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RESUMEN

En el presente proyecto se verd al gastrdé4nomo como
puede ser eficiente para crear e innovar recetas de
calidad donde brinde la relevancia y potenciar nuevos
productos que resulten atractivos y nutritivos para la

juventud actual y futura.

La gastronomia se ha convertido en los Ultimos
afilos en un elemento de goce para los sentidos donde no
se trata sélo de comer, sino de degustar y disfrutar la
calidad y variedad de los ingredientes que se conjugan

en un platillo.

Hoy en dia hay muchas y diversas tendencias
gastronémicas que podemos observar en los diferentes
continentes. Contamos con la posibilidad de degustar en
muchas de las ciudades del mundo de una amplia oferta

que incluye estilos gastrondémicos muy variados.



Dada la aceptacidén por el publico hacia degustar
cada cultura gastrondémica a su alcance nos encontramos
con una fuerte tendencia mundial basada en la
exploracidén, el conocimiento y acercamiento a los

distintos estilos de cocina de cada pais.



INTRODUCCION

La presente tesis surge de la necesidad de buscar
una manera de comer sana, nutritiva y rica, sin tener
que utilizar productos poco accesibles para su
elaboracién. E1l gastrdénomo busca innovar y aplicar lo
aprendido, lo que también implica motivar la
curiosidad y ampliar conocimientos, para la cual se ha
elaborado un menu completo de siete recetas innovadoras
a base del fruto de la chonta, con su respectivo
diagrama de procesos y experimentaciones, para llegar a
su estandarizacidén las mismas que constan de un
recuadro de degustacidén de los platillos la que
permitid resaltar ventajas significativas que tiene el

fruto.



CAPITULO I

EL PROBLEMA

1.1 Identificacién del problema de investigacién

El chontaduro es una planta conocida y es originaria
de América Tropical, esta planta crece muy bien desde
el nivel del mar hasta los 1000 metros de altura,

adaptandose facilmente.

El chontaduro es apreciado desde hace siglos, este
ha sido un cultivo tradicional e importante para los
pueblos indigenas de la regidén Amazdénica, es asi, que
los nativos de la regidén lo utilizan en la mayoria,

para su sustento diario.

Nombre comun:

Pijuayo , pejibaye, chontaduro, cachipay, tembé,

chonta, macana, periguao, gachipaes (espanol),
pupunha, cachipae (Brasil), peachpalm pewa nut
(inglés) . (Correa, Bernal,Rangel, 2007, pag. 1)



Es muy importante por sus diferentes usos, el
fruto es altamente nutritivo, por el alto contenido de
proteinas, vitamina A y aceites. La poca informacidn
que tienen las personas acerca del chontaduro, ha
provocado que su consumo disminuya a través de los

anos.

Se puede pensar que la falta de innovacién de
productos a base de chontaduro, afecta al consumo del
mismo en la juventud actual, lo que provoca que elijan
otras opciones de alimentos, no en vano algunas

autoridades lo llaman el “huevo vegetal”{

A través de una observacidn previa detectamos que
turistas nacionales y extranjeros les gusta conocer
nuevos productos, mas, al no tener preparaciones
atractivas comerciales su consumo no es el deseado.
Es por esto que se desarrollara esta investigacidén con
la intencidén de innovar productos a base del

chontaduro.

. Algunas autoridades llaman al chontaduro el “huevo vegetal” para resaltar su

valor nutritivo y ningun otro producto agricola ha recibido este calificativo.



1.2 Formulacién del problema

;Como influye la elaboracidén de productos
innovadores a base de chontaduro, en la aceptacidn
para el consumo frecuente del mismo, en los habitantes

de la parroquia de San Francisco de Borja?

1.3 Objetivos

1.3.1 General

° Determinar la influencia de la elaboracidédn de
productos innovadores a base de chontaduro en los
habitantes de la parroquia de San Francisco de

Borja, para su consumo frecuente.

1.3.2 Especificos

e Desarrollar recetas innovadoras a base de la

fruta del chontaduro



e Analizar la aceptacidén del chontaduro en los
habitantes de la parroquia de San Francisco de

Borja.

e Determinar las causas que influyan en la
aceptacién del chontaduro para su consumo
frecuente, en los habitantes de la parroquia de

San Francisco de Borja

1.4 Justificacién

El presente proyecto de investigacién se realizaré
con el fin de motivar a los moradores, al consumo de
un producto sano, nutritivo, donde, la innovacidén es

la clave principal para promocionar al producto.

La comunidad en la que se realizaréd, cuenta con
los recursos, materia prima y conocimientos, pero no
son suficientes para 1nnovar con nuevos producto,
por lo que se pretende contribuir a su optimizacidén

y elaboracién.



Por otro lado, buscard el beneficio de 1los
residentes, consumidores y productores del
chontaduro, y personas que tengan relacidén directa o

indirecta con este producto.

La parroquia de San Francisco de Borja provincia
del Napo tiene la necesidad de aumentar sus
actividades productivas para generar ingresos que
les permita brindar una mejor calidad de vida a sus

familias.

1.5. Hipétesis

H;. La elaboracién de productos innovadores a base
de chontaduro influye positivamente para su aceptacién
de los habitantes de la parroquia de San Francisco de

Borja.

Hp. La elaboracidén de productos innovadores a base
de chontaduro no influye positivamente para su
aceptacioén de los habitantes de la parroquia de San

Francisco de Borja.



Ha1: La falta de promocidén del chontaduro influye
para su aceptacidédn en los habitantes de la parroquia

de San Francisco de Borja.

Hiz. La disminucidén de produccidén del chontaduro
influye para su aceptacidn en los habitantes de la

parrogquia de San Francisco de Borja.



CAPITULO II

AMBITO ESPACIAL

El presente capitulo, muestra un estudio
detallado del fruto de la chonta, el chontaduro y
datos importantes de la parroquia en la gque se
desarrolla la investigacidén, en la que también se
muestra una breve redaccidén de las actividades
econdémicas a las que se dedican los moradores del

lugar.

2.1 Descripcién Botanica

El chontaduro es de la familia de las arecaceas,
familia de las palmeras. Esta planta se encuentra en
las regiones tropicales y subtropicales de América, y
puede llegar hasta los 20 metros de altura. La textura
del chontaduro es harinosa y su sabor es muy agradable.
La semilla que hay dentro del chontaduro también puede
romperse para comer la almendra que se encuentra

dentro, esta tiene un sabor muy parecido al coco.

10


http://colombia.directodelcampo.com/fruta-de-pulpa/chontaduro/

El follaje estd compuesto de una corona de 15 a 25
anillos, con las hojas insertadas a diferentes &angulos;
las hojas tiernas sin expandir en el centro de la
corona, forman el palmito, de importante valor
econdmico. Las hojas miden entre 1,5 vy 4,0 m en plantas

adultas, con un ancho entre 30 y 50 cm.

La forma de los frutos varia entre ovoide y
cébnico. Los frutos son verdes cuando estadn inmaduros y
varian desde amarillo claro a rojo cuando maduros. Un
pericarpio muy delgado cubre el fruto y se adhiere al
mesocarpio pulposo de color blanco, amarillo hasta
naranja. La semilla es Unica, dura, color oscuro,

cénica, con una almendra blanca.

La planta es monoica y forma de dos a ocho
inflorescencias al afio. Las paniculas, con 11 a 53
espigas, se originan debajo de la copa de hojas y
consisten de un eje central y un gran numero de
ramificaciones laterales simples, cada una de ellas
cubierta por numerosas flores masculinas pequefias, de

color crema a amarillo claro, y menor cantidad de

11



flores femeninas. A la maduracidén los racimos pueden

tener mds de 100 frutos y pesan hasta 15 kg.

De acuerdo con las variedades, los frutos maduros
pueden tener un color verde amarillento o, por el
contrario, tomar una linda coloracién dorada,
anaranjada, bermeja o carminea, los frutos verdes o
amarillos contienen méds lipidos y proteinas que los
rojos que son mas ricos en carotenoides y vitamina A.
Los que frutos se emplean para la alimentacidén humana y
animal, tienen un tamafio que varia entre los 3 y 8 cm
generalmente las comunidades obtienen harina; que es
utilizada sin ninguna clasificacidén en gruesos y finos,
en la preparacidén de sémola, galletas o pasteles, asi
como servir de base para bebidas alcoholizadas después
de la fermentacidén. De la pulpa, también se puede
extraer un aceite suave; de las semillas se extrae un

aceite de palma comestible y pastosa.

