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Resumen

El presente trabajo investigd la implementacion de la jicama en la alta
reposteria mediante técnicas de vanguardia, con el objetivo de explorar su potencial
en la elaboracién de entremet. Identificamos que, a pesar de ser un ingrediente
versatil y nutritivo, la jicama ha tenido un uso limitado en la gastronomia
contemporanea, especialmente en preparaciones sofisticadas como los entremet. La
hipétesis planteada defendi6 que, mediante la aplicacion de estabilizantes como la
xantana y gelificantes como el agar-agar, la jicama podria transformarse en un
componente destacado en la reposteria moderna. La metodologia incluy6 el desarrollo
practico de recetas en el Instituto Tecnoldgico Internacional Universitario ITI,
seguido de evaluaciones sensoriales realizadas por chefs y estudiantes. Los resultados
mostraron una alta aceptacion en términos de sabor, textura y presentacion, validando
la propuesta y demostrando la viabilidad econdémica y social de integrar la jicama en
la alta cocina. La investigacion concluye con recomendaciones para continuar

explorando este ingrediente y promover su uso en el mercado gastronémico,

fomentando la innovacion y la sostenibilidad en la cocina ecuatoriana.
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Abstract

The present work investigated the implementation of jicama in haute
patisserie through avant-garde techniques, aiming to explore its potential in the
preparation of entremet. We identified that, despite being a versatile and nutritious
ingredient, jicama has had limited use in contemporary gastronomy, especially in
sophisticated preparations such as entremet. The hypothesis proposed argued that,
through the application of stabilizers like xanthan gum and gelling agents like agar-
agar, jicama could be transformed into a key component in modern pastry. The
methodology included the practical development of recipes at the International
University Technological Institute (1TI), followed by sensory evaluations conducted
by chefs and students. The results showed a high level of acceptance in terms of
flavor, texture, and presentation, validating the proposal and demonstrating the
economic and social feasibility of integrating jicama into haute cuisine. The research
concludes with recommendations to continue exploring this ingredient and to
promote its use in the gastronomic market, fostering innovation and sustainability in

Ecuadorian cuisine.
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Palabras claves: JICAMA, TECNICAS DE VANGUARDIA, GELIFICANTES,

ESTABILIZANTES Y ENTREMENTS

Introduccion

Nombre del proyecto

IMPLEMENTACION DE LA JICAMA CON TECNICAS DE
VANGUARDIA Y EL USO DE REACTIVOS, ESTABILIZANTES COMO
XANTANA Y GELIFICANTES COMO EL AGAR PARA LA ELABORACION

DE ENTREMET.

Antecedentes

En el contexto de la alta cocina y la gastronomia de vanguardia, la jicama ha
comenzado a ser reconocida como un ingrediente con un alto potencial debido a sus
caracteristicas Unicas. Estudios previos han subrayado la importancia de rescatar
ingredientes autdctonos y revalorizarlos en la gastronomia moderna. Un ejemplo de
ello es la tesis realizada por Miguel Angel Lasluisa Bautista (2014), titulada
"Propuesta Gastrondmica con la Implementacion de Comida Tipica Ancestral de la
Region Sierra en el Servicio de Catering Hispano Buffet, de la Ciudad de Riobamba".
En esta investigacion, se implementaron ingredientes tradicionales en servicios de
catering, demostrando su aceptacion y el potencial para su incorporacion en menas
innovadores. Este antecedente es relevante para la presente tesis, ya que subraya

como ingredientes locales, como la jicama, pueden ser transformados mediante
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técnicas de vanguardia, contribuyendo tanto a la innovacién culinaria como al
desarrollo econdémico local.

La investigacion sobre la incorporacion de la jicama en la gastronomia ha
mostrado resultados prometedores en estudios anteriores. Mariela Nataly Flores
Calderdn (2013), en su tesis titulada "Alternativas Gastrondmicas a Base de Jicama e
Introduccion en la Fundacién de Desarrollo Comunitario Integral de Educacién
Abierta Apoyando al Progreso del Pais", exploro diversas preparaciones culinarias a
base de jicama y evalud su aceptabilidad entre una muestra de 35 nifios. Los
resultados demostraron una alta aceptacion de productos como la tarta y el helado de
jicama, lo que sugiere que este tubérculo tiene un gran potencial para ser integrado en
la gastronomia moderna, tanto en preparaciones tradicionales como innovadoras.

En el &mbito de la gastronomia de vanguardia, la influencia de las técnicas
modernas en la reinterpretacion de postres tradicionales ha sido ampliamente
documentada. Un ejemplo destacado es la investigacion realizada por Jérez Cuzco y
Verdugo Maldonado (2022), titulada "De lo tradicional a lo vanguardista: influencia
de técnicas vanguardistas aplicadas en postres tipicos de la ciudad de Cuenca para la
creacién de una experiencia sensorial gastronémica". Este estudio analiz6 como la
aplicacion de técnicas como la esferificacion y la gelificacion transformé postres
tradicionales de Cuenca en experiencias sensoriales innovadoras, obteniendo una
aceptacion positiva por parte de los comensales. Este trabajo es relevante para la
presente investigacion, ya que demuestra la viabilidad de aplicar técnicas de
vanguardia a ingredientes tradicionales, como la jicama, para crear nuevas propuestas

culinarias.
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Marco contextual

En el &mbito de la gastronomia moderna, la innovacion y la experimentacion
con ingredientes tradicionales han cobrado una importancia significativa,
especialmente en la alta cocina. En este contexto, la jicama, un tubérculo originario
de América Latina, ha comenzado a destacar por sus caracteristicas Unicas, como su
textura crujiente y sabor suave, lo que la convierte en un ingrediente versatil y
prometedor. La revalorizacion de ingredientes autdctonos en la alta cocina no solo
responde a una demanda creciente de productos més sostenibles y saludables, sino
que también promueve la preservacion de la identidad cultural y gastronémica de la
region.

Estudios previos han demostrado el potencial de la jicama en diversas
aplicaciones culinarias. Por ejemplo, la investigacién de Mariela Nataly Flores
Calderdn (2013) destaco la alta aceptabilidad de la jicama en preparaciones como la
tarta y el helado, lo que sugiere que este tubérculo puede ser integrado exitosamente
en la gastronomia contemporanea, tanto en preparaciones tradicionales como en
innovaciones culinarias. Asimismo, Miguel Angel Lasluisa Bautista (2014) subray6
la importancia de revalorizar ingredientes tradicionales en servicios de catering,
demostrando que la integracion de productos locales como la jicama en la alta cocina
puede contribuir al desarrollo econdémico local y a la innovacion gastronémica.

Por otro lado, la aplicacion de técnicas de vanguardia ha sido un factor clave
en la transformacion de ingredientes tradicionales en propuestas culinarias
innovadoras. La investigacion de Jérez, M, & Verdugo, C. (2022). es un claro

ejemplo de como” técnicas modernas como la esferificacion y la gelificacion pueden
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redefinir postres tipicos, creando nuevas experiencias sensoriales para los
comensales.” (p.27). Este enfoque es particularmente relevante para la presente
investigacion, ya que busca explorar como la jicama puede ser incorporada en la alta
cocina mediante el uso de estabilizantes y gelificantes, abriendo nuevas posibilidades

en la creacién de entremet que fusionen lo tradicional con lo innovador.

Anélisis macro.

La investigacion se centra en el impacto general de la incorporacion de la
jicama en la alta cocina, especialmente en el contexto de la gastronomia de
vanguardia. A nivel global, la tendencia hacia la innovacion culinaria y la basqueda
de ingredientes poco conocidos ha llevado a chefs y consumidores a explorar nuevas
posibilidades gastronomicas. En este sentido, la jicama emerge como un ingrediente
prometedor que puede diversificar las opciones en la alta cocina, al mismo tiempo
que responde a la creciente demanda de sostenibilidad y autenticidad en la
gastronomia contemporanea. Su inclusion no solo aporta innovacién, sino que
también se alinea con las corrientes globales de redescubrimiento de ingredientes
tradicionales, fortaleciendo la conexion entre las culturas culinarias locales y el

mercado global.

Anélisis Meso

La jicama, con sus caracteristicas Unicas y su capacidad para ser transformada
mediante técnicas avanzadas como la gelificacion y la estabilizacion, se presenta
como un ingrediente versatil para la elaboracion de entremet en la alta cocina.

Ademas de su aplicacion culinaria, la jicama tiene el potencial de contribuir a la
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revalorizacion de ingredientes tradicionales en un contexto regional, impulsando el
desarrollo de una identidad gastronémica local. Esta revalorizacion no solo fortalece
la economia local, apoyando a los productores de jicama, sino que también posiciona
a la region como un referente de innovacion culinaria que puede atraer tanto a turistas
gastronémicos como a nuevos mercados interesados en productos auténticos y

sostenibles.

