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INTRODUCCION

La alimentacion adecuada es uno de los puntos principales a tratar a nivel
Mundial por la cual millones de personas se preocupan a diario, el almidén de
achira es un producto poco conocido con el cual las personas pueden realizar

varios productos y a la vez alimentarse con productos ecuatorianos.

Perd y Ecuador son los Unicos paises que producen cantidades representativas
de esta planta y sus derivados, la cual tiene un gran contenido de almidén y
azucares, permitiendo que mediante su ingesta las personas logren como

resultado una buena alimentacion.

En el Ecuador en general la produccion de achira no es muy conocida, pero
existen sectores que se dedican a la produccion de este producto y sus derivados,

uno de ellos es el canton Pillaro.

El cantdon Pillaro se encuentra ubicado en la provincia de Tungurahua, es
conocido por sus fiestas tipicas que se celebran desde el 1 de enero hasta el 6 de
enero conocidas como “la Diablada Pillarena”, esto consiste en grupos de

comparsas que bailan por las calles del cantén vestidos de diablos.

Otra de las cosas por las que es reconocido el cantdn es por lo productivas que
son sus tierras ya que se produce gran cantidad de alimentos que son vendidos a

varias ciudades del Ecuador, una de las principales es Quito.

La achira es una planta originaria de Perl pero que también se adapté en
Ecuador logrando desarrollarse positivamente y esto permite que la gente disfrute
de sus beneficios ya que esta planta es medicinal, alimenticia, decorativa e

incluso sirve como material para envolver otros alimentos.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el Ecuador las personas tienen conocimientos basicos sobre la achira, pero no
saben todas las ventajas que pueden obtener de la misma, ni los usos

gastronémicos que se le pueden dar.

El uso del AiImidon de Achira se ve afectado cada vez mas, ya que las nuevas
generaciones no conocen de su uso como almidén mismo, sino solo piensan que

se utilizan sus hojas.

Antecedentes.

Causas.-

Las personas no tienen informacién nutricional sobre el almidén de achira.

Las personas prefieren la comida rapida.

Los productores han dejado de hacer almidén de achira.

No existen recetarios que se basen en el almidén de achira.

Efectos.-

Las personas sufren de mala alimentacion.

Las personas sufren de problemas de sobrepeso y problemas cardiacos.

El precio del almidén de achira ha subido debido a su escases.

Las personas no consumen el almidén de achira porque piensan que solo se

puede hacer coladas con este producto.

2. JUSTIFICACION Y DELIMITACION

La investigacion y la creacién de un recetario con propuestas gastronomicas,
permitiran que la gente se beneficie de todas las formas posibles con la
produccion del almidon de achira, ya que esto a la vez enriquece la cultura del
canton permitiendo dar a conocer a Pillaro como uno de los principales
productores de achira y sus derivados. El realizar esta investigacion permitira

enriquecer los conocimientos de la gente del canton, logrando asi que sepan



cémo cultivar la planta y como aprovechar al maximo todos los productos que la

misma les pueden brindar.

Delimitacion.

La investigacion se realizard en el canton Pillaro ubicado en la provincia de
Tungurahua a un grupo de personas sin importar la edad que los mismos tengan

para poder conocer que tanto saben acerca del almidon de achira.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo General

Elaborar una propuesta gastrondmica para el Cantén Pillaro enfocandonos a la
creacion de un recetario, a partir de una investigacion profesional sobre el almidon

de achira y todos sus beneficios alimenticios.

3.2 Objetivos Especificos

- Fundamentar te6ricamente la investigacion sobre la planta de achira con el fin

de conocer el producto que deriva de la misma especificamente el almidon.

- Diagnosticar mediante encuestas los conocimientos sobre el uso y aplicacion
del almidén de achira en el cantén Pillaro por ser la principal zona de

produccion de dicho producto en el Ecuador.
- Elaborar una propuesta gastrondmica a base del almidén de achira.

- Validar la propuesta gastrondmica con el fin de conocer los niveles de

aceptacion de los productos hechos a base del almidén de achira.

- Realizar un analisis de impactos.
Descripcion.

Capitulo 1.- La finalidad del capitulo 1 es recolectar informacion importante para

fundamentar que la investigacion fue realizada basandose en informacién



cientifica, permitiendo de esta forma que a futuro las personas que deseen tener
informacion sobre el tema la consigan de fuentes reales.
En dicho capitulo se puede encontrar informacion como tipos de achira, lugares

donde se cultiva, nutrientes y plagas de la plata de achira.

Capitulo 2.- La finalidad del capitulo 2 es realizar el estudio de mercado a base
de encuestas que contengan preguntas concretas, logrando obtener resultados
reales y especificando a quien va dirigida la encuesta de forma que una vez

realizada la tabulacién se expresen los resultados mediante graficos de pastel.

Capitulo 3.- En este capitulo se podra encontrar un recetario en el cual el
ingrediente principal sera el almidon de achira para demostrar que se puede
incluir ese ingrediente en preparaciones comunes obteniendo como resultado

comida con rica y nutritiva.

Capitulo 4.- En el capitulo 4 se realizara el focusgroup donde una vez realizado el
recetario se haran pruebas practicas donde podran degustar los platos hechos a
base de almidén de achira para saber que opinan los integrantes del focusgroup
sobre las recetas realizadas y poder expresar los resultados mediante graficos de

forma que sean mas faciles de entender.

Capitulo 5.- En el Ultimo capitulo se realizara un analisis de impacto para
describir los pro y los contra que se obtendran con dicha investigacion

demostrando mediante el mismo si es factible la realizacién de la investigacion.



3.3 Marco Referencial.

3.3.1 Marco teodrico

3.3.1.1 Generalidades

Pillaro (Santiago de Pillaro) es una localidad del centro de Ecuador, al norte de la
provincia de Tungurahua, Es la cabecera del canton Pillaro. Esta localizada cerca

de la ciudad de Ambato, con la que esta conectada por carreteras secundarias.

Se encuentra a una altura de 2.803 msnm, y posee unatemperatura media de
13°C. Lasmanzanas, frutas y patatas(papas) son sus principales

cultivos. Habiles ebanistas trabajan en Pillaro y San Miguelito.

Limites: Norte: por el cantén Salcedo de la Provincia de Cotopaxi y la provincia
del Napo. Este: con la Provincia de Napo. Sur: con los cantones Patate y
Pelileo. Oeste: con el cantén Ambato.(Pillaro Turistico, 2012)

Clima: Su clima es diverso modificado por la altitud; asi, en paramos y montafias
llueve y nieva con frecuencia, el frio es intenso. En mesetas o sub-paramos, las
precipitaciones son menores. Ubicado en la regién de clima Ecuatorial meso
térmico, la media anual es de 13° C a 14 °C.

Actividad econdmica: La principal actividad econdmica del cantén es la
ganaderia con una produccion que sobre pasa los cien mil litros diarios,
igualmente la fertilidad de nuestras tierras dan lugar a que tengamos una gran
produccion de hortalizas, legumbres, cereales y una extraordinaria variedad de
frutas. La talabarteria, es otra actividad en la cual se elaboran monturas.(Pillaro
Turistico, 2012)

Los Almidones.
El almidon es un polisacarido de reserva alimenticia predominante en las plantas,
constituido por amilosa y amilopectina. Proporciona el 70-80% de las calorias

consumidas por los humanos de todo el mundo. Tanto el almidon como los



productos de la hidrolisis del almidon constituyen la mayor parte de los
carbohidratos digestibles de la dieta habitual. Del mismo modo, la cantidad de
almidon utilizado en la preparacion de productos alimenticios, sin contar el que se
encuentra presente en las harinas usadas para hacer pan y otros productos de

panaderia.

Los almidones comerciales se obtienen de las semillas de cereales,
particularmente de maiz (Zea mays), trigo (Triticumspp.), varios tipos de arroz
(Oryza sativa), y de algunas raices y tubérculos, particularmente de patata
(Solanumtuberosum), batata (Ipomoea batatas) y mandioca (Manihotesculenta).
Tanto los almidones como los almidones modificados tienen un nimero enorme
de posibles aplicaciones en los alimentos, que incluyen las siguientes: adhesivo,
ligante, enturbiante, formador de peliculas, estabilizante de espumas, agente anti-
envejecimiento de pan, gelificante, glaseante, humectante, estabilizante,

texturizante y espesante.

El almidon se diferencia de todos los deméas carbohidratos en que, en la
naturaleza se presenta como complejas particulas discretas (granulos). Los
granulos de almidon son relativamente densos, insolubles y se hidratan muy mal
en agua fria. Pueden ser dispersados en agua, dando lugar a la formacion de
suspensiones de baja viscosidad que pueden ser facilmente mezcladas y
bombeadas, incluso a concentraciones mayores del 35%.(Almidones, 2010)

Achira o chuno es el nombre que se le da en Loja a los rizomas de la achira
0 atzera. Esta planta pertenece a las cannaceas y ademas de sus usos culinarios

(hojas y raices) es de gran uso ornamental debido a la belleza de sus flores.

El uso gastrondmico de la achira, de origen americano, es importante ya que
ademas del uso de sus hojas para innumerables preparaciones, ademas de sus
rizomas se obtiene un almidén cuyos granulos son los mas grandes de todas las
especies vegetales conocidas. Por esta razon es digerido facilmente por el
organismo y posee un alto grado de proteina; ademas de esto es resistente a la
esterilizacion. El almidén de achira tiene mejores propiedades fisicoquimicas y
resiste mas a los procesos estresantes (propios de los procesos industriales) que

los almidones provenientes de fuentes cereales tales como el de maiz y el de

\



trigo. Por no utilizarse insecticidas para el manejo de plagas en el cultivo, se
considera un producto organico. Este almidén se usa para preparar las tipicas

guesadillas lojanas. Ademas estos rizomas se consumen asados 0 cocidos.

En lo que a la nutricion se refiere el tubérculo fresco contiene un 75% de
humedad y al estar seco su contenido de carbohidratos es muy importante,
ademas las hojas y tallo son también muy nutritivas. En algunas partes del pais

reemplaza a la papa cuando esta escasea.(Tragame Tierra, 2009)

Tabla N° 1 Composicién quimica de la achira
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Fuente: Alvaro Montaldo
Elaborado por: Alvaro Montaldo

El consumo de alimentos y bebidas es basico para la supervivencia del ser
humano, a lo largo de los tiempos la forma de cultivo, preparacion e ingesta de
alimentos ha ido evolucionando, derivando en distintos tipos de coccion,
conservacion y almacenamiento, al igual que estos han ido variando, la
importancia de consumir alimentos inocuos y seguros ha ido aumentando con el

pasar de los afios, convirtiéndose en un tema de importancia mundial.

Existen dos términos béasicos a tratar en cuanto a alimentacién segura y son:

Higiene Alimentaria y Seguridad Alimentaria.
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ACHIRA
(Cannaindica)
FAMILIA: Cannaceas

Nombres: Adeira, munay (amahuaca); wayampai (aguaruna).

Descripcion: Herbacea de hasta 1 m de alto con rizoma corto y tuberoso. Sus
tallos estan envueltos en vainas de hojas laminares. Sus flores son de color rojo,
amarillo o anaranjado. Su fruto capsular tiene semillas esféricas muy duras y de

color negro.

Distribucion: Crece en América tropical y subtropical, y se desarrolla en todo el
mundo. En el Perd, se le encuentra en la costa y sierra, siendo mas frecuente en
las alturas medias de los Andes. Se lo puede encontrar desde el nivel del mar
hasta los 2,900 m.

Origen: Cultivada desde la época prehispanica. Existen representaciones en la
cerdmica de la costa peruana y restos de los rizomas en tumbas de 2,500 afios de
antigiiedad. Actualmente, s6lo en Ecuador y Perl es un cultivo de regular

importancia. (Giannoni, 2010)

Usos:

e Alimento: Los rizomas se consumen cocidos, horneados y crudos. Las
hojas se comen tiernas como verdura.

¢ Almidén: Se rayan los rizomas, se echa en agua, se decantan las fibras y
se seca el almidén. El almidon de esta planta tiene los granos mas grandes
que se conocen, faciles de separar y de color transparente cuando cocido.
Es un alimento muy adecuado para nifios, ancianos y enfermos.

e Medicinal: Muchas aplicaciones en la medicina popular.

e Forraje: Para vacunos, cerdos y cuyes.

Variedades: Se conocen las achiras verdes, con rizomas blancos y hojas verdes,
y las achiras moradas, con los rizomas con cobertura de color violeta y las hojas
de color morado. (Daniel Giannoni)
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Valor nutritivo: Alto contenido de almidén y azlcares; también contiene

proteinas.

Cultivo: Soporta diversos suelos y tiene pocos problemas con las plagas y
enfermedades. Es de facil propagacién por rizomas. La cosecha se hace a los 6
meses, pero puede permanecer en el suelo por mucho tiempo sin perder su valor

alimenticio.

Figura N2 1 Mapa de lugares de produccion de achira
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Fuente: Autor

Elaborado por: Xavier Arcos.

Establecimiento del cultivo, cultivares. Tradicionalmente se han conocido
cultivares como la Nataguefia o Morada y la Buguefia o Blanca, algunos las

clasifican en Verde o Blanca y Morada o Roja.

Actualmente CORPOICA tiene una coleccion de materiales de achira de las
diferentes regiones del pais, sobre la cual viene desarrollando su investigacion,
clasificadas en cultivares Blancos (Verdes) y Morados. Se han identificado hasta
la fecha 10 cultivares y existe aun potencial genético que se desarrolla en forma

espontanea y el agricultor los considera malezas. (Caicedo, 2000, Pag. 151)



Los cultivares que han mostrado buen potencial de rendimiento para la
produccion de almidén son: Nativa (Altamira Il.), Verde o Lisa (Cdqueza. C.),

Roja (Pasto. N.), Morada de San Agustin (H), Raizuda (Caqueza. C.),

Extranjera (Caqueza. C.), y Blanca de Pasto (N).

Seleccion de semilla. Se utilizan como material de propagacion los rizomas
jovenes o parte de ellos con yemas funcionales, de porte medio o grande del
cultivar seleccionado para la region; libores de plagas y enfermedades,
provenientes de plantas sanas de buen desarrollo y rendimiento.(Caicedo, 2000,
Pag. 151)

Preparacion de la semilla para la siembra. A los rizomas seleccionados para
semilla, se les corta las raicillas secas y la parte del rizoma donde hay mayor
concentracion de almidén por ser de mayor edad fisiolégica, luego se hace un
corte en el bisel de la yema apical a 2 cm por encima del punto de crecimiento.

La achira es una planta, que aporta multiples beneficios para el ambiente y el
hombre, proporciona al suelo un promedio de 21 toneladas por hectarea de
biomasa al momento de la cosecha, conformada por las hojas, tallos y otras
partes vegetales, que contribuye a enriquecer y mejorar la fertilidad, estructura y

textura del suelo.

Procesamiento
El beneficio de los rizomas se realiza, como maximo, después de la cosecha. Las

etapas del beneficio o procesamiento son:

¢ Lavado (Rizomas) Maguina

e Rallado (Rizomas) Maquina

e Tamizado (Masa) Maquina

e Decantado (Almid6n) Tanques o Artesas

e Lavado (Almidon) Tanques o Canecas

e Secado (Almidén) Elvas o patio, al sol

e Empaqgue (Almidon) Sacos de lona de 50 kg
(Caicedo, 2000, Pag. 151)



Contribuye a la proteccion del suelo de la erosion y a la generacién de oxigeno y
captura del CO2.

Su alto nivel de eco eficiencia, permite el desarrollo rapido de sus tallos y follaje

que a su vez regula la tasa de evaporacion del agua del suelo.

El cultivo favorece la conservacion de la biodiversidad, por la multiplicacién de eco
tipos y especies de uso ornamental, industrial o en su estado silvestre; esta labor
heredada de los indigenas, por su amor a la madre naturaleza, es continuada

principalmente por la mujer campesina.

