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“INVESTIGACION DEL BABACO, LA OCA Y SU APLICACION EN

LA GASTRNOMIA ECUATORIANA.”

AUTOR: WILLIAM FREIRE

DIRECTORA: MSc. SONIA GUERRERO

FECHA: 30 DE SEPTIEMBRE DE 2023
RESUMEN

De acuerdo a los datos investigados, se presenta en el primer capitulo con
informacion relevante sobre el estudio de los productos autoctonos de la zona y
explorando las cualidades que nos brindan cada producto seleccionado del

proyecto.

El segundo capitulo se dedica a explicar la metodologia que se utilizard,
incluyendo las normativas y requisitos practicos de una ficha de degustacién
disefiada especificamente para un grupo focal seleccionado de estudiantes del ITI.
Se presentan y analizan los resultados obtenidos a través de esta herramienta, asi

COmMO una entrevista abierta realizada a un especialista en gastronomia.

En el tercer capitulo, se presentan alternativas de produccion, acompafiadas
de un mini recetario visual creado para el publico interesado en emplear estas
recetas. El recetario incluye informacién sobre el tiempo de preparacion, el nimero
de porciones, el valor nutricional y recomendaciones antes de cocinar, asi como

sugerencias de acompafiamiento para cada plato elaborado.
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INTRODUCCION

Nombre del proyecto
“INVESTIGACION DEL BABACO, LA OCA Y SU APLICACION EN

LA GASTRNOMIA ECUATORIANA.”

Marco contextual
Esta investigacion se centra en el babaco y la oca, son alimentos con valor

nutricional importante en la alimentacion de cada zona del Ecuador.

De acuerdo con la investigacion la produccion y disponibilidad han
disminuido, generando preocupacion, para encontrar soluciones que garanticen la

seguridad alimentaria y el acceso a estos alimentos.

La causa del problema es el cambio climético y la pérdida de biodiversidad
son causas de la disminucion en la produccion de babaco y la oca, el aumento de
temperaturas, las variaciones en los patrones de lluvia y la pérdida de habitats
naturales afectan negativamente su crecimiento y disponibilidad de tierras

adecuadas, poniendo en riesgo su diversidad genética.

El objetivo de este estudio analiza factores que afectan la produccion:

enfermedades, plagas, cambio climatico y préacticas agricolas.

Se evaluaran condiciones de cultivo, agentes patdgenos y estrategias de
control, proponiendo soluciones sostenibles para la sustentabilidad a largo plazo de

1os productos.



Problema de investigacion

Tabla 1

13

Planteamiento del problema

CAUSAS DEFINICION DEL CONSECUENCIAS
" PROBLEMA h
e Falta de informacion e Restriccion en calidad y
sobre propiedades y usos oferta gastronémica.
del babaco y la oca en la e Cambios bruscos de clima
gastronomia. ) » en zonas del Ecuador.
Falta de informacion vy

e Escasa disponibilidad a
ingredientes frescos y de
calidad.

e Poca  promocion y

difusion de propuestas

innovadoras en la

gastronomia ecuatoriana

conocimiento del babaco, oca
e innovacion de nuevas

propuestas culinarias.

e Mal uso de quimicos y
pesticidas.

INDICADORES 4

e Aumento de consumo de

babaco, oca y con
propuestas innovadoras.

e Desarrollo de nuevos
métodos dentro de la
cocina ecuatoriana.

e Mejorar el impulso de los
platos influenciados por el

recetario.

Elaborado por William Freire (2023)
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Formulacion del problema
¢El babaco y la oca, mediante propuestas innovadoras, aumentara la

aceptacion de los consumidores?

Definicion del problema

En la zona Andina, Ecuador tiene grandes variedades de verduras y frutas
lo que le caracteriza por tener una gastronomia Unica variando platos tipicos segun
la region como, el babaco y la oca que son autdctonos de la sierra ecuatoriana, sin
embargo, el pais segun las diferentes investigaciones no todas las frutas se
comercializan y no todas son aprovechadas a nivel culinario que pude ser una

opcidn viable para la salud de los consumidores.

Tanto esta fruta y el tubérculo son considerados como un patrimonio de la
cultura, a lo largo de la historia se han registrado variedades Unicas que representan

a las zonas del Ecuador.

Estos alimentos como el babaco y la oca, sus métodos de siembra son
especificos debido a los grandes cambios climaticos, ya que influyen los tipos de
suelos en la siembra, mismos que son considerados alimentos muy nutritivos debido
a la cantidad de vitaminas y minerales que estos tienen, los cuales no son muy

potenciados a nivel de mercados y peor aun en la gastronomia ecuatoriana.
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Idea defender

La elaboracion del recetario abordara el uso del babaco y la oca con sus
propuestas innovadoras en la gastronomia del Ecuador, tendra como consecuencias
un aument6 en la demanda de esta fruta y tubérculo. Esto se debe a que no pasara
desapercibida en el mercado, ya que estara acompafiada de informacion completa
que abarcara con alternativas nutritivas para su consumo diario, logrando asi la
obtencion de nutrientes esenciales para una alimentacion equilibrada y saludable,
la intencion detras de este enfoque es generar platos utilizando ingredientes locales

de la gastronomia nacional.

Objetivo de estudio y campo
Objeto de estudio: Creacidn de un recetario con el uso del babaco y oca con
propuestas innovadoras culinarias, incrementara el conocimiento, consumo para la

buena alimentacién de los ecuatorianos.

Campo de accion: Chefs y estudiantes del ITI.

Justificacion

El presente trabajo de investigacion propone la elaboracion de un recetario
que abordara la aplicacién del babaco y oca, acompafiado de opciones culinarias
creativas y saludables, mediante el estudio, se explorara las caracteristicas
organolépticas logrando un analisis detallado de su composicion nutricional con el

objetivo de enriquecer la gastronomia ecuatoriana.

En la actualidad, Ecuador se encuentra en una serie de investigaciones de

relevancia, en preparaciones modernas. La motivacion impulsa a la investigacion,
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con el proposito de resaltar y amplificar los beneficios, propiedades de las frutas,

tubérculos que ofrecen para la salud.

Asimismo, el fomento y la produccion del eso de estos productos no solo
permitiran avivar la demanda de consumo, sino también su aplicacion a nivel
nacional, convirtiéndolos en productos reconocidos y apreciados por la gran

mayoria de la poblacion.

Objetivos

General
Realizar un recetario que aborde el uso del babaco, oca y presentando

propuestas innovadoras con el fin de explorar y fomentar su consumo.

Especificos
o Investigar caracteristicas, valor nutricional y potencial culinario del
babaco y la oca.
o Aplicar los instrumentos de investigacion, tales como entrevistas y
encuesta para medir la aceptacion de nuevas propuestas.
o Desarrollar un recetario con propuestas gastronomicas en base a la
Oca y al babaco, para fomentar su consumo y difundir su uso en la

gastronomia ecuatoriana.
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Sintesis de la introduccion

Esta investigacion se centra en el babaco y la oca, son alimentos con valor
nutricional importante en la alimentacion de cada zona del Ecuador, de acuerdo con
la investigacién la produccion y disponibilidad han disminuido, generando
preocupacion, para encontrar soluciones que garanticen la seguridad alimentaria y

el acceso a estos alimentos.

La causa del problema es el cambio climatico y la pérdida de biodiversidad
son causas de la disminucion en la produccion de babaco y la oca, el aumento de
temperaturas, las variaciones en los patrones de lluvia y la pérdida de habitats
naturales afectan negativamente su crecimiento y disponibilidad de tierras

adecuadas, poniendo en riesgo su diversidad genética.

El objetivo de este estudio analiza factores que afectan la produccion:

enfermedades, plagas, cambio climatico y practicas agricolas.

Se evaluaran condiciones de cultivo y estrategias de control, proponiendo

soluciones sostenibles para la sustentabilidad a largo plazo de 1os productos.
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CAPITULO I: FUNDAMENTACION TEORICA

1.1Analisis de la zona de estudio

Ecuador es un pais situado en el noroeste de América Latina, limitando al
sur con Perd, al norte con Colombia y al oeste con el Océano Pacifico, lo que lo
convierte en el tercer pais mas pequefio de América del Sur, Ecuador cuenta con su
capital Quito, Ecuador ocupa el puesto nimero 8 en la lista de paises con mayor
poblacion en Latinoamérica, tiene mas de 16 millones de habitantes, entre los
cuales destacan las Islas Galapagos, conocidas por su belleza natural y atracciones

turisticas

1.1.1 Aspectos geograficos del Ecuador

Ecuador se localiza en el noroeste de América del Sur, limitando al norte
con Colombia, al sur y este con Per(, y al oeste con el Océano Pacifico. Con una
superficie de alrededor de 252,000 km2, es el pais andino mas pequefio.
Atravesando su territorio se encuentra la linea ecuatorial, que le da nombre al pais,

y se extiende entre las latitudes 1°30° Ny 5° S, y las longitudes 75°20° Wy 91° W.

Segun Andrea Varela y Santiago Ron (2018) en el portal de BIOWEB nos

explica que:

El pais esta atravesado de norte a sur por la Cordillera de los Andes.
Hacia el occidente de los Andes se encuentran tierras bajas que colindan con
el Océano Pacifico, mientras que hacia el oriente se encuentran tierras bajas
que forman parte de la llanura amazénica, con una topografia suavemente
ondulada. Los Andes ecuatorianos se dividen en dos cordilleras principales,

la Occidental y la Oriental o Real, que estdn conectadas por una serie de



19

nudos transversales que delimitan valles interandinos. Ambas cordilleras
alcanzan altitudes superiores a los 5000 metros. En la alta Amazonia,
existen tres ramificaciones parcialmente separadas de la cordillera oriental,
conocidas como las cordilleras Napo-Galeras, Cutuct y Condor. Algunas
de las principales elevaciones en esta region incluyen el volcan Sumaco, el
mas alto con 3372 metros, el Reventador y el Pan de Azlcar. La llanura

amazobnica esta formada principalmente por amplios valles y elevaciones

menores.
Figura 1.
Geografia y clima del Ecuador.
REGIONES GEOGRAFICAS
COSTA
B siERRA
I ORIENTE
ISLAS GALAPAGOS

Nota: El grafico muestra las diferentes regiones geograficas del Ecuador y sus
respectivas delimitaciones. Tomado de: BIOWEB. Pontificia Universidad Catélica del

Ecuador, por Varela, L. A., Ron, S. R. 2019.
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1.2.1. Antecedentes Histéricos

En el pasado precolombino del territorio que hoy en dia corresponde a
Ecuador, existieron multiples grupos indigenas que coexistieron durante miles de
afos. Estos grupos fueron colonizados por los incas en primer lugar y luego por los
conquistadores espafioles. Aungue ambas conquistas implicaron invasiones
violentas, los habitantes originarios padecieron de manera mas significativa y

prolongada bajo el dominio espafiol en comparacion con el de los incas.

En el portal web de Goraymi (2021) nos cita lo siguiente:

La Historia del Ecuador es un conjunto de sucesos en el tiempo, en
el cual los territorios que actualmente pertenecen a la Republica del Ecuador
cambian en su aspecto fisico y forma de gobierno. La historia de la
Republica puede dividirse en cuatro etapas: Etapa Prehispanica, Etapa

Hispanica (Conquista, colonizacion y Colonia), Independencia y Republica.