Analisis Micro

El analisis micro de esta investigacion se enfoca en la poblacion especifica del
Instituto Tecnoldgico Internacional Universitario ITI, donde se llevaron a cabo las
pruebas sensoriales y experimentales de los entremet elaborados con jicama. Este
entorno académico fue elegido debido a su capacidad para proporcionar un espacio de
experimentacion culinaria avanzada, combinando la participacion de chefs
profesionales y estudiantes de gastronomia. La accesibilidad de la jicama en la region
y la disposicion de los participantes para involucrarse en practicas innovadoras crean
un ambiente propicio para la implementacion de nuevas técnicas y recetas. Este
microentorno no solo facilita la evaluacion y ajuste de las preparaciones, sino que
también sirve como un punto de referencia para futuras aplicaciones en otros

contextos gastronémicos similares.
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Definicion del problema

A pesar de ser un ingrediente altamente versatil y nutritivo, la jicama ha tenido un
uso limitado en la gastronomia contemporanea, especialmente en la creacion de entremet,
donde se exige un equilibrio preciso entre textura, sabor y presentacion. La escasez de
investigacion y desarrollo en torno a técnicas innovadoras que puedan realzar sus
cualidades ha obstaculizado su integracion plena en la cocina de vanguardia. Este estudio se
propone investigar como la aplicacion de reactivos, estabilizantes como la goma xantana y
gelificantes como el agar-agar, puede transformar la jicama en un componente destacado en
la elaboracion de entremet. Al abordar estos retos, no solo se pretende enriquecer la
variedad de entremet, sino también promover una mayor aceptacion y utilizacion de

ingredientes autoctonos en la alta cocina, ampliando la oferta gastrondémica actual.

Idea a Defender

La incorporacion de la jicama en la gastronomia de vanguardia, a través del uso de
técnicas avanzadas y reactivos especificos, ofrece una oportunidad Unica para transformar
la elaboracion de entremet. Esta investigacion defendera que la aplicacion de xantana y
agar-agar como estabilizantes y gelificantes en la jicama elevara la calidad y originalidad
de los entremet.

Ademas, se argumentara que este enfoque innovador no solo beneficiara a los
profesionales culinarios, proporcionando nuevas herramientas y técnicas para crear platos
maés sofisticados, sino que también enriquecera la experiencia de los consumidores al
ofrecer sabores y texturas novedosas. De este modo, se plantea que la integracién de la

jicama, mediante estas técnicas, puede contribuir significativamente al avance de la



23

gastronomia contemporanea, promoviendo tanto la creatividad culinaria como la

sustentabilidad mediante el uso de ingredientes autéctonos.

Objeto de Estudio y Campo de Accidn

El objeto de estudio de esta investigacion es la implementacién de la jicama en la
gastronomia de vanguardia, especificamente en la elaboracion de entremet, utilizando
técnicas avanzadas como la aplicacion de estabilizantes y gelificantes. La investigacion se
centra en como la jicama, un ingrediente tradicionalmente subutilizado en la alta cocina,
puede ser transformada mediante el uso de reactivos como la goma xantana y el agar-agar
para crear postres que destacan por su innovacion en textura, sabor y presentacion. Lo que
se conoce hasta ahora es que, aungue la jicama es un ingrediente versatil y nutritivo, su
potencial en la alta reposteria ha sido escasamente explorado. La falta de estudios previos
que aborden la optimizacion de sus cualidades mediante técnicas de vanguardia ha dejado
un vacio en la gastronomia moderna, limitando su integracién plena en la creacion de
postres sofisticados como los entremet.

El campo de accion de esta investigacion se circunscribe al ambito de la alta cocina,
con un enfoque particular en la reposteria vanguardista. EI contexto de este estudio esta
delimitado tanto en tiempo como en espacio, abarcando un periodo de investigacion que se
lleva a cabo en el afio 2024 y concentrandose en las practicas culinarias desarrolladas en
instituciones gastrondémicas especializadas en Ecuador, como el Instituto Tecnologico
Internacional Universitario ITI. Este espacio se caracteriza por su disposicion a la
innovacion y su capacidad para implementar nuevas técnicas que transformen ingredientes

locales en componentes clave de la cocina contemporanea. La investigacion se desarrollara
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en un entorno donde la jicama es accesible, lo que facilita su estudio en la creacion de
entremet, y donde el conocimiento sobre técnicas de vanguardia esta en constante

evolucion, permitiendo un analisis profundo y contextualizado del problema planteado.

Justificacion

Esta investigacion aporta significativamente a la alta gastronomia, beneficiando a
una variedad de actores dentro del sector culinario. En primer lugar, los chefs profesionales
y estudiantes de gastronomia se beneficiaran al incorporar nuevas técnicas y conocimientos
sobre la jicama como ingrediente en la creacion de entremet, ampliando su repertorio
culinario y fomentando la innovacién en sus practicas.

Al explorar y aplicar técnicas de vanguardia, amplia las posibilidades creativas para
los chefs (Casalins, E. (2012). “La integracion de estos componentes no solo mejora la
calidad de los platos, sino que también promueve una gastronomia sostenible. (p.65). Esta
investigacion proporciona herramientas que pueden transformar las texturas y sabores de
los postres, elevando el nivel de creatividad y sofisticacion en la reposteria moderna.

El presente trabajo ayudara a innovar la gastronomia contemporanea sobre como manipular
la jicama para obtener resultados éptimos en la cocina, se justifica por la necesidad de
aportar al campo académico y profesional sobre la utilizacion de ingredientes autéctonos

con técnicas de vanguardia.
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Objetivos.

Objetivo General.
Explorar la implementacion de la jicama mediante el uso de técnicas de vanguardia
y reactivos especificos como estabilizantes y gelificantes, para innovar en la elaboracion de

entremet en la gastronoml’a contemporénea.

Obijetivo Especificos.

o Implementar el uso de la jicama en la reposteria para evaluar su potencial en
la elaboracion de entremet, explorando como su incorporacion puede innovar y mejorar
estas preparaciones mediante la aplicacion de técnicas de vanguardia.

o Aplicar técnicas de vanguardia, incluyendo el uso de goma xantana y agar
como estabilizantes y gelificantes, para mejorar la textura, consistencia y sabor de los
entremet elaborados con jicama, evaluando su efectividad a través de pruebas culinarias
controladas.

o Desarrollar Recetas Innovadoras de Entremet: Crear y perfeccionar recetas
de entremet que incorporen la jicama como ingrediente principal, utilizando los reactivos
como agar, pectina y goma xantana, para demostrar la versatilidad y el potencial
gastrondmico del tubérculo en la cocina de alta gama.

o Realizar una evaluacion sensorial con potenciales consumidores para medir
la aceptacion de los entremet de jicama desarrollados, identificando sabor, textura, aroma,

color y presentacion.



26

Sintesis de la introduccién.

Este trabajo de titulacion aborda la importancia de la innovacién en la alta cocina,
enfocandose en la jicama como un ingrediente con un potencial significativo para la
gastronomia de vanguardia. A través del uso de técnicas avanzadas, como la aplicacion de
estabilizantes y gelificantes, este estudio busca explorar cémo la jicama puede
transformarse en un componente clave en la creacion de entremet. La investigacion se
contextualiza dentro del marco de la alta cocina contemporanea, destacando la relevancia
de utilizar ingredientes autoctonos de manera innovadora. Este enfoque no solo promueve
la sostenibilidad y la biodiversidad en la cocina, sino que también ofrece nuevas
oportunidades para la creatividad culinaria, preparando el terreno para un analisis detallado

y experimental en los capitulos que siguientes.
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CAPITULO I:

1 FUNDAMENTACION TEORICA
1.1  Introduccion

Este capitulo es fundamental ya que sostiene el estudio de la incorporacion de la
jicama en la cocina de vanguardia. La jicama, un tubérculo originario de la region Andina,
ha trascendido sus usos tradicionales para emerger como un ingrediente versatil en la
moderna gastronomia de alta cocina. En este capitulo se investiga detalladamente sus
origenes, propiedades nutricionales y culinarias, y su evolucion desde un elemento basico
de dietas indigenas hasta su rol en la cocina de vanguardia.

El analisis del campo de investigacion proporcionara una perspectiva histérica 'y
actual sobre la jicama. Ademas, se discutiran las técnicas culinarias de vanguardia que
permiten transformar este ingrediente en creaciones gastronémicas Unicas. Esta seccion
también enfatizara la relevancia de las practicas sostenibles en la gastronomia moderna,
utilizando la jicama como un caso de estudio como ingrediente tradicional en un contexto
culinario innovador.

Finalmente, se revisara el marco legal que regula el uso de nuevos ingredientes y
técnicas en la cocina, asegurando que la innovacién gastronémica no solo sea creativa sino
también segura y regulada adecuadamente. A través de esta fundamentacion teorica, el
capitulo sentara las bases para una exploracion exhaustiva y sistematica de como la jicama

puede ser integrada en la cocina de vanguardia.
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1.2 Antecedentes historicos.

El cultivo y consumo de la jicama datan de tiempos precolombinos, donde ya era
parte fundamental de la dieta en las culturas indigenas. Tradicionalmente valorada por su
sabor crujiente y refrescante, la jicama ha sido consumida tanto cruda como cocida, a
menudo como parte de ensaladas, platos cocidos, y ahora, en una variedad mas amplia de

preparaciones culinarias.