El escaso o nulo uso de quimicos en el cultivo, mantiene la posibilidad de producir
una materia prima para la industria alimenticia sin contaminantes, contribuyendo a

la salud humana.(Giannoni, 2010)
Nutrientes

Tabla N° 2 Achira blanca (rizoma, raiz)

Peru

Por 100 gramos:

Nutrientes Cantidad@Nutrientes Cantidad@Nutrientes Cantidad

Energia 101 | |Fibra (g) - | [Vitamina C (mg) 0.70
Proteina 1.40 | |Calcio (mg) 13 | |Vitamina D (pg) -
Grasa Total (g) 0.10 | [Hierro (mg) 0.70 | |Vitamina E (mg) -
Colesterol (mg) - | |Yodo (pg) - | |Vitam. B12 (pg) -
Clucidos 23.80 | |Vitamina A (mg) - | |Folato (pg) -

Fuente: Funiber

Elaborado por: Base de Datos Internacional de Composicion de Alimentos
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Tabla N° 3 Achira morada (rizoma, raiz)

Peru

Por 100 gramos:

Nutrientes Cantidad@Mutrientes Cantidad@Nutrientes Cantidad

Energia 98 | |Fibra (qg) - | |vitamina C (mg) 0.10
Proteina 1.40 | |Calcio (mg) 17 | |Vvitamina D (pg) -
Grasa Total (g) 0.10 | |Hierro (mg) 1.40 | |Vitamina E (mg) -
Colesterol {(mg) - | |Yodo (pg) - | |vitam. B12 (ug) -
Glucidos 23.20 | [Vitamina A (mg) - | |Folato (pg) -

Fuente: Funiber

Elaborado por: Base de Datos Internacional de Composicion de Alimentos

IMPORTANCIA SOCIOCULTURAL

El uso de la achira es una herencia de los aborigenes, los productos alimenticios
con base en su almiddén estan insertos en la tradicion gastrondmica de la
poblacién de la regidén Ecuatoriana desde la época de los

Antepasados, por lo tanto, hacen parte del acervo cultural

y de la soberania alimentaria.

Luego de mencionar varios usos de la achira (artesanias con sus semillas,
alimento para cerdos y ganado, envoltorio para comidas tipicas, produccién de
almiddn, uso como abono verde, cortina rompe vientos, etc.) el autor se refiere a
su uso como alimento humano. Al respecto dice que “el rizoma [la raiz] es similar
a la papa, aunque requiere mas tiempo de coccion. Cortado en rodajas finas, se
puede freir, queda delicioso con mantequilla. En cocciébn en agua demora mas
que la papa”. Agrega que también “los brotes tiernos se pueden comer como

vegetales”.(Corpoica, 2003)
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3.4 Marco Conceptual

Minifundio.- s. m. Propiedad agraria de poca extension, generalmente
dedicada al cultivo de varios productos de primera necesidad, para ser
consumidos por una sola familia.

Maleza.- Conjunto de arboles, arbustos y otras plantas que crecen muy juntos
y de forma salvaje.

Rizomas.- s. m. Tallo subterraneo de ciertas plantas, generalmente horizontal,
donde se almacenan las sustancias de reserva: el lirio tiene un rizoma.
Vastago.-Tallo nuevo que brota de una planta.

Peciolos.- s. m. Pedunculo o rabillo de la hoja de una planta, por el que queda
unida al tallo.

Oblongos.- adj. culto Que es mas largo que ancho.

Laxos .- Que esté flojo o que no tiene la tension adecuada.

. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Métodos Empleados

Método Histérico: Se empleara para recopilar informacién de libros que
hablen sobre investigaciones anteriores y basadas en hechos historicos sobre
la achira y sus derivados.

Método analitico sintético: Se empleara para establecer conclusiones y
recomendaciones sobre el trabajo a realizar y saber si la informacion
recolectada es (til.

Método Descriptivo: Se empleard para explicar paso a paso los procesos
que se realizaron para llegar a los resultados deseados en la investigacion.
Método de modelacion: Se empleara para la elaboracién del recetario antes
mencionado.

Método de recoleccién de informacion: Se empleara para fundamentar la

investigacién a través de informacion importante
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4.2 Disefio de la Investigacion

Para el trabajo a realizarse se tomaran dos grupos de estudio, que seran:

e Personas de Canton Pillaro que deseen saber los beneficios y usos del bulbo
de la achira.

e Potenciales consumidores del almidon de achira que en este caso podrian ser
los chefs de la Universidad Tecnolégica Equinoccial que utilizan este tipo de

productos para aplicarlos en la cocina.

4.3 Técnicas e instrumentos

Para la investigacion a realizarse se emplearan las siguientes técnicas:

e Observacion.- Se realizard esto sobre las personas que producen la achira y
las formas en las que las utilizan.

e Encuestas.- Se realizaran encuestas a los chefs de la universidad y a una
parte de las personas del cantdn Pillaro para saber que desean conocer de la
achira.

e Entrevista.- Se realizara después de la utilizacion de la achira en el ambito

gastronémico para saber los resultados después de utilizar la achira.

Los instrumentos que se emplearan para las técnicas antes mencionadas
seran:

e Registro de observacién

e Cuestionario para encuesta

e Guia de preguntas para entrevista

Para la obtencién de la muestra y poblacién, se han tomado dos universos
a) Los chefs de la universidad.
b) Las personas que producen la achira y las personas que se interesen en el

almidon de la misma.

Tamanfo de la muestra 246 personas.
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5. Cronograma de Capitulos

CAPITULO OBJETIVO TECNICAS INSTRUMENTOS

Capitulo 1 Recolectar Observacion e Libros
informacion tedrica Entrevista e Datos
sobre la achira con histéricos.
el fin de conocer el e Internet

producto del cual e Visualizacion
se deriva el de procesos
almidon de achira. de
elaboracion.
Capitulo 2 Diagnosticar e Observacion » Cuestionarios
mediante e Encuestas e |Internet
encuestas los e Anélisis de e Investigacién
conocimientos datos. de campo
sobre eluso y
aplicacion de este
almiddn de achira
en el canton Pillaro
ya que esta es la
principal zona de
produccion.

Capitulo 3 Elaborar un Prueba y e Recetarios
recetario de platos error e Internet
hechos a base del e Ayuda de
almidon de achira. chefs

validar la Grupos e Cuestionarios
oropuesta focales e Focusgroup

Capitulo 4 Encuestas e Tablas de

gastronémica con
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el fin de conocer

resultados.

los niveles de e Andlisis de e Graficas de
aceptacion de los datos. cada
productos hechos producto y su
a base del almidén nivel de
de achira. aceptacion
Capitulo 5 Analizar los e Analisis de e Cuadros de
impactos que resultados. analisis
generara la e Andlisis de e Andlisis
investigacion del datos. prospectivo

almidon de achira
en el ambito
gastronomico,
socio econémico y

cultural.

XVI




CAPITULO |

1.1 Generalidades

Los almidones son unos de los principales alimentos del ser humano ya que se
encuentran en granos, tubérculos y vegetales de consumo masivo asi que es
inevitable no consumirlos diariamente. Este producto sirve en la nutricion
humana como principal fuente de carbohidratos el mismo que se encarga de
generar combustion celular, por otra parte se debe tener mucho cuidado con su

consumo ya que puede causar una gran cantidad de enfermedades croénicas.

Para entender como reacciona el organismo con el consumo de almidones
primero se debe saber cual es la funcion que desemperia en el reino vegetal,
los almidones son producidos por los vegetales como una sustancia de reserva
llena de nutrientes la cual se encuentra principalmente en raices y semillas, las
plantas producen azucares a través de la fotosintesis solar, el carbono que se
encuentra en el aire y el agua que absorben las raices, estas sustancias no
pueden ser almacenadas en la semilla en forma soluble por este motivo son
transformados los azucares solubles en almidon insoluble pero siempre
produciendo un efecto inverso para conseguir los azucares necesarios para la

fase de germinacién.(Depurativo, 2011)

1.1.1 Nutrientes del almiddn

El almidén, técnicamente es conocido como glicido polisacarido, este se

encuentra formado por dos estructuras.

ALMIDON = AMILOSA + AMILOPECTINA.

1.1.2 Amilosa

Es dificil de disolver incluso en agua caliente y principalmente se encuentran en

el maiz y todos los productos que estan destinados a la produccion de



almidones llegan a tener hasta el 75% de amilosa entre estos estan el trigo, la
alverja y la papa.
Los alimentos que carecen mas de amilosa y por lo tanto los mas ricos en

amilopectina son el arroz y la cebada.

La forma mediante la cual los almidones son beneficiosos para el cuerpo
humano necesitan un proceso de transformacion a azucares simples o mejor
conocidos como glucosa ya que de esta forma pueden ser utilizados por las
células y convertirlo en combustible celular, el cuerpo cuando siente que tiene
un exceso de glucosa los envia directamente al higado y a los muasculos
transformandolos en grasa, los azucares también sirven para regular el
metabolismo o para  completar procesos de  desintoxicacion

hepatica.(Depurativo, 2011)

La forma en la que el cuerpo digiere estos alimentos ricos en almidon es
gracias a una buena presencia de enzimas ya que estos alimentos han perdido
su enzima propia debido a los procesos de refinacion por lo tanto el cuerpo se
encarga de ayudar a la digestion de los almidones correctamente, una de las
primeras enzimas y la mas importante que actian en el desdoblamiento del
almidon es la salva conocida cientificamente como (amilasa salival)la cual

convierte las estructuras de polisacaridos (almidén) a disacaridos(maltosa).

La saliva tiene un PH neutro de (7) el cual es 6ptima para el proceso de
desdoblamiento del almidon, este proceso llega a su fin cuando el alimento
llega al estbmago y se pone en contacto con el PH acido de los jugos gastricos
es por eso que mucha gente recomienda no mezclar almidones con citricos en
la misma comida, es obvio que aparte de lo antes explicado es recomendable
la lenta masticacién de los alimentos para que sea mucho mas efectivo el

desdoblamiento de los almidones.

Una prueba que se puede realizar para saber si se mastican adecuadamente
los alimentos es tomar una cucharada de avena neutra sin sal ni azucar

masticarla y durante el proceso la vena se ird tornando dulce eso es porque el



almidén en contacto con la saliva se va transformando en azucares mas
sencillos (maltosa).

Los almidones luego de pasar el debido proceso por el estomago reciben una
gran cantidad de enzimas benéficas las mismas que son proporcionadas por el
pancreas, esta es llamada amilasa pancreatica, bajo la presencia de estas

enzimas los almidones se convierten en dextrina y maltosa.

Después de pasar todo este proceso la ultima enzima llamada maltasa la cual
se encuentra en la vellosidad intestinal la maltosa se convierte en un
carbohidrato simple conocida como glucosa, aun asi se calcula que el 20% de
los almidones de las legumbres no pueden ser digeridos por el intestino y son

procesados por la flora del colon.(Depurativo, 2011)

1.1.3 Proceso de conversién de azucares

Buena hidratacion
e Coccién adecuada
e Lenta masticacion e insalivacion
e Aporte enziméatico

e Equilibrio de la flora intestinal

1.1.4 Efectos del consumo de almidones crudos.

El consumo de almidones crudos tiene dos efectos en el cuerpo humano los

cuales son:

1.1.5 Permeabilidad de la mucosa y Desequilibrio de la flora

La mucosa que se encarga de cubrir el intestino delgado y de protegernos de
los nutrientes mal digeridos y sustancias toxicas, varios factores provocan que
el intestino se vuelva muy poroso y por ende los almidones pasan al torrente
sanguineo, dado que son dificiles de disolver el organismo lo asimila como un

tipo de sustancia toxica para después dar paso a su eliminacion a través del



sistema linfatico y de los senos nasales pero esto muchas de las veces no es

suficiente y bloquean el organismo produciendo que el ser humano se enferme.

1.1.6 Efectos del consumo de almidones muy cocidos.

El exceso de temperatura en los almidones alimentarios provoca que cambien
Su estructura y se conviertan en algo perjudicial para el cuerpo humano, al
momento de freir, tostar u hornear alimentos feculentos a una temperatura
mayor a los 120° C produce acrilamida la misma que produce sustancias

cancerigenas.

En general los almidones llegan a ser entre el 70 y 80% de las calorias que
consume el ser humano en todo el mundo, mucha gente no toma en cuenta
que los almidones se encuentran en casi todos los alimentos y uno de los
principales son harinas las cuales se utilizan para la produccion de

pan.(Depurativo, 2011)

Los almidones no solamente estan destinados al consumo directo al contrario

tienen varios usos:

Adhesivos.

e Ligantes.

e Enturbiantes

e Formador de peliculas.

e Estabilizante de espumas
e Agentes anti envejecimiento de pan.
e Glaseantes.

e Gelificantes.

e Humectante.

e Estabilizantes.

e Texturizantes.

e Espesantes.



1.1.7 Propiedades del almidon

1.1.7.1 Gelatinizacion.- Los granulos de almidén son casi imposibles de
disolver en agua fria pero pueden contener agua al colocarlo en agua caliente,
es decir que el almidon inicia un proceso llamado gelatinizacion, durante el
proceso de gelatinizacibn se produce la lixiviacion de la amilosa y como
resultado obtenemos una pasta que contiene una gran cadena de amilosa de

bajo peso molecular pero altamente hidratadas.(Almidones, 2010)

Cada almidon tiene una temperatura diferente de gelatinizacion entre los mas

destacados se encuentran:

Trigo 80a85°C
Maiz 70a72°C
Papa 60a65°C

1.1.7.2 Gelificacion.- La gelificacion es el proceso mediante el cual se obtiene
un gel al momento en el que se enfria el almidon gelatinizado o mejor dicho
siempre se debe realizar primero una gelatinizacion y después una gelificacion,
una vez que el almidén se deja enfriar se formaran enlaces de hidrogeno entre

las moléculas de amilosa.

1.1.7.3 Retrogradacion.- La retrogradacion se encuentra vinculada
directamente al envejecimiento del pan ya que las fracciones de amilosa
forman zonas con una organizacion cristalina muy rigida y requieren de una
gran cantidad de energia para que se rompan y de esa forma el almidén
gelatinice.

Las moléculas de amilopectina y amilosa estan separadas en la solucion
aguada de almidon, después de que se enfria las porciones lineales de las
moléculas se colocan en forma paralela debido a la formacion de enlaces, esto
permite que las moléculas de agua se aparten y a permitir que las moléculas

cristalicen juntas.



1.1.7.4 Sinéresis.- Es el proceso de separacion de las fases que componen
una suspension o mezcla lo que vendria a ser la expulsion de liquido de un gel
y de esta forma el gel pasa de ser una sustancia homogénea a una expulsion

de partes salidas separadas y contenidos en la fase liquida.

El almidon puede sufrir sinéresis ya que con el paso del tiempo el gel pierde
agua y esto se puede producir a través de la congelacion o la
fritura.(Almidones, 2010)

1.2 Achira

1.2.1 Historia de la Achira.

La palabra achira proviene de un término quechua “Achuy” que significa
estornudo con lo cual la gente trataba de decir que la achira significaba lo que
el cuerpo y el alma expresan con espontaneidad por lo que la palabra achira se
vincula a la ensefianza y transmision de conocimientos orales, es por eso que
durante la investigacion la mayoria de las personas han expresado que la
achira se les da a los nifios pequefos ya que existe la creencia de que gracias

a dicha planta aprenderian a hablar mucho mas rapido.

La Achira es de origen sudamericano y varios descubrimientos arqueoldgicos
han encontrado sefiales de que se la cultivaba hace 4500 afos en el vecino
Pais de Peru, también en Colombia ha sido descubierto que varios pueblos
indigenas las utilizaban en su alimentacién diaria, actualmente en Colombia se
ha tratado de industrializar el almidon de achira dando paso a una produccién
mucho mas tecnificada y de esta manera su consumo es mayor ya que con
este almidon se preparan bizcochos, tortillas, galletas y otros productos
derivados.(DEIVI TORO, 2001)



1.2.2 Caracteristicas de la Achira.

Figura N° 2 La achira

Recuperado: fichas.infojardin.com, 13-05-10

1.2.3 Descripcion de la achira

La planta de Achira es una planta perenne, nativa de los Andes Tropicales,
depende mucho de la cantidad de nutrientes que tenga el suelo para lograr el
tamafio maximo de la planta que puede llegar a ser de tres metros de altura.

Existen varios tipos de plantas de achira pero estas se las conoce como
injertos por eso no son tomadas en cuenta ya que surgieron de las matrices

principales las cuales son:

La primera es la achira de flor amarilla la cual es mas utilizada
ornamentalmente en parques y plazas ya que esta planta de achira tiene una
raiz muy pobre en carne y seria un problema trabajar con esta por motivos de
costos de produccion.(DEIVI TORO, 2001)

La segunda es la achira de flor roja la cual es la mas utilizada en la industria
alimenticia ya que tiene una raiz muy gruesa y rica en nutrientes por lo cual los
productores de almidon cultivan este tipo de planta mucho mas que la antes
mencionada.

Segun la informacidn recolectada otras investigaciones afirman que existen tres

tipos de plantas de achira estas son:



1.2.3.1 Yunga o Blanca

Esta planta es reconocida como la mejor ya que produce mejor almidén y
mayor cantidad de rizomas por esto es una de las preferidas para los

productores de almidén en el Cantén Patate.

1.2.3.2 Morada

No puede ser distinguida por la mata que produce sino por el rizoma ya que
tiene una coloracion un tanto morada en el cogollo y cuando se la corta se
puede observar una coloracion casi azulada.

1.2.3.3 Negra

Esta variedad es propia de lugares con un clima mas frio, no es sembrada con
el fin de utilizar su rizoma sino que esta planta produce una gran cantidad de
hojas y tienen una tonalidad mas oscura con respecto a las antes
mencionadas. (Vaca, 1993, Pag. 148,149)

La planta de achira se produce en varias partes del mundo especialmente en
los valles ya que tienen un clima calido se conoce que las plantaciones se
extienden desde México hasta Argentina y las plantaciones mas importantes se
encuentran ubicadas en Sudamérica especialmente en Colombia, Peru y

Ecuador.

