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RESUMEN

En la Provincia de Imbabura, a 35 Km. hacia el norte se encuentra ubicado el Valle del

Chota, con una poblacion aproximada de 2000 habitantes de raza Afroecuatoriano.

Por tratarse de un valle, el clima de la zona es favorable para el cultivo de variedad de
productos tropicales y también de la zona andina, asi se tiene el caso de la tuna, fruto del nopal,
planta que tiene su origen en México hace aproximadamente 25000 afios, sirviendo de

alimentacion para los seres humanos y los animales.

En Ecuador la tuna existe desde hace varios siglos, sin embargo fue hace 13 afios que se
comenzd con su cultivo domestico, al tratarse de una planta de pocos cuidados y de alta
rentabilidad, se formo la asociacion de tuneros del Valle del Chota, que reunié aproximadamente
63 productores de tuna, que cultivan las variedades amarilla y blanca, favoreciendo asi la

economia del lugar.

La tuna (Opuntia ficus-indica), es una fruta con un alto valor nutritivo, proporcionando
asi al cuerpo humano vitaminas, minerales y fibra, que benefician al buen funcionamiento del
organismo; ayudando a combatir enfermedades tales como: el cancer, enfermedades coronarias,
diabetes tipo 2, enfermedades del estomago y ayudando a retardar la oxidacion de los radicales
libres, al contener mayor cantidad de vitamina C y de betalainas que son substancias de

pigmentacion de la fruta que ayudan también a dicho proceso.

A pesar de esto la tuna es poco conocida y explotada en la gastronomia, con este trabajo se
pretende potencializar el consumo de la tuna por medio de una propuesta gastronémica, dicha
propuesta retne recetas de bajo costo y facil preparacion, utilizando técnicas de coccion y

métodos de conservacion que evitan al maximo la pérdida de sabor y nutrientes.



1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Ubicado al norte del Ecuador en la Provincia de Imbabura, a 35 Km de la ciudad de Ibarra
entre el limite de las provincias Carchi e Imbabura, a 1560 m.s.n.m. con una extension

aproximada de 2188 has se encuentra ubicado el Valle del Chota.

Este valle agrupa a las comunidades de Carpuela, Chota, El Juncal y Chalguayaco,

teniendo un aproximado de 2000 habitantes de raza negra afro ecuatoriana.

En el Valle del Chota el clima es tropical seco apto para el cultivo de frutas tropicales, se
encuentra aproximadamente en los 24°C. Gracias a este clima el cultivo de la tuna se ha visto
favorecido en los Gltimos 13 afios, sin embargo el desconocimiento de la poblacion del pais y de
los habitantes del Valle del Chota en cuanto se trata a los beneficios nutricionales y maneras de
incluir la tuna en platos elaborados, causa que este fruto no sea tomado en cuenta en una dieta

diaria.

2 ANTECEDENTES

Entre las investigaciones y libros consultados con relacion a la tuna se pudo obtener informacion
sobre formas de cultivo, propiedades nutricionales, beneficios para la salud, lugares con mas

oferta y demanda a nivel mundial, tipos de productos preparados a base de la tuna, entre otros.

Sin embargo se encontr6 poca informacién acerca de los cultivos del Valle del Chota, siendo asi
el trabajo de (Vasquez, 2011), realizado en la Universidad Catolica, sede Ibarra, uno de los
pocos que puntualiza la probleméatica sobre la oferta y demanda de la tuna en este sector.

Ademas cabe recalcar que no se encontraron registros de anteriores propuestas gastronémicas



realizadas exclusivamente con la tuna del Valle del Chota; siendo de esta manera el presente

trabajo el primero de su tipo.

Como causa principal del problema se tiene el desconocimiento del uso culinario que se le puede
dar a la tuna o fruto del nopal, haciendo que esto limite su consumo Unicamente como fruta

fresca y no en preparaciones como entradas, platos fuertes, postres o bebidas.

Otra causa del problema es la falta de investigacion y poco apoyo a los agricultores por parte de
entidades publicas y privadas para potencializar la comercializacion y consumo de la tuna,
viéndose de esta manera limitado el mercado, las posibilidades de industrializacion y la

innovacion en la creacién de recetas.