1.3 Andlisis de la Zona de Estudio

La investigacion se desarrollara en la ciudad de Quito, Ecuador, situada en la region
andina a una altitud de 2,850 metros sobre el nivel del mar, ofrece un clima templado y una
biodiversidad Unica que favorece el cultivo de productos autéctonos como la jicama, La
riqueza de ingredientes locales disponibles en la zona, junto con la herencia culinaria de la
region, hace de Quito un lugar propicio para la integracion de productos tradicionales en la
gastronomia moderna.

El Instituto Tecnoldgico Internacional Universitario ITI, ubicado en la parroquia
Santa Prisca de la ciudad de Quito, sera el sitio especifico de esta investigacion. Este
instituto es conocido por su enfoque en la alta cocina y su infraestructura avanzada, que
facilita la aplicacion de técnicas de vanguardia. Ademas, la proximidad a mercados locales
permite un facil acceso a ingredientes frescos, como la jicama, lo que es fundamental para
la experimentacion culinaria. La combinacién de un entorno académico que fomenta la
creatividad y la innovacion, junto con la riqueza de recursos locales, convierte a Miraflores
en un lugar idoneo para realizar esta investigacion, que busca transformar la jicama en un

componente destacado de la alta reposteria mediante el uso de técnicas avanzadas.
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1.4 Fundamentacion conceptual.

Segtn la definicion (Real Academia Espanola, n.d.) “Jicama f. Ec., El Salv., Hond,
Méx. y R. Dom. “Tubérculo comestible o medicinal, sobre todo el de forma parecida a la
cebolla, aunque mas grande, duro, quebradizo, blanco y jugoso, que se come aderezado con
sal y limon”., de acuerdo con el INIAP (2007), “la jicama, conocida cientificamente como
“Smallantus sonchifoluis ”, es una planta originaria de la region Andina” (p.1).

La revista Revisiones de la Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de los Alimentos
RECITEIA. (2011). “La jicama se destaca por su bajo contenido calrico y su riqueza en
vitaminas, especialmente la vitamina C, y minerales como el potasio. Es una fuente
importante de fibra dietética”, (p.12), lo que la hace beneficiosa para la digestion. Desde el
punto de vista culinario, su textura crujiente y sabor suavemente dulce, similar al de la pera
0 manzana, la hacen versétil en la cocina. Se presta tanto para ser utilizada en crudo en

ensaladas, como cocida en diversos platos calientes.

1.4.1 Uso Tradicional y Moderno
De acuerdo con Garcia, H. (2006). “Tradicionalmente, la jicama se ha utilizado en
la cocina latinoamericana, especialmente en México, donde se consume regularmente cruda
con un poco de chile en polvo, limén y sal, o incorporada en ensaladas frescas y tacos” (p.
148). En los ultimos afios, su uso se ha expandido en la gastronomia global, encontrando su
lugar en la cocina de vanguardia. Chefs innovadores la han empleado en diversas formas:
encurtidos, purés, y como base para platos creativos que requieren un componente

crujiente.
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1.4.2 Gastronomia de vanguardia
La cocina de vanguardia se caracteriza por su enfoque en la creatividad, la
innovacion y la integracién de técnicas modernas que transforman la experiencia culinaria

en algo més que la simple satisfaccion de los sentidos.

Las elaboraciones gastrondmicas nos dicen algo del mundo en que vivimos
desde una perspectiva particular, desde la mirada del chef. Es a partir de la
cocina de vanguardia que los creativos nos pretenden hacer llegar mensajes

de como ellos ven el mundo”. (Tortosa 2015, p. 6).

Las técnicas de vanguardia buscan no solo sorprender al comensal sino también
optimizar y preservar la calidad y el sabor de los ingredientes, mejorando la experiencia
culinaria en su conjunto. Su adopcion en la cocina contemporanea ha permitido a los chefs

expresar su creatividad sin limites.

1.4.3 Uso de Reactivos, Estabilizantes y Gelificantes
Los reactivos, estabilizantes y gelificantes son agentes culinarios que juegan un
papel crucial en las técnicas de vanguardia, permitiendo la creacion de texturas y formas

inusuales que son imposibles de lograr con métodos tradicionales.

“Goma xanthan o xantica”: Es un polisacarido utilizado como estabilizante y
espesante. La goma xantana es versatil, efectiva en una amplia gama de
temperaturas y pH, y se emplea para mejorar la textura de salsas, sopas, y

postres. En la cocina de vanguardia, se utiliza para crear preparaciones con
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consistencias unicas, desde liquidos ligeramente espesados hasta geles

firmes. (Guasco, 2018, p.15).

El “Agar: Es un gelificante derivado de algas que se ha popularizado en la
gastronomia moderna por su potente capacidad de gelificacion incluso en pequefias
cantidades. Es ideal para crear geles claros y firmes que se mantienen estables a
temperatura ambiente, a diferencia de la gelatina tradicional que requiere
refrigeracion. Se utiliza para técnicas como la gelificacion, creando desde perlas y
esferas hasta laminas y geles solidos” (Martin 2006, p.2).

Estos reactivos son fundamentales en la creacién de entremet y otros platos
innovadores, permitiendo a los chefs experimentar con la presentacion y la sensacion en
boca, transformando la experiencia culinaria. La precision y el control que ofrecen estos
ingredientes son ejemplares de como la ciencia puede influir positivamente en el arte de la
cocina, abriendo un abanico de posibilidades para la exploracion de nuevos horizontes
gastronomicos.

El uso consciente de estos reactivos, en combinacion con ingredientes como la
jicama, subraya el compromiso de la cocina de vanguardia con la exploracion y la

innovacion, al tiempo que respeta la esencia y los sabores naturales de los alimentos.

1.4.4 Técnicas de Vanguardia
Las técnicas de vanguardia en la gastronomia representan un enfoque innovador que
combina la ciencia y el arte culinario para transformar ingredientes tradicionales en

experiencias gastrondémicas Unicas. Estas técnicas permiten a los chefs explorar nuevas
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texturas, sabores y presentaciones que antes eran impensables, elevando la cocina a un
nivel de sofisticacién sin precedentes

Una de las técnicas de vanguardia mas relevantes es la gelificacién, que permite
modificar la textura de los ingredientes, convirtiendo liquidos en geles de diversas
consistencias. En este estudio, el agar-agar, un gelificante derivado de algas, ha sido
utilizado para crear estructuras firmes y estables.

Otra técnica crucial es la estabilizacion, que se logra mediante el uso de
estabilizantes como la goma xantana. Esta técnica permite mantener la homogeneidad y la
consistencia de las preparaciones, evitando la separacion de componentes liquidos y
solidos. La goma xantana ha sido empleada para mejorar la textura de las preparaciones de
jicama, proporcionando una base estable que permite la creacion de presentaciones méas
elaboradas y atractivas.

La esferificacion es otra técnica vanguardista que se ha explorado en este
contexto. Mediante esta técnica, es posible encapsular sabores en pequefias esferas que

estallan en la boca, proporcionando una experiencia sensorial Unica

1.4.5 Definiciény Origen de los Entremet

Como manifiesta Monroy:

“Después de muchos servicios seguidos en el banquete habia un intermedio
para servir los llamados entremet (entre platos). Eran precisamente las
piezas grandes y espectaculares que llevaban a la mesa con musica y gran
ostentacion. Durante los entremet se pre- sentaban a los invitados diferentes

espectaculos: perros disfrazados, monos sobre cabras, naves con velas
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desplegadas y muchos mas., originarios de la cocina francesa medieval,
comenzaron como platos elaborados servidos entre cursos para entretener a

los comensales” (Monroy, 2004, p.53).

Histéricamente, estos platos no solo buscaban sorprender por su sabor sino también
por su espectacularidad y creatividad en la presentacién. En la gastronomia moderna, el
concepto ha evolucionado hacia postres o platos intermedios sofisticados que combinan
sabores, texturas y técnicas culinarias avanzadas, desempefiando un rol central en la

experiencia gastronomica de alta cocina.

1.4.6 Innovacion en la Elaboracion de Entremet con Jicama

La elaboracién de entremet en la cocina contemporanea representa un desafio
creativo y técnico, pues requiere no solo un profundo conocimiento de las técnicas
culinarias sino también una imaginacion sin limites para combinar ingredientes de manera
innovadora.

La integracion de la jicama en entremet abre un abanico de posibilidades culinarias.
Ofrece una oportunidad para destacar en la innovacion gastronémica, creando platos que
son tanto una delicia visual como un festin sensorial. La versatilidad de la jicama facilita su
incorporacion en una variedad de conceptos de entremet, desde opciones ligeras y

refrescantes hasta creaciones mas complejas y ricas en sabor.



1.4.7 Receta del e entremet
Tabla 1l

Receta Estandar para la Elaboracién de un Entremet.