También se ha visto plantaciones no muy extensas fuera de los Andes como en

Hawai, Australia e Indonesia.

En Saraguro ubicado en la provincia de Loja se encuentra la planta de achira
dentro de un patron de amplia diversificacion. Las principales zonas en las
cuales se produce la achira y se extrae su almidon en el Ecuador son Patate y
Pillaro ubicadas en la provincia de Tungurahua ya que en estos lugares se
realiza la extraccion del almidén con un proceso mecanico, es decir que a nivel
del Ecuador es el Unico lugar donde se lo realiza de forma éptima y facil.
(Vaca, 1993, Pag. 146,147)



Figura N° 3 Zonas de extraccién de achira
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Recuperado: www.agronet.gov.co, 14-05-14

1.2.4 |dentificacion Botanica

Segun varias investigaciones la planta de la Achira es considerada que
pertenece a la familia de las zingiberaceae sin embargo estudios realizados en
los dltimos afios nos presentan la siguiente clasificacion: (Chaparro, 1978, Pag.
13)

Tabla N° 4, Identificacion Botanica

Reino Vegetal

Subreino Faner6gamas
Division Angiospermas
Clase Monocotiledéneas
Orden Scitaminales
Familia Cannaceas
Género Canna

Especie Edulis

Recuperado: Achira, Chaparro Rafael, 14-05-15
Su reproduccidn es vegetativa ya que se reproduce a través de rizomas, la

época adecuada para su siembra es el mes de Septiembre y su desarrollo



toma de ocho a doce meses es por eso que en los ultimos afios ha
desaparecido gran cantidad de plantaciones.

1.2.5 Taxonomia de la Achira

A continuacién en la siguiente figura se muestra la taxonomia de la achira, asi

como su clasificacion.

Figura N° 4. Diagrama general taxonomia y clasificacion de la Achira

Reino Vegetal

Subreino Fanerogamas

Division Angiospermas
(lase Monocotiledoneas

Orden Escitaminales

Familias
(annaceas

Bromeliaceas  Lingiberaceas Musaceas Marantaceas  Lowiaceas

Género Canna

Especies
Liliflora Edulis Ker (occinea
Ornamentales

Blancas
(aqueza San Agustin Pasto Verde o Lisa
Los Pinos Maituna Nativa

Recuperado: www.agronet.gov.co, 14-05-15
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1.3 Morfologia de la Achira

1.3.1 Raiz

Las raices son pequeiias, cilindricas y de color blanco las cuales pueden
originarse debajo o sobre los segmentos del cormo lo cual da origen a los tallos

aéreos.

1.3.2 Tallo

El tallo es un cormo que crece subterraneamente, sufre ramificaciones
originando vastagos aéreos en forma de una macolla, si consideramos un tallo
sembrado, vemos que de este brotan subterraneamente una o0 mas yemas que
forman los cormos de primer orden.

Los cormos primarios da origen a los secundarios y estos a los terciarios y asi
sucesivamente. Por lo comun en esta planta se forman hasta cuatro 6rdenes
de cormos; y como la planta crece hacia arriba los cormos del cuarto orden

aparecen normalmente sobre el suelo. (Chaparro, 1978, P4g. 15)

La forma de los cormos varia con la posicion. Los de primer orden se
encuentran adheridos al original y adquieren una forma cilindrica; mientras

tanto los deméas cormos tienen la base mas ancha y generalmente es oviforme.

En las plantas de achira cultivadas, el tamafio de los cormos maduros varia
entre 5 a 15 centimetros de largo y de 3 a 5 centimetros de ancho. Mientras
que en las especies silvestres, los rizomas son mucho mas largos, con
segmentos carnosos que se asimilan a cormos; un solo rizoma grueso puede

llegar a medir dos pies de largo y unos 12 centimetros entre nudo y nudo.

1.3.3 Hojas

Son relativamente grandes y anchas, de una tonalidad verde oscura y con
frecuencia con areas purpureas, tiene un nervio central qgue es prominente de

la cual parten nervios laterales paralelos entre si.
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1.3.4 Flor

Presenta flores zigomorfas, en esta planta podemos observar dos tipos de
flores, las de la achira ornamental que son mas coloridas ya que tienen un color

rojo vivo, mientras que las alimenticias son menos llamativas.

1.3.5 Semilla

Son numerosas, esféricas y de color negro, también son conocidas como
municién de indio ya que por su dureza fueron utilizadas por los naturales de la
India como municiones de plomo de ahi su nombre. (Chaparro, 1978, P4ag. 16,
17)

Figura N° 5. Porte, raiz, tejidos y flor

ﬁgu‘r- 2: Canna edulis: A: porte. B: tallos subterréneos. C: cormo. D: corte
longitudinal del cormo (a, cilindro central; b, tejidos corticales). E: flor.

Recuperado: Achira, Chaparro Rafael, P4g. 18. 14-05-17
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1.4 Usos de la Achira

Como se comento anteriormente el cultivo de la Achira es muy poco o casi nulo
en Sur América ya que basicamente se los encuentra en comunidades donde

valoran realmente las bondades de esta planta.

1.4.1 Rizoma

El bulbo de la achira puede servirse asado o cocido ya que es un gran sustituto
de la papa o la yuca, en otros paises se utiliza el rizoma para alimentar al
ganado vacuno ya que ayuda a mejorar la produccién de leche, en la mayoria
de paises donde se cultiva la achira se ha optado por extraer solamente el

almidon con el cual se preparan bizcochos, postres y pegantes.

En Europa se utiliza el almidon de la achira en la industria quimica en la
fabricacion de enlatados y galletas, también es utilizada en preparaciones
dietéticas y para hacer tabletas de aspirina.

El almidén de la achira por la uniformidad es utilizado para la alimentacidon de

bebés y ancianos.

1.4.2 Hojas

Son de gran uso en la cocina campesina ya que en ellas se puede envolver
alimentos para que duren mayor tiempo o se puede utilizar para la preparacién
de comidas tipicas.

1.4.3 Flores

Existe una gran variedad de especies de achira que son cultivadas con el fin de

ser utilizadas para arreglos florales, en varias partes del mundo son utilizadas

para adornar parques y casas. (Chaparro, 1978, Pag. 21, 22)
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Son utilizadas por tradicion ya que mucha gente dice que se debe hacer

collares de flores a los nifios para que no les dé mal aire.

1.5 Cultivo

La planta de achira a diferencia de otros tipos de cultivos de climas célidos, se
ve poco afectada por la variabilidad del clima; siempre y cuando el suelo sea
fértil y tenga la cantidad adecuada de agua ya que es una planta que mediante
Su raiz absorbe gran cantidad de agua y nutrientes, es conocida como una
planta fuerte a la cual no hay que darle tantos cuidados. (Chaparro, 1978, P4ag.
23)

Figura N° 6. Cultivo de la achira

Recuperado: cultivoachira.blogspot.com, 14-05-24

1.5.1 Requerimientos de Suelo y Clima.

1.5.1.1 Clima

Lluvia.- Se adapta a un amplio rango de precipitacion desde los 240-4000 mm.
El limite inferior no afecta la planta siempre y cuando el suelo tenga una gran

cantidad de humedad para poder almacenar agua en sus hojas.

Temperatura.- La temperatura 6ptima para el desarrollo de la planta ha sido
obtenida entre los 18° C y 24° C, sin embargo se puede cultivar entre los 16° C
y 32° C. Por debajo de estas temperaturas las heladas y el granizo ocasionan

graves dafos al cultivo, las heladas ocasionan el quemado de las hojas y para
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qgue vuelvan a crecer tarda de 2 a 3 meses. El granizo al romper la hoja no

permite la fotosintesis.

Por encima de los 32° C aumenta la perdida de agua en la planta y no hay

acumulacion de carbohidratos en el cormo. (Chaparro, 1978, Pag. 24)

Altura.- Su crecimiento es de 0 a 2650 metros sobre el nivel del mar, siendo su
rendimiento mayor a alturas bajas y el 6ptimo es el crecimiento en los valles de
500 a 1700 metros de altura.

Luz.- Es una planta que requiere gran cantidad de luz; en regiones de altura el
rendimiento disminuye, el exceso de luz solar no es beneficiosa para las hojas

ya que las quemay las seca.

Humedad relativa.- El 6ptimo promedio debe oscilar entre 65% y 90% con un

minimo de 40%.

Vientos.- Debido a que la planta alcanza una altura maxima de tres metros en
dos afios, los vientos no afectan el cultivo, pero si afecta a las plantas que son
sembradas para utilizar sus hojas, debido a que estas se rompen y ya no sirven

para su cometido.
1.5.1.2 Suelos
Aunqgue la planta de achira puede desarrollarse en todo tipo de suelo, el mejor

desarrollo se obtiene en suelos con ricos en nutrientes y que cumplan con las

siguientes condiciones:
e Textura homogénea

e Buendrenaje

e Aireacion, que facilite el desarrollo 6ptimo del cormo
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Agua del suelo.- Cuando la tierra es muy humeda los cormos se pudren y
ademas se retarda el desarrollo por falta de nitrégeno.

Si el suelo es muy seco es necesario el riego continuo ya que las raices
necesitan gran cantidad de agua.

Fertilidad del suelo.- EI mejor progreso de cultivo se obtiene en los suelos
fértiles ricos en materia organica, puesto que sus raices obtienen el mayor

provecho de los nutrientes y minerales. (Chaparro, 1978, Pag. 24)

PH.- El potencial hidrogeno 6ptimo se encuentra entre 5y 7.

Variedad de suelos:

Suelos francos.-Sin duda los mejores suelos son estos. Los francos
ligeramente arenosos, ricos en materia organica son Optimos por cuanto a

dicha textura, es ideal para el desarrollo de sus raices y sus cornos.

Suelos arcillosos.- No permiten el desarrollo del cormo y si eso ocurre resulta

muy dificil la extraccién del mismo una vez que se encuentra maduro.

Suelos aluviales recientes.- Por su contenido de nutrientes y su textura
resultan ideales para el cultivo, solo requieren de canales de drenaje para de
esta manera favorecer la descomposicibn de la materia orgénica y el
escurrimiento del agua.

Suelos volcanicos.- Estos suelos son ideales si son profundos, livianos, ricos

en nutrientes y materia organica. (Chaparro, 1978, Pag. 24)

1.5.1.3 Preparacion del terreno

Esta labor consiste al igual que en otros cultivos, en arar la tierra, rastrillarla y

nivelarla.

Arada.- Esta debe ser profunda de 20 a 30 centimetros debido a que la

tendencia de crecimiento del cormo es hacia la superficie.
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Rastrillada.-Con el objeto de que el terreno mullido facilite la rapida
germinacion.

Nivelada.-Esta labor es una de las mas importantes ya que el terreno debe
tener el nivel adecuado para que el agua se distribuya a través de los canales
de riego y de esta forma se evitara el encharcamiento o empozamiento del
agua, ya que el exceso de la misma mataria a la planta. (Chaparro, 1978, Pag.
25)

1.5.1.4 Propagacion de la Achira

La planta de achira puede ser propagada a través de su rizoma o por medio de

su semilla.

La forma en la que se reproduce la planta a través de su rizoma es
seleccionando un cormo que tenga dos brotes laterales y un brote terminal, ya
gue son los que mejores resultados dan, esta es la forma mas utilizada porque
es la mas rapida, la otra forma es mediante su semilla pero esta es utilizada lo

menor posible debido a que toma mas tiempo.

Los rizomas deben ser cortados de plantas sanas recién arrancadas para evitar
gue se sequen y no permitan la reproduccion de la planta, existen formas de
almacenar los rizomas para que estos no sufran cambios y sean atacados por
las plagas la mas importante es enterrarlos en un hueco, cubrirlos con hojas y
tierra ya que al estar en contacto con la tierra llegan a durar hasta tres meses y
de esta forma se tiene planificada la fecha de siembra y asi obtener mejores
resultados. (Chaparro, 1978, Pag. 25)

1.5.1.5 Siembra
Este proceso consiste en enterrar y tapar los rizomas a la profundidad deseada
que puede ser entre 20 y 30 centimetros, dos semanas después de haber

enterrado el rizoma brotan los renuevos y después de dos meses ya se puede

ver que la planta ya tiene hojas adultas.
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No debemos descuidar el riego de la planta ya que la misma necesita de una
gran cantidad de agua durante el periodo de crecimiento, el engrosamiento del
tallo y en su completo desarrollo.

Es recomendable que el rizoma tenga un espacio entre planta y planta de 1 a
1.5 metros a la redonda debido a que la planta crece y necesita espacio para

sus hojas.

1.5.2 Abonos y Fertilizantes

La fertilizacién es el método mas rapido y eficaz de lograr que la produccion
crezca, siempre se debe estar pendiente de que la planta se encuentre bien
nutrida y es siempre recomendable utilizar abonos organicos, un estudio
realizado en Hawai demostro que los fertilizantes quimicos no sirven con este

cultivo al contrario dafan la planta ya que se quema. (Chaparro, 1978, Pag. 27)

Los fertilizantes mas utilizados y recomendados por los productores de achira

son:

e Residuos Vegetales.
e Estiércol de animal.

e Compost

1.5.3 Plagas y Enfermedades

Son pocas las plagas que atacan a esta planta por lo tanto no se presentan
problemas fitosanitarios serios.

Los principales insectos que atacan el cultivo de achira son los siguientes:
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Caligomeninom

Es un tipo de
mariposa que se
alimenta de las
hojas dejando solo
las nervaduras,
esta plaga se la
puede eliminar a
través de quimicos
ya gue solo ataca
la hojay es algo
externo. (Chaparro,
1978, Pag. 28)

Calpodesethlius

Cobaluscannae

Colocan sus
huevos en las
hojas de la planta
por lo cual las
larvas al nacer se
alimentan de las
hojas y nutrientes
de la planta
evitando el

desarrollo 6ptimo.

Scaphytopiusspp

Esta
principalmente en
las hojas tiernas
donde se
alimentan de la
savia por lo cual
producen el
amarillamiento de
las mismas y
provocando que la
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planta no produzca
hojas nuevas.
(Chaparro, 1978,

Pag. 29)
Escarabajo de
Nodonotaspp pequeio tamafio

gue se alimenta de
las hojas y tallos
de la planta lo cual
produce un dafio a
la parte externa de
la misma evitando
su desarrollo

normal.

Realizado por: Autor
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1.6 Composicion Quimica de rizoma de Achira

Tabla N° 5. Composicién Quimica de rizoma de Achira

Composicion Rizoma Base Hameda
Valor Energético (calorias) 130
Porcentaje de humedad 68.8
Proteina gm 0.9
Grasagm 0.1
Carbohidrato total gm 31.3
Fibra gm 0.5
Cenizas gm 0.9
Calcio gm 15.0
Fosforo gm 63.0
Hierro mg 1.4
Tiamina mg 0.03
Riboflavina mg 0.01
Niacina mg 0.4
Acido ascérbico mg 7.0

Recuperado: Achira, Chaparro Rafael, P4g. 33. 14-06-10

1.7 Valor Forrajero de la Achira

La planta de achira es muy utilizada por las personas que se dedican a la
ganaderia ya que es un alimento muy bueno para el ganado vacuno, segun
estudios realizados la produccion de leche aumenta cuando los animales son
alimentados con esta planta debido a su alto contenido de azucares lo cual le
resulta benéfico al animal como a la vez al productor. (Chaparro, 1978, Pag.
32)
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1.7.1 Contenido de Almidon y Azlcar

Debido a que el mayor beneficio de la achira como planta forrajera se debe al
alto contenido de carbohidratos que son facilmente asimilados por el organismo
de los animales, tanto en las hojas jovenes como en las hojas secas la sucrosa

siempre es mas abundante que la hexosa.

1.8 AImidén de Achira

La palabra achira es un término que proviene de la palabra quechua achuy que
significa estornudo y se encuentra asociada a la creencia de que es una planta

gue permite que los bebés aprendan a hablar mucho mas pronto.

El almidén de achira se encuentra hecho a base del rizoma de la planta de
achira los cuales pasan a través de un proceso de siembra, cultivo, seleccién

de rizomas, pelado, rallado, lavado, drenado, secado y almacenado.

El almidén mas consumido en el Ecuador es el almidén de maiz, por ser la
materia prima que mas hay en nuestro pais, también es la mas aceptada por
los consumidores debido a que su precio en comparacion con el almidén de
achira por ejemplo es muy bajo y de esta manera es mas asequible para las

personas.