12



2.2. Origen

El chontaduro es una palma nativa del trépico
cdlido humedo de América Latina. Su origen se presume
en la regidén occidental de la cuenca Amazdbdnica, pero se
han encontrado poblaciones nativas en Peru, Brasil,
Colombia Ecuador, Venezuela, Bolivia, Panama y Costa

Rica.

Las especies con frutos grandes se encuentran
principalmente en el lado oriental de la Cordillera de
los Andes, en los piedemontes y la selva adyacente,
mientras que las progenies con frutos pequefios ocurren
en el extremo nor occidental de América del Sur y en el

extremo sur occidental de la cuenca amazdnica.

2.3. Adaptacién

El Chontaduro se adapta con buenos resultados en
zonas con altitudes desde el nivel del mar hasta los
1.500 m. Se encuentra silvestre en zonas con lluvia
entre los 1.500 y 6.000 mm/afo, y es cultivado donde el

rango de las lluvias estéd entre 1,700 y 4,000 mm/ afio.

La distribucidén de las lluvias es muy importante;

la planta tolera los periodos secos, pero cuando éstos

13



son mayores de tres meses, se produce un retardo en el
crecimiento del tallo para palmito o una reduccidén en

la fructificacidn.

2.4. Historia de la chonta en la zona

El chontaduro es apreciado desde hace siglos, ha
sido un cultivo tradicional e importante para los
pueblos indigenas de la Regidén Amazdnica, por ende los
nativos del lugar la cultivan para el sustento familiar
econbémico y alimenticio, el Chontaduro fue una planta
muy utilizada por las culturas precolombinas, por 1o
cual su distribucién puede estar relacionada con las

rutas migratorias.

2.5. Menciones Honorificos de La Chonta

Como costumbre folklérica en el Cantdédn Archidona
hace la conmemoracidén en honor a la Chonta en las
festividades de la Fundacidén y aniversario del mismo,
cada afio el 21 de Abril, hay presentaciones para la
eleccidn de la reina “Chonta Huarmi”, que es elegida

por comunidades indigenas, de tradicidén y armonia con

14



la naturaleza. Dando mayor realce, valor y orgullo a
los pobladores para que sigan forjando el cultivo de la

chonta.

2.6. Principales plagas y enfermedades del Chontaduro

A continuacidén se presenta un pequefio andlisis de
las enfermedades mé&s comunes Yy plagas en la planta de
la chonta, con base en informacidén desarrollada en
Costa Rica y a observaciones en plantas aisladas en la

Amazonia.

Los tallos para palmito pueden ser atacados por
Rynchosphorus palmarun, (picudo del cocotero),
escarabajo de color negro de 2,5 cm de largo. Este
coledéptero ataca las palmas, especialmente el coco y la
palma africana. Es vector del nematodo
Rhadinaphelenchus cocophilus causante del “anillo rojo”

en el coco y la palma africana.

El picudo penetra por las heridas, siendo la larva

la que ataca principalmente el rizoma bajo la

superficie del suelo, haciendo galerias cuando las

15



palmeras son aun jdévenes. No ataca plantas adultas de

chontaduro.

Para el control se recomienda la desinfeccidén de
las semillas con Diazinon al 0,05 a 0,10% y, en zonas
con alta infestacidén, se recomienda tratar los tallos
cortados para palmito con esta solucidn. También se
puede preparar trampas con partes tiernas de chontaduro
impregnadas con insecticidas, para eliminar los picudos

adultos.

Metamasius hemipterus. Corta los tallos de
chontaduro pero sin registrar dafio elevado ni muerte de
plantas. Este insecto también ataca al platano y a la

cafia de azlcar, en los gue ovipositan las hembras.

El control es preventivo, desinfectando las
heridas después de cada corte para palmito y con

trampas similares a la descrita para el picudo.

El chinche Leptoglossus lonchoides Allen
(Heterdptera, Coreidae) produce dafio por picadura en
los frutos que contribuye a la caida de los frutos. No
se reportan métodos para su control. Las enfermedades

mas comunes son la pudricidén del cogollo en pléntulas
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en vivero y las manchas de la hoja en plantas adultas.

No se han reportado enfermedades del fruto.

Erwinia produce que la tercera o cuarta hoja, de
arriba hacia abajo, se ponga amarilla, marchite y
seque, debido a la pudricidén de la base. Internamente
el palmito o corazdn presenta una pudricidn acuosa que
se extiende hasta la base del tallo. La bacteria se
desarrolla en el tejido necrético y es diseminada por
la lluvia, con el viento
y por los insectos hasta el punto de unidén de la vaina

con el tallo.

Ambas enfermedades se controlan con practicas
culturales. Si la plantacidén ya estd establecida, 1lo
primero que debe hacerse es mejorar el drenaje y
favorecer la aireacidén en el &rea afectada podando
tallos sanos y enfermos, reduciendo el follaje. Se
puede aplicar Mancozeb junto con un insecticida, pero
no tendrd efecto si no se mejora el drenaje y la

aireacidén en la plantacidn.

La mancha parda causada por Mycosphaerella sp., se
observa tanto en hojas jdévenes como en hojas viejas,

son redondas, pardo claro, rodeadas de un borde pardo

17



oscuro y un halo amarillo. Se presenta més hacia la

punta de los foliolos, provocando la quema del follaje.

La mancha negra, producida por Colletotrichum
spp., Sse presenta como manchas negras rodeadas de un
pequefio halo clordético, tanto en almacigo como en
plantaciones para palmito; en plantas de uno a tres
afios, el ataque es méds severo en los foliolos de 1la
base de la segunda o tercera hoja y de los bordes de la
vaina. Estas lesiones son puerta de entrada para la
bacteria Erwinia. Frutales tropicales potenciales para

el piedemonte llanero.

También se puede presentar la pudricidn negra del
fruto causada por Thielaviopsissp. Se caracteriza por
una pudricién suave en el fruto que, conforme avanza la
enfermedad, se torna de color negro. Internamente la
pulpa adquiere una coloracidén amarilla mas intensa que
la normal y posteriormente se torna negra. Presenta un
olor a fruta fermentada que atrae a gran cantidad de
insectos. La enfermedad se observa méas frecuentemente
durante el transporte y comercializacidén, debido a las

heridas que facilitan el ingreso del hongo.
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2.7. Datos Geograficos de la parroquia de San

Francisco de Borja

San Francisco de Borja se ubica al norte del
cantdén Quijos, a 1800 m de altitud. Fue creada como
parroquia con el nombre de Virgilio Davila el 22 de
febrero de 1952, perteneciente al cantdn Napo,
provincia de Napo - Pastaza; el 17 de enero de 1955
forma parte del cantén Quijos; asume el nombre de San
Francisco de Borja el 24 de enero de 1959 segun
registro oficial, por iniciativa del Consejo Cantonal
de Quijos; desde el 10 de noviembre de 1959 es parte de
provincia del Napo. Su nominacién ha sido tomada de la

hacienda San Francisco y de la quebrada Borja.

La parroquia se asienta en una zona plana y amplia
de la cuenca del rio Quijos, lo que le ha permitido una
implantacién diferente a los de los otros poblados. E1
terrero posee una leve inclinacidén hacia el rio Quijos,
lo que facilita el drenaje natural de los suelos,
pedregosos y arcillosos por su parte. La zona es
propicia para la agricultura y ganaderia, con algunas

limitaciones por el tipo de suelo fragil.
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San Francisco de Borja, como asentamiento humano
del incipiente proceso de colonizacién de la Regidn
Amazdénica, tiene sus origenes a comienzo del siglo XX,

aproximadamente a principio de los afios 20.

2.8. Actividades Econdémicas de la parroquia San

Francisco de Borja

Su base econdmica la constituye la ganaderia y de
ella la produccidén lechera. Sin embargo se nota un
hecho importante, a nivel ocupacional de la poblacién

(mayoritariamente inmigrante), vy estudiantes.