A partir de los asentamientos de Las Vegas y El Inga, se comenzaron a
desarrollar diversas culturas que fueron identificadas y estudiadas por la ciencia
segun su ubicacion y progreso, marcando asi el inicio del Periodo Formativo.
Durante esta etapa, las culturas como Machalilla, VValdivia y Chorrera en la costa;
Cotocollao y La Chimba en la sierra; y Pastaza y Chiguaza en la region oriental,
presentaban una economia primitiva y una tecnologia incipiente. Sin embargo, estas
condiciones fueron evolucionando a medida que se implementaron nuevas formas
de agricultura, se mejoraron los utensilios utilizados para la molienda y se
desarrollaron instrumentos de ceramica, muchos de ellos destinados a fines

religiosos o al almacenamiento de alimentos
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1.3.1. Gastronomia, métodos y tipos de conservacion

Ecuador es un pais muy rico en productos y en platos tipicos los cuales
suelen dividirse por regién; tomando en cuenta que el pais consta de regiones en el
Ecuador continental y las Islas Galapagos. Una de las razones principales por la
cual el pais es tan rico es gracias a su ubicacion, ya que tiene el clima adecuado
durante todo el afio para que la tierra pueda producir sin ninguna gran restriccion.
Existiendo sus excepciones como son los achotillos, mangos y zapallos que tienen

sus respectivas épocas de produccion.

Segun Estefania Montenegro (2016) en su tesis nos dice que:

La gastronomia ecuatoriana ha logrado mantener muchas de sus
recetas y de sus productos nativos, sin embargo, hay que tener muy en
cuenta que la alimentacion en el pais tanto de manera cultural como

nutricional ha sufrido varios cambios como resultada los tiempos actuales.

(p.10)

Los productos mas utilizados dentro del Ecuador son el banano ya sea seda,
maduro o verde que al mismo tiempo constituye una fuente econémica para el pais;
en lo que se refiere a cereales el arroz y el maiz se llevan el protagonismo y
finalmente la papa que es el tubérculo mas consumido a nivel nacional. En las
regiones Costa e Insular debido a la cercania al mar los productos més utilizados
son precisamente los mariscos obtenidos del Océano Pacifico. Con los cuales
realizan recetas tales como: ceviche, encebollado, sancocho de pescado, encocado;
entre otros. La chillangua es una hoja muy utilizada en la cocina de estas regiones

y se trata basicamente de un cilantro silvestre que les da un sabor unico y
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caracteristico a los platos tipicos. En la regién Sierra la presencia de las sopas es
mucho méas marcada dado que el clima es frio. Las recetas mas tradicionales son:
locro quitefio, yahuarlocro, aji de carne, entre otras. La proteina mas consumida es
la carne de cerdo encontrada en recetas tipicas como la fritada y el hornado. La
regiébn Amazonica es la zona que tiene los platos mas exéticos y de cierta forma
inusuales, ya que en la misma se mantiene la cultura e identidad de ciertos grupos
14 étnicos que en su alimentacion incluyen productos como los chontacuros, la
chicha masticada e insectos como la tarantula asada. La utilizacién de la hoja de
platano es muy popular ya sea para envueltos como el maito e inclusive como base
para el consumo de alimentos, es decir, a manera de vajilla. Cada una de estas
recetas son ancestrales ya que han sido transmitidas de generacion en generacion,

lo cual les permite mantener los secretos del sabor y la esencia de las mismo

1.4.1. Economia del Ecuador

La Economia Ecuatoriana ha sido de gran importancia al pasar por los afios,
para ello debemos tener presente una vision general de los acontecimientos mas
relevantes en la Economia Ecuatoriana, uno de los casos es la gran crisis del cacao
en la década de los veinte, luego la gran depresion de los afios treinta, la misma que
fue superada con un nuevo periodo de auge exportador: El Bananero, dicha
actividad abrié las puertas a una serie de cambios muy esperados por los
ecuatorianos; para luego en un futuro dicha actividad sufrir una crisis en los afios
sesenta, la misma que fue superada por el conocido boom petrolero y es a partir de
este afio con la exportacion de petréleo proveniente de la region amazénica que se

origina un crecimiento acelerado de la economia ecuatoriana, actualmente el caso
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de PIB permitié el crecimiento debido a la estabilidad econdmica que este sistema

monetario ha sido establecido.

Las autoras Jenny Y Diana de la tesis impacto de las exportaciones

petroleras en el desarrollo de la economia ecuatoriana (2010) nos indican que:

“Para contrarrestar los desequilibrios macroecondémicos anteriormente
dichos se aplico una serie de medidas como: austeridad fiscal, politica monetaria
restrictiva, renegociacion de la deuda externa y aplicacion de una politica cambiaria

mas flexible”.

1.5.1. Costumbres y tradiciones

Ecuador fundamenta la mayoria de sus festividades en antiguas creencias
gue se manifiestan en diversas celebraciones. El Inti Raymi, festividad que se lleva
a cabo en junio, es una muestra de agradecimiento al sol y a la Pachamama (madre
tierra) por los frutos de la tierra. Por otro lado, la celebracion de la Mama Negra en
Latacunga busca resaltar la mezcla de culturas espafiola, indigena y africana
presentes en Ecuador, a la vez que rinde homenaje a la Virgen de la Merced como
agradecimiento por las bendiciones recibidas durante el afio. Esta festividad tiene

lugar en el mes de septiembre.

Estefania Montenegro en su tesis de cocina tradicional
(2016) nos comparte que “En lo que se refiere a las fiestas
tradicionales que se relacionan de manera directa con la gastronomia
ecuatoriana existen dos festividades principales: Semana Santa; el

dia de los difuntos”.
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La Semana Santa

También conocida como Semana Mayor dentro del cristianismo, se inicia
con el Domingo de Ramos en conmemoracién de la entrada de Jesus a Jerusalén.
Durante esta semana, se destaca la preparacién y consumo de la popular Fanesca,
una sopa que se elabora a partir de una variedad de granos, como choclo, mote,
diferentes tipos de fréjol (tierno y seco), arvejas y chocos. Asimismo, se incluye el
pescado salado llamado bacalao, y la sopa en si se complementa con leche, zapallo
y mani, mientras que los acompafiamientos consisten en huevo duro y masitas fritas

a base de harina de trigo.

Dia de los Difuntos

Se celebra a nivel nacional el 2 de noviembre, fecha en la que se visitan las
tumbas de los seres queridos, se les llevan flores y se realizan labores de limpieza.
Durante esta época, es comun que los ecuatorianos disfruten de la colada morada,
una bebida elaborada a base de maiz morado y frutas, acompafiada de un pan
conocido como guagua de pan, que tiene forma de bebé y esta decorado con azdcar

de colores.
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1.1 Babaco

Nombre cientifico: Carica pentagona

Familia: Caricaceas

Figura N° 2

Fruto de babaco

Nota: La imagen nos muestra graficamente el fruto del babaco de forma
natural. Tomado de: La tierra de las frutas tropicales: Volumen 1. Metropolitan Touring,

2023.
1.2.1. Origen
En su repositorio digital la UNM (2003) menciona lo siguiente:

Se cree que el babaco es una planta originaria de los valles
templados de la provincia de Loja, en la actualidad, en el cantén Cafiar y en
varias provincias de la Sierra ecuatoriana, se lo viene cultivando bajo
invernadero, con un interés comercial creciente gracias a la calidad gustativa

de la fruta, sus bajos contenidos de azUcares y calorias y su alto contenido
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de vitaminas y minerales, lo que ha despertado interés entre productores y
consumidores que lo utilizan para la elaboracion de jugos, conservas, jaleas

y mermeladas. (p. 9)

1.2Descripcion boténica del babaco

1.3.1. Raiz

Plantas jovenes de babaco presentan raices unitarias de color café
claro, delicadas y exudan latex pegajoso. Tras el trasplante, se forman raices
principales gruesas, de consistencia carnosay poca profundidad. Raices secundarias
son largas, de color café oscuro y ramificadas, mientras que las terciarias son mas

blancas y fragiles, con alta retencion de agua.
1.3.2. Tallo

Arbusto de babaco con tallos semilefiosos, rectos y cilindricos. Tallos
jévenes son verdes, y en la madurez adquieren un tono marron grisaceo.
Consistencia fibrosa y esponjosa, alcanzando 2-2,5 m de altura en un afio. Didmetro
basal puede llegar a 20-30 cm, con capacidad de retener agua. Posibilidad de

desarrollo de brotes laterales.

1.3.3. Hojas

Hojas verdes, insertadas a lo largo del tronco. Peciolos largos y carnoso, con
forma palmolobular de 5 I6bulos. Longitud de hojas adultas entre 60-80 cm, haz

verde oscuro y envés verde claro con nervaduras pronunciadas.
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1.3.4. Flores

Flores acampanadas, solitarias y continuas en axilas de hojas. Pétalos
blanco-amarillento-verdosos, caliz verde oscuro. Planta monoica con flores
femeninas, sin anteras ni filamentos. Forma acampanada, ovario supero con 5

carpelos y corola sin vellosidad. Estigma sésil, blanco y dividido en 5 porciones.

1.3.5. Fruto

Baya sin semilla, alargada y pentagonal, no requiere polinizacion. Tamafio
mediano de 25 cm de largo por 11 cm de diametro. Frutos grandes miden 12,5 cm
de largo y 10,5 cm de didmetro, pesando entre 0,68 y 1,50 kg. Pueden producir
hasta 50 kg de fruta por m? con densidad de una planta por m2. Posibilidad de frutos

de diferentes tamafios en una misma planta.

1.4 Cultivo del babaco

1.4.1. Clima

UNM (2003) en su repositorio digital nos comparte los siguientes datos:

Para obtener buenos rendimientos, los invernaderos pueden estar
ubicados entre los 1 500 y 3 100 msnm, en el invernadero con cultivo de
babaco las temperaturas medias fluctian entre 10 y 36 °C (es ideal de 15 a
20 °C), el porcentaje de humedad requerido para el cultivo de babaco bajo
invernadero esté alrededor del 60 y 80 %, y de una luminosidad minima de
5 horas por dia, el tipo de suelo ideal es el de textura franco-arcillo-arenoso,
suelto y rico en materia orgénica, a fin de facilitar su aireacion y el drenaje

y evitar pudriciones radiculares. (p. 14)



28

1.4.2. Cultivo

El nimero de frutos que produce una planta de oca varia, pero generalmente
es de 40 a 60 frutos por afio. Los frutos son verdes cuando estan inmaduros y se
vuelven amarillos cuando estdn maduros. La pulpa es de color café claro, acuosa y
tiene un olor especial. Su sabor es similar al de la pifia, la fresa y la naranja. La oca
comienza a producir frutos a los 9 0 12 meses después de ser trasplantada y contintia

produciendo hasta los 36 meses 0 mas.