El precio del almidén es uno de los factores determinantes de su uso, en
Ecuador los productores de almidén siempre toman en cuenta que producto del
cual derive el almidon es mejor plantar, debido a que si se extrae un almidén
muy caro sera mucho mas dificil su comercializacién, siempre y cuando se
obtenga la misma calidad y el resultado deseado con diferentes almidones, si el
precio del almidén es un poco mas caro pero brinda mejores resultados tanto
fisico como nutricional obviamente a los consumidores no les importara pagar
un poco mas por dicho almidén.(DEIVI TORO, 2001)

Comercialmente se conoce al almidén de achira con los siguientes nombres:
Almidén de achira en Colombia, Peru, Bolivia y Ecuador.

Tous le mois en Antillas.
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Ediblecanna en Hawai.

Queensland arrowroot en Australia.

Sagu de toleman o Fécula de toleman en Centro América.

Tolemanarrowroot en Inglaterra. (Chaparro, 1978, Pag. 8)

Este almidon segun la investigacion realizada ha sido considerado como uno
de los mas nutritivos y uno de los més consumidos por las antiguas
generaciones lastimosamente se ha ido perdiendo debido a su falta de
consumo por las nuevas generaciones, este es el principal factor por el cual

desaparecen gran cantidad de productos de nuestra ingesta diaria.

El almidén de achira es y seguird siendo un producto considerado para
personas de campo, personas de bajos recursos, indigenas o personas de la

sierra.

Figura N° 12. Procesador de achira

Fuente: Xavier Arcos 14-06-15
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1.8.1 Valor nutricional del tubérculo de achira.

Tabla N° 6. Composicion de la canna

©
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< © e 2 © 8 E
5 & =
Contenido [ = =
, = T =
analitico &
Cormo de
canna de 7
77,5 1,34 0,71 19,95 0,08 0.39
meses
3
Cormo de
canna de
77.1 0.9 2,1 19,1 0,2 0.6 50-100
10 meses

Recuperado: Achira, Chaparro Rafael, 1978, P4g.38. 14-06-18

1.8.2 Elaboracién del almidén de Achira

A partir de los afios 70 la cocina Ecuatoriana ha ido perdiendo realce debido a
la introduccion de la comida chatarra, tomando en cuenta que nuestra sociedad
estd basada en una cultura de noveleria, los jévenes de esa época y hasta la
actualidad prefieren prestar atencion a las cosas nuevas, en este caso a la
comida chatarra, los jovenes prefieren consumir alimentos que la mayoria de
veces no son nutritivos para el organismo dejando asi de lado a los alimentos
propios de nuestros antepasados los cuales son mil veces mas nutritivos que

una hamburguesa o unas papas fritas.
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Esta es la principal causa de que la ingesta de almidon de achira y de otros
productos haya disminuido tanto o hasta incluso haya desaparecido, sin
embargo se ha encontrado una cantidad minima de productores artesanales de
este almidon que se niegan a renunciar a sus tradiciones y legados ya que esta
actividad ha pasado de generacion en generacion y muchas de estas personas
no se muestran reacias a ensefiar como se produce este almidén con la

finalidad de que no desaparezca.

En el Ecuador hay varios lugares donde no han renunciado al consumo de
almidén de achira y la mantienen entre sus alimentos aunque dicen que cada
vez es mas dificil conseguirla entre estos se encuentran Cuenca, Azuay,
Cotopaxi, Tungurahua, en varios lugares siguen preparando coladas, pan,
bizcochos, productos que hace mas de 70 afios eran consumidos con

normalidad y ahora son pocos los que saben de sus beneficios.

Con este almidon se han preparado varios platos tradicionales de lugares como
Pillaro, Patate y Girdn entre estos se encuentran las golosinas, bizcochos de
achira, chocolate espeso, colada de nifio, pan de achira y colada de siete

harinas.
1.8.2.1 Las Golosinas
Preparacion tipica del canton Giron este dulce es tradicional del lugar y

elaborado a base de almidén de achira, huevos, miel de cafia, mantequilla y

levadura.(Municipalidad del Cantén Girén, 2010)
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Figura N° 13. Golosinas de achira

Recuperado:http://www.giron.gob.ec/index.php?option=com_conte
nt&view=article&id=101:la-achira&catid=61:giron-
turistico&ltemid=96, 14-06-22.

1.8.2.2 Bizcochos de achira
Esta preparacion es muy parecida a la de los bizcochos de Cayambe con la

diferencia de que estos son hechos con almidon de achira y agregada cuajada

fresca y bien exprimida para darle un sabor diferente al producto final.

Figura N° 14. Bizcocho de achira

Recuperado:http://gualdi.blogspot.com/2010/12/primer-dia-del-
proyecto-achiras.html 14-06-22

1.8.2.3 Chocolate Pillarefio o espeso

Tipico de Patate y Pillaro pero en la actualidad no muy conocido, segun
personas del sector esta preparacion se la consumia en el desayuno, no es
mas que el conocido chocolate de Ambato con una pequefia variacion, este
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chocolate es espesado con almidén de achira para que tome una textura
mucho mas pesada permitiendo asi ser untado en pan o consumido en bebida,
el motivo de espesar el chocolate era que se vuelva mas pesado y contundente

logrando satisfacer el hambre de una persona sin comer tanto.

Figura N° 15. Chocolate Pillarefio o0 espeso

=

Recuperado: lacocinadelatimer.blogspot.com, 14-06-22

1.8.2.4 Colada de nifio o Chuno:

Esta colada es muy facil de preparar ya que lleva como ingredientes, almidon
de achira, miel de panela, naranjilla, canela y clavo de olor, el secreto para que
esta colada tenga buen sabor y textura es mecer todo el tiempo ya que como
es hecha a base de almidén es muy probable que se queme, esta colada es
alimento basico para los recién nacidos ya que tiene beneficios nutricionales y
segun la creencia permite que los nifilos pequefios aprendan a hablar mas

rapido.

Figura N° 16. Colada de nifio o chuno

Recuperado: veritosb.wordpress.com, 14-06-22
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1.8.2.5 Pan de Achira

Pan tipico de Girdn hecho a base de almidon de achira, huevos, levadura,
mantequilla, manteca y queso, este pan hecho en horno de lefia porque la
gente del sector mantiene la tradicion de sus antepasados, este pan es muy
recomendado para las personas que no pueden consumir gluten (celiacos),
varios productos viene marcados con las palabras “SIN T.A.C.C.” que significa

alimentos libres de gluten.(Municipalidad del Canton Girén, 2010)

Figura N° 17. Pan de achira

Recuperado: cocina.facilisimo.com, 14-06-22
1.8.2.6 Colada de 7 Harinas

Esta colada es conocida con su contenido nutricional debido a que tiene la
mezcla de siete harinas y por lo tanto todas se complementan para una buena
alimentacion, por lo general la gente prepara esta colada cuando los nifios o
adultos tienen anemia, estd compuesta de harinas de trigo, maiz, soya,

platano, haba, arroz y achira o chuno.

Figura N° 18. Colada de 7 harinas

Recuperado:
veritosb.files.wordpress.com/2012/03/dsc04373.jpg,14-06-22

28



1.9 Proceso de post cosecha para la producciéon de almidén de achira.

1.9.1 Etapas de post cosecha

El bulbo de la achira pasa por distintas fases que comienzan desde la cosecha
hasta el consumo del almidén de achira, este conjunto de pasos es conocido
como post cosecha.

El proceso de post cosecha del almidon de achira tiene dos fases importantes,
la primera fase que es la de separacion, en la cual no se necesita mucho
tiempo debido a que el bulbo de achira debe estar fresco para optimizar al

maéaximo la produccién de achira.

La segunda fase que es la de secado requiere de un rango de tiempo superior
ya que se puede secar el almidén a la intemperie y por lo tanto se depende
mucho del clima debido a que si llueve y existe gran cantidad de humedad en
el ambiente esto llevaria un promedio de diez dias en secarse, es por eso que
en la actualidad la gente que se dedica a la produccién del almidén de achira
realiza el proceso de secado dentro de invernaderos ya que se encuentra
cubierto con plastico y el ambiente externo de la zona no afecta en lo mas
minimo y se puede lograr el proceso de forma mas efectiva llegando a tardar
como maximo cinco dias lo cual es beneficioso para los productores porque se

optimiza tiempo en un 50%.
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Figura N° 19. Diagrama de procesos de post cosecha (Grafico N° 18)
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1.9.1.1 Cosecha

Los productores de almidon de achira tienen planificada su produccion es por
eso que tienen sembrado achira en distintos tamafos de forma que cuando lo
necesiten no exista escases de materia prima, esto se debe a que para la
planta de achira no existe fecha determinada para su siembra o cosecha ya
que por ser una planta muy resistente crece y se desarrolla sin ningun
inconveniente, la forma de cosecha es muy simple se utilizan barras de metal
para hacer huecos alrededor del bulbo evitando dafarlo, el siguiente paso es
arrancar la mata del suelo, se corta el tallo para que este sea utilizado como
alimento del ganado o también se puede utilizar sus hojas para la envoltura de
alimentos. (Chaparro, 1978, Pag. 30)

1.9.1.2 Transporte

El bulbo de achira se lo transporta en costales evitando que se golpeen debido
a que si sufren dafios en su estructura pueden podrirse y por lo tanto seria una
pérdida de materia prima y esto daria como resultado una perdida en el
producto final que es el almidén de la achira, otra de las cosas que se debe
tomar en cuenta durante el transporte del bulbo de la achira es que se debe
evitar que el rizoma se rompa ya que del mismo se obtiene las nuevas plantas

para la siguiente siembra.

1.9.1.3 Almacenamiento

La forma méas adecuada de almacenar el rizoma de la achira es por poco
tiempo cubriéndolo con plasticos para evitar que se sequen al aire libre, si se
va a almacenar el rizoma por largo tiempo es recomendable hacer zanjas de
aproximadamente cincuenta centimetros y cubrirlas con paja ya que esta
permitira que el rizoma se mantenga fresco, permitiendo asi que se encuentren

en optimo estado para su siembra.(Chaparro, 1978, Pag. 31, 32)
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1.9.1.4 Lavado del bulbo

Para el lavado del rizoma o bulbo se necesita que sea en agua corrida como es
habitual la gente que se dedica a esto lo realiza en sequias permitiendo que las
impurezas como tierra o la misma piel de la achira se vayan en la corriente, es
indispensable lavar el rizoma de la achira debido a que esta contiene una
sustancia resinosa que le quita el color blanco claro al almidon y también le da
un olor bastante desagradable muy parecido a la humedad o al moho.

1.9.1.5 Pelado

El rizoma de la achira no siempre es necesario pelarlo pero en la investigacion
realizada la mayoria de la gente que produce dicho almidon recomienda pelarlo
antes de rallarlo, es recomendable realizar este proceso por motivos de calidad

dando como resultado un almidén mucho més blanco y delicado.

1.9.1.6 Rallado

Existen dos formas muy conocidas de rallar el rizoma de la achira estos son el
rallado a mano y el rallado en maquinas o moliendas. (Chaparro, 1978, Pag.
41)

1.9.1.6.1 Rallado a mano

Este método es la forma tradicional utilizada desde los inicios de esta actividad,
las personas que iniciaron con la produccion de almidén de achira rallaban el
rizoma en piedras pero este proceso era muy tardio y demasiado sacrificado
porque al estar rallando en piedra las manos se lastimaban mucho y también al
estar en contacto con el agua las manos sufrian dafos fisicos como es
conocida la artritis ,una de las principales causas de que la gente busque la

innovacion de métodos para el rallado.
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1.9.1.6.2 Rallado en maquina

Este proceso es mucho mas sencillo porque se han creado varios tipos de
magquina desde el mas basico hasta el mas avanzado entre estos podemos
encontrar los pilones de madera, trapiches, ruedas cubiertas con raspa o0

también molinos que funcionan con gasolina y trituran por completo el rizoma.

1.9.1.6.3 Pilones

Los pilones de madera se utilizan para moler el rizoma hasta que se forme una
pasta es un buen método ya que se optimiza en materia prima pero la
desventaja que tiene es el tiempo que se demora en lograr la pasta antes

mencionada.

Figura N° 20 Pilones

Recuperado: lasierracojedes.blogspot.com, 14-06-24

1.9.1.6.4 Trapiches

Los trapiches son construidos con troncos de madera que a la vez se
encuentran labrados o cubiertos con laminas galvanizadas que igualmente
tienen un labrado especial para que de esta forma el rizoma tenga un mejor
agarre y se pueda triturar completamente, este proceso puede ser accionado
de forma manual como a la vez como la ayuda de animales de carga como por

ejemplo burros o caballos.
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Figura N° 21. Trapiches

Recuperado: anecdotasvividas.blogspot.com, 14-06-25

1.9.1.6.5 Molinos a gasolina

Estos molinos son algo moderno en comparacion a los métodos antes
mencionados debido a que tienen una fuerza mayor gracias al motor de la
maquina, este método es el méas efectivo para la extraccién del almidén de
achira ya que en los anteriores métodos se lograba sacar el 50% del almidén
proveniente del rizoma y con ayuda de estos molinos es posible extraer hasta
un 85% del almidén del rizoma, también es uno de los métodos mas utilizados

en la actualidad porque optimiza tiempo y mano de obra.

Figura N° 22. Molinos a gasolina

Recuperado: www.folkloredelnorte.com.ar, 14-06-25

1.9.1.7 Cernido y Lavado

El producto obtenido del rallado o molienda se lo lava con agua limpia y
después se lo pasa por un cedazo muy fino, el cual separa las partes fibrosas y
deja pasar el almidén suspenso en el agua, sobre el cedazo quedan fibras e
impurezas que después se las retira y pueden ser utilizadas posteriormente

como abono para la proxima cosecha. (Chaparro, 1978, Pag. 41)
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Figura N° 23. Cernido y lavado

Recuperado: www.elmacetohuerto.net, 14-06-25

1.9.1.8 Separacion del aguay el almidon

Una vez que se ha decantado el almidén en los tanques de agua, se revuelve
el agua siete veces y se la vuelve a pasar por un cedazo mucho mas delgado
este puede ser de tela o nylon, este proceso se repite varias veces debido a
que el agua debe quedar completamente limpia sobre el almidén, es entonces
cuando se procede a transferir el agua por medio de bombas a otros tanques

dejando como resultado una pasta blanca pero ya sin agua.

1.9.1.9 Secado

Esto por lo general se realiza al aire libre o en invernaderos cubiertos con
plastico pero siempre dejando areas por donde pueda ingresar el aire para que
el almidén se seque, el almidon de achira es una pasta muy himeda que toma
en promedio siete dias en secarse dependiendo del clima, mientras mas
caliente este el invernadero mas aire caliente producira y gracias a los rayos
solares se obtendra como resultado un almidon mucho mas blanco y de mejor
calidad. (Chaparro, 1978, Pag. 41)

1.9.1.10 Blanqueado

El blanqueado es un proceso que habla de la calidad del almidon de achira
porque se debe haber realizado muy bien todos los procesos anteriores para
obtener un almidén blanco claro, cuando se ha fallado en los procesos
anteriores es imposible lograr un producto de calidad ya que el color del

almidén lo delata obteniéndose como resultado un almidén color blanco hueso
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con tonalidades amarillas y un olor a humedad, es por eso que los almidones
es preferible secarlos dentro de invernaderos antes que al aire libre por el calor
gue se produce dentro de los mismos.

1.9.1.11 Empacado y Almacenamiento

Después de seco, si la preparacion ha sido cuidadosa y se han tomado en
cuenta todas las recomendaciones realizadas, la fécula se conserva por largos
periodos de tiempo; con la condicion de que el envase sea completamente
hermético al aire debido a que este producto absorbe rapidamente humedad y
toma olor a podrido.

Es recomendable empacar el almidon de achira dentro de sacos de polietileno,
latas bien soldadas y cartones cilindricos, en el caribe existen fabricas de
almidon que manejan el producto de una manera mas industrial, utilizan panas
de plata alemana y todas sus instalaciones son completamente selladas para
evitar que entren impurezas en el producto con esto se asegura la perfecta

pureza de su almidon.
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CAPITULO I

INVESTIGACION DE CAMPO

2.1 Estudio de Mercado

2.1.1 Encuesta

Uno de los métodos a poner en practica para obtener datos del nivel de
aceptacion del producto en el mercado va a ser la encuesta, este método
permitird conocer el grado de consumo del producto y los posibles platos que

se puedo preparar para la propuesta gastronémica.

2.1.2 Objetivo de la investigacion de campo

El objetivo de la investigacion de campo es medir el conocimiento, aceptacion y
consumo del producto, para de esta forma proponer nuevos platos hechos a

base del producto y asi conocer si la gente aceptaria nuevas preparaciones.

2.1.3 Modelo de Encuesta

La presente encuesta tiene solamente fines estudiantiles; medir los niveles de
conocimiento que poseen las personas sobre este producto, mostrando la
frecuencia con la cual es consumida y en que preparacion prefiere la gente

consumir la misma.