3 JUSTIFICACION

Mediante el desarrollo de este tema, la comunidad del Valle del Chota se vera favorecida a
través de una propuesta gastronémica a base de la tuna, ya que la produccion de la fruta ha ido

en aumento en los Gltimos afios, sin embargo no se ha logrado un consumo frecuente.

Con esta investigacion se lograra informar a la comunidad sobre los beneficios de integrar la

tuna a su dieta y de las varias preparaciones que se pueden realizar con la fruta.

También se pretende ampliar los conocimientos relacionados con la tuna, ya que es una fruta que

no ha sido explotada en la gastronomia.



4 DELIMITACION

41 ESPACIAL

El estudio investigativo, el estudio de mercado y la investigacion de campo de la tuna se llevara

a cabo en la comunidad del Valle del Chota, en el Cantdn de Imbabura.

42 TEMPORAL

El estudio investigativo de la tuna se desarrollara en un periodo de 8 meses a partir del mes de

noviembre.

5 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

5.1 Objetivo General

Realizar una propuesta gastronomica con la tuna del Valle del Chota, para lograr difundir y

promover el incremento en el consumo.

4.2.  Objetivos Especificos

e Fundamentar tedricamente el origen, historia, variedades, caracteristicas organolépticas,
y propiedades nutricionales de la tuna.

e Realizar un estudio de mercado para determinar la oferta y la demanda, el nivel de
consumo, aplicacién y aceptacion de la tuna.

e Desarrollar la propuesta gastronémica con técnicas de coccion y metodos de
conservacion de la tuna para evitar perdida de caracteristicas organolépticas y

propiedades nutricionales.



6 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

5.1. Nivel de la investigacion:

Para esta investigacion los niveles de estudio que se aplicaran son los siguientes:

¢ Nivel de investigacion descriptivo: Se explicara las caracteristicas de la tuna.

e Nivel de investigacion deductivo: Se partira de informacion teoérica general a
informacion especifica de la tuna del Valle del Chota.

e Nivel de investigacion experimental: Se realizard una aplicacion practica con la fruta.

e Nivel de investigacion sintético: Se hara un resumen o sintesis del presente trabajo de
investigacion.

e Nivel de investigacion histérico: Se recopilara informacion del origen de la planta.

e Nivel de investigacion analitico: Se tabulara, interpretara y representara los datos

obtenidos.

6.1 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Las técnicas que se aplicaran en el estudio investigativo de la tuna seran las siguientes:

Entrevista. Tiene por objetivo recopilar la mayor informacion sobre todos los aspectos de la

tuna.

Encuesta. Ayudara a determinar el grado de conocimiento que tienen las personas sobre el valor

nutricional de la fruta y las preparaciones que se pueden realizar dentro de la Gastronomia.

Grupo focal. Esta técnica de recopilacion de datos, tiene como objetivo recopilar informacion
sobre el conocimiento de los asistentes con respecto a la tuna y las diferentes preparaciones

propuestas.



Observacion. Es el estudio por medio de los sentidos, buscando las caracteristicas mas
sobresalientes del hecho o fendmeno a investigar. Para esto sera necesario visitar a las
plantaciones de tuna para conocer sobre el cultivo, ademas de determinar las preparaciones que
se pueden realizar con la fruta aprovechando al maximo caracteristicas nutricionales y el buen

sabor.

Triangulacion. Es una técnica que se emplea para procesar datos en investigaciones
cualitativas, contribuye a elevar la objetividad del analisis de los datos y ganar credibilidad de
hechos, poniendo en evidencia la concurrencia de informacion recolectada en los métodos de

recoleccion de datos (Ecured Conocimiento para todos, 2012).



CAPITULO |

FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. La tuna

La tuna tiene como nombre cientifico Opuntia ficus-indica, de la familia de las cetaceas con
maés de 25000 afios de existencia, colabord con la alimentacion de los pobladores de América,

proporcionandoles forraje para los animales y fruta fresca.

En el Ecuador el nopal existe desde épocas antiguas, sin embargo se cultiva hace
aproximadamente 13 afos en la comunidad del Valle del Chota, estando disponible casi todo el

afio en sus variedades amarilla y blanca.