En el repositorio digital de la UNM (2003) se nos comenta de esto y de

forma textual nos dice que:

La planta de babaco es una de las diversas papayas de montafia; en
realidad, son muchos los cultivos similares, especies como la Carica
stipulata (siglagon), Carica monoica (papaya de monte), Carica goutodiana
(papalluelo), etc. Todas semejantes a la papaya tropical, en cuanto a sus
requerimientos de cultivo, lo que da un amplio rango de similitud entre ellas,
y las convierten en una potencial combinacion genética para especies

subtropicales como la Carica papaya. (p. 14)

1.4.3. Propiedades nutricionales

En la investigacion de la Universidad Agraria del Ecuador (2010) se nos

expone que:

Dentro de las principales cualidades nutricionales de la fruta,
resaltan su alto contenido de vitamina C y papaina, la enzima digestiva por
excelencia, que facilita el desdoblamiento de la proteina animal. EI babaco

protege el sistema digestivo por ser rico en fibras y carbohidratos. Ademas,
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contiene niveles minimos de azlcar y sodio, y cero colesteroles. La planta
de babaco es potencialmente rica en pectina y papaina, que son productos
de gran interés y demanda industrial. Todas estas bondades nutricionales
hacen que el babaco y sus derivados sean muy apetecidos en los mercados

internacionales. (p. 22)

Figura N° 3.

Valor nutricional del babaco.

Agua 95¢g
Vitamina C 28 my
Vitamina E 27 mg
Niacina 0.5mg
Riboflavina 0.02 mg
Tiamina 0.03 mg
Proteina 07g
Potasio 165 ma
Calcio 13 mg
Fosforo 7mg
Grasa 02g
Azuire 12 mg
Piridoxina 0.05 mg
Lipidos 0D1g
Fibra Alimentaria 1.1
Sodio 1mg
Carbohidratos 60
Calorias 8 mg
Acido Ascarbico 31
Carotenos 0.09 mg
Hierro mineral 0.3 mg

Nota: En la tabla expuesta se nos muestra los valores nutricionales del cual se

compone el babaco. Tomado de: Revista Cientifica Ciencia y Tecnologia. pags. 51 — 63.

Vol 18. Henry, L. Viera, D. Bassante, V. Ortiz, M.2018.
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1.5 Oca

Nombre cientifico: Oxalis tuberosa Mol.
Familia: Oxalidaceas
Figura N° 4

Tubérculo de la oca.

Nota: La imagen es una fotografia a detalle del tubérculo de la oca. Tomado de:

Universidad Mayor De San Andrés, Facultad De Agronomia. Pags. 10. Esteysi. C.2022.

1.5.1 Origen

En el repositorio de la UMSA (2022) acerca del origen se nos explica lo

siguiente:

La oca es una especie nativa de los Andes, que como muchas otras
que se cultivaron en el Ecuador prehispanico, se ha visto relegada en los
ultimos tiempos a pequefias parcelas, donde aln se cultiva y consume; sin
embargo, es importante sefialar, que la Oca, es uno de los cultivos nativos
mas antiguos de los Andes, estimandose que tiene alrededor de 8 000 afios

de antigliedad. (p. 3)
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En la investigacion de la politécnica de Chimborazo (2021) se nos plantea

que:

El aspecto fisico de la oca es de una raiz gruesa y nudosa, su
epicarpio puede ser de color amarillo, rojo, morado, rosado, la pulpa es
cremosa cuando estd fresca. El cultivo de la oca es tradicional y
rudimentaria no necesita técnicas de cultivo avanzadas, este tubérculo ha
soportado ambientes dificiles como las sequias e inundaciones esto ha

permitido su conservacion a través de los afios. (p. 4)

1.6 Descripcién botanica de la Oca

1.6.1. Raiz

El sistema de raices de la oca se encuentra en el tubérculo y es adventicio,
fasciculado y muy ramificado. Esto significa que las raices no provienen de la
semilla, sino del tallo. También significa que las raices estan muy juntas y se
ramifican mucho, lo que le permite a la oca absorber mas agua y nutrientes del

suelo. Esta caracteristica le permite a la oca resistir la sequia.

Las raices fasciculadas no tienen una raiz principal, por lo que todas las
ramificaciones son igual de importantes. Esto permite que la oca absorba agua y

nutrientes de una manera mas uniforme, lo que le ayuda a crecer y mantenerse sana.

1.6.2. Tallo

Es erguido, cilindrico y suculento; de forma conica o semiesférica, la
presencia de tallos planos, con estrias longitudinales con entrenudos cortos y

delgados en la parte inferior. En estado adulto es frecuente encontrar a los tallos
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con una disposicion hacia fuera, existe una variacion en la pigmentacion del tallo

(de verde a vino oscuro), debido a la presencia de antocianinas.

1.6.3. Hojas

Son largos y acanalados, en estos se distinguen claramente dos partes
separados por una superficie de abscision y cuando las hojas caen las bases de los
peciolos permanecen adheridas al tallo, Los foliolos son cordiformes de 1-4 cm de
largo, verde oscuro y lisos en la cara superior, parpura o verde y densamente

pubescente en la inferior

1.6.4. Flores

Las flores de la oca se agrupan en dos cimas, que son inflorescencias que se
forman en las axilas de las hojas. Cada cima tiene de 4 a 5 flores. Los pedunculos
son los tallos que sostienen las flores y miden de 10 a 15 cm de largo. Los pedicelos
son los tallos que sostienen los pétalos y miden de 1 a 3 cm de largo. El céliz es la
parte verde de la flor y esta formado por cinco sépalos agudos. La corola es la parte
colorida de la flor y esta formada por cinco pétalos flabeliformes, que tienen forma
de abanico. Los pétalos miden 10 x 6 mmy tienen un borde trilobado, que significa

que tienen tres I6bulos.

1.6.3. Fruto

El fruto es una capsula de 5 léculos, de pared membranosa y encerrada en
el caliz persistente. Las semillas se forman en nimero de 1 a 3 0 mas en cada loculo;
Son elipsoides de mas o menos 1 mm de longitud, de superficie granulosa y de color

pardo claro u oscuro.
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La dehiscencia de las capsulas de Oxalis, en general, es 10 explosiva al

extremo de ser dificil el encontrar semillas en frutos maduros.

1.7 Cultivo de la Oca

1.7.1. Clima

En el articulo de investigacion Oxalis tuberosa Mol (2010) Rosero nos

explica que:

Es una planta dicotiledénea, herbacea, anual, de sabor dulce y
consistencia harinosa; cultivada en altitudes comprendidas entre los 2800 y
4000 msnm, toleran climas frios, fotoperiodo 6ptimo es de 9 horas y
prosperan en suelos con pH de 5.3 a 7.8, presenta resistencia a plagas y otros
problemas fitosanitarios, por lo tanto, tiene una mayor adaptacion a

ambientes en donde otros cultivos no pueden sobrevivir. (p. 19)

1.7.2. Cultivo

La oca (Oxalis tuberosa) es un tubérculo nativo de la zona andina de
Ecuador. Es un alimento importante para los pueblos indigenas, quienes lo
consumen en diversas formas, como hervido, frito o asado. Sin embargo, existe una
escasez de informacion sobre los conocimientos y saberes tradicionales asociados

al cultivo y consumo de la oca.

Garcia (2018) nos expone en su articulo sobre la oxalis tuberosa que “La
produccion de los cultivos depende de su potencial genético y de la interaccion con
el ambiente en que se desarrollan. Entre los factores ambientales, la disponibilidad

de nutrientes en el suelo juega un papel determinante”.
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1.7.3. Propiedades nutricionales

En el trabajo investigativo de la ESPOCH (2021) se nos explica y menciona

los datos nutricionales correctos, en este caso de la oca se nos exhibe lo siguiente:

El valor nutricional de la oca es muy variable, pero igual o0 mejor
que la papa. Tiene un alto contenido de agua (80 %); 1,1 % de proteina 'y 13
% de carbohidrato, la oca es una fuente de energia al tener una gran fuente
de carbohidratos, también es una fuente de vitamina C, por otra parte, la
cantidad de proteina es baja y su contenido de grasa es nulo. La composicion
nutricional de la oca no ha sido excesivamente estudiada, posiblemente
debido a la variedad de sus especies, ya que cada una de ellas aporta una
cantidad de nutrientes diferente; también depende de la zona en la que se

cultiva la planta. (p. 5,6)

Figura N° 5

Valor nutricional de la Oca

Oca Fresca Oca Soleada

Humedad 82.4¢g 66.9g
Calorias 67 kcal 128 kcal
Proteina 0.7¢g 11g
Grasa Og 01lg
Carbohidratos totales 16.1g 30.8¢g
Fibra 0.5 mg 1g
Fosforo 39 mg 64 mg
Hierro 0.9 mg 1.3 mg
Caroteno 0.02 mg 0.5 mg
Tiamina 0.07 mg 0.09 mg
Riboflavina 0.03 mg 0.05 mg
Niacina 0.42 mg 1.03 mg
Acido ascérbico 37 mg 33 mg
Calcio 5 mg 7 mg

Nota: En la tabla expuesta se nos muestra los valores nutricionales del cual se compone la

oca. Tomado de: Escuela Superior Politécnica De Chimborazo Facultad De Ciencias Pecuarias.

Jaqueline, G. pags. 21. 2021.
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1.8 Marco legal
1.8.1. Reglamento para actividades gastronémicas.
Titulo y Preliminar

Capitulo I del objeto y ambito

Art. 1.- Objeto. - El objeto del presente reglamento es regular, clasificar,
categorizar, controlar y establecer los requisitos para el ejercicio de la actividad

turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional. (Roman, 2018)

Art. 2.- Ambito de Aplicacion. - Las disposiciones del presente reglamento
son de aplicacion y observancia obligatoria para quienes se dediquen al ejercicio de
la actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional excepcién de la

provincia de Galapagos. (Roman, 2018)
Capitulo Il derechos y obligaciones

Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de alimentos y
bebidas. - Los prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas gozaran de

los siguientes derechos y obligaciones: (Roman, 2018)
a) Percibir el pago por los servicios ofertados.

b) Acceder a los incentivos y beneficios establecidos en la normativa

vigente.

c) Determinar y comunicar politicas de cobro y tarifas para la prestacion de

SUS Servicios;

d) Contar con el Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de

Funcionamiento;
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e) Contar con el libro de reclamos conforme a lo determinado en la Ley

Organica de Defensa del Consumidor.

1.9 Normativa para las actividades gastronémicas

Requisitos Obligatorios:
Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Figura N°6

Requisitos RUC

Detalle del Requisito Forma de presentacidn

Codigo CUEN [Cadigo Unico EMctrico Macional)

Informar el cadigo

Factura, planilla, comprobanmte de pago de agua potakble o teléfono

Presentacion del original

Factura o estados de cuenta de otros servicios

Copia simple

Comprobante de pago de impuesto predial urbano o rural

Copia simple

Cualguier documento emitido por una entidad puablica

Copia, a excepcion de las
certificaciones de cualguier
entidad pablica

Contrato o factura de arrendamiento, contrato de comodato

Copia simple

Comtrato de Concesion Comercial

Copia simple

Certificaciones de uso de locales u oficinas, otorgadas por administradores de centros
comerciales, del municipio, de asociactiones de plazas y mercados u otros

Drigimal

Estado de cuenta bamcario o tarjeta de crédito

Copia simple

Patente Municipal, Permis=o de Bomberos

Copia simple

Certificacidn de la Junta Parroguial mas cercana al lugar de domicilio

Drigimal

Escritura de compra wenta del inmueble o certificado del Registrador de la Propiedad

Copia simple

Nota: Tabla de requisitos para el Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

Tomado de: Asesoria fiscal y contable Zeus. 2022
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Patente Municipal, licencia Unica de actividad econémica o su equivalente

(LUAE)

Figura N°/

Requisitos LUAE

Requisitos para su emisi6n (primera vez):
Generales:

« Formulario Unico de Solicitud de Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econdmicas —
LUAE

» Copia de RUC actualizado.