2.2 Poblacion y Muestra

La poblacién a ser tomada en cuenta para la encuesta serdn personas que
vivan en el Cantén Pillaro con una edad superior a las 18 afios para obtener
datos mas reales, dentro de esta poblacion seran incluidos 5 chefs de la
Universidad Tecnoldgica Equinoccial debido a que ellos son los principales

consumidores de el almidén de achira.
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2.3 Tamafo de Muestra

Se aplic6 un método probabilistico de muestreo aleatorio simple para la
seleccion de la muestra.
En donde:
n= Tamaiio de la muestra
N = Universo (246)
z = Nivel de confianza (90%; z critico = 1.95)
p = Probabilidad de aceptacion (La persona haya consumido almidon de
achira; 50%)
g = Probabilidad de fracaso o no aceptacion (La persona no haya consumido
almidon de achira; 50%)
E = Margen de error (10%)

Z:NPQ

e2 N—1 +Z7Z2PQ

1.952 % 246 * 0.50 * 0.50
0.07%2 246 —1 + 1.95% % 0.50 * 0.50

Resultado =108.71 =109 encuestas a productores

Encuesta a chefs = 5 chefs

RESULTADO= 114 ENCUESTAS EN TOTAL ENTRE CHEFS Y
PRODUCTORES.
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2.4 Tabulacién de encuestas realizadas a chefs y gente del canton Pillaro

1. ¢(CONOCE USTED EL ALMIDON DE ACHIRA?

Tabla N° 7. Conoce usted el almidon de achira

N° %
NO 12 11%
SI 102 89%
TOTAL 114 100%

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Figura N° 24. Conoce usted el almidon de achira

¢ CONOCE USTED EL ALMIDON DE
ACHIRA?

11%

ENO
mSsl

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Analisis: El 89% de las personas conocen el almidén de achira debido a que al

ser en su mayoria adultos comentaban que este producto estaba incluido en la
ingesta diaria cuando eran nifios.

El 11% desconocen lo que es el almidén de achira ya que son generaciones

nuevas y por lo tanto han ido dejando de lado la comida tradicional.
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2 ¢HA CONSUMIDO ALGUNA VEZ EL ALMIDON DE ACHIRA?

Tabla N° 8. Ha consumido alguna vez el almidon de achira

N° %
NO 16 14%
Si 98 86%
TOTAL 114 100%

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Figura N° 25. Ha consumido alguna vez el almidon de achira

¢A CONSUMIDO ALGUNA VEZ EL
ALMIDON DE ACHIRA?

ENO
mSsl

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Analisis: El 86% de los encuestados si ha consumido almidén de achira

debido a que tienen la creencia de que este producto ayuda a que los nifios
aprendan a hablar més rapido.

El 14% de las personas encuestadas nunca han probado el almidén de achira
por desconocimiento del producto o por falta de costumbre.
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3. ¢EN QUE PRODUCTOS HA CONSUMIDO EL ALMIDON DE ACHIRA?

Tabla N° 9. En qué productos ha consumido el almidén de achira

Alimentos N° %
BISCOCHO 2 2%
GALLETA 2 2%
PAN 9 8%
NADA 16 14%
COLADA 85 75%
TOTAL 114 100%

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Figura N° 26. En qué productos ha consumido el almidon de achira

¢EN QUE PRODUCTOS HA CONSUMIDO
EL ALMIDON DE ACHIRA?

2% 2%

H BISCOCHO
B GALLETA
I PAN

B NADA

I COLADA

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Andlisis: El 75% de los encuestados han consumido el almidén de achira en
coladas hechas en agua o a base de leche.

El 14% que no han consumido en ningun producto el almidén de achira.

El 8% han consumido el almidén de achira en pan.

El 2% ha consumido el almidén de achira en galletas y el otro 2% han

consumido el almidén en bizcochos.
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4. ;CON QUE FRECUENCIA CONSUME ALMIDON DE ACHIRA EN SU
CASA?

Tabla N° 10. Con qué frecuencia consume almidon de achira en su casa

N° de veces N° %
NUNCA 15 13%
1VEZA LA

18 16%
SEMANA
2 VECES A

24 21%
LA SEMANA
1 VEZ AL

57 50%
MES
TOTAL 114 100%

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Figura N° 27. Con qué frecuencia consume almidén de achira en su casa

¢CON QUE FRECUENCIA CONSUME
ALMIDON DE ACHIRA EN SU CASA?

ENUNCA
Bm1VEZ

@2 VECES

M 1VEZ AL MES

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Analisis: El 50% de los encuestados consumen almidén de achira 1 vez al
mes como algo tradicional en los hogares.

El 21% de encuestados consumen el almidon de achira 2 veces al mes.

El 16% de los encuestados consumen 1 vez a la semana.

El 13% de los encuestados nunca consumen el almidén de achira.
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5. ¢LE GUSTARIA QUE EL ALMIDON DE ACHIRA SEA MUCHO MAS

UTILIZADO?

Tabla N° 11. Le gustaria que el almidén de achira sea mucho més utilizado

N° %
SI 114 100%
NO 0 0%
TOTAL 114 100%

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacién de campo

Figura N° 28. Le gustaria que el almidon de achira sea mucho mas utilizado

¢ LE GUSTARIA QUE EL ALMIDON DE
ACHIRA SEA MUCHO MAS UTILIZADO?

0%

mSl
ENO

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Andlisis: Al 100% de los encuestados les gustaria que el almidén de achira
sea mucho mas utilizado, sabiendo que es un producto ecuatoriano que puede

ayudar a generar empleo y también se puede recuperar dicho almidén debido a
gue esta desapareciendo
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6. ¢(CREE USTED QUE EL ALMIDON DE ACHIRA SERIA UN
PRODUCTO INNOVADOR EN EL AMBITO GASTRONOMICO?

Tabla N° 12. Cree usted que el almidén de achira seria un producto innovador en

el ambito gastronémico

N° %
NO 11 10%
SI 103 90%
TOTAL 114 100%

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Figura N° 29. Cree usted que el almidon de achira seria un producto innovador

en el ambito gastronémico

¢CREE USTED QUE EL ALMIDON DE
ACHIRA SERIA UN PRODUCTO
INNOVADOR EN EL AMBITO
GASTRONOMICO?

10%

ENO
mSl

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Andlisis: El 90% de las personas encuestadas creen que almidén de achira
seria un producto innovador en el &mbito gastronémico ya que actualmente no
se lo conoce ni se lo emplea.

El 10% de las personas encuestadas creen que no sera un producto innovador
porque supieron expresar que solamente se puede hacer coladas con dicho

producto y que no es nada nuevo.
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7. ¢EN QUE PLATOS LE GUSTARIA CONSUMIR EL ALMIDON DE
ACHIRA?

Tabla N° 13. En que platos le gustaria consumir el almidon de achira

Alimentos N° %
Plato fuerte 20 11%
Pan 30 16%
Entradas 37 19%
Bebidas 40 21%
Postre 62 33%
TOTAL 189 100%

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Figura N° 30. En que platos le gustaria consumir el almidén de achira

¢EN QUE PLATOS LE GUSTARIA
CONSUMIR EL ALMIDON DE ACHIRA?

M Plato fuerte
H Pan

IH Entradas

M Bebidas

[ Postre

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo Entradas
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Andlisis: Al 33% de los encuestados les gustaria consumir el almidén de
achira en postres.

El 21% de las personas encuestadas dijeron que les gustaria consumir el
almiddn de achira en bebidas.

El 19% de los encuestados dijeron que les gustaria consumir el almidon de
achira en entradas.

El 16% de las personas encuestadas dijeron que les gustaria consumir el
almidon de achira en pan.

El 11% de las personas encuestadas dijeron que les gustaria consumir el
almiddn de achira en platos fuertes.
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CAPITULO Il

3.1 Estudio de las técnicas aplicadas al almidon de achira

En los alimentos la gelificacion de componentes cumple muchas funciones,
particularmente en relacion con la textura, la estabilidad y afectan en especial
medida a las condiciones de procesado. Su importancia es especialmente
grande ya que la demanda de productos bajos en grasa ha potenciado el
desarrollo de alimentos donde esta se sustituye parcialmente por sistemas

gelificados en base acuosa con textura adecuada.
(Molecular, 2012)

No existe una definicion concreta entre lo que es un sistema gelificado y un

sistema espeso.

La mayoria de personas conocen que el almidon es un espesante pero no es
muy conocido que también se pueden crear gelatinas o geles para lo cual se ha
realizado un experimento en el cual se disolvio el almidén de achira desde
agua fria en el primer caso, desde agua caliente en el segundo caso y se hice
el experimento con almidén de maiz para comparar dando como resultado las

siguientes caracteristicas.

Almidén de achira disuelto desde agua fria.

Proporciones

250 ML DE AGUA ----------- 80 GR DE ALMIDON DE ACHIRA

Se demostré que disolviendo el almiddon de achira desde agua fria se produce
un gel espeso en muy corto tiempo y sin grumos, tomando un color gris debido

a gue en comparacion al almidén de maiz este es un poco mas obscuro.
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Figura N2 31 gel de almiddn de achira desde agua fria

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

Almidon de achira disuelto desde agua caliente.
250 ML DE AGUA ----------- 80 GR DE ALMIDON DE ACHIRA

En el segundo experimento se demostré que partiendo desde agua caliente se
produce igualmente gel pero en este caso se puede observar que el almidén no
se disuelve en su totalidad y quedan restos del mismo en el gel, también se

puede observar que se demora mas en llegar a la misma densidad del otro gel.

Figura N2 32 gel de almiddn de achira desde agua caliente

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo
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Almidén de maiz
250 ML DE AGUA ------—---- 130 GR DE ALMIDON DE MAIZ

En el tercer caso se pudo observar que el almidon de maiz requiere mayor
cantidad e incluso mayor tiempo para lograr la misma densidad que se obtuvo
en el primer caso, el almidon de maiz tiene un color mas claro en el momento

de gelificarse.

Figura N2 33 gel de almiddn de Maiz

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Investigacion de campo

3.2 Propuesta gastronémica

Para la propuesta gastronémica basada en el almidén de achira, se ha tomado
en cuenta algunos puntos importantes basandose en la encuesta realizada a
un grupo de personas; el grupo esta conformado por personas del cantén
Pillaro y por varios chefs de la Universidad Tecnoldgica Equinoccial.

Entre algunos puntos tenemos lo siguiente:

De acuerdo a la manera de como le gustaria a las personas consumir el
almidon de achira, se tiene como preferencia a los postres por lo que se puede
crear una gama de propuestas, también se debe tener en cuenta que en panes

y entradas también tiene una gran acogida el uso del almidon de achira.
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La mayoria de personas encuestadas segun su opinion dicen que el almidén de
achira les parece un producto innovador con el cual se deberia trabajar mas y
tratar de crear nuevos productos basados en almidon.

Las encuestas ha permitido observar que el consumo de almidén de achira en
los hogares es casi nulo y que la costumbre que en afios pasados se tenia se
esta perdiendo, este producto siempre ha sido preferido por la gente de campo
y es por eso que solo las personas mayores la siguen consumiendo por
costumbre y tradicidn, por lo que con este estudio se desea recuperar su
consumo en especial en jovenes y si es posible en nifios, teniendo en cuenta
que al ser un producto con muchos beneficios y propiedades nutritivas

ayudaran a una mejor nutricion y desarrollo de nifios y jovenes.
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3.3 Recetas

Entradas

3.3.1 Tartaletas de almidén de achirarellenas de Tocino y Champifiones

RECETA

ESTANDAR

Nombre de la

Tartaletas de almidén de
achira rellenas de Tocino y

preparacion: Champiinones Foto

Género: Entrada

N pax 4

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P

Almidon de Achira 50 g Tamizado 0,40

Harina 100 g Tamizado 0.10

Huevo 2 u 0,28

Cerveza 100 ml 0,10

Levadura 5 g Hidratada 0,05

Mozzarella 100 g Rallado 1,00

Mantequilla 50 g Pomada 0,32

Tocino 100 g Picado 1,50

Champifiones 200 g Laminas 0,40
Costo total 4,05
5% Varios 0,20
Costo por pax 1,06

Preparacion

1.-Mezclar el almidén junto con los huevos y la cerveza hasta que se obtenga una

masa compacta. 2.-Agregar la levadura y dejar reposar por una hora. 3.-Estirar la
masa y la colocar dentro de los moldes de tartaletas 4.-horno por 15 minutos. 5.-

saltear los champifiones junto con el tocino hasta que el tocino tome un color dorado,
6.-rellenar las tartaletas y gratinar con el queso mozzarella.

Técnicas Aplicadas

Amasado, horneado, salteado, gratinado.

Observaciones

Colocar peso dentro de las tartaletas para que la masa no se levante.
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3.3.2 Pan de almid6n de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion: Pan de almidon de achira | Foto
Geénero: Entrada
N pax 20
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Almidén de Achira 300 g Tamizado 0,80
Huevo 3 u 0,42
Agua 50 mi Tibia 0,02
Levadura 10 g Hidratada 0,10
Orégano 5 g 0,02
Leche 50 ml 0,05
Mantequilla 60 g Pomada 0,12
Costo total 1,53
5% Varios 0,08
Costo por pax 0,08

Preparacién

1.-Mezclar el almidon, los huevos, la levadura, mantequilla, leche y agua, hasta
obtener una masa homogénea y dejar reposar por una hora.2.- Bolear la masa sobre
una superficie enharinada, engrasar la lata de horno 3.- hornear por 15 minutos.

Técnicas Aplicadas

Amasado, horneado, bolear, engrasar.

Observaciones

Si la masa esta muy hiumeda agregar un poco de harina de trigo.
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3.3.3 Empanadas de almidon de achira rellenas de carne molida

RECETA ESTANDAR

Empanadas de almidén de
achira rellenas de carne

Nombre de la preparacion: molida
Geénero: Entrada
N pax 20
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P
Almidon de Achira 300 g Tamizado 0,90
Huevo 3 u 0,80
Agua 50 ml Tibia 0,15
Levadura 10 g Hidratada 0,28
Sal 50 g 0,20
Mantequilla 60 g Pomada 0,05
Carne molida 250 g 1,20
Cebolla Perla 50 g Brunoise 0,10
Ajo 5 g Brunoise 0,05
Costo total 3,73
5% Varios 0,19
Costo por pax 0,20
Preparacion

1.-Mezclar el almidoén, los huevos, la levadura, mantequilla y agua, hasta obtener una
masa homogénea y dejar reposar por una hora. 2.-sofreir la carne, la cebolla y el ajo
hasta que comience a cocinarse, dejamos enfriar .3.-Bolear la masa sobre una superficie
enharinada y estiramos la masa, rellenamos las empanadas 4.- repulgar los bordes.

Técnicas Aplicadas

Amasado, horneado, boleado, engrasado, repulgar, sofreir.

Observaciones

Evitar que el relleno quede muy humedo.
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3.3.4 Colada de almidon de Achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Colada de almidén de
Achira

Foto

Género:

Sopa

N pax

4

P

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.
Manteca de color 15 g 0,05
Almidon de Achira 150 g 0,50
Cebolla Blanca 20 g Picada 0,05
Ajo 5 g Molido 0,01
Agua 65 ml
Leche 65 ml 0,10
Carne de Res 200 g 1,20
Comino 5 g 0,01
Costo total 1,92
5% Varios 0,10
Costo por pax 0,50

Preparacion

1.-Saltear en la manteca de color el ajo, cebolla y la carne de res, una vez sazonado
2.-agregar el agua y la leche.3.- afiadir la carne y dejar que se cocine.4.- Agregar poco
a poco el almidén de achira diluido. 5.- Mecer constantemente hasta que espese. 6.-

Rectificar sabores.

Técnicas Aplicadas

Salteado

Observaciones

Mecer para que no se formen grumos. Diluir el almidon de achira en agua fria.

54




3.3.5 Croquetas de almiddén de achira rellenas de pollo

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Croquetas de almidon de
achira rellenas de pollo

Foto

Género:

Entrada

N pax 20
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P
Almidén de Achira 300 g Tamizado 0,80
Huevo 3 u 0,42
Agua 50 mi Tibia
Leche 50 ml 0,15
Mantequilla 100 g Pomada 0,75
Pollo 200 g Desmenuzado 0,80
Zanahoria 50 g Brunoise 0,10
Cebolla 50 g Brunoise 0,10
Aceite 1 It 2,00
Ajo 10 g Brunoise 0,05
Costo total 5,17
5% Varios 0,26
Costo por pax 0.27
Preparacion

1.-Mezclar el almidén, los huevos, mantequilla, leche y agua, hasta obtener una masa
homogénea y dejar reposar por una hora. 2.-sofreir la cebolla, zanahoria y el ajo,
finalmente agregar el pollo para obtener el relleno. 3.-Bolear la masa sobre una
superficie enharinada, 4.-rellenar la masa con el condumio procurando que quede
bien sellada. 4.-Freir en abundante aceite hasta que queden crocantes.

Técnicas Aplicadas

Fritura.