Desde los afios 30 se cultiva maiz, naranjilla,
cebolla, col. En los 60 hay abundante caza; se cultiva
naranjilla, manteniéndose huertos familiares de
autoconsumo y no existia la ganaderia, sino en muy
reducidas proporciones. En 1974 las préacticas agricolas
se afectan sin ningin asesoramiento técnico y en
decaimiento por las pérdidas que sufren los colonos en
sus cosechas, no existe apoyo de ninglin ministerio ni

de los organismos correspondientes. La peste de la
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naranjilla provoca que tome fuerza la ganaderia por el
trabajo de los colonos y por cierta ayuda prestada por
el banco nacional del Fomento. La actividad agricola es
decadente por falta de atencidén técnica, mientras que
la ganaderia va desarrollandose por el solo esfuerzo de

pequefios y grandes ganaderos de la zona.

En la actualidad existen varios productores
ganaderos siendo este un grupo representativo para la
economia de la parroquia, mientras que la agricultura
va descendiendo, lo que ha provocado que sus habitantes
consuman productos no propios del lugar, como por
ejemplo el verde, melloco, el chontaduro, siendo estos
hoy en la actualidad productos gque han sustituido a

los propios del lugar.
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CAPITULO III

ELABORACION DE PRODUCTOS INNOVADORES A BASE DEL

CHONTADURO

El presente capitulo estéa compuesto por
definiciones, y los usos de chontaduro en la
gastronomia de la parrogquia de San Francisco de Borja,
también consta de un menut completo gque tiene como
producto principal el chontaduro para lo cual se
realizo las experimentaciones necesarias de cada uno de

los platillos.

3.1. Definiciones

3.1.1. Innovacién

Como menciond Schumpeter (1935) “Innovar es crear
o modificar un producto e introducirlo en el mercado”,
a criterio personal un producto innovador es el que
satisface necesidades no conocidas del consumidor o
nuevas necesidades cuya satisfaccidn provoca emociones

nuevas. Un producto innovador tomard un camino distinto
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a los productos de su misma especie vy le dard un giro
completo a la categoria a la que pertenece, es decir,

le agregaréa valor.

3.1.2. Manufactura

Conocida ademéds como industria secundaria, 1la
manufactura engloba a una variedad enorme, artesania,
transformacidén de los alimentos utilizando nueva
tecnologia, entre otros, aunque generalmente al término
se lo aplica para referirse a la produccidédn industrial
que transforma las materias primas en bienes o

productos terminados.

3.1. 3. Técnicas basicas de coccidédn a utilizar

Para la elaboracidén de productos innovadores
a base del chontaduro se ha destacado las siguientes
técnicas al momento de preparar los platillos, para lo
cual se ha tomado en cuenta la teoria presente en la

que se detalla en qué consiste cada una de ellas.

23



Hervir

Proceso de coccidén justo en el punto de ebullicidn
El medio utilizado para hervir puede ser agua, caldo o
salsa. La coccidn puede comenzar con el medio liquido
frio o en ebullicidén. Cuando se utiliza para una pre-

coccidédn, comunmente se lo conoce como blangqueado.

En vapor

Proceso de coccidén en donde el medio transmisor de
calor es el vapor de agua. Sus cualidades consisten en
mantener los nutrientes de los alimentos, su color y su
sabor. El tipo de coccidn empleado es por

concentracién.

Braseado

Técnica de coccidén en medio liquido graso con tapa
y en el horno. Es una coccidén lenta que permite obtener
una pieza cocida muy tierna y brillosa en la

superficie.
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Guisar o Estofar

Esta técnica de coccidédn combina vapor humedo y
grasa con un poco de liquido adicional. Se usa
especialmente para cocinar carnes, verduras y frutas
(manzanas, ananéas, duraznos). Como se trabaja con poco
liquido adicional se realzan los sabores y aromas de

cada ingrediente.

Freir

Proceso de coccidén donde los alimentos estéan
completamente sumergidos en un medio graso a
temperatura constante o creciente (170-180°C). Se
pueden freir papas, batatas, masas (bufiuelos) y carnes
en general. Los medios grasos empleados son: grasas de
origen animal, aceites de origen vegetal, manteca
clarificada o grasas hidrogenadas. El tipo de coccidn

empleado es por concentracién.
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Saltear

Técnica de coccidn con materia grasa en poca
cantidad, previamente calentada y con movimiento del
producto; para terminar la coccidn se pueden agregar
otros liquidos. Los medios grasos empleados son: grasas
de origen animal, aceites de origen vegetal, manteca

clarificada.

El salteado se hace en cantidades y porciones pequefias.
Es un método rapido y agil que se puede usar para casi
cualquier tipo de alimento mientras que sea pequefio o

esté cortado en trozos.

Hornear

Técnica de coccidn con calor seco, sin agregados
de grasa ni liquido, sin tapa y sobre placas o moldes.
Es el método por excelencia para la coccidn de las

masas de pasteleria.
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Gratinar

Técnica que en realidad finaliza una coccidn o
dora un alimento y se realiza a temperaturas muy altas,
corto tiempo y con una fuente de calor superior (mayor
a 250° -300°C). Se utiliza una salamandra o

gratinadora.

Se emplea para obtener:

Superficies crocantes y secas: con queso o pan rallado.

Superficies doradas y suaves: con cremas, huevos,

bechamel, salsa holandesa.

3.2. Usos del chontaduro en la gastronomia del lugar

E1l chontaduro en la parroquia San Francisco de
Borja es un producto no nativo del lugar pero su féacil
acceso a la fruta hace gque esta sea muy importante, sin
mencionar su alto wvalor nutricional, su uso en la
gastronomia son escasos por falta de innovacidén del
producto he interés de sus consumidores, y escasa

promocidén del mismo.
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Sin embargo los moradores consumen el chontaduro
en batidos, en chicha, pero la manera méads tradicional
de consumir el chontaduro es simplemente cocinarlo,
pelarlo, acompafiado con café negro, las recetas
presentadas a continuacidén, son recetas estandar dada

por los moradores de la parroquia de San Francisco de

Borja.

Bebida
Chicha de Chonta
1

Cantidad | Género
Elaboracién 30 g Chonta
Pelar la chonta cocinada y quitarle 100 ml (cocida)
la semilla. Jugo de
Licuar todos los ingredientes. cafia
Observaciones

Bebida wutilizada por los indigenas en rituales vy
festividades, consiste en cocinar la chonta, pelarla,
sacar la semilla y se muele en los batanes (batea de
madera especial) luego se tritura con la ayuda de piedras
pesadas.
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Bebida

Bebida de chonta

1

Elaboracién . Género
Lavar la chonta, cocinar, pelar y Cantidad
sacar la semilla Chontaduro
Licuar el chontaduro con leche y 80gr Le?he
azucar Azlcar
Cernir la bebida 250 ml
Servir
30gr
Observaciones

La chonta tiene membranas por lo que es necesario cernir

3.3. Recetas y elaboracién innovadoras

El chontaduro es un fruto conocido, pero poco
apreciado en la parroquia de San Francisco de Borja, la
intencién al innovar productos a Dbase del fruto
mencionado es que su consumo aumente y que al mismo
tiempo sea agradable vy saludable. Para lo cual
planteamos el siguiente menu compuesto de una entrada,
un plato fuerte, una bebida, tres postres y un

coctel.
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Estos son:

Entrada

e Churros de chontaduro

Plato fuerte

e Sustituto de albdédndiga a base de chontaduro con

salsa

Postres

e Quimbolo de chontaduro
e Flan de chontaduro

e Mermelada de chontaduro

Bebida

e¢ Milk shake de chontaduro

Coctel

e Coctel de chontaduro
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3.4. Experimentacién de nuevas recetas

PROPUESTA 1

CHURROS DE CHONTADURO

MENAJE

Churrera » Pelador
Sartén » Taza medidora
Bowls » Rallador

Olla pequeriia » 0Olla de presidn

vV VYV V¥V V V¥V

Cernidor » Cuchara de palo

INGREDIENTES

Harina

Agua

Chontaduro (tamizada)
Margarina

Sal

Azucar

vV VvV V¥V VvV V¥V VY V

Aceite

TECNICAS

» Mezcla en caliente
» Batir a mano

» Fritura profunda
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DIAGRAMA DE PROCESOS No.

1

CHURROS DE CHONTADURO
HARINA AGUA CHONTADURO MARGARINA SAL ACEITE AZUCAR
l l \ 4
TAMIZAR HERVIR LAVAR
COCCION A
PRESION
\ 4
PELADO
v
RALLADO
I
TAMIZAR
v v
MEZCLAR EN > FREIR »| ESPOLVOREAR
CALIENTE *
SFRVIR
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EXPERIMENTACION No. 1

A continuacidén se presenta una tabla con el

respectivo puntaje de la Propuesta N1 CHURROS DE
CHONTADURO,

la valoracidén del platillo es 1 puntaje

mas bajo y 5 puntaje més alto, de los cuales se ha

escogido el platillo con el puntaje mas alto para la
aplicacién de las encuetas, y para realizar su

respectiva receta estandar.