» Copia de Cédula de Ciudadania o Pasaporte y Papeleta de Votacion de las dltimas elecciones.

« Informe de Compatibilidad de Uso de Suelo (cuando se requiera).

« Certificado Ambiental (cuando se requiera).

Nota: Tabla de requisitos para la Patente Municipal, Licencia Unica De Actividad

Econdmica O Su Equivalente. Tomado de: Asesoria fiscal y contable Zeus. 2022.

Permiso de la Agencia Nacional de Regulacion y Control Sanitario

(Gnicamente para la categoria 4) ARCSA.

Figura N°8

Requisitos ARCSA

Requisitos Obligatorios:

1. Contar con un Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

2. Llenar el formulario de solicitud de permiso de funcionamiento seleccionando Ia actividad de
Restaurantes/Cafeterias, en el sistema de permiso de funcionamiento
(http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/).

Nota: Tabla de requisitos para el Permiso de la Agencia Nacional de Regulacion y

Control Sanitario Tomado de: Asesoria fiscal y contable Zeus. 2022.
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Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.

Figura N°9

Requisitos Cuerpo de Bomberos

¢Qué necesito para hacer el tramite?

Requisitos Obligatorios:

1. Solicitud de inspeccién del edificio: puede ser descargada en el siguiente link: Solicitud de Servicios
2. RUC escaneado en formato PDF
3. Cédula de identidad del representante legal escaneado en formato PDF

Requisitos Especiales:

- Formulario en el que el usuario declara que cumple las condiciones de seguridad contra incendio en el edificio,
en el siguiente link Declarativo de Prevencion LUAE

Nota: Tabla de requisitos para el Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de

Bomberos. Tomado de: Asesoria fiscal y contable Zeus. 2022.

1.10 Marco conceptual

1.10.1. Glosario de términos basicos

e Adobar: Introducir un género crudo en un preparado denominado adobo
(principalmente mezcla de aceite, vino y especias diversas) con objeto de
conservarlo, ablandarlo o darle un sabor o aroma especial.

e Bresear: Cocinar a fuego lento, durante largo tiempo, con condimentos
(generalmente hortalizas, vino, caldo y especias)

e Empanar: Pasar por harina, huevo batido y pan rallado un género
previamente sazonado.

e Freir: Introducir un género en una sartén o freidora con abundante grasa
caliente para su cocinado, debiendo formar costra dorada

e Gelatina: Sustancia translicida de alto contenido proteinico que se

obtiene de huesos y cartilagos. Se emplea en platos dulces y salados.
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e Cultivo: Es la practica de sembrar semillas en el suelo y realizar las
labores necesarias para obtener fruto de ellas. (Bembibre, 2009)

e Origen: Esun término muy difundido en nuestro idiomay lo usamos para
describir el comienzo, nacimiento o causa que da lugar a un hecho o
situacion, o simplemente al nacimiento de un. persona. (Ucha, 2013)

e Gastronomia: Es el arte de preparar una buena comida. Consiste en un
conjunto de saberes y practicas relacionadas con la cocina, recetas,
ingredientes, métodos y tecnicas, asi como su desarrollo historico y
significado cultural. (Significados, 2018)

e Técnicas culinarias: Procesos que se aplica a los alimentos para hacerlos

digeribles, comestibles, sabrosos y conservables. (Scoolinary, 2021)

1.11 Sintesis del capitulo

En el primer capitulo de la investigacion, se procede a un analisis detallado
de la relevancia de estas frutas en la culinaria ecuatoriana, se resaltan sus
caracteristicas organolépticas, su perfil nutricional y su notable versatilidad en la
elaboracion de platos, tanto en el contexto de postres como en platos salados, y
como influye en la alimentacién para contribuir a la promocion de habitos mas
saludables. Este capitulo sienta las bases fundamentales para una exploracion mas
profunda de su aplicabilidad en la gastronomia ecuatoriana desde una perspectiva

técnica y culinaria.
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CAPITULO II: DIAGNOSTICO
Mediante la presente metodologia utilizada se puede verificar la
investigacion y herramientas con propuestas nuevas e innovadoras para Su

implementacién en la gastronomia.

2.1. Metodologia

La metodologia empleada en el estudio consiste en investigar y recopilar
todo el conocimiento relacionado con el Babaco y la Oca, desde su origen hasta las
formas en que se utilizan en la gastronomia ecuatoriana en la actualidad. Después
de recopilar todos estos datos, se busca desarrollar nuevas recetas que utilicen
ingredientes y mas opciones gastronémicas. El objetivo principal es evaluar la
aceptacion y la viabilidad de estas recetas para su consumo, con el fin de obtener

un mejor entendimiento de su adaptabilidad.

2.1.1 Tipos de investigacion

e Aplicativa: esta centrada en resolver problemas de manera préctica, en

un contexto determinado resolver determinados problemas o

planteamientos, centrandose en el estudio y la consolidacion del
conocimiento para aplicarlo en la vida real. (Iberoamericana, 2020).

De acuerdo a la investigacion se busca dar solucion para que las personas

del Ecuador conozcan mas sobre la oca y babaco, los beneficios nutricionales en

aplicaciones Unicas a la gastronomia.
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e Experimental: se caracteriza por tener un objeto de estudio y un
tratamiento que dependen de las decisiones que tome el investigador. Es
el investigador quien provoca la situacion para introducir la o las
variables de estudio que él mismo manipula y, conforme al aumento o
disminucion de su intensidad, analizar los efectos en las conductas
estudiadas. (Etecé, 2022)

Se aplicard en el proceso de nuevas recetas innovadoras durante la

investigacion y creando un pequefio manual sobre le uso de la oca y babaco.
2.1.2 Métodos de investigacion

Cualitativo: es aquella donde se estudia la calidad de las actividades,
relaciones, asuntos, medios, materiales o instrumentos en una determinada
situacion o problema, la misma procura por lograr una descripcion holistica.

(Lamberto, 2022).

Con este método se busca obtener informacion precisa del babaco y la oca,
incluyendo sus usos y caracteristicas organolépticas, con el objetivo de aumentar
su demanda. También se pretende desarrollar nuevas recetas para experimentar con
sabores y aromas, con la asistencia de un especialista en reposteria que compartira

su informacion y consejos.
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2.1.3 Formato de la entrevista

A continuacion, se muestra las preguntas realizadas a un profesional,

conjuntamente con las respuestas dadas.

= - .
Tecnoldogico

I Internacional
Universitario

1. ;Conzidera que exizte un buen aprovechamiento de productoz andinos por parte de Loz ecuatorianos?

En Ecuadoer, el uzo de productos andines varia segun la zonz, lz comidz que la gente prefiers ¥ cémo =2 cultiva, pero en

eneral, estos productos son esencizales en la dista del pais ¥ =2 han consumide durante mucho tismpo.

E
1. ;Ez importante que en el Ecuador ze mantenga recetarioz propios ¥ anicos?

E: fimdamental que Ecuador v ofros palzes cmiden sus recstas tradicionales como parte de su herencia cultural, zl mizme
tiempo que se mantianen abiartos a la mnovacion v el prograso en la sastronomia para seguir ziendo atractivos v dmamicos
a lo largo del fismpo.

3. ;Qué dezafios ze enfrenta la cocina al introducir productos como la Oca ¥ el Babaco?

Introducir ingradientes no tradicionales en la cocina ecuatoriana, comoe la oca v el babaco, pusde ser un dezafio, pero
conlleva beneficios. Esto implica educacion, promecidn, inversion en produccion, formacidn culinaria v iempo para que

la poblacidn se adapte a estos nuevos ingredientes, diverzificando a=l la oferta zastrondmica del pais.

4_ ;Conzidera que la falta de invesfizacion zobre costumbrez ¥ fradicionez ez motivo para la falta de creacionez

innovadoras para la gastronomia?

Aunque la falta de investizacion sobre costumbraz culinarizs puade mfluir en la falta de mmevacion, hay ofros factorez a
considerar. La innovacion en la gastronomia susls ser un proceszo complejo que implica encontrar un equilibrio entre al

rezpato a las tradiciones v la dizposicion para explorar noevas ideas v técnicas.

5. ;Conzidera que loz métodoz de cocina existentez, ze le ha dado un verdadero uzo en el Ecuador?

En Ecuador, se valoran v emplean métodos culinarios tradicionales arraizados en su cultura gastronomica. A peszar dez
esto, la diversidad v el progreseo en la cocina pusden dar lugar 2 la incorporacion de técnicas culmanas modernas v

contempordneas.

6. ;De loz zsignientes estadoz de oca ¥ babaco, en coal nzted ha trabajado: zeco, harina, cocinado, ;ecrudo?

Fealments no, pero sin embargo cada estado da estos alimentos flene sus propias aplicaciones v beneficios culinarios

7. ;Conoce sobre loz procezoz de produccidn ¥ cultive del babaco 3 Oeca?

El Babaco v oca se cultivan en regiones espacificas con condiciones dnicas. La informacion sobre su cultivo vara segin

la ubicacion. Consulta a agricultores locales o expertos para detalles especificos an tu region.

B. ;Cuil conzidera gue ez el mejor estado del babaco ¥ oca para trabajar en preparaciones saladaz ¥ dulcez? ;por

qué?

La eleccion del estado del babaco v la oca dependera de tus preferancias culinarias v de la receta que estés preparande,
porgue ambos ingredientes son wersatiles, == adaptan a platos dulees v zalados, permitiéndote expermmentar ¥ crear

deliciozos platillos segin tu gusto v necesidades.

5. ;Conzidera que el nzo del babaco ¥ oca como proteina favorece a la alimentacion de los ecuatorianos?

Loz ecuatorianos deben aszsgurarze de cbtener suficients proteina de fuentes apropiadas, como carmes magras, pescados,
huevos, licteos v legumbres en su dieta diaria. Aungus el babaco v la oca pueden zar complementos valicsos en la

alimentacion, no deben ser considerados como fusntes principale: de proteinas.