Observaciones

Calentar el aceite a 180 grados.
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3.3.6 Paparellena a base de almidon de achiray carne

RECETA ESTANDAR

Papa rellena a base de
Nombre de la preparacion: almidon de achira y carne | Foto
Geénero: Entrada
N pax 8
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Almidén 250 g Tamizado 0,60
Maiz sabrosa 250 g 0,50
Agua 100 mi
Papa 300 g Puré 0,30
Carne 100 g Mechada 0,60
Achote 5 g 0,05
Cebolla Perla 25 g Brunoise 0,10
Huevo 2 u 0,28
Aceite 1 It 2,00
Costo total 4,43
5% Varios 0,22
Costo por pax 0,58
Preparacion

1.-Hacer un volcan con el almidén de achiray la maiz sabrosa, en la mitad colocar el
agua y el huevo, e ir incorporando poco a poco hasta obtener una masa compacta,
2.-mezclar el puré de papa con la carne mechada para el relleno, salteamos cebolla 'y
agregamos al puré. 3.-Estiramos la masa formando discos y colocamos en el centro el
relleno, repulgamos y freimos.

Técnicas Aplicadas

Fritura, repulgado, amasado, mechado.

Observaciones

Repulgar bien para evitar que se salga el relleno.
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3.3.7 Coliflor apanada con almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Coliflor apanada con

Nombre de la preparacion: almidon de achira Foto
Geénero: Entrada
N pax 10 o
Do
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Coliflor 1 u Blanqueada 0,60
Almidon 300 g Tamizado 0,80
Huevo 3 u 0,42
Sal c/n g
Pimienta c/n g
Apanadura 500 g 0,70
Agua 60 mi
Costo total 2,52
5% Varios 0,13
Costo por pax 0,26
Preparacion

1.-mezclar los huevo con el almidén y el agua, hasta que se forme una mezcla
semiliquida, 2.-en un bowl colocamos la Apanadura, 3.-sumergimos las coliflores
blanqueadas en la tempura, cubrimos con la Apanadura4.- freir.

Técnicas Aplicadas

Fritura, batido, tempurizar, blanquear.

Observaciones

Al momento de sacar las coliflores colocar en un bowl papel absorbente para que se

escurra el aceite.
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3.3.8 Crema de Choclo a base de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Crema de Choclo a base de
Nombre de la preparacion: almidon de achira Foto
Género: Sopa
N pax 4
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P
Choclo 500 g Desgranado 2,50
Agua 100 mi
Leche 700 mi 0,75
Almidon 80 g Tamizado 0,20
Cebolla Perla 100 g Brunoise 0,15
Ajo 10 g Repicado 0,05
Pollo 300 g Limpio y en cubos 1,25
Crema de leche 300 ml 1,00
Costo total 5,90
5% Varios 0,30
Costo por pax 1,55

Preparacion

1.-sofreir el ajo y la cebolla. 2.-Licuar el choclo y agregar en el refrito, 3.- disolver el

almiddn en la leche y agregar a la preparacion. 4.-hervir y agregar los cubos de pollo y

para terminar agregamos la crema de leche 5.- rectificar sabores.

Técnicas Aplicadas

Refrito, licuado.

Observaciones

Mecer constantemente evitando que se queme.
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PLATOS FUERTES

3.3.9 Pizza de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

achira

Pizza de almidén de

Foto

Género:

Plato fuerte

N pax

8

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place
Almidén de Achira 100 g Tamizado 0,50
Harina de trigo 150 g Tamizado 0.10
Huevo 2 u 0,28
Leche en polvo 30 g 0,20
Levadura 5 g Hidratada 0,05
Mozarella 200 g Rallado 2,00
Pasta de tomate 100 g 0,80
Jamén 150 g Picado 1,50
Cerveza 100 ml 0,08
Pimiento Verde 1 u Juliana 0,20
Aceitunas 50 g Picado 0,50
Costo total 6,11
5% Varios 0,31
Costo por pax 0,80

Preparacion

1.-Mezclar el almidén junto con los huevos y la cerveza hasta que se obtenga una masa
compacta.2.- Agregar la levadura y dejamos reposar por una hora.3.- Estirar la masa
sobre plastico film para evitar que se pegue, 4.- untar la pasta de tomate sobre la masa,
y sobre esta agregar el jamaon, las aceitunas, el pimiento y el queso mozzarella.

Técnicas Aplicadas

Amasado, horneado.

Observaciones

Colocar aceite sobre el plastico film para que no se pegue la masa a la superficie.
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3.3.10 Langostinos en tempura de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Langostinos en tempura de
almidon de achira

Foto

Género:

Plato fuerte

N pax

8

Ingredientes Cantidad | Unidad | Mise en place Costo M.P
Almidén de Achira 300 g Tamizado 0,80
Langostinos 16 u Pelados y desvenados 15,00
Huevo 4 u 0,56
Cerveza 500 ml 0,80
Harina de Trigo 100 g Tamizado 0,25
Sal 15 g 0,05
Pimienta 5 g 0,05
Aceite 1 It 2,00
Costo total 19,51
5% Varios 0,98
Costo por pax 2.56

Preparacion

1.-mezclar el almiddn, la harina de trigo, los huevos, cerveza, sal y pimienta y batir hasta
obtener una pasta pegajosa.2.- Sumergir los langostinos en la pasta 3.- freir

Técnicas Aplicadas

Fritura, tempurizado.

Observaciones

Calentar el aceite a 180 grados.
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3.3.11 Noquis de almidon de achira con carne

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Noquis de almidén de
achira con carne

Geénero: Plato fuerte
N pax 2
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P
Almidén de Achira 100 g Tamizada 0,60
Papa 300 g Pelada 0,25
Huevo 1 u 0,14
Crema de leche 100 g 0,40
Carne de res 100 g Desmenuzada 0,60
Zanahoria 80 g Brunoise 0,10
Mantequilla 125 g Pomada 0,70
Perejil 10 g Picado 0,05
Ajo 5 g Picado 0,05
Cebolla Perla 20 g Brunoise 0,10
Costo total 2,99
5% Varios 0,15
Costo por pax 1,57

Preparacién

1.-Cocinar la papa y aplastarla, agregar el almidén de achira y amasar, 2.-agregar un
huevo y amasar hasta que quede una masa compacta pero no muy seca, 3.-sofreir

zanahoria, carne, ajo y cebolla con mantequilla evitando que se queme.

Técnicas Aplicadas

Amasado, estirado, rellenado.

Observaciones

Manejar con cuidado la masa porque puede ser muy delicada.
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3.3.12 Lomo deres con crocante de almiddon de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Lomo de res con crocante
de almidoén de achira

Género:

Plato fuerte

N pax

2

Costo M.P

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place
Lomo de res 400 g Limpio 3,00
Almidon de achira 100 g 0,20
Mantequilla 40 g Pomada 0,25
Camote 120 g Pelado 0,50
Vinagre 50 g 0,15
Azlcar 60 g 0,15
Pimiento Amarillo 50 g Juliana 0,10
Pimiento Rojo 50 g Juliana 0,10
Ajonjoli 40 g 0,20
Fresas 120 g Pulpa 0,50
Costo total 5,15
5% Varios 0,26
Costo por pax 2,70
Preparacion

1.-Bridar el lomo de res y salpimentar. 2.-Hornear hasta que el lomo alcance el término
deseado. 3.- Mezclar el azucar y el vinagre junto con el jugo de fresa. 4.-Saltear con
mantequilla y sal el almidon tostado para realizar el crocante. 5.-Cocinar el camote con
agua y azucar, realizar un puré y terminar con un poco de mantequilla. 6.-Saltear los
vegetales y rectificar sabores para servir.

Técnicas Aplicadas

Brindar, coccién, corte basico (Juliana), hornear, saltear, sazonar.

Observaciones

Evitar que el camote se cocine demasiado.
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3.3.13 Solomillo de ternera en salsa de Pedro Jiménez y almidon de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Solomillo de ternera en salsa de
Pedro Jiménez y almidon de achira

Foto

Género:

Plato fuerte

#

N pax 4
Ingredientes Cantidad |Unidad Mise en place Costo M.P
Solomillo 800 g Limpio 12,00
Jerez dulce 400 g 15,00
Jugo de naranja 1 u 0,25
Almidon 20 g Tamizado 0,10
Crema de leche 60 ml 0,60
Sal c/n
Pimienta negra c/n
Costo total 27,95
5% Varios 1,40
Costo por pax 7,34

Preparacion

1.-Hervir el vino hasta que quede reducido a la mitad, afiadir la sal, la pimienta diluir el

almidon en el jugo de naranja y agregarlo a la salsa. 2.-reducir y agregar la crema de leche.
3.- sellar la carne a fuego alto y salpimentamos al final, 4.- montar en un plato la carne junto
con la salsa y la guarnicién que se desee; pueden ser vegetales saleados.

Técnicas Aplicadas

Sellado, reduccion.

Observaciones

Evitar que la carne pierda sus jugos.
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3.3.14 Calzone de almidén de achirarelleno de queso y carne

RECETA ESTANDAR

Calzone de almidén de
achira relleno de queso y

Nombre de la preparacion: carne Foto
Geénero: Plato fuerte
N pax 2

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P
Harina de trigo 300 g Tamizado 0,50
Almidon de Achira 200 g Tamizado 0,60
Agua 160 ml Fria
Aceite 30 ml 0,10
Levadura 10 g 0,10
Azucar 15 g 0,05
Lomo 100 g 1,00
Champifiones 70 g Laminados 0,70
Queso Mozarella 100 g Rallado 0,80
Costo total 3,85
5% Varios 0,19
Costo por pax ,2,02

Preparacién

1.-mezclar el azucar, la levadura y poco a poco agregar el agua tibia.2.- Aparte
mezclar la sal y las harinas. 3.-Afadir el agua fria y el aceite. 4.-Amasar hasta formar
una masa uniforme. Dejar reposar en un bowl por una hora. 5.-Dividir la masa en
cuatro partes y repetir el proceso por 15 minutos. 6.-Estirar la masa hasta que este
delgada, formando discos. 7.-Sobre el centro del disco colocar la carne, champifiones
y queso mozzarella. 8.-Doblar el disco y presionar los bordes para sellar
completamente. 9.- hornear a 200 grados centigrados por 25 minutos en una lata.

Técnicas Aplicadas

Repulgado, horneado, amasado, leudado.

Observaciones

Sellar bien para que no salga el relleno.
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3.3.15 Lasafia de almidon de achiray carne molida

RECETA ESTANDAR

Lasafa de almidon de
Nombre de la preparacion: achira'y carne molida |Foto
Geénero: Plato fuerte
N pax 1
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Harina de Trigo 200 g Tamizado 0,30
Almidon de achira 75 g Tamizado 0,50
Agua 50 mi Fria
Aceite 40 ml 0,10
Carne molida 150 g 0,60
Cebolla Perla 50 g Brunoise 0,10
Ajo 5 g Repicado 0,10
Pasta de tomate 80 g 0,25
Tomate 100 g Concasse 0,15
Queso mozarella 100 g Rallado 0,80
Salsa bechamel 80 g 0,50
Costo total 3,40
5% Varios 0,17
Costo por pax 3,57
Preparacion

1.-Mezclar la sal con las harinas, formar un volcan y agregar los ingredientes liquidos
para empezar a unirlos, hasta formar una masa homogénea. 2.-Amasar hasta que la
textura sea suave Yy elastica. 3.-Formar un bollo, cubrirlo y dejarlo reposar por una hora.
4.-Estirar la masa con un rodillo, cortar en la forma deseada. El tiempo de coccién de la
masa fresca es de 2 a 3 minutos maximo. 5.-saltear la cebolla, el ajo y la carne, agregar
la pasta de tomate y dejar cocinar. 6.-Engrasar un molde e intercalar una capa de
masa, una de carne y una de salsa bechamel y repetir el proceso. 7.-Agregar el queso
mozzarella, 8.-gratinar en el horno a 120 grados centigrados.

Técnicas Aplicadas

Amasado, coccién, condimentar, hornear, rallar, gratinar.

Observaciones

Servir caliente.
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3.3.16 Filete de pollo en salsa bechamel a base de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Filete de pollo en salsa
bechamel a base de
Nombre de la preparacion: almidon de achira Foto
Geénero: Plato fuerte
N pax 4
) 2,

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P
Pollo 800 g Fileteado 3,00
Almidon 10 g Tamizado 0,05
Harina de trigo 20 g Tamizado 0,10
Mantequilla 100 g Pomada 0,80
Nuez moscada 5 g 0,05
Champifiones 100 g Laminados 1,00
Leche 100 mi 0,10
Crema de leche 150 ml 1,00
Sal c/n g
Pimienta c/n g

Costo total 6,10

5% Varios 0,31

Costo por pax 1,60

Preparacién

1.-Condimentar el pollo con la sal y la pimienta, 2.-sellar el pollo con un poco de
mantequilla en el sartén. 3.-En otro sartén tostamos el almidon y la harina, una vez
tostado agregamos la mantequilla hasta que forme una textura arenosa, 4.- agregar la
leche y batir evitando que queden grumos, 4.-agregar la nuez moscada, la sal y la
pimienta al gusto. 5.-Agregar los champifiones y para finalizar agregar la crema de leche
para obtener una textura cremosa.

Técnicas Aplicadas

Sellado, condimentado, tostar, reducir, tamizar.

Observaciones

Evitar que se queme la salsa.
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POSTRES

3.3.17 Alfajores de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Alfajores de almidén de
Nombre de la preparacion: achira Foto
Género: Postre
N pax 10
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Almidon de Achira 350 g Tamizado 0,90
Mantequilla 100 g Pomada 0,80
Azlcar 75 g 0,15
Huevos 2 u 0,28
Cascara de limon 5 g Rallada 0,05
Harina de trigo 150 g Tamizado 0,20
Bicarbonato 5 g 0,05
Dulce de leche 150 g 0,40
Costo total 2,83
5% Varios 0,14
Costo por pax 0,30

Preparacién

1.-Cremar la mantequilla pomada junto con el azucar. 2.-rallar la cascara de limoén y
adicionar uno a uno los huevos a la masa. 3.-Mezcla muy bien hasta que se integren
todos los ingredientes.4.- Anadir la maicena, la harina de trigo y el bicarbonato de
sodio. Mezcla bien con la ayuda de una espétula de pasteleria. 5.-reposar. 6.-Bolear la
masa y colocar en una lata engrasada. 7.- hornear durante 15 a 20 minutos a 200
grados centigrados aproximadamente.

Técnicas Aplicadas

Amasado, horneado, boleado, engrasado, cremado.

Observaciones
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3.3.18 Flan de vainilla con almidon de achira

RECETA ESTANDAR

Flan de vainilla con

Foto

Nombre de la preparacion: almidon de achira
Geénero: Postre
N pax 10

Costo M.P

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place

Almidén de Achira 50 g Tamizado 0,60

Agua 30 mi

Leche 1 It 1,00

Esencia de Vainilla 5 ml 0,05

Huevos 3 u Solo yemas 0,42

Azucar 100 g 0,15

Gelatina sin sabor 15 g Hidratada 0,25
Costo total 2,47
5% Varios 0,12
Costo por pax 0,26

Preparacion

1.-Mezclar el azucar con las yemas, hervir la leche con el azucar y la esencia de vainilla.
2.-Mezclar las yemas en la leche poco a poco evitando que se cocinen las yemas, dejar

gue se siga cocinando. 3.-Agregar el almidén disuelto con el agua. 4.-Finalmente
agregar la gelatina, colocar e los moldes y poner en refrigeracion.

Técnicas Aplicadas

Refrigeracion, hervir.

Observaciones

Evitar que las yemas se cocinen al momento de incorporarlas con la leche.
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3.3.19 Bollitos de almid6n de achira rellenos con mermelada

RECETA ESTANDAR

Nombre de la Bollitos de almidén de achira

preparacion: rellenos con mermelada Foto

Género: Postre

N pax 20

Ingredientes Cantidad |Unidad Mise en place Costo M.P

Almidén de Achira 500 g Tamizada 0,80

Queso mozzarella 700 g Rallado 6,00

Polvo de hornear 10 g 0,05

Sal c/n

Mantequilla 110 g Pomada 0,60

Huevos 2 u 0,28
Costo total 7,73
5% Varios 0,39
Costo por pax 0,41

Preparacién

1.-Mezclar el almidén de achira, el queso, el polvo de hornear y la sal en un bowl.2.-
Afadir la mantequilla y los huevos, mezclar hasta que se empiece a formar una masa

suave y homogénea.3.-Saque la masa del bowl y formar porciones de 25 g.4.-

Precaliente el horno a 200°C.5.-Colocar las porciones de pan en una lata engrasado y
enharinado.6.-Hornee por aproximadamente 7 minutos o hasta que los panes estén
dorados; una vez horneados los panes dejar enfriar para rellenar con la mermelada.