TABLA No. 1

Tabla de calificacidén sensorial

Detalle/Calif. |Textura Olor Sabor Presentacidn |TOTAL
Experimento 1 1 3 3 3 10
Experimento 2 3 4 4 3 14
Experimento 3 5 5 5 5 20

Autor: Carla Proafio
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RESULTADOS

e Experimento 1

En el primer experimento se obtuvo un bajo puntaje
porque no se tamizo el chontaduro después de rallarlo,

por lo tanto su sabor y presentacién fueron pésimos.

e FExperimento 2

En el segundo experimento se observo que la medida de
harina y chontaduro tamizado debe ser 50% de cada uno,
para que al momento de freir no se desvanezca la

preparacién.

e FExperimento 3

Tomando en cuenta las otras observaciones en la Gltima
experimentacién fue la que obtuvo un excelente puntaje,
esta Ultima receta es la que se preparara al momento

de aplicar las encuestas.
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Receta estandar del producto con mayor promedio de

evaluacidén sensorial

CATEGORIA: ENTRADA
Nombre de Receta: CHURROS DE CHONTADURO
3
COD. 1 Receta para: PAX
UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE

HARINA gr 250 S 0,0035 | $ 0,88
AGUA ml 150 S 0,0004 | S 0,07
CHONTADURO und 15 S 0,1500 | $ 2,25
MARGARINA gr 55 S 0,0038 | $ 0,21
SAL gr 5 S 0,0008 | $ 0,00
ACEITE ml 500 S 0,0029 | S 1,47
AZUCAR gr 30 S 0,0011 | $ 0,03

PREPARACION Costo de produccién (3 pax)| $ 4,90
1. Lavar el chontaduro, cocinar en olla de Costo por porcién| $ 1,63
presion, pelar, rallar, ytamlz.ar. 2. HaNcer.herwr Activos de Operacién| $ 0,36
el agua con la sal y la margarina 3. Afadir la
harina y el chontaduro. 4. Mezclar en caliente Costo Total| $ 1,99

5. Colocar la preparacion en una churrera. 6.

azlcary servir.

Freir en aceite bien caliente. 7. Espolvorear con

FOTOGRAFIA

S
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PROPUESTA 2

SUSTITUTO DE ALBONDIGA

MENAJE

YV V VYV V¥V

Sartén
Rallador
Olla de presidn

Tabla de picar

INGREDIENTES

vV VYV V¥V V¥V V¥V

Harina pesada
Chontaduro (tamizada)
Ajo

Culantro

Tomate

TECNICAS

>

vV ¥V Vv Vv V V

Cocinar a presidn
Tamizar

Mise en place
Refrito

Licuar

Fritura blanda

Servir

36

» Cuchillo
» Licuadora

» Cernidor

» Sal

» Aceite

» Huevo

» Apafiadura

> Laurel

(panco)



DIAGRAMA DE PROCESOS No.

2

SUSTITUTO DE ALBONDIGA

CHONTADURO AJO TOMATE CULANTRO LAUREL SAL HARINA HARINA HUEVO | APANADURA ACEITE
LAVAR PELAR /
INCORPORAR
APANAR A LA
COCCION A INGLESA
INCORPORAR
PELADO
| % LICUAR !
FREIR
RALLADO MEZCLAR »| DAR FORMA >
| > A
TAMIZAR MONTAR
\4
SERVIR
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EXPERIMENTACION No. 2

A continuacidén se presenta una tabla con el respectivo
puntaje de la Propuesta N2 SUSTITUTO DE ALBONDIGA, la

valoracién del platillo es 1 puntaje més bajo y 5 puntaje
mas alto, de los cuales se ha escogido el platillo con el
puntaje més alto para la aplicacidédn de las encuetas, y

para realizar su respectiva receta estandar.

TABLA No. 2

Tabla de calificacidédn sensorial

Detalle/Calif. |Textura |Olor Sabor Presentacién |TOTAL
Experimento 1 1 2 1 2 6
Experimento 2 4 5 4 4 17
Experimento 3 5 5 5 5 20

Autor: Carla Proafio
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RESULTADOS

e Experimento 1

En el primer experimento se observo que el chontaduro
necesita un condimento mas fuerte para que de un olor més
agradable, para lo cual se utilizo el laurel y fue
necesario mezclar con un producto que le sostenga para gque

su textura no sea muy blanda que es la harina.

e FExperimento 2

En el segundo experimento se tomo en cuenta que al momento
de hacer un refrito su sabor fue mads agradable porque la
mitad de los condimentos se licuo y la otra no, y también
fue necesario hacer una apanadura para que sea mas

agradable a la vista.

e FExperimento 3

Se obtuvo buenas resultados pero se cambio la apanadura de
harina, huevo y pan, por harina, huevo, y panco (apanadura

cocina Asiéatica), da mejor apariencia a la preparacidn.
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Receta estandar del producto con mayor promedio de

evaluacidén sensorial

CATEGORIA: PLATO FUERTE
Nombre de Receta: SUSTITUTO DE ALBONDIGA
CoD. Receta para: 3 PAK
UMIDAD |cANTIDAD |PRECIO UMITARIO  |PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE
HARINA gr 150 5 0,004 | 5 0,525
CHONTADURO und 12 5 0,150 | 5 1,800
AJD und 2 5 0,040 | 5 0,080
CULANTRO er 10 5 0,002 | 5 0,015
TOMATE und 3 5 0,001 ] 5 0,003
ACEITE ml 45 5 0,003 | 5 0,132
HUEVOS und 1 5 0,120 | 5 0,120
APANADURA er 100 5 0,008 | 5 0,800
SAL er 5 5 0,001 | 5 0,004
LAUREL und 1 5 0,050 | 5 0,050
SALSA
VINAGRE BLANCO ml 15 5 0,010 | 5 0,16
SALSA DE OSTRAS ml 50 5 0,015 | 5 0,73
AZUCAR or 10 5 0,001 | & 0,01
MAICEN A oa 15 3 nnnz j s N N4
PREPARACION Costo de produccion (3 pax)| § 4,470
1. Lavar el chontaduro, cocinar en olla Costo por porcion| $ 148
de presion por una hora, pelar, rallary Activos de Operacion| S 0.33
tamizar 2. Realizar mise en place 3.
Picar 1a mitad de los tomates, el ajo, ¥ st Torl) > 1,82
FOTOGRAFIA

el culantro, mientras que |a otre mitad
hacer un refritc 4. Incorporar el laurel 5.

Mezclar el refrito, el alifio licuado,
harina y chontaduro. 6. Dar forma de
albondiga 7. Apanar a la inglesa 8.

Freiry montar.
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PROPUESTA 3

QUIMBOLITOS DE CHONTADURO

MENAJE
» 0Olla de » Taza » Espatula de
presioén medidora silicona
> Rallador » Cuchillo » Cernidor
» Olla » Licuadora
tamalera
INGREDIENTES
» Harina » Huevos
» Chontaduro (tamizada) » Pasas
» Azucar » Leche
» Mantequilla » Hojas de atchira
TECNICAS
» Cocinar a presidn » Mezclar
» Tamizar » Coccidbn a vapor
> Licuar > Servir
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DIAGRAMA DE PROCESOS No.

3

QUIMBOLO DE CHONTADURO

CHONTADURO HARINA

HUEVOS LECHE MANTEQUILLA

AZUCAR

PASAS

HOJAS DE ATCHIRA

LAVAR
|

COCCION A
PRESION

PELAR

RAIl AR

TAMIZAR

[ v

N/

LICUAR

INCORPORAR

\ 4

42

MEZCLAR

»| ENVOLVER

COCCION A
VAPOR

SACAR

SERVIR




EXPERIMENTACION NO. 3

A continuacidén se presenta

una tabla con el

respectivo puntaje de la Propuesta N3 QUIMBOLOS DE

CHONTADURO, 1la valoracidén del platillo es 1 puntaje

mas bajo y 5 puntaje méas alto,

escogido el platillo con el puntaje

aplicacién de las encuestas,

respectiva receta esténdar.