Figura N°10. William Freire. (2023) Entrevista abierta sobre la Oca y babaco
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e Inductivo: es aquella forma de razonamiento en que la verdad de
las premisas apoya pero no garantiza la conclusion, es decir que la
conclusién obtenida no esta contenida en las premisas. (Espinola, 2022)

Se realizard una prueba de degustacion al focus group donde las personas
daran su opinién sobre las caracteristicas organolépticas del recetario.

e Deductivo: ElI método o razonamiento deductivo es un argumento en el
que la conclusion se infiere de manera necesaria de las premisas, la
deduccion se compone de una secuencia que contiene cierta cantidad de
premisas y una conclusion que lleva a la verdad de las premisas, se deriva
y garantiza la verdad de la conclusion. (Espinola, 2022)

Mediante esto se aplicara el razonamiento Iégico, dado que, en Ecuador,
existe un conocimiento limitado sobre el babaco y la oca, sus aportes nutricionales,
su incorporacion en la dieta diaria y sus aplicaciones gastrondmicas. El proposito
es promover alternativas gastronomicas para brindar informacion exhaustiva sobre

su utilizacion.
2.1.4 Técnicas e instrumentos de investigacion

e Ficha Degustacion:

Se realizard mediante un panel de degustacién, en primer lugar, se proporcionara
informacion sobre los platos elaborados con oca y babaco, describiendo su contenido.
Luego, se daran instrucciones detalladas sobre cémo completar la ficha para evitar

confusiones y asegurar que se complete de manera adecuada.


https://concepto.de/razonamiento/
https://concepto.de/premisa/
https://concepto.de/conclusion/
https://concepto.de/premisa/
https://concepto.de/conclusion/

¢ Qué es un panel de degustacién?
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El panel de degustacién se compone de individuos elegidos especificamente

para probar y evaluar los productos, con el propdésito de recaudar los resultados y

datos necesarios para el desarrollo del proyecto.

Formato de la ficha de degustacion:

-nologico
I Ir'm Mi u,u na
Universitario

FICHA DE DEGUSTACION DEL BABACO Y OCA

GENERO M F EDAD
INSTREUCCIONES: Cologue el mimero de puntuacion segin su experiencia.

METODO DE PUNTUACION
3. Excelente | iMuvbuene | 3.Bueno | 2 Repular [ 1. Dezagradshkle

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Platos a base de Oca

Lasaiia de Papa Oca

Puntuacion

Observacion

Sabor

textura

Aroma

Color

Prezentacion

queso

Croquetas de Papa Oca con relleno de Puntuacien

Obzervacion

Sabor

textura

Color

L ]
-
*+  Aromsa
L ]
-

Presentacion

Platos a baze de babaco

Crema fria de babaco

Puntuacién

Obzervacion

Sabor

textura

Aroma

Color

s Presentacion

Queso de babaco

Puntuacién

Obzervacion

Sabor

textura

Aroma

Color

Presentacion

Figura.N°.11. William Freire. (2023). Formato ficha de degustacién.
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2.1.5 Muestra e Indicaciones

Muestra: El panel de degustacion esta conformado por 10 personas
seleccionadas que fueron estudiantes de la carrera de gastronomia (tercer nivel) y
familiares para saber cual es la opcién mas aceptada por los catadores. Se
seleccionaron en un rango de edad entre los 18 a 50 afios de edad, antes de continuar
con el proceso se pregunto a los comensales si presentan algun tipo de alergia dentro

de los platos presentados.
Tabla 2

Rango de edad de personas que degustaron

18-20 1
21-30 7
40-50 2
total 10

Elaborado por William Freire (2023)

Se puede observar que en la tabla de rango de edad de los degustadores hay

mas personas de 21-30 afios de edad y 1 degustador de 18-20 afios.

Indicaciones: Las indicaciones a pesar de que las instrucciones figuran en
la ficha, se proporciona una explicacion al inicio de la degustacion para aclarar

cualquier duda que se presente 0 no se haya entendido.

Se ofrecen definiciones y ejemplos de las palabras utilizadas para describir

el sabor, aroma, textura y color.
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2.2 Resultados obtenidos
De acuerdo con los datos recopilados en las fichas presentadas, se
elaboraran estadisticas con el fin de crear una tabla detallada que muestre las

evaluaciones de degustacion en su totalidad.
2.2.1. Presentacion grafica de resultados

e ;Queé poblacion existe en la degustacion?

Edad Femenino Masculino
18-50 3
22-50 7

¢ Qué poblacidn existe en la degustacion?

= femenino (18-50) = Masculino (22-50)
Grafica N°.1. William Freire (2023). Qué poblacién existe en la degustacién.

Se muestra un 70% que existe mas hombres entre la edad de 22-50 afios y

mujeres un 30%, va desde los 18-50 afios.
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¢ Resultados de lasafia de Oca

Excelente Muy bueno  Bueno Regular Desagradable

Sabor 9 1

Aroma 5 3 3

Textura 6 1 2
Color 8 2
Presentacion 5 5

Lasana de Oca

Exelente Muy bueno Bueno Regular Desagradable

=
o

O B N W B~ U1 O N 0 ©

B Sabor M Aroma Textura Color ® Presentacion
Gréfica.N°2. William Freire (2023). Lasafa tradicional de oca

Se le explico al panel de degustacion que al tener un sabor neutral se
utilizara productos 100% naturales, que fue utilizado el tubérculo entero “para dar

mayor aroma Yy sabor, pero el sabor resalto mas.
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¢ Resultados de la Bomba de Oca

Excelente Muy bueno  Bueno Regular Desagradable

Sabor 9 1
Aroma 8 2
Textura 3 5 2
Color 5 2 3
Presentacion 3 7
Bomba de oca

10

9

8

7

6

5

4

3

2

X II

0

Exelente Muy bueno Bueno Regular Desagradable

B Sabor M Aroma Textura Color M Presentacion

Gréafica.N°3. William Freire (2023). Bombas de oca

Respecto a la textura se perdié al momento de entrar en calor con el aceite,
al ser 100% de oca su aroma y sabor se hace mas presente, entonces se opt6 por
disminuir el calor para mantener su consistencia, las demas caracteristicas

resaltaron correctamente.
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¢ Resultados de la Sopa fria de babaco

Excelente Muy bueno Bueno Regular Desagradable

Sabor 5 3 1 1
Aroma 6 4

Textura 2 3 5

Color 4 2 4

Presentacion 5 4 1

Sopa fria de babaco

4
3
2
1
: Bl [

Exelente Muy bueno Bueno Regular Desagradable

M Sabor M Aroma Textura Color m Presentacion
Gréfica.N°4. William Freire (2023). Sopa fria de babaco
En cuanto a su aroma varia mucho por el exceso de acidez, el sabor cambia
mucho debido a que al potenciar la acidez quema el resto de sentidos al pasar por
boca, lo cual se nivel6 la cantidad para que sea apto para su consumo, el resto de

caracteristicas resaltaron bien.
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¢ Resultados del Queso de babaco

Excelente Muy bueno Bueno Regular Desagradable

Sabor 6
Aroma 2
Textura 8
Color 7

Presentacion 5

Exelente

M Sabor

4

5

Queso de babaco

Muy bueno

M Aroma

Bueno Regular Desagradable

Textura Color m Presentacién

Gréfica.N°5. William Freire (2023). Queso de babaco

Aqui podemos observar la variacion entre aroma y textura ya que al

aromatizar el babaco pierde algunas funciones como es la acidez, lo cual se optd

por utilizar tipos de espesantes para obtener la consistencia deseada, el resto de

caracteristicas no presentaron mayor cambio.
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2.2.2. Analisis e interpretacion de resultado

De acuerdo a los datos estadisticos presentados se demostrd la adaptabilidad

que tendré su consumo a través del uso de nuevas recetas.

Como observaciones de la recta lasafia de oca se observo que su textura
no fue muy agradable, debido a que la Oca se perdié junto con los jugos
de la carne, este producto fue muy observado por los degustadores,
Ilegando a la conclusion que se puede optar por la utilizacion de varias
capas de Oca para no perder su sabor y olor.

Para resaltar el sabor de la oca en la lasafia se dio una cotacion, fue que
al ser un tubérculo que no deja mucho sabor al cocinarla, se propuso
hacer un pure aromatizando con azUcares para mantener lo caracteristico
de esta papa.

De acuerdo con las recetas de bombas de oca se observo que su sabor ser
mantuvo concentrado, en cambio la textura se perdi6 durante la coccion
de este, el cual fue observado mucho por los degustadores, llegando a la
conclusion que se puede optar por cambiar los niveles de calor logrando
un empanizado firme.

Como observacion se tomo en cuenta que, al momento de enfriar las
bombas de papa, su textura se volvia blanda lo cual se opt6 por cambiar
los niveles de agua al cocinar la oca para obtener una textura mejor.
Para la sopa fria de babaco al combinar con otros acidos su sabor cambio
logrando tener niveles alto de acidez, para ello se rebajo los niveles

acidos para obtener la cremosidad deseada.
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e Para obtener la consistencia deseada de la sopa se opt6 por agregar hielos
picados, el cual hace que cambie su densidad, obteniendo un sabor Gnico
al momento de licuar.

e De acuerdo con la observacion del queso de babaco su aroma y textura
varia ya que al agregar lacteos puede que su sabor no resalte y se pierda
durante la preparacion, el cual se opté por cambiar y afiadir espesantes
como la pectina par que se compacte totalmente.

o El babaco al ser un furto que su sabor no resalte mucho se aromatiza con
azUcares dejando que se cocine con sus propios jugos soltando la acidez

correcta, conjuntamente con la pectina se logra mayor consistencia.

2.3 Sintesis del capitulo

En este segmento, se aborda la implementacion de métodos que comprenden
la aplicacion, produccion y evaluacion sensorial a través de un grupo focal
compuesto por estudiantes del ITI Tecnoldgico Internacional Universitario y
familiares, junto con una entrevista semiestructurada realizada al Chef Carlos
Chévez, un especialista en reposteria. Estos permitieron obtener resultados de

mayor calidad que aseguran su consumo.
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Adicionalmente, se emplearon técnicas e instrumentos de investigacion para
describir las directrices proporcionadas a los participantes del panel de degustacion.
Posteriormente, se llevd a cabo la tabulacidon y presentacion de los resultados
obtenidos. Se adjunta el modelo de ficha de degustacion utilizada y el formato de
la entrevista realizada al Chef Carlos Chavez. Los anexos contienen documentacion
fotografica de respaldo. Las recetas presentadas en este contexto fueron las

siguientes:

- Lasanfa tradicional de Oca

- Bombas de Oca

- Sopa fria de babaco

- Queso de babaco
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CAPITULO IIl: PROPUESTA
A continuacion, se presentan, recetas estandarizadas y costeo requeridos en

la preparacion de los platos seleccionados

3.1. Presentacidon de recetas estandar
Se presentaran 3 recetas, con los procesos y métodos técnicos aplicados en

los platos a base de babaco y oca.