Ingredientes Entremets
Seccidn Ingrediente
Harina de trigo
Az(car
Base de Aceite
Bizcocho Huevos
Polvo de hornear
Extracto de vainilla
Pulpa de frutas
Capa de .
) AzUcar
Gelatina S
Gelatina sin sabor
de Frutas
Agua
Chocolate negro (70% cacao)

Crema de leche semimontada
Mousse de

Az(car
Chocolate :
Gelatina en polvo

Agua
Chocolate blanco
Crema de leche
Glaseado Glucosa o miel
Espejo  Gelatina sin sabor
Agua
Colorante en gel (opcional)

Cantidad

100 g

80¢g

509

2 unidades

1 cucharadita (5 g)
1 cucharadita (5 ml)
200 g

50 ¢

10 ¢

50 mi

200 g

300 ml

50 g

10 g

30 mi

150 g

100 ml

509

10¢

30 mi

Cantidad necesaria

Nota. Esta tabla muestra los Ingredientes para una Receta Estandar de un entremet

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla 2

Procedimiento Estandar del Entremet.

Procedimiento Estandar del Entremets

Paso Instrucciones
1. Precalentar el horno a 180°C.
2. Batir la mantequilla y el azicar hasta obtener una mezcla cremosa.
3. Afiadir los huevos uno a uno, batiendo bien después de cada adicion.
1. 4. Incorporar la harina tamizada junto con el polvo de hornear, mezclando
Preparacion|suavemente.
de la Base |5. Agregar el extracto de vainilla y mezclar.
de Bizcocho|6. Verter la mezcla en un molde redondo engrasado de 20 cm de diametro
7. Hornear durante 15-20 minutos o hasta que un palillo salga limpio al insertarlo en
el centro.
8. Dejar enfriar completamente antes de desmoldar.
1. Calentar el puré de frutas y el azlicar en una cacerola a fuego medio.
Prepazr.acién 2. Hi~dra.tar la gelziltina .en elagua y dgjar reposar p(?r 5 minutos:
de la Capa 3: Afadir la gelatina hidratada al puré de frutas caliente, removiendo hasta que se
de Gelatina disuelva completamente. _ _
de Erutas 4. Verter la mezcla sobre la base de bizcocho ya enfriada
5. Refrigerar hasta que la gelatina esté firme.
1. Derretir el chocolate negro al bafio maria y dejar enfriar un poco.
3. 2. Batir la crema de leche con el azlcar glas hasta que forme picos suaves.
Preparacion|3. Hidratar la gelatina en agua y luego calentarla ligeramente hasta que se disuelva.
de la 4. Mezclar la gelatina con el chocolate derretido.
Mousse de |5, Incorporar suavemente la mezcla de chocolate a la crema batida.
Chocolate 6. Verter la mousse sobre la capa de gelatina de frutas y alisar la superficie.
7. Refrigerar hasta que la mousse esté firme.
1. Derretir el chocolate blanco al bafio maria.
4. 2. Calentar la crema de leche con la glucosa o miel, sin que llegue a hervir.
Preparacion|3.Hidratar la gelatina en agua y afiadirla a la mezcla caliente de crema y glucosa,
del removiendo hasta que se disuelva
Glaseado 14 vserter la mezcla sobre el chocolate blanco derretido y mezclar bien.
S 5. Afadir colorante en gel si se desea.
6. Dejar enfriar ligeramente antes de verter sobre el entremets.
1. Verter el glaseado espejo sobre la mousse de chocolate, asegurandose de cubrir
5. Montaje toda Ia_superﬁcie. ,
del 2. Refrigerar hasta que el glasea_do esté firme. _ 5
3. Decorar con frutas frescas, virutas de chocolate, o cualquier decoracién de tu
Entremets .
preferencia.
4. Servir frio.

Nota. Esta tabla muestra el procedimiento estandar de un entremet

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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1.4.8 La Jicama como Ingrediente Innovador
La incorporacion de la jicama en la elaboracion de entremet pretende introducir
“una textura crujiente y un sabor fresco y ligeramente dulce que puede complementar y
contrastar con otros componentes del plato, ofreciendo una experiencia sensorial Unica”
(Toda la Gastronomia de la A a la Z, 2003, p.232). Su versatilidad la convierte en un
ingrediente ideal para experimentar con técnicas como la gelificacion, espesamiento y

estabilizacion, abriendo nuevas posibilidades para la creatividad culinaria.

1.4.9 El uso de la jicama en entremet
El uso de la jicama en entremet plantea desafios relacionados con la conservacion
de su textura y sabor Unicos, especialmente al aplicar técnicas de coccion o manipulacion
avanzadas. Sin embargo, estos desafios también representan oportunidades para innovar y
destacar en el competitivo mundo de la gastronomia de vanguardia. La exploracion de estas
técnicas con un ingrediente tradicional como la jicama puede contribuir a la creacion de
entremet que no solo deleiten el paladar, sino que también estimulen la conversacion y la

apreciacion por la diversidad y la innovacion culinaria.

1.4.10 Potencial de la Jicama en la Cocina de Vanguardia
La jicama con diversas técnicas culinarias avanzadas abre puertas hacia la creacion
de platos Unicos que pueden desafiar y expandir las percepciones sensoriales de los
comensales. Los Estabilizantes y gelificacion pueden transformar la jicama de un simple
vegetal crudo a un componente estelar en platos complejos y visualmente impresionantes.
“Este potencial innovador se basa en la habilidad de la jicama para absorber y

complementar una amplia gama de sabores, desde los sutiles hasta los méas robustos, siendo
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el entremet ideal para efectuar dichas posibilidades, “una diversidad de entremet que

destacan tanto por su creatividad como por su exquisitez.” (Casalins, 2024, p.3).

1.4.11 Desafios y Oportunidades
La incorporacion de la jicama en la elaboracion de entremet mediante técnicas de

vanguardia presenta tanto desafios técnicos como oportunidades culinarias Unicas.

1.5 Fundamentacion Legal

La fundamentacion legal de la presente investigacion se basa en la normativa
ecuatoriana especifica los “requisitos para establecer, implementar y mantener programas
previos con el fin de ayudar a controlar los peligros asociados a la inocuidad de los
alimentos presentes” (INEN-ISO/TS 22002-1, parr.7), asi como la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) “que regulan el uso de aditivos
alimentarios en Ecuador” (Acuerdo Ministerial 2912, 2013). Esta normativa establece los
requisitos que deben cumplir los alimentos para garantizar la seguridad y calidad en su
consumo, incluyendo el uso de estabilizantes como la goma xantana y gelificantes como el
agar-agar.

Ademas, la investigacion se enmarca dentro La Ley Organica del Sistema Nacional
de Salud- LOSNS; vy, la Ley Organica de Salud-. LOS, y sus reglamentos, instrumentos
legales vigentes desde el 2002 que regula los aspectos relacionados con la salud publica,
incluyendo la produccion, distribucion, y consumo de alimentos procesados.

Este codigo exige que todos los alimentos procesados que se comercialicen en el

pais cumplan con las normas de seguridad alimentaria y sean elaborados bajo condiciones
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higiénicas adecuadas, siguiendo procedimientos estandarizados para evitar riesgos a la
salud.

Finalmente, es importante considerar las normas internacionales del Codex
Alimentarius, un conjunto de normas alimentarias que establece limites y especificaciones
para el uso de aditivos, incluyendo estabilizantes y gelificantes, garantizando que su
aplicacion en productos como los entremet sea segura y cumpla con estandares de calidad

globales.

1.6 Fundamentacion Técnica y/o Tecnologica

Uno de los principales retos es mantener la integridad textural de la jicama mientras
se aplican procesos culinarios complejos que podrian alterar sus propiedades naturales. La
adaptacion de técnicas especificas para trabajar con la jicama sin comprometer su frescura
y crujido requiere un entendimiento profundo tanto del ingrediente como de las
metodologias culinarias aplicadas. Ademas, “la experimentacion con reactivos como la
xantana y el agar demanda precision y control para lograr los efectos deseados sin
sobrepasar los limites que podrian resultar en texturas no intencionadas o sabores

dominantes” (Casalins, 2024, p.6-7).

1.6.1 Oportunidades Culinarias:

A pesar de los desafios, la integracion de la jicama en entremet abre un abanico de
posibilidades culinarias. Ofrece una oportunidad para destacar en la innovacion
gastronémica, creando platos que son tanto una delicia visual como un festin sensorial. La
versatilidad de la jicama facilita su incorporacién en una variedad de conceptos de

entremet, desde opciones ligeras y refrescantes hasta creaciones mas complejas y ricas en
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sabor. “la cocina de vanguardia puede fomentar una apreciacion renovada por ingredientes
locales y sostenibles, alinedndose con tendencias contemporaneas hacia la gastronomia
consciente y responsable (Roca, 2016, p 3).

La integracion exitosa de la jicama y las técnicas de vanguardia en la elaboracién de
entremet no solo expande el repertorio culinario, sino que también contribuye al desarrollo
de una gastronomia que valora la innovacién, y la exploracion de nuevos horizontes
gustativos. Este enfoque presenta una oportunidad excepcional para que los chefs y
gastrénomos experimenten y empujen los limites de la creatividad culinaria, marcando un

punto de inflexion en la apreciacion y utilizacion de la jicama en la cocina moderna.