TABLA No. 3

Tabla de calificacidn sensorial

mas alto

de los cuales se ha

y para realizar su

para la

Detalle/Calif. |Textura |Olor Sabor Presentacidn |TOTAL
Experimento 1 4 4 5 4 17
Experimento 2 5 5 5 5 20
Experimento 3 0 0 0 0 0
Autor: Carla Proafio
RESULTADOS

e FExperimento 1
En el primer experimento, se observd que primero se
debe mezclar la harina con el chontaduro tamizado, y no

colocarlo después de mezclar la harina con la leche,
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mantequilla y huevos,

porque la preparacidédn no se

esponja y no se consigue la textura adecuada.

e Experimento 2

En el segundo experimento se afiadidé pasas a la

preparacién,

asi mejoro su presentacidn.

Receta estandar del producto con mayor promedio de

evaluacidén sensorial

| CATEGORIA: POSTRE
MNombre de Receta: QUIMBOLO DE CHONTADURO
COD, 3 Receta para: 3 A
UNIDALDCANTIDALD | PRECIOD UNITARIOD | PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE
CHONTADURD und 10 =] 0,150 =] 1,500
HARINA Br 150 S 0,004 | S 0,525
HUEWOS und 2 5 0,120 | 0,240
LECHE ml 125 =] 0,001 =] 0,094
MANTEQUILLA er 80 s o004 | S 0,300
AZICAR gr 80 5 o001 | 5 0,088
PASAS er a5 5 0,011 | & 0,488
HCOJAS DE ATCHERA und =3 =] 0,005 =] 0,032
PREPARACION Costo de produccidn (3 pax)| $ 3,27
1. Lavar el chontaduro, cocinar en la Costo por porciogn| S 1,09
olla de resion por una hora, pelar, Activos de Operacién| S 0,24
rallar v tamizar. 2_ Licuar la leche, los Costo Total| = 1.33

huevos la mantequilla v el azdcar . 3.

FOTOGRAFIA

Ern un voul mezclar lo licuado, la
harina v el chontaduro , incoporar los
pasas. 4. Envolver en la hoja de
atchira . 5. Cocinar a vapor en la clla
tamalera por 30 min. 4. Sacary
servir.
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PROPUESTA 4

FLAN DE CHONTADURO

MENAJE
» 0Olla de presidn » Batidor de mano
» Rallador » Budinera
» Horno » Olla pequeia
» Taza medidora » Cernidor
» Cuchillo
INGREDIENTES
» Chontaduro » Huevos
(tamizada) » Agua
» Azucar > Limbn
» Leche
TECNICAS

» Batir a mano
» Reduccidn para el caramelo

» Coccidébn a bafio Maria
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DIAGRAMA DE PROCESOS No.

46

AZUCAR

4
FLAN DE CHONTADURO
CHONTADURO AZUCAR LECHE HUEVOS AGUA LIMON
LAVAR
COCCION A BATIR REDUCIR
PRESION
PELADO
| DERRAMAR EN
RALLADO LA BUDINERA
|
TAMIZAR -
COCCION A
MEZCLAR BANO MARIA
|
DESMOLDAR
I
DECORAR
|
SERVIR




EXPERIMENTACION No. 4

A continuacidén se presenta

una tabla con el

respectivo puntaje de la Propuesta N4 FLAN DE

CHONTADURO, 1la valoracidén del platillo es 1 puntaje

mas bajo y 5 puntaje méas alto,
escogido el platillo con el puntaje

aplicacién de las encuetas,

respectiva receta estandar.

TABLA No. 4

Tabla de calificacidn sensorial

més alto

de los cuales se ha

y para realizar su

para la

Detalle/Calif. |Textura |Olor Sabor Presentacién|TOTAL
Experimento 1 2 3 3 1 9
Experimento 2 4 4 4 4 16
Experimento 3 5 5 5 5 20

Autor: Carla Proafio
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RESULTADOS

e Experimento 1

En el primer experimento se observo que se debe afiadir
mas huevo para que la preparacidn se cuaje al momento
de la coccidén, ya que el chontaduro tiende irse al

fondo de la budinera.

e FExperimento 2

En el segundo experimento la preparacidn se pego en la

budinera, para lo cual se preparo el caramelo un poco

mas espeso.

e FExperimento 3

Se obtuvo buenos resultados, pero al momento de la

coccidén horno y vapor debemos estar pendientes que

estos dos estén combinados.
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Receta estandar del producto con mayor promedio de

evaluacidén sensorial

CATEGORIA: POSTRES
Nombre de Receta: FLAN DE CHONTADURO
COD. 4| Receta para: 3 PAX
UNIDAD|CANTIDAD PRECIO UNITARIO |PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE
CHONTADURD gr 7 5 0,150 | & 1,050
AZUCAR gr 100 5 00015 0,110
LECHE ml 250 5 00015 0,138
HUEVD3 und 4 5 0,120 | & 0,480
AGUA ml 150 5 0,000 | 5 0,067
LIMON und 1 5 0083 |5 0,083
PREPARACION Costo de produccion (3 pax)| § 1,98
1. Lavarel chontadure, cocinar enolla de Costo por porcidn 5 0.66
presion por una hora, pelar, rallary tamizar.
2. Enunvoul batir a mano la leche, el azucar Activos de Operacidn 5 0,15
v los huevos. 3. Incorporar el chontaduro a la Costo Total 5 080
preparacion anterior. 4. En una olla pequena EOTOGRAFIA

poner el agua y azucar, reducir hasta que se

forme un caramelo, no muy negro, poner dos
gotas de limon antes de apagar el caramelo.
& Envalver en la budinea el caramel,
incorporar |a preparacion, cocinar a bafio
Maria po 45 min. 6. Dezmaldar y servir.
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PROPUESTA 5
MERMELADA DE CHONTADURO

MENAJE

Olla de presidn » Cuchara de palo
Rallador » 0Olla pequeiia

Taza medidora » Cernidor

YV WV VYV V¥V

Cuchillo

INGREDIENTES

Chontaduro (tamizada)
AzlGcar

Pulpa de maracuya
Canela en rama

Agua

vV VvV YV V¥V VYV |V

Anis

TECNICAS

» Reduccién
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DIAGRAMA DE PROCESOS No.

5

MERMELADA DE CHONTADURO

51

CHONTADURO AZUCAR AGUA PULPA DE MARACUYA ANIS CANELA
LAVADO
COCCION A PRESION HERVIR
PELADO INCORPORAR
RALLADO
TAMIZADO
REDUCCION
[
ENFRIAR
MONTAR
I
SERVIR




EXPERIMENTACION No. 5

A continuacidén se presenta

una tabla con el

respectivo puntaje de la Propuesta N5 MERMELADA DE

CHONTADURO, 1la valoracidén del platillo es 1 puntaje

mas bajo y 5 puntaje méas alto,
escogido el platillo con el puntaje

aplicacién de las encuetas,

respectiva receta estandar.

TABLA No. 5

Tabla de calificacidn sensorial

més alto

de los cuales se ha

y para realizar su

para la

Detalle/Calif. |Textura |Olor Sabor Presentacién|TOTAL
Experimento 1 3 2 2 3 10
Experimento 2 3 4 5 4 16
Experimento 3 5 5 5 5 20

Autor: Carla Proafio
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RESULTADOS

e Experimento 1

En el primer experimento se observo que la cantidad de
pulpa de maracuyad y chontaduro debe ser 50% de cada
uno, porque el chontaduro tiene un sabor muy fuerte

para el paladar, al prepararlo de esta manera.

e FExperimento 2

En el segundo experimento la preparacidén necesitaba
esencias un poco mas fuertes para darle un olor més

agradable para esto se utilizo el anis y canela.

e FExperimento 3

En el ultimo experimento se vio necesario colar la
preparacidén tres veces para mejorar su textura y

presentacidén de la mermelada.