Una receta estandar, también conocida como ficha técnica, es un formato
que contiene una lista detallada de ingredientes, preparacion y costos asociados a la

receta de todos los patos que se desarrollen. (Restaurantes Exitosos, 2020).
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3.1.1. Receta estandar de Interpretacion de lasafia de Oca

- B Tecnologico
IT Internacional R A ANDAR DE PROD O
Universitario
NOMBRE DE LA RECETA Interpretacion de Lasafia de oca pax: 4
RED p OS CR O P OS D
A DAD DAD
DE CONTRO ONTRO
Relleno
680 gr Carne Molida Refrigerada 2-4 °C Refrigerado/ sin
50 gr Cebolla 13-24 °C lavado/ desinfectado
250 ar Ajo 13-24 °C lavado/ desinfectado
5 gr Comino 21°C lavado/ desinfectado
5 gr Sal 27°C sin impurezas
10 gr Aceite 0-25°C sin impurezas
100 ar Abio 21°C lavado/ desinfectado
Salsa
200 ar Harina 20-27°C sin _imourezas_
200 ar Mantequilla 20°C Refrlgerado/ sin
impurezas
300 ar Leche 25°C Refrigerado/ sin
Armado de lasafa
340 ar Pasta de lasafia 74°C sin impurezas
300 gr Queso 18-20°C Refrigerado
10 gr Orégano 21-25°C sin impurezas

800 gr Papa Oca 28°C lavado/ desinfectado
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Limpiar y sonetizar el area de trabajo y los utensilios.
2. Realizar mise emplace de cebolla,ajo,apio en corte fino brunoise.
3. Colocar en una sartén aceite, afiadimos los vegetales picados en fino brunoise.
4. Una vez realizado el refrito de vegetales, reservamos.
5. Colocar aparte la carne, condimentamos con sal y comino, freir por 10 minutos
a fuego medio alto.
6. Colocar todo en la sartén y cocinar por 25 minutos a llama medio alta.
7. Realizar en un sartén a parte la salsa bechamel.
8. Colocar harina y la mantequilla a fuego medio, dejar que se forme una pasta.
9. Colocar en forma de hilo la leche hasta disolver la harina con mantequilla.
10. Colocar en un pirex la salsa bechamel de base, luego afiadimos la pasta de
lasafia precocida, alternamos un capa de puré de oca y otra de carne.
11. Colocar el queso rallado encima de la ultima capa y cocinar al horno por 45
minutos.
12. Emplatado: servir acompafiado de una ensalada de autor.
Hierro
(mg)

William Freire.(2023). Lasafia de
Oca.

Porcion (g)

Grasas (g) Carbohidratos (g) Sodio (mg)

Nota: La receta tuvo tiempo de preparacién de 1 hora con 15 minutos,
incluido los 10 minutos del mise emplace, 15 minuto de coccién de las verduras y
la carne (este proceso se debe realizar controlando los niveles de calor para que la

coccidn sea uniforme). Para la pasta se cocin6 en fuego por 5 minutos debido a se
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finaliza su coccion en horno a 180°C por 45 minutos, cada capa debe llevar salsa

bechamel ya que su absorcidn de agua permite que se cocine en sus propios jugos.

3.1.2. Receta estandar de bomba de oca

| | | | T |6gi ) ’
ITI Internacional RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Universitario
Bomba de oca pax: 2

PUNTOS CRITICOS
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES et PUNTOS DE CONTROL

NOMBRE DE LA RECETA

200 gr Papa Oca 28°C lavado/desinfectado
50 gr huevo 25°C sin impurezas
30 gr harina 20-27°C sin impurezas
10 gr sal 27°C sin impurezas
75 gr Queso 18-20°C Refrigerado
75 gr Apanadura 20-25°C sin impurezas

1. Limpiar y sonetizar el area de trabajo y los utensilios.

2. Colocar en una olla las ocas junto con el agua con sal, dejar hervir por 14 minutos.
3. Realizar un pure aplastando las ocas hasta que quede una masa lisa.

4. Realizar con la masa bolitas de 35 gr.

5. Colocar en 3 diferentes bolsa la harina, huevo, apanadura, reservamos

6. Colocar cada bolita de 35 gr en harina, huevo y apanadura.

7. Colocar en una olla aceite y controlar su temperatura, cocinamos cada bolita y
reservamos.

8. Emplatado: servir acompafiado de una salsa al gusto.

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

William Freire.(2023).Bombas de Oca.

Porcion (g) Carbohidratos (g) Sodio (mg)

100 11,93 32,92 168,06 40,256

Al preparar las bombas de Oca se cocind por 14 minutos, ya que al tener
contacto con el aceite caliente este puede sufrir rotura durante su coccién, debido a
esto se debe controlar el aceite a unos 85°C, para que no pierda su consistencia,
para la preparacion de la oca tiene un tiempo de 14 minutos en coccion en agua ya

que al ser un tubérculo su tiempo es mayor.

Para el sellado de las bombas de oca se debe aplastar bien la masa debido a

que el contacto con el aceite puede romper la masa y desmoronar el queso, se debe
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dejar reposar por un minuto ya que al enfriarse su masa se compacta al contacto con

el frio.

3.1.3. Receta estandar de sopa fria de babaco

- B Tecnolégico 5 ’
I I Internacional RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Universitario
Sopa fria de Babaco pax: 4

NOMBRE DE LA RECETA
PUNTOS CRITICOS

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES DE CONTROL PUNTOS DE CONTROL

250 gr Babaco 20-30°C lavado/desinfectado
200 ar hielo -78°C Congelacion
120 gr limon 28°C lavado/desinfectado
50 gr Mango 26-32°C lavado/desinfectado
100 ar Canguil 25-30°C sin impurezas

80 gr Aguacate 20-30°C lavado/desinfectado
20 ar Cebolla blanca 13-24°C lavado/desinfectado
10 gr Sal 27°C sin impurezas

20 gr Comino 21°C sin impurezas

20 gr culantro 15-22°C lavado/desinfectado
20 ar Pimienta blanca 20°C sin impurezas

5 ar Aceite de oliva 24°C sin impurezas

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Limpiar y sonetizar el area de trabajo y los utensilios.

2. Realizar el mise emplace del babaco, cebolla, culantro en brunoise.

3. Cortar un mango en juliana y dejamos macerar en limén por 5 min.

4. Colocar en una licuadora el hielo, babaco troceado, comino, sal, limén y pimienta blanca,
licuamos.

5. Colocar el aceite hasta que espese, reservamos.

6. Colocar aparte en una olla aceite y ponemos el canguil, cocinar por 8 minutos

7. Colocar en la licuadora el canguil y triturar por 1 minuto, reservamos

William Freire.(2023). Sopa fria de 8. Emplatado: colocamos nuestra mezcla junto con el mango picado y agregamos el canguil
babaco triturado, decoramos con hojas de hinojo.
Hierro

(mg)

Porcion (g) Grasas (g) Carbohidratos (g) Sodio (mg)

1,360,23

La Sopa fria de babaco, tiene una caracteristica, ya que se trabaja sin ningin
tipo de coccidn, el hielo hace que su temperatura al entrar en contacto con el agua
se solidifique y cree cristales haciendo que se vuelva una crema compacta y llena
de sabor. Su tiempo de trituracion es de 8 minutos ya que el hielo debe quebrarse,
el aceite aporta el espesor ideal para que se vuelva crema, al emplatar se debe servir

por porciones pequefias ya que el contacto con el acido con el canguil se diluye.
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3.1.4. Receta estandar de queso de babaco

- B Tecnolégico ) )
I Internacional RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Universitario

NOMBRE DE LA RECETA

Queso de Babaco

PUNTOS CRITICOS
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES DE CONTROL PUNTOS DE CONTROL

pax: 2

100 ar Babaco 20-30°C lavado/desinfectado
250 ar Crema de leche 2-6°C Refrigerado/sin impurezas
100 ar Azlicar 25°C sin impurezas
14 ar Gelatina 18°C sin impurezas

ar Clavo de olor 20-30°C sin impurezas

ar Pimienta dulce 20-30°C sin impurezas

gr Canela en rama 20-30°C sin impurezas
50 ar Agua 25°C Limpio/sin impurezas

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Limpiar y sonetizar el &rea de trabajo y los utensilios.

2. Realizar el mise emplace del babaco picado en fino brunoise

3. Colocar en una olla el babaco picado, la pimienta, canela, clavo de olor y dejamos
cocinar con el azlicar por 15 minutos.

4. Dejar reposar una vez cocinado el babaco y reservamos.

5. Colocar la gelatina sin sabor con la crema de leche, reservamos.

6. Colocar en un molde la mezcla y dejar en refrigeracion por 45 minutos.

William Freire.(2023).Queso de babaco
con frutos del bosque.

7. Emplatado: acompafiar con frutas frescas y salsa al gusto.

Hierro

Porcion (g) )

Grasas (g) Carbohidratos (g) Sodio (mg)

El queso de babaco es un postre tradicional, este postre se caracteriza por su

fruta ya el sabor acido es caracteristico, al cocinar el babaco con el azlcar esta suelta
sus propios jugos logrando tener un sabor caracteristico, este proceso es de 25
minutos, su preparacion es muy sencilla y su tiempo de refrigeracion es de 1 hora

ya que al ser liquido debe compactarse.

3.2. Presentacion de recetas de costos

Posteriormente se presentan recetas donde se realizo el coste6 de 4 recetas

para ponerlas en practica.
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3.2.1 Receta de costos: esta receta a diferenciade la estandarizada se estructura

de los ingredientes y el costo de cada uno mostrando el precio final.

3.2.2 Recetas de costos de lasafia de Oca

- u Tecnologico )
[ Internacional RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Lasafia de Oca CODIGO: 001
FECHA DE ACTUALIZACION: 5-nov-23 CHEF: William Freire
INGREDIENTE MEDIDA [COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL ($)
Carne Molida or 5,00 680 3,40
Cebolla gr 1,00 50 0,05
Ajo gr 0,50 250 0,13
Comino ar 0,50 5 0,00
Sal ar 0,80 5 0,00
Aceite mi 2,90 10 0,03
Apio gr 0,50 100 0,05
Harina ar 1,00 200 0,20
Mantequilla or 2,30 200 0,46
Leche ml 1,00 300 0,30
Pasta de lasafia ar 2,90 340 0,99
Queso ar 2,00 300 0,60
Orégano ar 0,80 10 0,01
Papa Oca or 1,00 800 0,80
FOTOGRAFIA Total Bruto 7,01
10 % Imprevisto 0,70
Costo Neto 7,72
Gasto de fabr. 15% 1,16
Factor Costo 33,33% 2,57
M.O. 45% 3,47
G. Adm. 12% 0,93
45 % Utilidad 3,47
Sub total 19,32
12 % LV.A. 2,32
William Freire.(2023). Lasafia de Oca 10 % Servicio 0,00
Total 21,63

Pax: 4 personas= 5,40 ctv. x pax

Tiempo: 1 Hora y 15 minutos



3.2.2 Recetas de costos de bombas de ocas

— — Tecnologico
Internacional
Universitario

60

R A ANDAR D OSTO
NOMBRE DEL PLATO: Bomba de oca CODIGO: 002

FECHA DE ACTUALIZACION: 5-nov-23 CHEF: William Freire
INGREDIENTE MEDIDA CELS;)’O CANTIDAD TOTAL ($)

Papa Oca or 1,00 200 0,20

huevo or 0,15 50 0,01

harina ar 0,80 30 0,02

sal ar 0,80 10 0,01

Queso or 2,00 75 0,15

Apanadura or 1,00 75 0,08

FOTOGRAFIA Total Bruto 0,46

- —— 10 % Imprevisto 0,05

Costo Neto 0,51

Gasto de fabr. 15% 0,08

Factor Costo 33,33% 0,17

M.O. 45% 0,23

G. Adm. 12% 0,06

45 % Utilidad 0,23

Sub total 1,28

12 % L.V.A. 0,15

William Freire.(2023).Bombas de Oca. 10 % Servicio 0,00

Total 1,43

Pax: 2 personas= 1,43 ctv. X pax

Tiempo: 14 minutos




3.2.2 Recetas de costos de sopa fria de babaco

Tecnologico
Internacional
Universitario
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RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Sopa fria de Babaco |CODIGO: 003