Esta fruta poco conocida, ademas posee excelentes cualidades a nivel nutricional, que
aportan a la mejora del consumidor, siendo un gran diurético, ayudando a bajar los niveles de

colesterol y triglicéridos y es un antioxidante natural.

1.1.1. Origen e importancia

La Opuntia ficus-indica junto con otras frutas semi-tropicales tienen origen entre 7500 y
5000 afios A.C. siendo asi el lugar de partida para la expansion al resto de latino América y del
mundo, México. EI nombre mas comun por el que se le conoce es Tuna, aunque la palabra fue
originada en Haiti e introducida durante la conquista (Mondragon & Gonzéalez, 2003).

Desde que el hombre comenzd a poblar América el nopal ha sido una de las fuentes

alimenticias primarias, se empez0 a aprovechar toda la planta del nopal, sobre todo en las zonas



aridas y desérticas; sirviendo asi como forraje para los animales y de bebida y comida para los
hombres (Mondragon & Gonzélez, 2003).

El género de la Opuntia se extendi6 a todo el continente Americano, segun historiadores que
coinciden en que fue traida durante la conquista espafiola por Colon e introducida a Brasil,
Angora e India por los portugueses, hoy en dia se puede encontrar distribuida en zonas secas del
mediterrdneo y por toda América, siendo de igual manera que en épocas pasadas una planta muy
apetecida e importante en la alimentacion de varios grupos humanos (Pérez, 1998).

El nopal se cultiva en varias zonas de Ecuador; como en Imbabura y Loja, ya que estos
lugares gozan de un clima calido idoneo para la reproduccién de esta planta.

En el Ecuador la produccion de esta planta ha aumentado en los Gltimos afios, siendo de gran
importancia para la economia de varias comunidades, el principal interés de su cultivo en el pais
es la tuna o fruto del nopal, ya que es jugoso y muy apetecida por ser 100% organica. Ademas
de la fruta, toda la planta es aprovechada como los cladodios, las raices y las flores que son
utilizadas para forraje o cercas vivas, de gran importancia asi mismo es la cochinilla que es un
animal que crece en las hojas de la cual se extrae un color rojo carmesi que es utilizado para
maquillaje y para colorante de alimentos (Acosta, 2010).

El crecimiento de cultivos se debe a que el costo de la produccion es bajo y el
mantenimiento de la planta no es dificil, el crecimiento se demora 1 afio, es un cactus de
aproximadamente 3-8 metros de alto, con ramas aplastadas y flores rojas o amarillas. La fruta es
alargada de mas o menos de 5-10 cm de largo con pequefias espinas agrupadas, su pulpa es

jugosa y contiene semillas (Acosta, 2010).



1.1.2. Distribucion geogréfica
La distribucion geografica de la tuna se divide en: los paises productores y los paises
importadores, siendo el principal productor a nivel mundial Italia y los de mayor consumo los

paises Arabes (Monografia del Nopal y la Tuna, 2011) (Gréfico 1).

Grafico 1: Distribucion de Nopal en el mundo

Distribucion de Nopal en el Mundo

Fuente: Boletin de Servicios Agricolas de la FAO no. 162 “Utilizacion Agroindustrial del

Nopal, Roma 2006.

En la actualidad Ecuador produce tuna en varias regiones del pais, siendo la principal la del
Valle del Chota, ya que los pequefios productores han unido esfuerzos y con la ayuda de
organizaciones privadas han podido crear el centro de acopio “Provenir Valle del Chota”, que se
dedica a la recoleccion de tuna para luego comercializarla a la empresa “Asopitajaya”, la cual

distribuye la fruta a supermercados y mercados en el pais.



1.1.3. Caracteristicas de los cultivos

1.1.3.1. Temperatura

Las plantas del género Opuntia ficus-indica tienen la capacidad de desarrollarse en cualquier
tipo de clima, desde zonas templadas hasta frios Andinos. Sin embargo, las temperaturas
extremas pueden dafar la planta e incluso causarle la muerte (70°C a nivel del suelo). La
Opuntia ficus-indica es tolerante a temperaturas del aire que no sobrepasen los 25°C ya que esto
hace que la maduracion sea mas rapida y la cosecha sea antes para evitar pérdidas, pero no es
tolerante a temperaturas abajo del punto de congelacion (-10°C), la temperatura nocturna (15°C)
es mas importante ya que por la noche la planta realiza la absorcion del CO2. Las temperaturas

optimas de desarrollo de la planta son entre 16°C — 23°C. (Nobel, 2010).