53



Receta estandar del producto con mayor promedio de

evaluacidén sensorial

CATEGORIA: POSTRE
Nombre de Receta: MERMELADA DE CHONTADURD
CoD. 5 Receta para: 3 PAX
UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO |PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE

CHONTADURO und 25 5 0150 | & 3,750
AZUCAR ar 150 5 0,001 | 0,165
PULPA DE MARACUYA ml 50 5 0,003 |5 0,125
CANELA EN RAMA ar 5 5 0,006 | & 0,028
AGUA ml 150 5 0,000 | § 0,067
ANIS ar 5 5 0017 | & 0,083
PREPARACION Costo de produccion (10 pax)| § 4,22
1. Lavar el chontaduro, cocinar en olla de Costo por porcion| § 141
presion por una hora, pelar, rallar y tamizar. Activos de Operacidn| § 031
2.En una olla pequena ponemaos agua, azlcar Costo Total| § 172

v la pulpa hasta que se disuelva el azlcar. 3. FOTOGRAFIA

Incorporar el chontaduro con la canela y
anis. 4. Reducir la preparacion hasta obtener
una consistencia un poco espesa. 4. Retirar
del fuego, dejar enfriar. 5. Envasar y para su

mejor conservacion guardar el la
refrigeradora.
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PROPUESTA NUMERO 6

MILK SHAKE DE CHONTADURO

MENAJE

» 0Olla de presidn » Licuadora
» Cuchillo » Vasos

» Colador » Cucharas

INGREDIENTES

Chontaduro
Leche
Helado de wvainilla

Hielo

vV Vv VYV V V¥V

Azucar

TECNICAS

» Licuado
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DIAGRAMA DE PROCESOS No. 6

MILK SHAKE DE CHONTADURO

HIELO

A 4

CHONTADURO LECHE HELADO DE VAINILLA
LAVAR
COCCION A PRESION
PELAR
SACAR SEMILLA
| LICUAR
CERNIR
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EXPERIMENTACION No. 6

A continuacidén se presenta

una tabla con el

respectivo puntaje de la Propuesta N6 MILK SHAKE DE

CHONTADURO, 1la valoracidén del platillo es 1 puntaje

mas bajo y 5 puntaje méas alto,
escogido el platillo con el puntaje

aplicacién de las encuetas,

respectiva receta estandar.

TABLA No. 6

Tabla de calificacidn sensorial

més alto

de los cuales se ha

y para realizar su

para la

Detalle/Calif. |Textura |Olor Sabor Presentacién|TOTAL
Experimento 1 3 4 2 3 12
Experimento 2 5 4 5 5 19
Experimento 3 5 5 5 5 20

Autor: Carla Proafio
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RESULTADOS

e Experimento 1

En el primer experimento observamos que primero se debe
licuar la leche con el chontaduro y cernirla para que
esta al momento de poner el hielo no se confunda las
membranas, de esta manera podemos dar la textura

adecuada.

e Experimento 2

En el segundo experimento se observo que el mejor sabor
de helado al realizar esta receta es vainilla porque no

se pierde el sabor del chontaduro.

e FExperimento 3

En el altimo experimento no olvidemos que esta
preparacidén se la debe licuar antes de servirse, porque

si guardamos la preparacidédn esta se va a fermentar.
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Receta estandar del producto con mayor promedio de

evaluacidén sensorial

CATEGORIA: BEBIDA
Mombre de Receta: MILK SHAKE DE CHONTADURG
COD. 6| Receta para: 3 PAX
UNIDAD CANTIDAD PRECIO UNITARIO  |PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE
CHONTADURO und 9 5 0,150 | 5 1,350
LECHE m 450 5 0,001 |5 0,338
HELADO DE VAINILLA m a0 5 0,005 | 5 0,450
HIELO und g 5 0,020 | 5 0,180
AZUCAR g 30 5 0,001 | § 0,033
PREPARACION Costo de produccion (10 pax)| 5 2,35
1. Lavar el chontaduro, cocinar en la olla de Costo por porcidn| 5 0,78
presion por una hora, pelary sacar la Activos de Operacion| 5 0.17
semilla. 2. Licuar la leche con el chontaduro
. . Ny . Costo Total| 5 0,96
ycernir. 3. Anadir a la preparacion anterior .
FOTOGRAFIA

Senvir.

el helado, hieloy azucary licuamos. 4.

| |
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PROPUESTA NUMERO 7

COCTEL DE CHONTADURO

MENAJE

Licuadora

Taza medidora

Vasos

vV VYV V V¥V

Coctelera

INGREDIENTES

Chontaduro » Azucar
Limdén » Canela en polvo
Naranja » Canela en rama

Hielo > Cereza

vV VYV V¥V ¥V V¥V

Puntas

TECNICAS

» Macerado

> Licuar
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DIAGRAMA DE PROCESOS No. 7

COCTEL DE CHONTADURO

CHONTADURO PUNTAS NARANJA LIMON HIELO AZUCAR CANELA EN CANELA EN CEREZA

| POLVO RAMA
LAVAR \ /

| ZUMO PICAR
COCCION A

PRESION

PELAR

RALLAR

TAMIZAR MACERAR

A 4 A 4
MEZCLAR (COCTELERA)

CERNIR Y

A 4

A 4
SERVIR

DECORAR

A
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EXPERIMENTACION No. 7

A continuacidén se presenta

una tabla con el

respectivo puntaje de la Propuesta N7 COCTEL DE

CHONTADURO, 1la valoracidén del platillo es 1 puntaje

mas bajo y 5 puntaje méas alto,
escogido el platillo con el puntaje

aplicacién de las encuetas,

respectiva receta estandar.

TABLA No. 7

Tabla de calificacidn sensorial

més alto

de los cuales se ha

y para realizar su

para la

Detalle/Calif. |Textura |Olor Sabor Presentacidén |TOTAL
Experimento 1 3 4 4 3 14
Experimento 2 4 4 5 5 18
Experimento 3 5 5 5 5 20

Autor: Carla Proafio
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RESULTADOS

e Experimento 1

En el primer experimento observamos que no es una buena
mezcla la naranjilla, ni la lima porque hace cambiar

mucho el sabor del macerado del chontaduro.

e FExperimento 2

En el segundo experimento se observo que es necesario
el uso de una coctelera para la mezcla con el hielo
picado porque al momento de licuar el limén y la

naranja, estos se oxidan muy rapido.

e FExperimento 3

En el ultimo experimento no olvidemos que una buena

decoracién hace més apetecible un coctel.
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Receta estandar del producto con mayor promedio de

evaluacidén sensorial

CATEGORIA:

COCTEL

Mombre de Receta:

COCTEL DE CHONTADURO

COoD. 7| Receta para: 3 PAX
UNIDAD |CANTIDAD PRECIO UNITARIO [PRECIO TOTAL
ELEMENTO DE BASE

CHONTADURD und 15 5 0,150 | 5 2,250
LIMON und 4 5 00S0| S 0,200
NARANIA und 4 5 0,067 | & 0,267
HIELD und 8 5 00205 0,180
PUNTAS m 120 5 0,003 | & 0,300
AZUCAR ar 50 g D001 | S5 0,055
CANELA EN POLVO gr 5 5 0010 S 0,048
CANELA EM RAMA gr 5 5 0,006 | & 0,028
CEREZAS und = 5 0,118 & 0,705

PREPARACION Costo de produccion (3 pax)| $ 4,03
1. Lavar el chontaduro, cocinar en olla Costo por porcidn| § 134
de presion por una hora, pelar, rallary Activos de Operacidn| § 0.30
tamizar. 2. Macerar €l chontaduro por Costo Total| § 164
15 dias con las puntas y tamizar. 3. EOTOGRAFIA
Sacar el zumo de la naranja y liman. 4.
Picar el hielo. 5. Mezclar todo en una é
coctelera. 6. Servir y decorar, la canela ‘

rama con las CereZas.

N poivo e5po voreada, canela en
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CAPITULO IV

ACEPTACION DEL CHONTADURO PARA SU CONSUMO
FRECUENTE EN LA PARROQUIA DE SAN FRANCISCO DE

BORJA

En el presente capitulo se desarrollan temas
compuestos por los valores nutricionales del
chontaduro, y sus beneficios al consumirlo. También
compone este capitulo la aplicacidén de las encuestas a
los habitantes de la parroquia de San Francisco de

Borja, con sus respectivos andlisis e interpretaciones.

4.1. Descripcién nutritiva del Chontaduro

El chontaduro es un fruto que cada dia adquiere
mayor importancia tanto en el admbito nacional como
internacional, debido a su alto valor nutritivo, puede
afirmarse gque el chontaduro es uno de los productos

vegetales mas completos como alimento.
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Sus aceites esenciales, que hacen que el fruto se
mantenga suave al contacto del paladar y gque hace
parte de su particular sabor, es una de las propiedades
que conservan un mayor valor alimenticio a la hora de
aceptarlo como fruto prioritario en la conformacidédn de
una dieta saludable. Ademéds, la presencia de muchas de
sus vitaminas que se encuentran bien dispersas dentro
del fruto posibilita la accidén positiva de poder
contribuir efectivamente a la no aparicidén de ciertos
cuadros patoldgicos como la anemia, el desgano, la
falta de vitalidad, la fatiga crénica, entre otras

afecciones similares.