Técnicas Aplicadas

Horneado

Observaciones

Para rellenar los panes utilizar una manga con boquilla
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3.3.20 Galletas de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Galletas de almidén de

Nombre de la preparacion: achira Foto

Geénero: Postre

N pax 25

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P

Almidén de Achira 180 g Tamizada 0,30

Harina 540 g Tamizada 0,80

Polvo de Hornear 10 g 0,20

Azlcar 300 g 0,35

Mantequilla 280 g Pomada 2,50

Huevos 3 u 0,42

Sal c/n g

Esencia de vainilla 5 g 0,05
Costo total 4,62
5% Varios 0,23
Costo por pax 0,19

Preparacion

1.-Mezclamos todos los ingredientes hasta que forme una masa compacta y no muy
himeda ,2.- boleamos la masa en porciones de aproximadamente 20 gramos y
colocamos en una lata enharinada y engrasada. 3.-Precalentar el horno a 180 grados
centigrados y hornear por 15 minutos.

Técnicas Aplicadas

Engrasado, enharinado, boleado, horneado.

Observaciones

La masa no tiene que quedar seca.
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3.3.21 Quimbolitos con almiddn de achira

RECETA ESTANDAR

Quimbolitos con almidén
Nombre de la preparacion: de achira Foto
Geénero: Postre
N pax 10 - Tgm
Y
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place Costo M.P
Queso Criollo 500 g Desmenuzado 2,00
Azucar 225 g 0,30
Harina de trigo 200 Tamizado 0.25
Mantequilla 125 g Pomada 1,20
Huevos 5 u Separados 0,70
Almidon 100 g Tamizado 1,00
Esencia de vainilla 5 g 0,05
Aguardiente c/n
Pasas 100 g 0,80
Hojas de achira 10 u Limpias y Secas 1,00
Costo total 7,05
5% Varios 0,35
Costo por pax 0,74

Preparacién

1.-Batir la mantequilla con el azGcar hasta que quede cremada 2.- agregar el queso y
las yemas. 3.- agregar el almidon de achira y las claras de huevo a punto de nieve.

4.-Afadir al final agregar las pasas, la vainilla 'y el licor.
5.-Colocar la masa en las hojas de achira, envolver y cocer al vapor durante 15

minutos.

Técnicas Aplicadas

Batido, cremado, vapor, punto de nieve.

Observaciones

No ajustar mucho la hoja para que los Quimbolitos puedan crecer.
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3.3.22 Bizcocho de almidén de achira con Chocolate

RECETA ESTANDAR

Bizcocho de almidon de
Nombre de la preparacion: achira con Chocolate |Foto
Geénero: Postre
N pax 8
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Almendras 100 g Molida 1,10
Chocolate negro 200 g 1,00
Mantequilla 100 g Pomada 0,80
Azlcar 150 g 0,20
Almidén 100 g Tamizado 0,30
Canela 20 g Polvo 0,05
Huevos 6 u 0,84
Harina 300 g Tamizado 0,30
Costo total 4,49
5% Varios 0,22
Costo por pax 0,59

Preparacion

1.- Cremar la mantequilla, agregar el almidén y el harina junto con la canela.
2.-Triturar las almendras y agregar a la preparacién junto con los huevos.
3.-Derretir el chocolate a bafio maria y agregar a la preparacién. 4.-Mezclar a
velocidad media con la kitchenaid y colocar en un molde engrasado y enharinado.
5.-Precalentar el horno a 150 grados centigrados 6.- hornear por 30 minutos.

Técnicas Aplicadas

Cremado, horneado, triturado, bafio maria, batido.

Observaciones

El molde debe ser de una capacidad de 22 cm.
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3.3.23 Natilla de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Natilla de almidoén de
achira Foto

Género:

Postre

N pax

4

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Huevos 6 u Yemas 0,84
Leche 600 mi 0,50
Azucar 100 g 0,20
Almidén 30 g Tamizado 0,15
Esencia de vainilla 2 g 0,05
Costo total 1,74
5% Varios 0,09
Costo por pax 0,46

Preparacién

1.-Mezclar las yemas y el azucar, 2.- disolver el almidén de achira en la leche hasta que
guede sin grumos 3.- Agregar la esencia de vainilla, 4.- cocinar a llama baja evitando
que llegue a ebullicion, 5.- Agregar poco a poco las yemas evitando que se cocinen y
batimos constantemente, 6.- Colocar en un molde y refrigerar.

Técnicas Aplicadas

Cremado, batido.

Observaciones

No desmoldar antes de tiempo.
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3.3.24 Leche frita con almidon de achira

RECETA ESTANDAR

Leche frita con almidén de

Nombre de la preparacion: achira Foto
Geénero: Postre
N pax 5

Costo M.P

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place
Leche 500 g Semidescremada 0,50
Azucar 100 g 0,20
Almidon 100 g Tamizado 0,30
Cascara de limon 5 g Rallada 0,05
Esencia de vainilla 5 g 0,05
Aceite 1 It 2,00
Huevo 1 u 0,14
Harina c/n
Canela 5 g Polvo 0,05
Costo total 3,29
5% Varios 0,16
Costo por pax 0,69

Preparacion

1.- hervir la leche con la cascara de limén y la esencia de vainilla en un bowl,

2.- mezclar el azucar con la maicena. 3.-cernir la leche cuando empiece a hervir. 3.-
afiadir la mezcla de maicena con azucar. 4.-remover para evitar grumos y subir la
temperatura a llama media, hasta que espese. 5.-Distribuir la preparacion en una lata
plana, una vez bien frio cortamos en trozos pequefios. 6.-En un bowl batir huevos y
harina. 7.-freir con poco aceite a 180 grados centigrados.

Técnicas Aplicadas

Batido, fritura.

Observaciones

Espolvorear la canela al final para que no se queme.
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3.3.25 Buiiuelos de almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Bufiuelos de almidén de

Nombre de la preparacion: achira Foto
Geénero: Postre
N pax 25
®

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Almidén 50 g Tamizado 0,25
Harina de trigo 150 g Tamizado 0,40
Huevos 4 u 0,56
Anis 5 g 0,05
Aguardiente 25 ml 0,20
Aceite 1 It 2,00
Polvo de hornear 5 g 0,05
Agua 75 ml
Sal 5 g

Costo total 3,51

5% Varios 0,18

Costo por pax 0,15

Preparacion

1.-Hervir el agua con sal, colocar la harina, almidon y el polvo de hornear y cocinar
hasta que se forme una costra en el fondo de la olla. 2.-enfriar la masa y colocar el licor

con el anis, 3.-colocar los huevos uno a uno e ir incorporando a la masa,

4 -freir la masa.

Técnicas Aplicadas

Fritura.

Observaciones

Calentar el aceite a 180 grados centigrados.
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3.3.26 Helado de vainillay almidon de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Helado de vainilla 'y
almidon de achira

Geénero: Postre
N pax 4 :
' E . *’gxf
Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Almidén 100 g Tamizado 0,25
Leche 1 It 1,00
Vainilla 10 g 0,05
Huevos 3 u Yema/Clara 0,42
Azucar impalpable 250 g 0,80
Costo total 2,52
5% Varios 0,13
Costo por pax 0,66

Preparacion

llevar a congelacion.

1.-Disolver el almidon en un poco de leche. 2.-Hervir en una olla la leche restante junto
con la vainilla, 3.-agregar el almidon disuelto, dejar hervir y espesar la crema removiendo
en forma continua con una cuchara de madera. 4.-Batir en un bowl las yemas con 250
gramos de azlcar hasta que esta quede espumosa. 5.-Incorporar las claras batidas con
50 gramos del azlcar restante. 6.-Incorporar la leche a las yemas y al final las claras y

Técnicas Aplicadas

Cremado, batido, congelado.

Observaciones

Colocar bastante azUcar para que el helado no quede insipido.

76




3.3.27 Emborrajados de almidon de achiray platano

RECETA ESTANDAR

Emborrajados de almidon

Nombre de la preparacion: de achira y platano
Geénero: Postre
N pax 8

e
.

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Almidén 100 g Tamizado 0,25
Harina de trigo 250 g Tamizado 0,20
Huevos 2 u 0,28
Leche 150 ml 0,25
Esencia de vainilla 5 g 0,05
Azucar 100 g 0,15
Azucar impalpable 50 g 0,20
Platanos 4 u Pelados 0,40
Aceite 1 It 2,00
Costo total 3,78
5% Varios 0,19
Costo por pax 0,50
Preparacion

1.-mezclar el almidén de achira junto con la harina de trigo, la leche, los huevos y la
esencia de vainilla, el azicar granulado hasta formar una masa semiliquida similar a la
tempura. 2.-Sumergir los platanos previamente cortados en la mezcla y freimos
inmediatamente en el aceite a 180 grados centigrados.

Técnicas Aplicadas

Freir.

Observaciones

No permitir que se queme el aceite, es decir no dejar que alcance méas de 180 grados.
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3.3.28 Brownie con almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Brownie con almidén de
Nombre de la preparacion: achira Foto
Género: Postre
N pax 5

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place |Costo M.P
Chocolate Negro 150 g 1,00
Almidon 80 g Tamizado 0,30
AzUcar 200 g 0,20
Mantequilla 200 g 1,60
Agua c/n ml
Nueces 40 g Picadas 0,60
Huevos 4 u 0,56
Costo total 4,26
5% Varios 0,21
Costo por pax 0,89

Preparacion

1.-Batir los huevos e incorporar el aztcar poco a poco. 2.-Trocear el chocolate y la

mantequilla, colocar en un bowl y fundir a bafio maria. 3.-Una vez que el chocolate se
encuentre fundido afiadir los huevos y mezclar bien. 4.-Mezclar el aztcar con las nueces

picadas, afiadir esto a la mezcla anterior. 5.-Colocar en un molde previamente
enharinado y enmantequillado. 6.-Hornear a 180 grados centigrados por 40 minutos.

Técnicas Aplicadas

Batido, bafio maria, enharinado, enmantequillado, horneado.

Observaciones

Dejar enfriar antes de desmoldar.
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BEBIDAS

3.3.29 Colada de Guagua o chuno

RECETA ESTANDAR

Colada de Guagua o

Nombre de la preparacion: chuno Foto
Geénero: Bebida
N pax 8

Costo M.P

Ingredientes Cantidad |Unidad |Mise en place

Almidén de Achira 50 g Tamizado 0,60

Agua 80 mi

Canela en polvo 5 g 0,05

Anis Estrellado 2 u 0,05

Cascara de Naranja 5 g Rallado 0,05

Leche 2 It 2,00

Azucar morena 100 g 0,15
Costo total 2,90
5% Varios 0,15
Costo por pax 0,38

Preparacion

1.-Hervir la leche con las especias y el azicar moreno. 2.-agregar el almidén de achira
disuelto previamente en agua fria y mecer constantemente para que no se queme.

Técnicas Aplicadas

Batido

Observaciones

Mecer hasta que tenga el espesor deseado.
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3.3.30 Chocolate con almidén de achira

RECETA ESTANDAR

Nombre de la preparacion:

Chocolate con almidoén de
achira

Foto

Género:

Bebida

N pax

4

Costo M.P

Ingredientes Cantidad |Unidad | Mise en place

Almidon 40 g Tamizado 0.30

Chocolate 300 g En tableta 1.50

Leche 1 Lt 1.00
Costo total 2.80
5% Varios 0,14
Costo por pax 0,74

Preparacion

1.-Hervir la mitad de la leche junto con el chocolate en tableta 2.-remover
constantemente para evitar que se queme, 3.- Con la otra mitad de la leche diluir el
almiddn de achira, 4.- Incorporar a la preparacién y mecer hasta que espese.

Técnicas Aplicadas

Hervir

Observaciones

Mecer constantemente evitando que se queme y al diluir el almidén evitar que queden

grumos.
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CAPITULO IV

PROYECCIONES
4.1 Focusgroup
Esta técnica consiste en degustar, saborear, oler y ver todos los platos que
han sido hechos a base de almidon de achira, con la finalidad de valorar las
cualidades de los platos en cuanto a cualidades organolépticas y a la vez su
calidad.
4.2 Ejecucion del focusgroup
4.2.1 Objetivo
El objetivo es demostrar que el almidon de achira puede ser utilizado en la
ingesta diaria en diferentes platos mediante la informacion y resultados
obtenidos a través de la opinién de las personas encuestadas, basandonos en
datos y hechos reales.

4.2.2 Selecciéon de la muestra

La muestra fue tomada de un grupo de cinco personas que viven en el canton

Pillaro y cuya edad se encuentra entre 18 y 50 afios.

4.2.3 Planificacion del focusgroup

a) Lugar y fecha del focusgroup

b) Saludo de bienvenida.

c) Se realizara para la degustacién dos entradas, dos platos fuertes,

Cuatro postres y una bebida.
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d) A las personas que integran el focusgroup se les entregara una
encuesta individual con preguntas que serdn respondidas en el
transcurso del focusgroup.

e) Después de la degustacion de los platos, las personas daran su
opinion de forma verbal con respecto a las cosas positivas y negativas

que pudieron percibir.

f) Despedida a todas las personas que asistieron y agradecimiento por

Su presencia y ayuda a la investigacion.

a) Lugar, fechay horade focusgroup
Se realiz6 el dia 10 de Noviembre del 2014 a las 13:00 horas en el cantén
Pillarlo, en el Barrio San Luis, con la presencia de 10 personas elegidas para el

focusgroup.

b) Platos escogidos para la degustacion

El almidon de achira es un producto que se puede utilizar en un sinnimero de
platos como producto principal o como ingrediente para otro plato, a
continuacion se detalla los platos seleccionados.

Entradas

Croquetas de almidon de achira rellenas de pollo

Papa rellena a base de almidon de achira y carne

Platos fuertes

Filete de pollo en salsa bechamel a base de almidén de achira
Solomillo de ternera en salsa de Pedro Jiménez y almidén de achira
Postres

Helado de vainilla y almidén de achira

Emborrajados de almidén de achira

Quimbolitos de almiddn de achira

Galletas de almidén de achira

Bebidas

Chocolate con almidén de achira
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c) Degustacion
La degustacion es personal y mediante la cual cada persona dard su opinion
después de haber degustado cada plato.

4.3 Tabulacién de las encuestas de focusgroup

4.3.1 Entradas

Tabla N° 14. Calificacién: Croquetas rellenas de pollo

Calificacion SABOR COLOR OLOR TEXTURA
Excelente 8 9 8 10
Bueno 2 1 2 0
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Figura N° 34. Calificacion: Croquetas rellenas de pollo
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Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup
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Las personas encuestadas calificaron a las croquetas rellenas de pollo con
respecto a su sabor, en su mayoria como excelente debido a que la
combinacion es muy buena, sin embargo para algunos les parecié bueno,
este resultado se dio debido a que a algunas personas no les gustan algunos
ingredientes.

Con respecto al color la respuesta casi en su totalidad fue unanime ya que
se obtuvo nueve de diez opiniones excelentes, la persona que discrepo con
la respuesta supo manifestar que falto color pero acepto al final que estaba
bien todo.

En cuanto al Olor obtuvimos un 80% de resultados excelentes y un 20% que

opinaba que el aroma fue bueno.

El resultado de la encuesta en cuanto a la textura fue un 100% en
excelencia ya que los comensales supieron manifestar que fue agradable
sentir lo crocante que estaban las croquetas rellenas de pollo.

Tabla N° 15. Calificacién: Papa rellena
Calificacion SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 10 10 9 10
Bueno 0 0 1 0
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup
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Figura N° 35. Calificacion: Papa rellena
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Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Segun los resultados determinan que el sabor de la papa rellena hecha con
almidon de achira es excelente, las opiniones de los comensales fueron que no

se nota la diferencia el hacerla a base de almidén de achira.

En cuanto al color se obtuvo una aceptacion del 100% sabiendo comentar que

tienen muy buen color tanto fritas como horneadas.

El resultado de la encuesta en cuanto al olor fue de un 90% en excelente y un
10% en bueno, lo cual no es algo negativo debido a que la persona supo
expresar que no le gustaba el olor de la fritura pero en cuanto a las que fueron

horneadas quedo satisfecha.

La textura fue otro de los resultados en los que se obtuvo 100% en excelente,
ya que las personas comentaron que estaban crujientes.
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4.3.2 Platos fuertes

Tabla N° 16. Calificacion: Filete de pollo en salsa bechamel
Calificacion SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 10 8 10 10
Bueno 0 2 0 0
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Figura N° 36. Calificacién: Filete de pollo en salsa bechamel
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La calificacion del filete de pollo en salsa bechamel obtuvo una calificacion de
100% excelente en sabor, olor y textura dando a notar que el almidén de achira

tiene una gran aceptacion en las personas que lo prueban.
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En cuanto al color a ocho personas les parecié excelente, mientras que dos de
las diez personas encuestadas califico el color de la salsa como bueno,
opinaban que era muy pélida para su gusto que le hacia falta méas color.
Tabla N° 17. Calificacién: Solomillo de ternera en salsa de Pedro Jiménez
Calificacion SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 10 9 8 9
Bueno 0 1 2 1
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Figura N° 37. Calificacion: Solomillo de ternera en salsa de Pedro Jiménez
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Fuente:Focusgroup

Las personas encuestadas calificaron al solomillo de ternera cuya salsa fue
hecha a base del almidén de achira con respecto a su sabor, excelente en su
mayoria por los ingredientes utilizados, con respecto al color la critica fue
excelente ya que con ayuda del jerez toma una tonalidad a frutos rojos.
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De acuerdo a la opinion de los encuestados y con respecto al olor se tiene que

el 100% es excelente, al igual que su textura la misma que estuvo suave.
Este platillo fue muy bien aceptado por las personas que degustaron.