1.1.3.2.  Humedad

Nobel (2010) indica que ademas de usar el mecanismo CAM O. ficus-indica presenta

adaptaciones que ayudan a que conserve el agua,

e La cuticula cerosa sobre los tallos es relativamente gruesa, esto ayuda a prevenir la
perdida de agua hacia el ambiente.

e Posee generalmente de 20 a 30 estomas por milimetro cuadrado, asi que el area de los
tallos a través de la cual el agua puede moverse a través de la atmosfera es baja.

e Los tallos presentan tejido parenquimatico de color blangquecino y esponjoso que tambiéen

almacena agua para continuar con el mecanismo CAM.



e Las raices tienden a ser superficiales, con una profundidad media de 15 cm, facilitando
asi la captacion de lluvias ligeras, de esta manera la planta puede formar raices nuevas en

24 horas posteriores al humedecimiento del suelo.

La tuna se produce en zonas donde la lluvia anual va desde 116 mm hasta 1805 mm, con un
Optimo de 400-750 mm. El exceso de humedad puede causar enfermedades y favorecer dafios

por insectos (Sudzuki, 1999).

1.1.3.3. Propagacion

La tuna puede propagarse de dos formas: la sexual y la vegetativa, los productores de tuna
utilizan la vegetativa (se realiza con los cladodios) ya que es sencilla y se puede mantener
caracteristicas de la planta madre, mientras que la propagacion por semillas se usa para
mejoramiento genético. Sin embargo cualquier parte de la planta es capaz de producir otra nueva
ya que desde el punto de vista botanico todos los érganos tienen aereolas (tejidos meristematicos
capaces de producir nuevos brotes, flores o raices). (Mondragon, Jacobo C; Pimienta Barrios, E;,

1999).

Otra manera de propagar la tuna es propagacion por semillas se realiza con una fruta que se
haya madurado en la planta, se escogen las semillas mas grandes dejando de lado las pequefias y

blanquecinas (Acosta, 2010).

1.1.3.4. Métodos de siembra
Para plantaciones en huertos se debe distribuir en rectangulo. Se usa pencas enraizadas y
libres de enfermedades, y se siembran de 2,5 x 3 0 3 x 3m. Para el cultivo de la fruta se destinan

aproximadamente 2000 a 2500 pencos, Yy para el cultivo de la cochinilla 2500 0 maés.



Para sembrar se debe cavar un hoyo de 50cm de diametro y 40cm de profundidad, si se va
hacer una cerca viva se planta con una distancia de 0,50cm a 1m. Dentro del hoyo se debe

colocar estiércol descompuesto como abono y luego cubrir el hoyo sin mezclarlo (Acosta, 2010).

1.1.35.  Epoca de siembra
Para la propagacion con cladodios es necesario hacerlo en épocas del afio especificas para

conseguir resultados 6ptimos al momento de la fructificacion.

Los meses de febrero, marzo y abril son los preferidos por los productores de tuna para la
plantacion, dado que es més seco, el nimero de raices formadas es reducido, razén por la que se
considera mejor sembrar de 15 a 30 dias antes del inicio de las lluvias; también porque el

cladodio puede ser dafiado por los rayos del sol y por el viento intenso.

La siembra de agosto y septiembre es provechosa por la humedad residual para formar raiz,
sin embargo, las plantas pueden estar expuestas a sequias prolongadas si las lluvias vuelven a
presentarse hasta el verano del afio siguiente, por lo que disminuye la actividad fotosintética. La
brotacion de nopales establecidos decrece en junio y termina en agosto, coincidiendo sus valores

mas altos con meses de mayor temperatura (Ruben Hernadez, Albeto Guzman).