Tiene una porcidén de agua media en comparacidn
con otras frutas. Posee aceites, carbohidratos y mucha
fibra. Tiene méds proteinas que el aguacate y mas

fésforo y calcio que las conocidas pera y manzana.

4.2. Informacidébn Nutricional

El chontaduro es uno de los alimentos tropicales
que tiene més valor nutritivo. Su contenido de alta
calidad, la cantidad de aminocacidos esenciales que

posee, su fina grasa (constituida por aceites no
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saturados) y el alto contenido de Beta-Caroteno,
fésforo, vitamina A, B y C, calcio y hierro hacen del
chontaduro uno de los alimentos naturales méas

completos.

Cada 100 gr de chontaduro contiene:

Proteinas 33% Calcio 23.0 mg

Grasa 4.6% Tiamina 0.04 mg

o°

Carbohidratos 37.6 Riboflavina 0.l1llmg

Fibra 1.0 % Niacina 0.9 mg

Ceniza 0.9 mg Acido Absorbico 20.0 mg
Hierro 0.7 mg Calorias 185.0

Fésforo 49.0 mg Vitamina A 7.300 UI

4.3 Propiedades terapéuticas

Esta fruta es excelente para los que sufre de
anemia, falta de apetito normal, anorexia, falta de
vitalidad en el pelo. Es igualmente muy indicada ante
problemas digestivos. Es compatible con todos los
alimentos sin provocar indigestidn, flatulencia o

molestias estomacales.

67



4.4. Aplicacién de encuestas

Las encuestas fueron aplicadas el Séabado 24,
Domingo 25 del mes de Noviembre del afio 2012 en la
parroquia de San Francisco de Borja, Provincia del
Napo. Se preparo el ment completo gque consta de 7
preparaciones diferentes, para el momento de la
degustacidén y llenar las encuestas, para lo cual se
formaron grupos focales de 15 a 20 personas cada uno

hasta completar la totalidad de 500 encuestados.

Estos grupos lo conformaron estudiantes de
escuelas y colegios, miembros integrales y
administrativos de la guarderia del Buen Vivir
perteneciente a la parroquia, profesores de las

instituciones, y en especial el barrio la Florida.
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4.5. Andlisis e interpretacién de los resultados

PREGUNTA 1

1. :Con que frecuencia consume el chontaduro?

TABLA No. 8

Opciones|Respuesta|Porcentaje
Siempre 5 1%
A veces 345 69%
Nunca 150 30%
TOTAL 500 100%

GRAFICO No. 1

RESPUESTAS

B Siempre M Aveces M Nunca
Siempre
1%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco de
Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 1 % de los encuestados selecciond la
respuesta de que siempre consume el chontaduro,
mientras que el 30% nos dice que nunca, y el 69% nos
dice que a veces.

Interpretacién: se entiende por lo tanto que el consumo
del chontaduro no es frecuente, no por carencia del
producto si no por falta de innovacién.
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PREGUNTA 2

2. ¢;Conoce algun platillo o preparacidn con
chontaduro?

TABLA No. 9

Opciones |Respuesta|Porcentaje

Si 387 777
No 113 23
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 2

RESPUESTAS

mSi mNo

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco de
Borja.
Autor: Carla Proafio

Andlisis: el 23% de los encuestados nos dicen que no
conocen platillos o preparaciones con el chontaduro,
o)

mientras que el 77 % nos dice que si conocen
platillos con chontaduro.

Interpretacién: se entiende por lo tanto que la
mayoria de los encuestados conocen platillos con
chontaduro.
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PREGUNTA 3
3. ¢Considera al chontaduro como un fruto esencial

dentro de la alimentacidén diaria®?

TABLA No. 10

Opciones |Respuesta|Porcentaje
Si 275 55
No 225 45
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 3

RESPUESTAS

mSi ®mNo

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borija.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 45% dice gue no considera el chontaduro
como un fruto esencial dentro de la alimentaciédn,
mientras que el 55% nos dice que si considera el
chontaduro un fruto esencial dentro de la alimentacidn.

Interpretacién: se entiende por lo tanto que més de la
mitad considera un fruto importante dentro de la
alimentacidén, esto quiere decir que existe poca
informacién del chontaduro.
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PREGUNTA 4

4. :Conoce algun beneficio o bondad que tienen el

chontaduro? TABLA No. 11

Opciones |Respuesta|Porcentaje

Si 201 40,2
No 299 59, 8
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 4

RESPUESTAS

mSi mNo

No
60%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco de
Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 40% de los encuestados dice que si conoce
los beneficios que tiene el consumo del chontaduro,
mientras que el 60% nos dice que no conocen los
beneficios que tiene el chontaduro.

Nota: dentro de sus respuestas se menciond que el
chontaduro tiene wvitamina C y K.

Interpretacién: se entiende por lo tanto que la mayoria
de los encuestados no conocen los beneficios que tiene
el consumo del chontaduro, esto quiere decir que no
existe informacidén suficiente del producto.
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PREGUNTA 5 A
a) A simple vista que producto principal se
utilizo para la elaboracidén de los platillos

TABLA No. 12

Opciones Respuesta |Porcentaje
Harina 63 12,6
Chontaduro 344 68,8
Huevos 45 9
Frutas 48 9,06
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 5.1

frutes - RESPUESTAS

10%
B Harina M Chontaduro ® Huevos M Frutas

Harina

Huevos 12%

9% |

Chontaduro
69%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 9% de los encuestados eligidé la respuesta
harina, el 10 % frutas, el 12% harina, vy el 69% eligid
el chontaduro.

Interpretacién: se entiende por lo tanto que la mayoria

de los encuestados reconocen el producto y lo
identifican facilmente.
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PREGUNTA 5 Bl

b) Califique el sabor de los platillos al

momento de degustarlos (siendo 1 més bajo y 5 méas alto)

TABLA No. 13

CHURROS DE CHONTADURO

Calificacidén|Respuesta|Porcentaje
Uno 11 2,2
Dos 29 5,8
Tres 460 92
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 5.2

RESPUESTAS Do

B Uno mDos mTres

Uno
2%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 2% de los encuestados califica el platillo
1 de tres (Bueno), el 6 % califica el platillo 2 de

3 (Muy bueno), mientras que el 92% califica el platillo
3 de 3 (Excelente).

Interpretacién: se entiende por lo tanto que el
platillo Churros de chontaduro fue excelente al paladar
de los encuestados.
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PREGUNTA 5 B2

b) Califique el sabor de los platillos al

momento de degustarlos (siendo 1 més bajo y 5 més alto)

TABLA No. 14

SUSTITUTO DE ALBONDIGA

Calificacién|Respuesta|Porcentaje
Uno 37 7,4
Dos 50 10
Tres 413 82,6
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 5.3

RESPUESTAS uro
7%
EUno mDos mTres

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 7% de los encuestados califica el platillo
1 de tres (Bueno), el 10 % califica el platillo 2 de

3 (Muy bueno), mientras que el 83% califica el platillo
3 de 3 (Excelente).

Interpretacidén: se entiende por lo tanto que el
platillo Sustituto de albdédndiga a base de chontaduro
fue excelente al paladar de los encuestados.
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PREGUNTA 5 B3
b) Califique el sabor de los platillos al

momento de degustarlos (siendo 1 mas bajo y 5 mas alto)

TABLA No. 15
QUIMBOLO DE CHONTADURO

Calificacién|Respuesta|Porcentaje
Uno 5 1
Dos 10 2
Tres 485 97
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 5.4

RESPUESTAS

B Uno ®mDos ®Tres
Uno
1% Dos

’, 2%

Tres
97%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafo

Analisis: el 1% de los encuestados califica el platillo
1 de tres (Bueno), el 2 % califica el platillo 2 de

3 (Muy bueno), mientras que el 97% califica el platillo
3 de 3 (Excelente).