4.3.3 Postres

Tabla N° 18. Calificacion: Helado de Vainilla
Calificacion SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 10 10 10 10
Bueno 0 0 0 0
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Figura N° 38. Calificacion: Helado de Vainilla
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Con este postre tuvimos excelentes calificaciones ya que se obtuvo 100% de
aprobacion en sabor, olor, color y textura demostrando a los comensales que
se pueden hacer platos con gran sabor utilizando productos tradicionales.

Sus criticas fueron favorables para el plato debido a que a todos les gusta el
helado.

Tabla N° 19. Calificacién: Emborrajados
Calificacion SABOR  COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 10 9 10 10
Bueno 0 1 0 0
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Figura N° 39. Calificacion: Emborrajados

10 -
9 .
8 -
77 B Excelente
6 .
B Bueno
5 .
4 - m Regular
3 - H Malo
2 .
1 -
0 T T T 1
SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

89



Este postre fue un gran acompafiante junto con el helado es por lo cual
obtuvieron un 100% en excelente, las personas que asistieron al focusgroup
opinaron que son postres tradicionales y no se nota la diferencia de como se

los hace tradicionalmente y como fueron hechos con el almidon de achira.

El sabor, color, aroma y textura fueron aceptados satisfactoriamente.

Tabla N° 20. Calificacion: Quimbolitos

Calificacion SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 10 10 10 10
Bueno 0 0 0 0
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Figura N° 40. Calificacion: Quimbolitos
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El sabor de los Quimbolitos obtuvo 100% en excelencia.
El olor también obtuvo 100% en excelente debido a que se utilizd esencia de

vainilla y este aroma es siempre agradable.

El color y la textura fueron calificados de manera excelente ya que se cuido
mucho en el momento de la fritura para evitar que se quemen o se hagan

duros.

Tabla N° 21. Calificacion: Galletas
Calificacion SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 8 8 10 8
Bueno 2 2 0 2
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup

Figura N° 41. Calificacion: Galletas
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Las galletas fueron calificadas con un 80% en excelente y obtuvo un 20% en
bueno en cuanto a sabor, color y textura debido a que los encuestados
opinaban que le faltaba azlUcar y que se ponen un poco duras al momento de

enfriarse lo cual realizando algunas modificaciones en la receta se soluciono.

El olor de las galletas fue calificado con un 100% en excelente gracias a que se
utiliza esencia y el aroma que desprende el almidén de achira es bastante
agradable.

La opinidn de los encuestados fue que es un excelente alimento para los nifios

ya que es nutritivo y rico.

4.3.4 Bebidas

Tabla N° 22. Calificacion: Chocolate Caliente
Calificacibn SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Excelente 10 10 10 10
Bueno 0 0 0 0
Regular 0 0 0 0
Malo 0 0 0 0
Total 10 10 10 10

Autor: Xavier Arcos

Fuente: Focusgroup
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Figura N° 42. Calificacion: Chocolate Caliente

10 -
9 -
8 -
7 -
B Excelente
6 -
M Bueno
5 -
4 - Regular
3 - H Malo
2 -
1 -
O T T T T
SABOR COLOR OLOR TEXTURA

Autor: Xavier Arcos

Fuente:Focusgroup

El chocolate tubo calificacion perfecta en sabor, color, olor y textura con los
comensales dando opiniones muy buenas sobre el sabor y la textura ya que el
chocolate ambatefio fue preparado de forma tradicional y espesado con el

almidén lo cual no le cambia en nada el sabor.

La mayoria de las personas comentaron que es recordar su nifiez ya que
muchos de ellos habian consumido el chocolate con almidén de achira gracias

a sus abuelos y les parecié un momento muy agradable.

4.4 Conclusiones del focusgroup

En el estudio realizado se puede apreciar que los platos degustados a base de
almidon de achira tuvieron una excelente aceptacion por parte de las personas
encuestadas, segun los resultados obtenidos se puede apreciar que todos los
platos tienen una calificacién de excelente y bueno esto da la idea de que los

platos tienen gran aceptacion.

Segun las opiniones vertidas se llegaron a la conclusibn que los platos

tuvieron muy buenas caracteristicas y que son muy nutritivos que ayudan a
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mantener una buena salud, las personas del focusgroup opinaron que fue una
experiencia nueva y muy satisfactoria porque les demostr6 que productos

tipicos pueden ser utilizados en varios platos.

4.5 Recomendaciones del focusgroup

Las recomendaciones dadas por las personas seleccionadas para el
focusgroup son de gran ayuda pues la nueva propuesta es realizada con la

finalidad de dar opciones nuevas para el consumo del producto estudiado.

La recomendacion que mas llamo la atencion fue la de las galletas de almidén
debido a que estaba su sabor un poco insipido debido a la falta de azucar y
gue se debia tomar en cuenta que después de hornear se enfrian y se ponen

un poco duras las galletas.
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gCapitulo V
5.1 Andlisis de impactos
El analisis de impacto se lo realiza en proyectos, el andlisis de impacto se lo
puede realizar en forma prospectiva o retrospectiva, eso quiere decir que
puede ser antes de ser ejecutado el proyecto o después de haber sido
ejecutado permitiendo ver como beneficiara el proyecto al entorno donde se
ejecutara o donde se ejecuto.

En el informe final de un proyecto o investigacion, los impactos son ni mas ni
menos que las huellas, sefales, aspectos positivos o0 negativos que la
ejecucion del proyecto provoco o provocara en un entorno, area 0 o ambiente

determinado.

5.1.1 Andlisis de impactos educativo

IVELES DE IMPACTO | -3 -2 -1 0 1 2
INDICADOR

- Fuente de apoyo para otros X
estudios gastronOmicos

- Difusiéon metodolégica del X
trabajo

- Uso de herramientas X
tecnoldgicas

- Nivel académico de alumnos X

- Impulso ala creacion de
proyectos similares

TOTAL 0 0 0 0 1 6

2

Nivel de impacto =

Numero de indicadores

10
NI= =2
5

Nivel de impacto = Medio Positivo
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Analisis

1.- En cuanto al apoyo de otros estudios gastronémicos, tiene un nivel de
impacto medio alto positivo, ya que, el proyecto se encuentra enfocado a la
recuperacion de productos tradicionales del Pais y puede servir como base

para nuevas investigaciones en el sector gastronémico.

2.- En cuanto a la difusion del trabajo se obtuvo un nivel de impacto medio
positivo, ya que, existe poca informacion y por lo cual tomara tiempo en
difundirse la informacion adecuada, esto dependera también de los chefs y

estudiantes que deben poner en practica lo investigado.

3.- En cuanto al uso de herramientas tecnoldgicas se obtuvo un nivel de

impacto bajo positivo, ya que, es dificil obtener informacién en internet.

4.- En cuanto al nivel académico de alumnos se obtuvo un nivel de impacto
medio positivo debido a que esta informacién podra ser usada por estudiantes
y profesionales para generar nuevas investigaciones y mejorar la investigacion

actual.

5.- En el impulso a la creacion de proyectos similares se obtuvo un nivel de
impacto alto positivo ya que en la investigacion se detalla cémo se la debe

realizar él estudia paso a paso para futuros proyectos.
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5.1.2 Nivel de impacto econdémico

NIVELES DE IMPACTO | -3 -2 -1 0 1 2
INDICADOR

- Ingreso de divisas al Pais

- Fuentes de trabajo

- Estabilidad econ6mica paralos

negocios
X
- Aumento comercial parala zona
TOTAL 0 0 0 0 0 6

2

Nivel de impacto =

Numero de indicadores

9

NI= 1.8

5

Nivel de impacto = Medio Positivo

Analisis

1.- El ingreso de divisas al pais obtiene un nivel de impacto alto positivo, ya
gue, para gue esto suceda tendria que el estado apoyar mediante el ministerio
de agricultura de forma econdmica el proyecto debido a que actualmente gente
de paises vecinos llegan al Pais en busca del almidén de achira uno de los
principales es Colombia.

2.- Al incrementar la produccién de almidén de achira,
incrementamos la mano de obra que se necesita para su
elaboracion y de esta manera creamos una estabilidad econémica

mensual como anual dando de esta manera proteccién a los trabajadores.
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3.- Estabilidad econdémica para los negocios dio como resultado un nivel de
impacto medio positivo, ya que, la idea la investigacion es dar a conocer el
almidon de achira, el cual estaba desapareciendo y si se logra mayor
produccion se lograra mejorar la estabilidad econémica de los productores que
de a poco iran creciendo y produciran almidén en mayor cantidad.

4.- El aumento comercial de la zona obtuvo un nivel de impacto medio
positivo, ya que, las personas actualmente buscan distintos tipos de
turismo y la produccion del almidon de achira puede generar turismo, de
igual manera el hecho de que los compradores de almidon de achira
visiten el sector ayuda de forma directa o indirecta al aumento

comercial.
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5.1.3 Nivel de impacto socio cultural

NIVELES DE IMPACTO | -3 -2 -1 0
INDICADOR
Fomentar de la gastronomia
turistica
Efectividad de la investigacion
Difundir la cultura del lugar
Mantener vigente la cultura culinaria
TOTAL 0 0 0 0

2

Nivel de impacto =

Numero de indicadores

11

NI=

4

Nivel de impacto = Alto Positivo

2=11

-2.75

Analisis

1.- En cuanto a fomentar la gastronomia turistica obtuvo un nivel de impacto
alto positivo, ya que, esta investigacion se la puede utilizar como base para un
proyecto turistico gastrondmico debido a que en la actualidad la gente del
extranjero y el turista nacional buscan conocer cosas tradicionales de cada

lugar como se a demostrado en la amazonia que la gente viaja solamente para

conocer las tradiciones y como se alimentan en la zona.

2.- En cuanto a la efectividad de la investigacion tiene un nivel de impacto
medio positivo porque incrementara el turismo gastronomico, fomentara

fuentes de trabajo, mantendrd a los negocios vigentes, producira ingresos

econdmicos y aportara en conocimientos a la gente.
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3.- En cuanto a la difusién de la cultura del lugar se obtuvo como
resultado un nivel de impacto alto positivo, ya que, la
recuperacion de productos tradicionales del lugar aporta un valor
cultural enorme dando como resultado que la gente valore mas
sus raices y costumbres.

4.- En cuanto a mantener vigente la cultura culinaria se obtuvo
como resultado un nivel de impacto altamente positivo, ya que, se
ira formando cultura gastronémica como en varios paises como
por ejemplo México, ya que penosamente al Ecuador le falta
identidad cultural y gastronémica de forma que la cocina moderna
sea algo importante pero sin dejar de lado a los sabores y
productos tradicionales.

5.1.4 Impacto general

NIVELES DE IMPACTO | -3 -2 -1 0 1 2
INDICADOR
- Educativo X
- Econémico X
- Socio-cultural
TOTAL 0 0 0 0 0 4

2

Nivel de impacto =

Numero de indicadores

7

NI= =2.33

3

Nivel de impacto = Medio Positivo
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Analisis

El impacto general de la investigacion dio como resultado un nivel medio
positivo ya que econdmicamente arrojo resultados positivos pero faltaria la
organizacion de los productores y el apoyo del ministerio de agricultura para
lograr un desarrollo mayor del producto, en cuanto a la educacion se deberia
fomentar mediante seminarios el aprendizaje de lo importante que es
recuperar y valorar productos propios del Pais y difundir la informacion a chefs
y personas involucradas en el medio gastronémico.

En el &mbito socio cultural se obtuvo resultados positivos demostrando que si
se valora los productos nacionales se podra recuperar tradiciones y

costumbres tipicas logrando demostrar que el Pais tiene riqueza cultural:
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Las personas en la actualidad desconocen sobre el almidon de achira ya
gue en este tiempo todos prefieren la comida rapida, aunque la misma no

les nutra y produzca enfermedades como el sobrepeso.

Es un producto de costo accesible a todo tipo de estatus econdémico, la
Unica dificultad que se tiene es que es dificil de conseguir debido a su baja

produccién y su bajo conocimiento sobre el producto.

La investigacion dio resultados positivos dando a notar que las personas
tienen gran aprecio por el producto y no se muestran reacias a su utilizacion

ni a su consumo aunque su informacién sea limitada.

El focusgroup es la fuente de informacion inicial para darse cuenta qué tipos
de platos prefieren las personas, asegurando que el producto sea visto de
forma positiva, lo cual asegura a los productores que si existe demanda,
esto permite tener un punto de partida basando en informacién confiable
logrando desde ahi partir para la innovacion y recuperacion de la

gastronomia tradicional.
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Recomendaciones

e Es recomendable que las familias ecuatorianas consuman mas almidon de
achira porque su precio es comodo y el almidén es muy nutritivo, esto
también ayudara a que uno de los productos tipicos de nuestro pais no

desaparezca.

e Se recomienda que se cree una asociacién de productores en el Canton
Pillaro para que la produccién de almidon de achira aumente y el precio sea

alin mas conveniente.

e Se recomienda incentivar a los productores de achira del Canton Pillaro
mediante el ministerio de agricultura y con créditos para agricultores que

facilite su produccién en grandes cantidades.

e Se recomienda a los chefs ecuatorianos realizar recetarios basados en el
almidén de achira que permita dar opciones nuevas de preparar platos con

el mismo.

e Es necesario recomendar a profesionales y estudiantes de la
Universidad Tecnoldgica Equinoccial que utilicen el almidén de achira
como base para la preparacion de diversas recetas y de esta manera

introducir nuevamente este producto al consumo diario de la gente.
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Anexo N° 1. Modelo de Encuesta

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

FACULTAD DE TURISMO, PRESERVACION AMBIENTAL, HOTELERIA Y

GASTRONOMIA

LEA DETENIDAMENTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS Y RESPONDA
CON LA MAYOR SINCERIDAD POSIBLE, MARCANDO CON UNA X LA
RESPUESTA QUE CONSIDERE QUE ES LA CORRECTA.

1.- ;CONOCE USTED EL ALMIDON DE ACHIRA?

Sl

NO

2.- ¢ HA CONSUMIDO ALGUNA VEZ EL ALMIDON DE ACHIRA?

Sl

NO

3.- ¢ EN QUE PRODUCTOS HA CONSUMIDO EL ALMIDON DE ACHIRA?

PAN
BIZCOCHOS
GALLETAS
COLADAS

4.- ; CON QUE FRECUENCIA CONSUME ALMIDON DE ACHIRA EN SU
CASA?

1 VEZ A LA SEMANA

2 VECES POR SEMANA
1 VEZ AL MES

NUNCA
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5.- ¢ LE GUSTARIA QUE EL ALMIDON DE ACHIRA SEA MUCHO MAS
UTILIZADO?

Sl NO

6.- cCREE USTED QUE EL ALMIDON DE ACHIRA SERIA UN PRODUCTO
INNOVADOR EN EL AMBITO GASTRONOMICO?

Sl NO

7.- ¢EN QUE PLATOS LE GUSTARIA CONSUMIR EL ALMIDON DE
ACHIRA?

ENTRADAS BEBIDAS
PLATOS FUERTES PAN
POSTRES

GRACIAS POR SU TIEMPO Y COLABORACION
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Anexo N° 2 Formato de Recetas Estandar

RECETA ESTANDAR

Nombre de la

preparacion: Foto
Género:
N pax
Ingredientes Cantidad |Unidad Mise en place Costo M.P
Solomillo
Jerez dulce
Jugo de naranja
Almidon
Crema de leche
Sal
Pimienta negra

Subtotal

5% Varias

Total

Costo por pax

P.V.S

Preparacion

Técnicas Aplicadas

Observaciones
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Anexo N° 3. Encuesta focusgroup

Disefio de la encuesta

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

Solicitamos su colaboracion y responda de acuerdo al plato degustado

con un rango de calificacién desde 0 hasta 10.

Nombre del plato:

Excelente

Bueno

Regular

Malo

Sabor

Olor

Color

Textura

Comentario y sugerencia:

Gracias por su colaboracion
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Anexo N° 4. Proceso de elaboracion

Extraccion del bulbo de achira

Limpieza y almacenamiento
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Proceso de rallado o triturado
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Recoleccion de la achira triturada
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Tanques condensadores del almidon de achira
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Recoleccién de la pasta de almidén
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Residuo del bulbo de achira (Abono)
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Anexo N°5. Focus Group
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