FECHA DE ACTUALIZACION: 5-nov-23 CHEF: William Freire
INGREDIENTE MEDIDA C?KS;)-O CANTIDAD TOTAL ($)

Babaco g 1,90 250 0,48

hielo g 0,90 200 0,18

limén g 1,00 120 0,12

Mango g 1,50 50 0,08

Canguil g 1,25 100 0,13

Aguacate g 1,00 80 0,08

Cebolla blanca g 1,00 20 0,02

Sal gr 0,80 10 0,01

Comino ar 0,80 20 0,02

culantro ml 0,50 20 0,01

Pimineta blanca u 0,80 20 0,02

Aceite de oliva ar 2,90 5 0,01

FOTOGRAFIA Total Bruto 1,14

F 10 % Imprevisto 0,11

Costo Neto 1,25

Gasto de fabr. 15% 0,19

Factor Costo 33,33% 0,42

M.O. 45% 0,56

G. Adm. 12% 0,15

45 % Utilidad 0,56

Sub total 3,14

12 % LLV.A. 0,38

William Freire.(2023). Sopa fria de babaco 10 % Servicio 0,00

Total 3,51

Pax: 4 personas= 3,51 ctv. X pax

Tiempo: 8 minutos
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3.2.2 Recetas de costos de queso de babaco

- - Tecnologico 5
IT U;tl\gg:;'t%'rwlg RECETA ESTANDAR DE COSTOS
NOMBRE DEL PLATO: Queso de babaco CODIGO: 004
FECHA DE ACTUALIZACION: 5-nov-23 CHEF: William Freire
INGREDIENTE MEDIDA C?KS;;O CANTIDAD TOTAL ($)
Babaco g 1,90 100 0,19
Crema de leche g 0,90 250 0,23
Azlicar g 1,00 100 0,10
Gelatina g 0,75 14 0,01
Clavo de olor g 0,30 2 0,00
Pimineta dulce g 0,40 2 0,00
Canela en rama ar 0,50 3 0,00
Agua ml 0,50 50 0,03
FOTOGRAFIA Total Bruto 0,55
10 % Imprevisto 0,06
Costo Neto 0,61
Gasto de fabr. 15% 0,09
Factor Costo 33,33% 0,20
M.O. 45% 0,27
G. Adm. 12% 0,07
45 % Utilidad 0,27
Sub total 1,52
12 % I.V.A. 0,18
William Freire.(2023).Queso de babaco con frutos del bosque. 10 % Servicio 0,00
Total 1,71

Pax: 2 personas= 1,71 ctv. x pax

Tiempo: 1 Hora y 25 minutos

3.3 Estructura de Mini recetario (Recetas a base de babaco y Oca).

3.3.1 Definicion de recetario

El recetario es un libro que contiene recetas culinarias, la receta se
caracteriza por indicar los elementos que entran en la composicion y elaboracion de

un plato de cocina y la manera en que se prepara.
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El recetario que se va a presentar de forma manual esta estructurado de la

siguiente forma:

Portada: Donde se visualizard el disefio escogido con un titulo auto
explicativo y contendra imagenes relacionadas a la cocina, el tubérculo, fruto

elegido babaco y Oca.

Recetario

Figura N°.12. William Freire. (2023). Portada del mini recetario. “Recetas a base de babaco y

LR

oca
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indice: A continuacion, se presenta el ejemplo del indice elegido para el

recetario.

Indice

1.Portada..............oooviiiiiiniiiiiieeee 1
2. Concepto de babaco y Oca y
beneficios. ... 2
3. Recomendaciones antes de
COCINAY...........oooiiiiiiiiiiiie 3
4. Recetas........ccccoveeevviviiniiiienieeeeeiiiniin, 4

4.1 Lasana de
OC@.eivueeeererieeeeesneaeersnnaeessssnnseeesnnnnnessnrns 5

4.2 Bomba de
OC@ueeieerenrreeeeeseeeseinatereeeeeeseeanannnraeeas 6

4.3 Sopa fria de
BabaCO. ... .uuiiieiiieie 7

4.4 Queso de
babaco......cooeeeeii 8
5. Soporte nutricional de su
CONSUMO. ........cooeeiaiiiiiiiiiiiiiciiieeaeeeeeeeeeee 9
6. Recomendaciones para acompanar recetas a
base de babaco y
OCQuucieiiirreeeeeriiraeeeeerarreeeeeesinnaeesanrnenaaens 10
7.Contraportada..................................... 11

Figura N°.13. William Freire. (2023). indice del mini recetario. “Recetas a base de babaco y

LX)

oca
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Concepto de Taxo y sus beneficios: Se exponen la informacion a base de

los titulos

}

.

6/ A

.y 4

Foto de: Liberty Prim

Beneficios:

Agua

Vitamina C

Vitamina E

Nacna

| Rivofiavina
[ Tiamina

| Proteina

[ Patasio

Calco

Fostoro

Grasa

Azufre

[ Pingoxna

Lipidos

| Fiora Alimentaria

Sadio

Carbohidratos
Calarias

Acido Ascirbico

Caratenos

Hierro mineral

’\B‘@baco y sus beneficios

El babaco es una fruta de la
sierra andina que ofrece
multiples beneficios
nutricionales necesarios para
la dieta del ser humano. Es
una fruta con un sabor exotico
producto de una mezcla de
pifla, papaya y frutilla. Puede
consumirse en fresco, solo o
mezclado, en ensaladas, jugos,
yogurt, helados.

g8 o
99

[27 mg
05mg
0.02mg
[0.02mg

|07 q

| 185 mg
13 mg

T
02g

|12 mg

| '0.05 mg
01g

[1
1mg

T
8mg

[3
0.0%mg

|03 mg

Foto de: Henry, L. Viera, D. Bassante, V. Ortiz

Figura N°.14. William Freire. (2023). babaco y sus beneficios. “Recetas a base de babaco y

LR

oca
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Concepto el Taxo y sus beneficios: Se expone la informacién a base de los

titulos

Oca y sus beneficios
3 +

R

Este vegetal es originario de
algunas regiones andinas y
uno de los cultivos mas
extendidos de la zona. En
muchas ocasiones sustituye
incluso a la patata pues su
resistencia a las plagas es

Foto de: Elisa Toapanta mucho mayor y asegura una
produccion mas estable.

Beneficios:
Oca Fresca Oca Soleada

Humedad 824g 66.9g
Calorias 67 kcal 128 kcal
Proteina 0.7g 11g
Grasa Og 01lg
Carbohidratos totales 16.1g 30.8g
Fibra 0.5 mg 1g
Fosforo 39mg 64 mg
Hierro 0.9 mg 1.3 mg
Caroteno 0.02 mg 0.5mg
Tiamina 0.07 mg 0.09 mg
Riboflavina 0.03 mg 0.05 mg
Niacina 0.42 mg 1.03 mg
Acido ascérbico 37 mg 33 mg
Calcio S5mg 7mg

Foto de: Jaqueline, G

Figura N°.15. William Freire. (2023). Oca y sus beneficios. “Recetas a base de babaco y oca’’
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Recomendaciones antes de cocinar: Se expone informacion sobre el titulo

mencionado.
~
Recomendaciones antes de cocinar
N\
N

1. Higiene personal rigurosa: lavado frecuente
de manos y brazos.

2. Desinfeccion constante de superficies vy
utensilios en contacto con alimentos.

3. Mantenimiento basico y limpieza del entorno.
4. Almacenamiento seguro de alimentos a
temperaturas adecuadas.

5. Verificacidén de coccidon al cortar la comida.

6. Uso de termdmetro de cocina para garantizar
la temperatura correcta de la carne.

7. Recalentamiento de alimentos asegurando
que estén bien calientes.

8. Servir alimentos cocidos a una temperatura
minima de 70°C.

9. Separacibn en la preparacion: tablas
diferentes para pescado, carne y verduras.

10. Utensilios distintos para alimentos crudos y
cocidos.

Figura N°.16. William Freire. (2023). Recomendaciones antes de cocinar. “Recetas a base de

babaco y oca’’



Recetas: se visualiza las 4 recetas con su respectiva imagen.

RECETAR]Q

Interpretacion de Lasafia

de oca
tiempo de 1h Numero de 10

preparacion: personas:

Ingredientes
e Carne Molida 680gr e Harina 200 gr
e Cebolla 50 gr e Mantequilla 200 gr
e Ajo 2U e lLeche 300 ml
e Comino 1 cdta e Pastade lasafia 340 gr
o Sal 1cdta ® ngso 300 gr
e Aceite 10 ml ¢ Orégano 10 gr
e Apio 1U e Papa Oca 800 gr

1. Limpiar y sonetizar el area de trabajo y los utensilios.

2. Realizar mise emplace de cebolla, ajo, apio en corte fino brunoise.

3. Colocar en una sartén aceite, afiadimos los vegetales picados en fino
brunoise.

4. Una vez realizado el refrito de vegetales, reservamos.

5. Colocar aparte la carne, condimentamos con sal y comino, freir por 10
minutos a fuego medio alto.

6. Colocar todo en la sartén y cocinar por 25 minutos a llama medio alta.

7. Realizar en un sartén a parte la salsa bechamel.

8. Colocar harina y la mantequilla a fuego medio, dejar que se forme una pasta.
9. Colocar en forma de hilo la leche hasta disolver la harina con mantequilla.

10. Colocar en un pirex la salsa bechamel de base, luego afiadimos la pasta de
lasafia precocida, alternamos una capa de puré de oca y otra de carne.

11. Colocar el queso rallado encima de la Gltima capa y cocinar al horno por 45
minutos.

12. Emplatado: servir acompafiado de una ensalada de autor.

Figura N°.17. William Freire. (2023). Lasafia de oca. “Recetas a base de babaco y oca’’



RECETAR](

Bombas de oca

tiempo de . Numero de

.. 14 min.

preparacion: personas:

Ingredientes

e Papa Oca 100 gr

e huevo 1U

¢ harina 30 gr

e sal 10 gr

* Queso 75 gr

e Apanadura 7521

1. Limpiar y sonetizar el area de trabajo y los utensilios.

2. Colocar en una olla las ocas junto con el agua con sal,
dejar hervir por 14 minutos.

3. Realizar un pure aplastando las ocas hasta que quede
una masa lisa.

4. Realizar con la masa bolitas de 35 gr.

5. Colocar en 3 diferentes bolsa la harina, huevo,
apanadura, reservamos

6. Colocar cada bolita de 35 gr en harina, huevo y
apanadura.

7. Colocar en una olla aceite y controlar su temperatura,
cocinamos cada bolita y reservamos.

8. Emplatado: servir acompafado de una salsa al gusto.

Figura N°.18. William Freire. (2023). Bombas de oca. “Recetas a base de babaco y oca’’

69
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RECETAR](

Sopa fria de babaco

tiempo de 35 min NuUmero de

e . 5
preparacion: personas:
Ingredientes
e Babaco 1gr — -—/
e hielo 200 gr : izlmino ;8 2: P 7
Ll 2U ¢ culantro 1U
* Mangq U ¢ Pimienta blanca >q gr
* Canguil 1008r . Aceite de oliva 5 mi
e Aguacate 1U

» Cebolla blanca 1 gr

1. Limpiar y sonetizar el area de trabajo y los utensilios.

2. Realizar el mise emplace del babaco, cebolla, culantro en brunoise.

3. Cortar un mango en juliana y dejamos macerar en limén por 5 min.
4. Colocar en una licuadora el hielo, babaco troceado, comino, sal,
limén y pimienta blanca, licuamos.