Interpretacién: se entiende por lo tanto que el
platillo Quimbolo de chontaduro fue excelente al
paladar de los encuestados.
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PREGUNTA 5 B4
b) Califique el sabor de los platillos al

momento de degustarlos (siendo 1 més bajo y 5 més alto)

TABLA No. 16

FLAN DE CHONTADURO

Calificacidén|Respuesta|Porcentaje
Uno 12 2,4
Dos 39 7,8
Tres 449 89,8
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 5.5

RESPUESTAS

B Uno mDos mTres

Uno
2%

Dos
8%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 2% de los encuestados califica el platillo
1 de tres (Bueno), el 8 % califica el platillo 2 de

3 (Muy bueno), mientras que el 90% califica el platillo
3 de 3 (Excelente).

Interpretacién: se entiende por lo tanto que el
platillo Flan de chontaduro fue excelente al paladar de
los encuestados.
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PREGUNTA 5 B5

b) Califique el sabor de los platillos al

momento de degustarlos (siendo 1 més bajo y 5 més alto)

TABLA No. 17

MERMELADA DE CHONTADURO

Calificacidén|Respuesta|Porcentaje
Uno 50 10
Dos 62 12,4
Tres 388 77,6
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 5.6

RESPUESTAS

B Uno mDos mTres

/\

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Andlisis: el 10% de los encuestados califica el
platillo 1 de tres (Bueno), el 12 % califica el
platillo 2 de 3 (Muy bueno), mientras que el 78%
califica el platillo 3 de 3 (Excelente).

Interpretacidén: se entiende por lo tanto que el
platillo Mermelada de chontaduro fue excelente al
paladar de los encuestados.
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PREGUNTA 5 B6

b) Califique el sabor de los platillos al

momento de degustarlos (siendo 1 mas bajo y 5 mas alto)

TABLA No. 18

MILK SHAKE DE CHONTADURO

Calificacidén|Respuesta|Porcentaje
Uno 25 5
Dos 45 9
Tres 430 86
TOTAL 500 100

GRAFICOS No.5.7

RESPUESTAS

mUno mDos Tres

Uno Dos
5% 9%
Tres

86%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parrogquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 5% de los encuestados califica el platillo
1 de tres (Bueno), el 9 % califica el platillo 2 de

3 (Muy bueno), mientras que el 86% califica el platillo
3 de 3 (Excelente).

Interpretacién: se entiende por lo tanto que el
platillo Milk Shake de chontaduro fue excelente al
paladar de los encuestados.
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PREGUNTA 5 B7
b) Califique el sabor de los platillos al

momento de degustarlos (siendo 1 més bajo y 5 més alto)

TABLA No. 19

COCTEL DE CHONTADURO

Calificacién|Respuesta|Porcentaje
Uno 25 5
Dos 42 8,4
Tres 433 86,6
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 5.8

RESPUESTAS

B Uno ®mDos mTres

Uno
5%

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 5% de los encuestados califica el platillo
1 de tres (Bueno), el 8 % califica el platillo 2 de

3 (Muy bueno), mientras que el 87% califica el platillo
3 de 3 (Excelente).

Interpretacidén: se entiende por lo tanto que el
platillo Coctel de chontaduro fue excelente al paladar
de los encuestados.
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PREGUNTA 6

6. Introduciria una de estas recetas o preparaciones
a su menu diario

TABLA No. 20

Opciones|Respuesta|Porcentaje
Si 447 89,4
No 53 10,6
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 6

RESPUESTAS

mSi mNo

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Andlisis: el 11 % de los encuestados selecciono la
respuesta de que NO introduciria estas recetas dentro
de su menu diario, mientras que el 89% nos dice que SI
introduciria estas recetas a su menU diario.

Interpretacién: se entiende por lo tanto que las
recetas propuestas son aceptadas por los encuestados.
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PREGUNTA 7

7. ¢Considera usted al chontaduro un producto poco

explotado?

TABLA No. 21
Opciones |Respuesta|Porcentaje

Si 392 78,4
No 108 21,6
TOTAL 500 100

GRAFICO No. 7

RESPUESTAS

mSi mNo

Fuente: encuestas realizadas a los moradores de la parroquia San Francisco
de Borja.
Autor: Carla Proafio

Analisis: el 22 % de los encuestados dice que NO
considera al chontaduro como un producto poco
explotado, mientras que el 78% dice que SI considera al
chontaduro como un producto poco explotado.

Interpretacién: se entiende por lo tanto que la
promocidén del producto es escasa.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se concluye que el chontaduro es un producto muy
rico e interesante al momento de innovar, y crear

nuevos productos.

El chontaduro es un fruto ideal para realizar
recetas de pasteleria y reposteria, porque su
textura y sabor ayuda a las preparaciones de este

tipo.

Si la promocidén a los productos innovadores a base
de chontaduro aumentara, este tendria buena

acogida en la parroquia.

Se considera que es necesario incorporar normas de

manipulacidén para quienes estdn en contacto
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directo con el producto, dentro de los habitantes

de la parroquia.

e FEl menu presentado es una propuesta ideal para los
padres gque preparan a sus hijos lonchera ya que es

diferente, sana y nutritiva

e TLos ingredientes utilizados en las recetas son muy
accesibles para quien gquiera preparar las recetas

presentadas.

5.2 Recomendaciones

» El fruto es de dificil mezcla, necesita de otros
ingredientes que lo ayuden para no perder su
textura al momento de transformarlo, como por
ejemplo la harina, al realizar preparaciones de

sal.

» Se recomienda mezclarlo con frutos &cidos como la
naranjilla, maracuya para que el sabor no sea muy

fuerte para el paladar.
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» Para una mejor conservacién del fruto es mejor
cocinarlo y guardarlo en la congeladora, su tiempo
maximo de conservacidén es de 15 dias, y 5 dias en

refrigeracién.

» El gastrdénomo busca nuevos y agradables productos,
para poderlos acoplar a las necesidades y gustos

de sus consumidores.

» Incluir en su alimentacién el consumo del fruto de

la chonta.

» Se recomienda aumentar la promocidén del chontaduro

en nuevos productos y subproductos, por su facil

acceso al mismo
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ANEXOS

INSTITUTO TECNOLOGICO INTERNACIONAL

DE TURISMO Y HOTELERIA

Estudio de opinidén a las habitantes de la parroquia de
San Francisco de Borja, para su aceptacidédn de productos
innovadores a base de chontaduro.

El objetivo de la presente encuesta es analizar su
aceptacidén al implementar un producto nuevo al lugar en
la que se desarrolla, para la cual se elabora un menu

que tiene como producto principal el chontaduro.

Aytdenos a Mejorar

Dedique unos minutos a completar esta pequefia encuesta.

Sus respuestas seran tratadas de forma confidencial vy
seran tomadas encuentra para el desarrollo de nuestro

proyecto integral.

Esta encuesta dura aproximadamente cinco minutos.

Sexo: Hombre Mujer

Edad = —-mm==————-
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Elija una de las opciones:

1. ;Con que frecuencia consume el chontaduro?

Siempre

o

o A veces

o Nunca

Marque con una X segUn sea su respuesta:

2. ¢Conoce algun platillo o preparacidédn con

chontaduro?

SI NO

3. ¢Considera al chontaduro como un fruto esencial

dentro de la alimentacidn diaria®?

ST NO

4. :Conoce algun beneficio o bondad que tienen el

chontaduro?

ST NO
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Si su respuesta fue positiva mencione alguno

5. Del siguiente menu , observe, pruebe nuestros
productos y responda las siguientes preguntas
a) A simple vista que producto principal se
utilizo para la elaboracidn de los
platillos
o Harina
o Chontaduro
o Huevos
o Frutas
b) Califique el sabor de los platillos al
momento de degustarlos (siendo 1 mas bajo y

5 mds alto)

Platillo / calificacidn 1 2 3

Churros de chontaduro

Sustituto de albdéndiga a base
de chontaduro

Quimbolo de chontaduro

Flan de chontaduro

Mermelada de chontaduro

Milk shake de chontaduro

Coctel de chontaduro
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. .Introduciria una de estas recetas o preparaciones

a su menu diario?

ST NO

. .Considera usted al chontaduro un producto poco

explotado?

ST NO

Gracias por su tiempo
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Ghurros de chonta

Pato  fuerte

Dustituto de aflfo’ndi'ja a base de

’ r -
chonta con quarnicion

gfwtreo

Qz’mﬁofo de chonta

Than do chonta
Mermelada do chenta
Debida
K shake de chenta

Gocte/
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