1.7 Sintesis del capitulo

Este capitulo ha explorado la fundamentacion tedrica y conceptual que sustenta la
investigacion sobre la implementacion de la jicama en la cocina de vanguardia, con un
enfoque particular en la elaboracion de entremet. A través de un analisis exhaustivo de la
jicama como ingrediente y su potencial en la alta cocina, se han establecido las bases para
entender como las técnicas culinarias modernas pueden transformar este tubérculo
tradicional en una pieza clave de la gastronomia contemporanea. Ademas, se ha discutido la
importancia de la normativa legal y las directrices internacionales que regulan el uso de
aditivos alimentarios, asegurando que la innovacién culinaria sea segura. Esta
fundamentacidn proporciona un marco solido para la experimentacion y desarrollo de
nuevas propuestas gastronomicas, conectando los conceptos tedricos con su aplicacion

practica en el campo de estudio.
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CAPITULO II:

2 DIAGNOSTICO
2.1 Tipos de investigacion

En el proyecto de tesis utilizara la investigacion Descriptiva, “consiste en la
caracterizacion de un hecho, fendmeno o grupo con el fin de establecer su estructura o
comportamiento. Los resultados de este tipo de investigacion se ubican en un nivel
intermedio, en cuanto a la profundidad de los conocimientos se refiere” (Arias, 2006, p. 8).
Se centrara en describir el uso de la jicama dentro de la cocina de vanguardia, mediante la
recoleccion de datos sobre sus propiedades organolépticas integradas a los entremet.

La percepcion de los chefs y estudiantes del ITI. proporcionara la informacion para
comprender la aceptacion de este ingrediente dentro de la cocina de vanguardia mediante la
recoleccion de datos sobre de la jicama, como ingrediente de los entremet proporcionando
un marco de informacion para comprender como se posiciona este ingrediente dentro de la
alta cocina.

Esta investigacion se basa en un enfoque Cuantitativo “este se centra en el analisis
de datos numéricos que permiten evaluar el fendmeno de estudio para poder dar
interpretaciones de la causa o causas que originan el problema” (Mar y otros, 2020, p.27),
este método es crucial para obtener datos objetivos y medibles sobre como las diversas
técnicas culinarias mediante la preparacion de un entremet de jicama utilizando técnicas de
vanguardia, que permita cuantificar la aceptacion y la respuesta de los consumidores
mediante la encuesta aplicada, ofreciendo estadisticas que respalden las conclusiones del

estudio.
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2.2 Métodos de investigacion

Esta investigacion se centra en la exploracion profunda de las cualidades y la calidad
de los resultados obtenidos al implementar la jicama en la elaboracion de entremet utilizando
técnicas de vanguardia. Este método cualitativo permite una comprensién detallada de cémo
las caracteristicas intrinsecas de la jicama, como su textura crujiente y sabor suave,
interactlan con los procesos de gelificacion y estabilizacién. A través de la observacion y
andlisis de las respuestas sensoriales de los chefs y degustadores, se busca evaluar la eficacia
de estas técnicas en realzar los atributos del ingrediente, proporcionando una vision integral
que va mas alla de la simple medicion numérica. Este enfoque cualitativo es esencial para
captar las sutilezas y matices que determinan el éxito de la jicama como un componente

innovador en la alta reposteria.

2.3 Técnicas e instrumentos de investigacion

Las técnicas e instrumentos utilizados en esta investigacion incluyen la aplicacion
de encuestas, disefiadas para asegurar una recoleccion de datos precisa y respaldar la
integridad del estudio. Este enfoque metodoldgico permite evaluar la aceptacion de las
recetas seleccionadas, asi como caracterizar la jicama en términos de sus procesos de
preparacion y conservacion, mientras se capturan las percepciones sensoriales de los platos
resultantes. La seleccidn de estas herramientas es crucial para el éxito de la investigacion,
ya que, como sefiala Juni: “La dimension de las técnicas de recoleccion de informacion
confronta al investigador con un proceso de toma de decisiones, para optar por aquellas
técnicas que sean mas apropiadas a los fines de la investigacion” (Juni, 2006, p. 49). Este

proceso garantiza que los datos obtenidos sean relevantes y Gtiles para alcanzar los
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objetivos planteados, proporcionando una base solida para el anélisis y la interpretacion de

los resultados.

2.4 Universo y muestra

El universo de esta investigacion estd compuesto por un grupo finito de 15 personas,
que incluye 4 chefs profesionales y 11 estudiantes de gastronomia del Instituto Tecnol6gico
Internacional Universitario ITI en Quito, Ecuador. Este grupo fue seleccionado debido a su
experiencia y conocimiento en técnicas de cocina de vanguardia, asi como por su interés en
la innovacion gastrondémica.

Los participantes fueron elegidos por su capacidad para proporcionar un analisis
critico y detallado sobre la integracion de la jicama en la elaboracion de entremet,
utilizando técnicas avanzadas como la gelificacion y la estabilizacion.

Dado el tamario reducido de la poblacion, se decidié trabajar con la totalidad del
universo, es decir, con los 15 individuos que conforman el grupo. En este caso, no se
requiere aplicar una férmula para calcular el tamafio de la muestra, ya que se ha decidido

incluir a todos los miembros del universo.

2.5 Presentacion grafica, andlisis e interpretacion de resultados obtenidos

La evaluacion sensorial fue llevada a cabo por quince chefs, quienes degustaron y
evaluaron el bizcocho " Entremet Jicama con glaseado espejo”, elaborado a base de jicama.
Las puntuaciones se asignaron en una escala de 1 a 5, donde 1 representa la calificacion

maés bajay 5 la més alta.



2.5.1.1 Entremet jicama con glaseado espejo.

Tabla 3

Entremet: Receta Biscocho de Jicamay Manjar.

umms TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA R ENTREMET DE JICAMA CON GLACIADO ESPEJO

Carrera: Gastronomia Materia:
1 molde de 18 cm aprox |PASTELERIA
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
BISCOCHO DEJICAMA Y MANJAR
Harina 90 g
Azlcar 140 g
Huevo 1 UNIDAD
Pure de Jicama 30 g
Aceite 50 g
Agua 60 g
Leche 80 g
Polvo de hornear 2 g
Goma xantana 2 g
Manjar de leche 50 g
DESMOLDANTE
Aceite 30 g
Harina 15 g
PESO TOTAL 550
1. Pelar, cortar y llevar la jicama al horno
aproximadamente por 1 hora, a una temperatura de

faYalslad
2. Licuar la jicama junto con la goma xantana y dejar
que el pure se enfrie

3. Batir a blanco el huevo hasta triplicar su tamafio,
luego afiadir el azlicar e integrar

4. Anadir el aceite e incorporar junto a la leche, el
pure de jicama y el manjar de leche

5. Aparte, tamizar la harina con el polvo de hornear
sobre la mezcla anterior e incorporar de forma
envolvente hasta integrar toda la harina

6. Fonzar el molde con papel encerado solo en el
fondo del molde y colocar el desmoldante

7. Colocar la mezcla en un molde de 18 cm y hornear
por 30 minutos a 180°C, desmoldar en frio

Nota. Esta tabla muestra receta de biscocho con jicama y manjar

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria



Tabla4

Entremet: Receta Praline de Jicama con Almendras.

:T:  TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECE ENTREMET DE JICAMA CON GLASEADO ESPEJO
Carrera: Gastronomia Materia:
PASTELERIA
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
PRALINE DE JICAMA Y ALMENDRAS
Jicama deshidratada 150 g
Almendras 150 g
Azlcar 200 g
PESO TOTAL 500

PREPARACION

1. Pelar y cortar la jicama en laminas y llevar a hornear a 90°C
por dos horas

2. Tostar las almendras en el horno o en el sarten hasta que tomen
un color méas oscuro

3. Enuna olla colocar el azucar a fuego bajo y no mezcla, una vez
que el azucar se haya derretido y tome un color dorado medio
anadir la jicama deshidrata y las almendras

4. En una bandeja para horno colocar de base una lamina de
silicon para hornear y verter la mezcla hasta que se enfrie

Nota. Esta tabla muestra el Praline de Jicama con Almendras

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla b

Entremet: Receta Gelatina de Capuccino.

sms TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECE] ENTREMET DE JICAMA CON GLASEADO ESPEJO

Carrera: Gastronomia Materia:
1 molde de 18 cm aprox
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
GELATINA DECAPUCCINO
Leche 125 g
Crema de leche 125 g
Azlcar 125 g
Agar-agar 10 g
Café soluble 5 g
PESO TOTAL 390

PREPARACION

1. Colocar en una olla la leche, la crema de leche, el azucar, el
café soluble y el agar- agar y mezclar todo hasta que este bien
disuelto

2. Llevar a fuego hasta 90° C, o hasta que hierva y bajar la
temperatura hasta 45° C

3. Colocar en un molde con papel film y llevar a refrigerar

Nota. Esta tabla muestra gelatina de capuccino

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria



Tabla 6

Entremet: Receta Mouse de Chocolate Blanco.

