitata) es un ingrediente con un alto potencial para la
innovacion gastrondémica, especialmente en la creacion de salsas de autor. Sus
caracteristicas organolépticas, como su sabor 4cido y aromatico, textura jugosa
y alto contenido de vitamina C y antioxidantes, lo convierten en un ingrediente
versatil y atractivo para la cocina moderna.

e Se diagnostica que la utilizaciéon de salsas en el sector de Puerto Quito es
limitada o incluso nula, ademas que se encuentra que las salsas de utilizan no
son nada fuera de lo convencional, no utilizan salsas base por la falta de
conocimiento que tienen de las mismas; incluso no utilizan los recursos que se
genera en el sector, esto genera una oportunidad para la insercion de la salsa a
partir del fruto de araza (Eugenia Stiptata).

e Los hallazgos que se lograron identificar a partir de los documentos revisados
nos muestran que el fruto de araza (Eugenia Stiptata) tiene caracteristicas
singulares como es el color llamativo verde amarillento que tiene la baya,
ademas se identific6 que la fruta posee un aroma muy frutal y finalmente una
acidez muy equilibrada lo cual la convierte en una fruta muy versatil.

e Se concluye que las técnicas que principalmente se utilizaran para la elaboracion
de la linea de produccién son la emulsificacion y reduccién de liquidos ya que
ellas aportan las caracteristicas especificas para las salsas.

e La creacion de un diagrama de procesos facilita la estandarizacion en cuanto a
la produccion de las salsas, lo cual permite que no existan variaciones en cuanto
a la replicacién de las distintas preparaciones ya establecidas.

e Se concluye que la creacion de las recetas de produccion de salsas se realizo
para que los profesionales y no profesionales que las vayan a replicar no alteren
los sabores de las salsas, ademas logren conseguir un Optimo resultado

siguiendo las indicaciones proporcionadas por la misma.
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Se concluye que al desarrollar una encuesta a expertos de la Gastronomia
sobre la linea de preparacion de salsas de autor a base de araza (Eugenia
Stiptata) las salsas a base del mismo tendrian una buena aceptacion en el
sector, ademas que existe una armonia en los sabores por las caracteristicas
organolépticas del araza (Eugenia Stipitata), la creaciéon de las salsas es
innovadora y finalmente podria generar un nuevo recurso la utilizacion de este
fruto.

Al ofrecer una alternativa de uso diferente al convencional de la fruta araza
(Eugenia stipitata) la comunidad de Puerto Quito puede aplicar este ingrediente
en la produccién de salsas que combinen las preparaciones que se ofrecen en
la localidad. La aprobacion de los expertos técnicos se pudo validar en la
versatilidad y aplicabilidad de estas salsas.

El uso de la fruta de arazé (Eugenia stipitata) en salsas gourmet es aun limitado,
lo que representa una oportunidad para su explotacibn en el mercado
gastronémico.

A pesar que la fruta de araza es muy conocido en el interior del mercado local
de Puerto Quito, existe un gran interés creciente de parte de los consumidores
y los chefs en exploran el uso en preparaciones innovadoras, puesto que se
habian usado postres, jugos entre otras preparaciones tradicionales; Los
resultados demuestran que las encuestadas indican que la mayor parte de los
chefs estarian interesados en utilizar la fruta de araza, a pesar que un pequefo
porcentaje, sefiala que no tiene conocimientos técnicos para hacerlos de
manera efectiva.

La creacién de la linea de produccion de salsas de autor a base de la fruta de
araza en Puerto Quito es viable y promete ser un recurso innovador en la
localidad; ademés la disponibilidad de materias primas, el interés de los
consumidores, chefs y cocineros locales; Sin embargo, es muy necesario
superar los desafios como la ausencia de las técnicas mas adecuadas de
conservacion y de procesamiento, asi como también de la promocion del

producto para aumentar su aceptacion en el mercado.

La combinacion de esta linea de produccion y la diversa gastronomia de Puerto

Quito podra generar un impacto de forma positiva en la economia local; este
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puede promover el uso de productos autdctonos y fomentar la evolucién de la
Gastronomia local. Ademas, podria ayudar a la generacion de empleo y a la
valorizacion de la fruta de araza como un ingrediente clave en la gastronomia
ecuatoriana.

Las técnicas culinarias identificadas, como la emulsion, la reduccion de liquido
y la coccion a baja temperatura, son primordiales para la construccién de salsas
de autor; A esto se aumenta las préacticas de inocuidad alimentaria en el interior
de estas el control de la temperatura del almacenamiento y el envasado en
frascos esterilizados

Estas técnicas permiten resaltar las cualidades de la fruta de araza (Eugenia
stipitata) y crear productos innovadores que satisfagan las demandas de los
consumidores modernos.

La creacion de una linea de produccion de salsas de autor a base de la fruta de
araza en Puerto Quito no solo representa una oportunidad para la innovacion
gastrondmica, sino también para el desarrollo econémico y social de la region;
Con una implementacion adecuada, este proyecto podria convertirse en un
referente en el uso de ingredientes autdctonos en la gastronomia moderna,
promoviendo la identidad cultural y la sostenibilidad en la produccién alimentaria.
Ademas, podria servir como modelo para futuras investigaciones y proyectos

que busquen valorizar otros productos locales con potencial gastronémico

Recomendaciones

En primera instancia se recomienda la realizacion de campafias de difusién para
dar a conocer entre los cocineros locales las alternativas del uso de la fruta de
araza y sus aplicaciones para acompafar sus preparaciones.

Se deben implementar estrategias para mejorar la cadena de valor de la fruta de
araza, incluyendo métodos de conservacion y procesamiento postcosecha que
minimizan las pérdidas y optimicen la calidad del producto, Esto incluye la
inversion en infraestructura y tecnologia para el procesamiento de la fruta.

Se recomienda desarrollar mas recetas que integren la fruta de araza con otros

ingredientes locales ademéas de técnicas culinarias mas modernas; Esto
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permitira generar ademas de salsas, otras preparaciones que resalten las
cualidades de la fruta de araza y atraigan a un publico mas amplio.

Es necesario la realizacion de estudios de mercado para conocer las
preferencias de los comensales y disefar estrategias de comercializacion mas
efectivas; Esto incluye la exploracion de canales de distribucidén y la promocion
del producto en ferias gastronémicas y eventos culinarios.

Se recomienda establecer alianzas con productores locales de la fruta de araza
para garantizar un suministro estable y de calidad; Esto no solo beneficiara a los
productores, sino que también asegurara la sostenibilidad del proyecto.

Es importante realizar una evaluacion continua del proceso de produccién y la
aceptacion del producto en el mercado; Esto permitira identificar areas de mejora
y ajustar las estrategias segun las necesidades del mercado.

Se deben considerar practicas sostenibles en la produccion y procesamiento de
la fruta de araza, como el uso eficiente de recursos y la reduccion de la huella
de carbono. Esto contribuiré a la conservacion del medio ambiente y al desarrollo
sostenible de la region.

Este estudio podria servir como modelo para futuras investigaciones y proyectos

que busquen valorizar otros productos locales con potencial gastronémico.
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Anexo 2
Validaciéon de experto 2
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Fotografias de la elaboracion de los productos.
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