5. Colocar el aceite hasta gue espese, reservamos.

6. Colocar aparte en una olla aceite y ponemos el canguil, cocinar por
8 minutos

7. Colocar en la licuadora el canguil y triturar por 1 minuto,
reservamos

8.Emplatado: colocamos nuestra mezcla junto con el mango picado y
agregamos el canguil triturado, decoramos con hojas de hinojo.

Figura N°.19. William Freire. (2023). Sopa fria de babaco. “Recetas a base de babaco y

oca



RECETAR]Q

Queso de babaco

tiempo de
preparacion:

Ingredientes

e Babaco

e Crema de leche
e Azlcar

e Gelatina

e (Clavo de olor
e Pimienta dulce
e Canelaenrama
e Agua

NUmero de
personas:

100 gr
250 ml
100 gr
14 gr
1gr
18r
1gr
50 ml

1. Limpiar y sonetizar el area de trabajo y los utensilios.

2. Realizar el mise emplace del babaco picado en fino brunoise
3. Colocar en una olla el babaco picado, la pimienta, canela,
clavo de olor y dejamos cocinar con el azticar por 15 minutos.
4. Dejar reposar una vez cocinado el babaco y reservamos.

5. Colocar la gelatina sin sabor con la crema de leche,

reservameos.

6. Colocar en un molde la mezcla y dejar en refrigeracion por

45 minutos.

7. Emplatado: acompafiar con frutas frescas y salsa al gusto.

Figura N°.20. William Freire. (2023). Queso de babaco. “Recetas a base de babaco y oca’’

71
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Aporte nutricional de su consumo: Se expone informacion respectiva a los

titulos expuestos

/'Y'\

Aporte nutricional de las recetas

at
N

Lasana de oca

. Aporta vitaminas y minerales por las verduras
como ejemplo: zanahoria, apio, cebolla, etc.

. Es buena fuente de proteinas y grasas dietéticas a
nuestro organismo.

Bombas de oca

. Nos aporta mas vitaminas y minerales y menos
calorias de los que se le atribuyen normalmente.

- Contienen fenolicos similares a los del brécol, que
protegen  frente a las  enfermedades
cardiovasculares y respiratorias.

Sopa fria de babaco

- Ayuda a prevenir el envejecimiento prematuro,
ayudar a combatir el estrefiimiento.

. osee propiedades antioxidantes que actuan
gracias a la presencia de las vitaminas A, Cy E

Queso de babaco

. Contiene papaina, una enzima que disuelve las
proteinas, por lo que puede ablandar la carne
como la papaya.

. Son exoéticos por su sabor, contribuyen a mejorar
la salud humana debido al aporte de enzimas.

Figura N°.21. William Freire. (2023). Aporte nutricional de las recetas. “Recetas a base de

babaco y oca’’
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Recomendaciones para acompafar recetas a base de babaco y oca: Se

expone informacion respectiva a los titulos expuestos

/V‘\
Recomendaciones para acompanar las

recetas de l}gbaco y oca
N

Lasafa de oca
« Se puede servir acompanado de wuna
ensalada de autor o acompafa con arroz o
salsa al gusto.
Bombas de oca
« Sirvelo acompafiado de una salsa al gusto o
también puede anadir chips para
acompanar los sabores.
Sopa fria de babaco
« Sirvelo acompafiado de canguil con un
poco de mango y también lo puedes servir
con un poco de pescado curtido en limon.
Queso de babaco
« Acompaialo con un poco de frutas o
biénbayas, ta se puede realizar una salsa o
crema batida para su decoracion.

Figura N°.22. William Freire. (2023). Recomendaciones para acompafiar las recetas de babaco

y oca. “Recetas a base de babaco y oca’’
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Contraportada: Se visualiza el disefio y una frase referente al recetario.

“Una comida bien
equilibrada es como un
poema al desarrollo de la
vida”

2023

Figura N°.23. William Freire. (2023). Contraportada de mini recetario. “Recetas a base de

babaco y oca’’

3.3.2 Caracteristicas del Recetario

e Estilo: Saludable
e Cultura culinaria: ecuatoriana
e Tipo de plato: Platos a la carta

e QOcasion: Menu del dia o reuniones sociales: cumpleafios, bautizos, etc.

3.4. Objetivo de las recetas:

Como se ha expuesto anteriormente en el trabajo, el objetivo
principal es demostrar la versatilidad de estas recetas, tanto en términos de
sabores como de costos, con el proposito de incorporarlas en la vida
cotidiana y lograr resultados practicos, lo que se traduce en la aceptacion de

tres alternativas de consumo del babaco y la oca.
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3.5. Presupuesto
El presupuesto fue destinado a la preparacion de las cuatro recetas
elaboradas con babaco y oca se utiliza para determinar los ingredientes que
se emplearan en su elaboracion y calcular su costo total. A continuacion, se
presenta una tabla:
Tabla N°7

Lista de compras de ingredientes

Productos Precio
Oca 3,00
Babaco 3,80
Culantro 0,40
Mantequilla 2,00
Harina 1,30
Crema de leche 1,00
Queso 5,00
Sal 0,80
Mango 1,40
Agua purificada 0,80
Aguacate 0,50
Apanadura 1,50
Cebolla larga 0,40
Aceite de oliva 2,80
Total 24,7
Total, con IVA 29,88

Elaborada por: William Freire (2023)



76

3.6. Desarrollo de la propuesta

En el primer capitulo, se explora la historia del babaco y se detallan sus
beneficios nutricionales, destacando los resultados positivos que se derivan de
aumentar el consumo de esta fruta. Se profundiza en el contexto historico y los

aspectos que han contribuido a su relevancia en la alimentacion.

El segundo capitulo se enfoca en la aplicacion préctica de los conocimientos
adquiridos, involucrando degustaciones realizadas con estudiantes del ITI y
familiares, una entrevista con un Chef experto en reposteria. Durante esta etapa, se
recopilaron respuestas detalladas de las fichas de degustacion, lo que permitid
evaluar en profundidad la adaptabilidad de las cuatro recetas con babaco y oca. A
partir de estos datos, se llevaron a cabo correcciones y mejoras sustanciales en los

productos, con el objetivo de elevar la calidad de las preparaciones.

En la Gltima etapa, que es la propuesta, se estandarizan las recetas de
produccion, se gestionan los costos asociados a los ingredientes y se determina el
tiempo requerido para cada receta. Se afiaden notas esenciales para evitar
complicaciones en la elaboracion de las recetas y, ademas, se incorpora el concepto
de pax para garantizar una experiencia culinaria exitosa con el babaco y la oca en

todas las preparaciones.

3.7. Sintesis del capitulo

El tercer capitulo constituye un hito fundamental en esta
investigacion, ya que se dedica a la presentacion de las recetas estandar, cuya
elaboracion ha sido perfeccionada a partir de las correcciones derivadas de las

degustaciones realizadas durante el panel de expertos. Estas recetas, ademas de su
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valioso contenido culinario, se acompafian de procedimientos detallados
expresados en términos técnicos, dirigidos a un puablico versatil y con
conocimientos en la materia. Este enfoque permite que los usuarios, con un nivel

de destreza culinaria, puedan aplicarlas de manera efectiva y sin complicaciones.

Asimismo, la seccion de costos asociados a las recetas se reviste de una
importancia significativa, ya que proporciona un andlisis financiero exhaustivo,
revelando el costo total involucrado en la preparacion de cada plato. Dicho costo
comprende aspectos como el Impuesto al Valor Agregado (IVA), las utilidades y
los gastos administrativos. Ademas, se desglosa el costo de comercializacion por
porcion, brindando una vision detallada de la viabilidad economica de la propuesta

culinaria.

En este contexto profesional, se incluyen ejemplos que ilustran la
presentacion de un recetario conciso y efectivo. El recetario cuenta con un indice
que optimiza la accesibilidad y comprension para el lector, lo que facilita la
adaptacion y el manejo de las recetas sin generar confusiones ni obstaculos en su

ejecucion.
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CONCLUSIONES:

e La presente investigacion ha proporcionado un analisis exhaustivo de las
caracteristicas organolépticas, valor nutricional y versatilidad culinaria del
babaco y la oca, resaltando su potencial enriquecedor en la gastronomia
ecuatoriana.

e Se ha demostrado que es importante recopilar informacién del babaco y la
oca, ya que poseen atributos que los hacen candidatos ideales para la
creacion de preparaciones culinarias innovadoras y variadas.

e Al descubrir que el babaco y la oca son frutas con un perfil de sabor &cido
con un matiz de dulzura, se logré incorporarlos en tres recetas. A través de
la colaboracién de un panel y el uso de fichas de degustacion, se evaluaron
los resultados de cada una de las preparaciones mencionadas.

e La evaluacion econdémica revela que la inclusion del babaco y la oca en la
gastronomia ecuatoriana es factible desde una perspectiva financiera, lo que
promueve su sostenibilidad y su potencial contribucidn al crecimiento de la
industria alimentaria local.

e Al presentar las recetas de produccion y el analisis de costos, se proporciona
una guia detallada para la preparacion de cada receta, incluyendo la
presentacion de un recetario estructurado que brinda una herramienta
practica y accesible para que los profesionales culinarios y amantes de la
gastronomia.

e En conclusion, la investigacion destaca la importancia de explorar y
aprovechar los recursos locales, como el babaco y la oca, como medio para
diversificar y enriquecer la gastronomia ecuatoriana, fomentando la

innovacion y la adopcidn de préacticas culinarias méas saludables.
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RECOMENDACIONES:

* Para aumentar la demanda y fomentar la aplicacion gastronémica del babaco y la
oca, se recomienda difundir también su valor nutricional y los beneficios que se

obtienen al consumirlos.

* Se ha constatado que el babaco y la oca son frutas altamente versatiles, ya que
pueden ser consumidas en diferentes estados de madurez, lo que sugiere su

aplicabilidad en diversas preparaciones culinarias.

* Se aconseja fomentar la investigacion continua, ya que con el tiempo se desvelan

nuevos datos significativos sobre el babaco y la oca.

« Es importante divulgar con mayor amplitud como incorporar el babaco y la oca
en laalimentacion cotidiana, lo cual puede lograrse a través del recetario presentado

en la tesis.

* Dado que el babaco y la oca contribuyen en vitamina C, logra fortalecer el sistema
inmunoldgico y actla como antioxidante en el cuerpo, ayudando a proteger las

células.
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ANEXOS

ANEXO 1

Degustacion realizada en Casa y en el ITI. Campus de Santa Clara. Se realizo 3 pruebas

distintas antes del producto final.

ANEXO 2

Mise emplace de Lasafia a base de Oca




ANEXO 3

Bombas a base de Oca

ANEXO 4

Sopa fria a base de babaco
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ANEXO 5

Postre queso a base de babaco

ANEXO 6

Ejemplo de ficha de degustacion (escaneada)
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