TS TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
N[e]V[=1{=Ap] A WN=®{=4 ENTREMET DE JICAMA CON GLASEADO ESPEJO

Carrera: Gastronomia Materia:
1 molde de 25 cm aprox
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
MOUSE DE CHOCOLATE BLANCO
Leche 90 g
Crema semi montada 500 ml 35% de materia grasa / 2°C
Cobertura de chocolate negro 270 g
gelatina sin sabor 10
agua 50
PESO TOTAL 920

PREPARACION

1. Calentar la leche hasta los 70° y afadir el chocolate picado,
mover hasta disolver completamente

2. Para hidratar la gelatina, colocar agua cinco veces el peso de la
gelatina. Es decir que si tengo 10g de galatina vamos a multiplicar
con 5y el total del agua sera 50g para hidratar y dejamos reposar
5 minutos

3. Activar la gelatina llevando al microondas por 3 segundos hasta
que se haga liquida sin sobre calentar o espumar :
4. Semibatir la crema de leche y reservar

5. Colocar la gelatina activa dentro del chocolate

6. Atempar las mezclas, es decir igual densidad y temperatura e
incorporar con movimientos envolventes

7.- Enmoldar y congelar por 24 horas aproximadamente

Nota. Esta tabla muestra mouse de chocolate blanco

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla 7

Entremet: Receta Cobertura Espejo.

- TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECE’ ENTREMET DE JICAMA CON GLASEADO ESPEJO

Carrera: Gastronomia Materia:
1 molde de 25 cm aprox
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
COBERTURA ESPEJO NEGRA
Chocolate de cobertura negro 150 g Coberchoc, Cordillera o Pacari 70%
Azlcar 150 g
Agua 125 g
Gelatina sin sabor 11 g
Leche condensada 100 g
Colorante negro y azul en gel
PESO TOTAL 536

PREPARACION

1. Hidratar la gelatina con 55 g de agua, colocar el resto de agua
en una olla con azlcar y leche condensada, cocinar a fuego medio =
hasta que el azlcar se disuelva

2. Afiadir el chocolate finamente picado y con el mismo calor de
la olla se va a derretir

3. Colocar la gelatina 5 segundos en el microondas y afiadir a la
mezcla anterior junto con el colorante hasta obtener el color
deseado, dejar que se enfrie hasta 35 °C

4. llevar a la maquina de vacio 30 segundos para eliminar las
burbujas

Nota. Esta tabla cobertura espejo

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla 8

Entremet: Receta Nougatine de café.

L TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECE’ ENTREMET DE JICAMA CON GLASEADO ESPEJO

Carrera: Gastronomia Materia:

PASTELERIA

INGREDIENTE (672\\\ R ) [DYA\D) UNIDAD OBSERVACION
NOUGATINE DE CAFE

Leche 50 g
Mantequilla 125 g
Azlicar 150 g
Glucosa 50 g
Pectina 3 g
Café en grano 25 g
PESO TOTAL 403

PREPARACION

1. Colocar en un olla la leche junto con el azlcar y la pectina y
mezclar hasta que se dicuelva el azlcar

2. Una vez disuelta el azcar colocar la glucosa y llevar a fuego
medio hasta que se integren todos los ingredientes

3. Agregar la mantequilla e incorporar a la mezcla y retirar del
fuego

4. Externder sobre una base de silicon junto con los granos de
café y llevar al horno de 5 a 10 minutos a una temperatura de
180°C y esperar a que se enfrie

Nota. Esta tabla muestra nougatine de café

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria



2.5.1.2 Entremet jicama con cobertura de terciopelo

Tabla 9

Entremet: Receta Biscocho de Mora.

iﬁ TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
N[e]V=1x{=Ap]RW:NI=lelxy ENTREMET DE JICAMA CON COBERTURA TERCIOPELO

Carrera: Gastronomia Materia:
Numero de Porciones: 1 molde de 18 cm aprox
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
BISCOCHO DE MORA
Harina 130 g
Azlcar 113 g
Huevo 65 UNIDAD
Jugo de mora 80 g
Aceite 35 g
Agua 35 g
Goma xantana 2 g
Bicarbonato de sodio g
DESMOLDANTE
Aceite 30 ml
Harina 15 g
PESO TOTAL 507

PREPARACION

1. Licuar el jugo de mora con la goma xantana hasta obtener la
textura deseada

2.- Batir a blanco el huevo hasta triplicar su tamafio, luego afadir
el azlcar e integrar

3.- Afadir el aceite e incorporar junto al jugo de mora

4. Tamizar la harina con el bicarbonato de sodio sobre la mezcla
anterior e incorporar de forma envolvente hasta integrar toda la
harina

5. Fonzar el molde con papel encerado solo en el fondo del molde
y colocar el desmoldante

6. Colocar la mezcla en un molde de 18 cm y hornear por 20
minutos a 180°C, desmoldar en frio

Nota. Esta tabla muestra biscocho de mora

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla 10

Entremet: Receta Galletas de Jicama.

ugms TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
N[O]YI=1I=s] AW N=el=f ENTREMET DE JICAMA CON COBERTURA TERCIOPELO
Carrera: Gastronomia Materia:
1 molde de 18 cm aprox
INGREDIENTE CANTIDAD (U\\]|D72\D) OBSERVACION
GALLETAS DEJICAMA
Harina 250 g
Mantequilla 150 g
Azlcar 150 g
Huevo 50 UNIDAD
Jicama caramelizada 100 g
Polvo de hornear 2 g
Extracto de vainilla 1 g
Sal 1 g
PESO TOTAL 704

PREPARACION

1. Pelar, cortar y llevar la jicama al horno aproximadamente por 1
hora, a una temperatura de 90°C
2. Formar un caramelo y agregar la Jicama deshidratada y dejar
enfriar
3. Cremar el aztcar con la mantequilla y afiadir el resto de los
ingredientes, junto con la jicama caramelizada

4. Extender sobre papel film y llevar a congera por 20 minutos
5. Colocar en un molde de 18 cm y llevar a hornear por 20
minutos a una temperatura de 180°C y dejar que enfrie sobre una
rejilla

Nota. Esta tabla muestra receta galletas de jicama

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla 11

Entremet: Receta Gelatina de Frutilla.

smms  TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
N[O V1= A W-N=ei= ENTREMET DE JICAMA CON COBERTURA TERCIOPELO

Carrera: Gastronomia Materia:
1 molde de 18 cm aprox
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
GELATINA DEJICAMA Y FRUTILLA
Jugo de jicama 150 g
Pulpa de frutilla 150 g
Azlcar 80 g
Agar-agar 10 g
PESO TOTAL 390

PREPARACION

1. Colocar en una olla todos los ingredientes y mezclar hasta que
este bien disuelto

2. Llevar a fuego hasta 90° C, o hasta que hierva y bajar la
temperatura hasta 45° C

3. Colocar en un molde con papel film y llevar a refrigerar

Nota. Esta tabla muestra receta de gelatina de frutilla

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria



Tabla 12

Entremet: Receta Mouse de Frutos Rojos y Jicama.

mEEE TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR
NI VI xI=s] AW-NX=ely ENTREMET DE JICAMA CON COBERTURA TERCIOPELO

Carrera: Gastronomia Materia:
1 molde de 25 cm aprox PASTELERIA
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION
MOUSE DE FRUTOS ROJOS Y JICAMA
Crema semi montada 500 g
Azlcar 100 ml 35% de materia grasa / 2°C
Pulpa de arandanos y mora 100
Jugo de jicama 100 g
gelatina sin sabor 10 g
agua 50 g
PESO TOTAL 860

PREPARACION

1. Formar un almibar con la pulpa de los frutos rojos, el jugo de
jicama, el azdcar y dejar enfriar

2. Para hidratar la gelatina, colocar agua cinco veces el peso de la |
gelatina. Es decir que si tengo 10g de galatina vamos a multiplicar
con 5y el total del agua sera 50g para hidratar y dejamos reposar |
5 minutos '

3. Activar la gelatina llevando al microondas por 3 segundos hasta
que se haga liquida sin sobre calentar o espumar

4. Semibatir la crema de leche y reservar

5. Incorporar la gelatina al almibar

6. Atempar las mezclas, es decir igual densidad y temperatura e
incorporar con movimientos envolventes a la crema de leche

7.- Enmoldar y congelar por 24 horas aproximadamente

Nota. Esta tabla muestra receta de mouse de frutos rojos y jicama

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla 13

Entremet: Receta Cobertura de Terciopelo.

1T TECNOLOGICO INTERNACIONAL UNIVERSITARIO

RECETA ESTANDAR

NIV I A WNISHSHENTREMETS DE JICAMA CON COVERTURA TERCIOPELO
Carrera: Gastronomia Materia:

Numero de Porciones: 1 molde de 25 cm aprox PASTELERIA
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD OBSERVACION

COBERTURA DETERCIOPELO

Manteca de cacao 150 g

Colorante en polvo rojo 5 g

PESO TOTAL 155

1. Derretir la manteca de cacao y agregar el colorante rojo

2. Homogenizar la mezcla con el mixer

3. Colocar la mezcla en la pistola de pintar y sopletear de manera
uniforme en el pastel congelado, hasta obtener la textura deseada

Nota. Esta tabla muestra receta de cobertura de terciopelo

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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Tabla 14

Costos de Ingredientes

I Internacional
Universitario RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LA RECETA| ENTREMET DE FRUTOS ROJOS Y JICAMA
GENERO POSTRE
PORCIONES 10 porciones 1 molde de 18cm
INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD DE MEDIDA ?JEISI-DFXDDS COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
1 KILO
Harina 130 g 1,00 0,001 0,13
Azlcar 113 g 1,00 0,001 0,11
Huevo 1 unidad 0,12 0,12 0,12
Jugo de mora 80 g 3,59 0,004 0,29
Aceite 35 ml 2,25 0,002 0,08
Agua 35 ml 0,50 0,001 0,02
Bicarbonato de sodio 2 g 0,50 0,001 0,00
Harina 250 g 1,00 0,001 0,25
Mantequilla 150 g 15,20 0,015 2,28
Azlcar 150 g 1,00 0,001 0,15
Huevo 1 unidad 0,12 0,12 0,12
Jicama caramelizada 100 g 1,00 0,001 0,10
Polvo de hornear 2 g 5,64 0,006 0,01
Extracto de vainilla 1 ml 513 0,005 0,01
Sal 1 g 0,40 0,000 0,00
Jugo de jicama 150 ml 1,00 0,001 0,15
Pulpa de frutilla 150 ml 375 0,004 0,56
Azlcar 80 g 1,00 0,001 0,08
Agar-agar 10 [s} 2,00 0,002 0,02
Crema semi montada 500 ml 3,50 0,004 1,75
Azlcar 100 o] 1,00 0,001 0,10
Pulpa de arandanos y mora 100 ml 20,00 0,020 2,00
Jugo de jicama 100 ml 1,00 0,001 0,10
Gelatina sin sabor 10 [o} 22,59 0,023 0,23
Agua 50 ml 0,50 0,001 0,03
Manteca de cacao 150 g 72,00 0,072 10,80
Colorante en polvo rojo 5 g 95,00 0,095 0,48
COSTO TOTAL| $1995
COSTO X $2,00
UNIDAD

Nota. Esta tabla muestra el costo la Receta

Elaborado: Ligia Herndndez Echeverria



2.5.2 Entremet Jicama con glaseado espejo

Tabla 15

Ficha de evaluacion sensorial Entremet de Jicama con Gaseado Espejo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA

CON GLASEADO ESPEJO

Puntuacién
(l1ab)

Sabor

Textura Aroma

Color

Presentacion
General

Degustador 1

4

Degustador 2

Degustador 3

Degustador 4

Degustador 5

Degustador 6

Degustador 7

Degustador 8

Degustador 9

Degustador 10

Degustador 11

Degustador 12

Degustador 13

Degustador 14

Degustador 15
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Porcentaje
Aceptacion

92%

80% 88%

84%

88%

Porcentaje de
rechazo

8%

20% 12%

16%

12%

Nota. Esta tabla muestra la evaluacion del Entremet de Jicama con Glaseado Espejo.

Elaborado: Ligia Hernandez Echeverria
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2.5.3 Entremet Jicama con cobertura terciopelo

Tabla 16

Ficha de evaluacion sensorial Entremet de Jicama con Cobertura Terciopelo.

CON COBERTURA TERCIOPELO

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA

Puntuacion
(lab)

Sabor

Textura

Aroma

Color

Presentacion
General

Degustador 1

Degustador 2

Degustador 3

Degustador 4

Degustador 5

Degustador 6

Degustador 7

Degustador 8

Degustador 9

Degustador 10

Degustador 11

Degustador 12

Degustador 13

Degustador 14

Degustador 15
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Porcentaje
Aceptacion

95%

84%

89%

80%

89%

Porcentaje de
rechazo

5%

16%

11%

20%

11%

Nota. Esta tabla muestra la evaluacion del Entremet de Jicama con Cobertura Terciopelo.

Elaborado: Ligia Herndndez Echeverria
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2.6 Presentacion gréfica, analisis e interpretacion de resultados obtenidos

2.6.1 Entremet Jicama con Glaseado Espejo

Figura 2

Nivel de aceptacion del sabor del entremet de jicama con glaseado espejo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

Puntuaciéon  (1ab5) Sabor
Porcentaje Aceptacion 92%
Porcentaje de rechazo 8%

EVALUACION DEL SABOR ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

B Porcentaje Aceptacion

u Porcentaje de rechazo

Nota: Este grafico representa el nivel de aceptacién del sabor del entremet de jicama con glaseado espejo
Elaborado por: Ligia Hernandez Echeverria
Figura 3

Nivel de aceptacidn de la textura del entremet de jicama con glaseado espejo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

Puntuacion  (1a5) Textura
Porcentaje Aceptacion 80%
Porcentaje de rechazo 20%

EVALUACION DE LA TEXTURA ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

B Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo

Nota: Este grafico representa el nivel de aceptacion de la textura del entremet de jicama con glaseado espejo.

Elaborado por: Ligia Hernandez Echeverria
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Figura 4

Nivel de aceptacion del aroma del entremet de jicama con glaseado espejo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

Puntuacién  (1a5) Aroma
Porcentaje Aceptacion 88%
Porcentaje de rechazo 12%

EVALUACION DEL AROMA ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

@ Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo

Nota: Este gréfico representa el nivel de aceptacion del entremet de jicama con glaseado espejo
Elaborado por: Ligia Herndndez Echeverria

Figura 5

Nivel de aceptacién del color del entremet de jicama con glaseado espejo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

Puntuacion (lab) Color
Porcentaje Aceptacion 84%
Porcentaje de rechazo 16%

EVALUACION DEL COLOR ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

@ Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo

Nota: Este grafico representa el nivel de aceptacidn del color del entremet de jicama con glaseado espejo

Elaborado por: Ligia Herndndez Echeverria
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Figura 6

Nivel de aceptacion presentacion general del entremet de jicama con glaseado espejo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
GLASEADO DE ESPEJO

Puntuacion  (1a5) Presentacion General
Porcentaje Aceptacion 88%
Porcentaje de rechazo 12%

EVALUACION DE LA PRESENTACION GENERAL ENTREMET
DE JICAMA CON GLASEADO DE ESPEJO

B Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo
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Nota: Este gréafico representa el nivel de aceptacion de la presentacion general del entremet de jicama con glaseado espejo.

Elaborado por: Ligia Herndndez Echeverria

2.6.2 Entremet Jicama con cobertura de terciopelo

Figura 7

Nivel de aceptacion del sabor del entremet de jicama con cobertura terciopelo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
COBERTURA TERCIOPELO

Puntuacion  (1a5) Sabor
Porcentaje Aceptacion 95%
Porcentaje de rechazo 5%

EVALUACION DEL SABOR ENTREMET DE JICAMA CON
COBERTURA DE TERCIOPELO

B Porcentaje Aceptacion

u Porcentaje de rechazo

Nota: Este grafico representa el nivel de aceptacion del sabor del entremet de jicama con cobertura terciopelo.

Elaborado por: Ligia Hernandez Echeverria



Figura 8

Nivel de aceptacion de la textura del entremet de jicama con cobertura terciopelo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
COBERTURA TERCIOPELO

Puntuacion  (1a5) Textura
Porcentaje Aceptacion 84%
Porcentaje de rechazo 16%

EVALUACION DE LA TEXTURA ENTREMET DE JICAMA CON
COBERTURA DE TERCIOPELO

B Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo

Nota: Este grafico representa el nivel de aceptacion de la textura del entremet de jicama con cobertura terciopelo.

Elaborado por: Ligia Hernandez Echeverria

Figura 9

Nivel de aceptacion del aroma del entremet de jicama con cobertura terciopelo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON
COBERTURA TERCIOPELO

Puntuaciéon  (1a5) Aroma
Porcentaje Aceptacion 89%
Porcentaje de rechazo 11%

EVALUACION DEL AROMA ENTREMET DE JICAMA CON
COBERTURA DE TERCIOPELO

@ Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo

Nota: Este gréafico representa el nivel de aceptacion del aroma del entremet de jicama con cobertura
terciopelo.

Elaborado por: Ligia Hernandez Echeverria
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Figura 10

Nivel de aceptacion del color del entremet de jicama con cobertura terciopelo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON

COBERTURA TERCIOPELO

Puntuacion  (1ab)

Color

Porcentaje Aceptacion

80%

Porcentaje de rechazo

20%

EVALUACION DEL COLOR ENTREMET DE JICAMA CON
COBERTURA DE TERCIOPELO

B Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo
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Nota: Este grafico representa el nivel de aceptacion del color del entremet de jicama con cobertura terciopelo.

Elaborado por: Ligia Hernandez Echeverria

Figura 11

Nivel de aceptacion presentacion general del entremet de jicama con obertura terciopelo.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: ENTREMET DE JICAMA CON

COBERTURA TERCIOPELO

Puntuacion (1a5)

Presentacion General

Porcentaje Aceptacion

89%

Porcentaje de rechazo

11%

EVALUACIQN DE LA PRESENTACION GENERAL ENTREMET
DE JICAMA CON COBERTURA DE TERCIOPELO

B Porcentaje Aceptacion

m Porcentaje de rechazo

Nota: . Este grafico representa el nivel de aceptacion de la presentacion general del entremet de jicama con

cobertura terciopelo.

Elaborado por: Ligia Hernandez Echeverria
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2.7 Andlisis e interpretacién de resultados
2.7.1 Entremet Jicama con Glaseado Espejo

El analisis de los datos obtenidos en la ficha de evaluacion sensorial revela que el
entremet de jicama con glaseado espejo fue bien recibido en términos de sabor, textura,
aroma, color, y presentacion general. Con un porcentaje de aceptacion del 92% en sabor,
80% en textura, 88% en aroma, 84% en color, y 88% en la presentacion general, el
entremet demostrd ser una opcidn popular entre los degustadores. Estas cifras indican que
la combinacidn de la jicama con técnicas de vanguardia, como la aplicacion de glaseado
espejo, es efectiva en realzar las cualidades sensoriales del postre, haciéndolo atractivo

tanto en términos de sabor como de apariencia.

2.7.2 Entremet Jicama con Cobertura Terciopelo:

En cuanto al entremet de jicama con cobertura terciopelo, los resultados también
fueron favorables, con porcentajes de aceptacion del 95% en sabor, 84% en textura, 89% en
aroma, 80% en color, y 89% en la presentacion general. Estos resultados superan
ligeramente a los obtenidos con el glaseado espejo, lo que sugiere que la técnica de
cobertura terciopelo puede ser mas apreciada por su capacidad de afiadir una textura
diferenciada y una apariencia visualmente impactante. En general, la incorporacion de la
jicama en la reposteria mediante el uso de técnicas de vanguardia ha demostrado ser
efectiva, logrando un alto nivel de aceptacion entre los evaluadores, y validando el

potencial de este ingrediente en la alta cocina.
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2.8 Sintesis del capitulo

En este capitulo se abordaron los aspectos metodolégicos de la investigacion,
estableciendo un marco claro para la recoleccién y analisis de datos. Se definieron tanto el
universo como la muestra, optando por trabajar con la totalidad de la poblacion disponible,
lo que asegura una representacion integral y relevante para los objetivos de la investigacion.
Asimismo, se seleccionaron las técnicas e instrumentos mas adecuados para evaluar las
percepciones sensoriales y la aceptacion de los entremet elaborados con jicama, utilizando
métodos cualitativos y cuantitativos para obtener resultados completos y precisos.
Finalmente, se presentaron los resultados obtenidos de manera detallada, permitiendo un
andlisis profundo y una interpretacion clara de los datos, lo que sienta las bases para las
conclusiones y recomendaciones que se presentaran en los capitulos siguientes. Este
capitulo consolida la estructura metodoldgica que sostiene la validez y fiabilidad de los

hallazgos de la investigacion.
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CAPITULO III:

3 PROPUESTA
3.1 Descripcion de la propuesta
3.1.1 Viabilidad:

La propuesta de incorporar la jicama en la elaboracion de entremet mediante
técnicas de vanguardia es viable desde varias perspectivas. Econémicamente, el costo de
los ingredientes como la jicama, xantana y agar-agar es relativamente bajo, y su
implementacion no requiere de inversiones significativas en equipamiento adicional.
Socialmente, la propuesta fomenta el uso de ingredientes locales, apoyando a los
productores de jicama y contribuyendo al desarrollo economico local. Desde un punto de
vista ambiental, esta iniciativa promueve la sostenibilidad al utilizar productos autoctonos y
minimizar el transporte de ingredientes importados, lo que reduce la huella de carbono

asociada con la produccion de estos postres.

3.1.2 Impacto:

El impacto de esta propuesta se refleja en la innovacion gastronémica y el valor
agregado que se le da a un ingrediente tradicional como la jicama. Se estima que la
aceptacion del producto puede alcanzar un 90% dentro del mercado objetivo, basandose en
la evaluacién sensorial realizada durante la investigacion. Este enfoque no solo eleva el
nivel de sofisticacion de los entremet, sino que también enriquece la oferta gastronémica,
proporcionando nuevas experiencias sensoriales tanto para los chefs como para los

consumidores.
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3.2 Desarrollo de la Propuesta

El desarrollo de la propuesta se llevo a cabo en el Instituto Tecnoldgico
Internacional Universitario ITI, donde se realizaron talleres y sesiones préacticas con chefs
profesionales y estudiantes de gastronomia. Durante estas actividades, se implementaron las
técnicas de vanguardia utilizando la jicama como ingrediente principal en la elaboracion de
entremet.

Las recetas desarrolladas fueron sometidas a pruebas sensoriales que evaluaron
parametros como sabor, textura, aroma, color y presentacion general. Los resultados de
estas evaluaciones demostraron un alto nivel de aceptacion, validando la efectividad de la
propuesta. Los talleres permitieron ajustar las técnicas y perfeccionar las recetas basandose
en el feedback recibido, asegurando que los entremet no solo cumplieran con los estandares
de alta cocina, sino que también ofrecieran una experiencia gastronémica innovadora y
satisfactoria para los consumidores.

Este proceso practico no solo confirmé la viabilidad de la propuesta, sino que
también proporcion6 una base sélida para su implementacion futura en un contexto
comercial, apoyando la idea de que la jicama puede ser transformada en un ingrediente

clave para la alta reposteria mediante el uso de técnicas modernas.

3.3 Sintesis del Capitulo

Este capitulo ha delineado una propuesta concreta para la implementacion de la
jicama en la alta reposteria, destacando su viabilidad econémica, social y ambiental, asi
como el impacto positivo que se espera obtener en el &ambito gastronémico. Se ha

presentado un desarrollo detallado de la propuesta, subrayando la importancia de la
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innovacion y la sostenibilidad en la gastronomia contemporanea. Esta propuesta establece
un marco claro para su implementacion practica, conectando los conceptos explorados en

los capitulos anteriores con su aplicacién real en el campo de la alta cocina.

Conclusiones

Innovacién en la Gastronomia de Vanguardia: La investigacién demuestra que la
implementacion de la jicama en la elaboracién de entremet utilizando técnicas de
vanguardia, como la gelificacién con agar-agar y la estabilizacion con xantana, ofrece
nuevas posibilidades creativas en la alta cocina. Estas técnicas permiten transformar un
ingrediente tradicional en un componente clave de postres sofisticados, contribuyendo
significativamente a la innovacion gastronomica.

Aceptacion Sensitiva y Sensorial: Los resultados obtenidos de las pruebas
sensoriales con chefs y estudiantes indican una alta aceptacion de los entremet elaborados
con jicama en términos de sabor, textura, aroma y presentacion general. Esto valida la
viabilidad de integrar la jicama en la reposteria moderna y destaca su potencial como un
ingrediente versatil y valioso.

Impacto Econdmico y Social: La utilizacion de la jicama, un producto local, no solo
enriquece la oferta culinaria, sino que también apoya a los productores locales,
contribuyendo al desarrollo econémico regional. La promocion de ingredientes autéctonos
en la alta cocina impulsa el reconocimiento de la gastronomia ecuatoriana a nivel nacional e

internacional.
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Recomendaciones

Fomentar la Investigacion Continua: Se recomienda realizar mas estudios que
exploren otras técnicas de vanguardia aplicadas a la jicama, asi como su combinacién con
diferentes ingredientes para ampliar su uso en la alta cocina. La continuidad de la
investigacion permitird descubrir nuevas formas de integrar este ingrediente en la
gastronomia contemporanea.

Incorporacién en Curriculos Gastrondmicos: Es aconsejable que las instituciones
educativas de gastronomia incluyan en sus programas de estudio la aplicacién de técnicas
de vanguardia con ingredientes locales como la jicama. Esto no solo fortalecera la
formacién de futuros chefs, sino que también promovera el uso de productos autoctonos en
la gastronomia moderna.

Promocién del Producto en el Mercado: Para maximizar el impacto econémico, se
recomienda la creacion de estrategias de marketing que promuevan la jicama como un
ingrediente estrella en la alta cocina. Esto puede incluir colaboraciones con restaurantes de
renombre, ferias gastrondmicas y eventos culinarios que resalten las cualidades Unicas de la

jicamay su versatilidad en la cocina de vanguardia.
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ANEXOS

Foto Entremet de Jicama con Glaseado Espejo.
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Foto Entremet de Jicama con Glaseado Espejo.
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VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Instrucciones: Esta ficha consta una puntuacion del 1 al 5, donde 1 es el méas bajo y
5 el mas alto. Se evaluara aspectos como el sabor, textura, aroma, color y presentacion

general.

Ficha de Evaluacion Sensorial Entremet de Jicama con Glaseado Espejo.

Presentacion
Degustador Sabor (1-5) |Textura(1-5) | Aroma(1-5) | Color (1-5) |General (1-5)| Comentarios

Degustador 1

Degustador 2

Degustador 3

Degustador 4

Degustador 5

Degustador 6

Ficha de Evaluacion Sensorial Entremet de Jicama con Cobertura de
Terciopelo.

PTESETTACION
Degustador Sabor (1-5) | Textura (1-5) | Aroma (1-5) | Color (1-5) | General (1-5) | Comentarios

Degustador 1

Degustador 2

Degustador 3

Degustador 4

Degustador 5

Degustador 6

Nota: Esté tabla muestra la evaluacion sensorial Entremet de Jicama con Glaseado Espejo y

Entremet de Jicama con Cobertura de Terciopelo.