1.1.3.6. Suelo

Si el terreno tiene vegetacion natural, se debe cortar y retirar toda la vegetacion y seguir con

los trabajos normales de cultivo (arado, rastra, delineado y hoyado) (Acosta, 2010).



1.1.3.7. Riego

El nopal es una planta que no necesita una cantidad grande de agua para vivir, sin embargo,
cuando es utilizada para el cultivo es necesario regarla con mayor cantidad de agua para obtener

una mejor produccion.

Es importante que durante los meses de sequia se riegue la planta cada 8 a 15 dias, y que los

cultivos estén cerca de una fuente de agua (Instituto Nacional de Ecologia, 2007).

1.1.3.8. Poda

La poda se realiza en la época de floracion, se cortan las pencas dafiadas por plagas o
enfermedades y las que estan deterioradas por las cochinillas. Se eliminan las pencas que no
creen en direccion a la original y se deja de 10 a 12 flores por penca para poder obtener una fruta

de mejor calidad (Acosta, 2010).

1.1.3.9. Cosecha

a) Recoleccion. La recoleccion es manual o con un cuchillo, protegiéndose las manos con
un guante.

b) Des espinado: Pasa por una maquina con cepillos para quitarle las espinas.

c) Seleccion y clasificacion. En esta etapa se separan los frutos segun su calidad, tomando
en cuenta dafios, manchas tamario y color.

d) Empaque: “Se realiza en canastas de madera o plastico de uso multiple con capacidad de
15 Kg. Una vez que se llena la caja se cubre con follaje u otro material protector”.

e) Almacenamiento: Es una fruta no climatérica. La fruta es guardada en bodegas a

temperatura ambiente.



Sin embargo es mejor comercializar el producto enseguida ya que uno de los mayores
problemas durante el almacenamiento es la deshidratacion de la cascara y las pudriciones en el

pedinculo y cuerpo de la tuna.

f) Transporte: “se realiza en camiones u otros vehiculos, ya sea a una bodega, a centros de
distribucion o a los mercados directos.

g) Daios: “pueden ocurrir dafios por granizo, sequia, altas temperaturas, plagas,
enfermedades, manchas y cicatrices ocasionadas por el manejo inadecuado de los frutos
durante el corte, recoleccion, desahuatado y transporte lo que facilita la entrada y

desarrollo de microorganismos. (FAO, 2006).

1.1.4. Taxonomia opuntia ficus-indica

La clasificacion de la Opuntia es bastante compleja ya que presenta variedades muy grandes
de fenotipos, también se puede encontrar casos de poliploidia y de hibridos, cosa que hace més
dificil una clasificacion Unica (Saenz, y otros, 2006).

Tabla 1: Taxonomia Opuntia ficus-indica

REINO Plantae

DIVISION Magnoliophyta
CLASE Magnoliopsida
ORDEN Caryophyllales
FAMILIA Cactaceae

TRIBU Opuntiae

GENERO Opuntia

ESPECIE Opuntia ficus-indica

Fuente: (Saenz, y otros, 2006)



Variedades

Alrededor del mundo existen muchas especies de nopales tuneros, encontrandose la
mayor variedad en México. Entre las especies silvestres se encuentran Opuntia hyptiacantha, O.
leucotricha y O. robusta. Las especies mas cultivadas para la produccién de fruta en
plantaciones industriales son: Opuntia ficus - indica, O. amyclaea, O. joconostle, O. megacantha

y O. streptacantha.

El motivo de preferencia por la especie de O. ficus-indica y sus tres variedades amarilla,
roja y blanca, es por la mejor adaptabilidad que presenta a las zonas de sembrio y porque la

variedad mas aceptada es la amarilla por su dulzor.

En el Ecuador se puede encontrar algunas especies de tunas silvestres y domesticas, sin
embargo en las plantaciones especializadas para el comercio de la fruta se puede encontrar la
variedad de O. ficus-indica con tres variedades amarilla con espinas, tuna blanca y amarilla sin
espinas; dichas variedades son producidas en regiones diferentes del pais; Loja, Tungurahua,
Santa Elena y el Valle del Chota, siendo este ultimo lugar el de mayor produccién. (La tuna

cuatro variedades se cultivan en el pais, 2011).

Caracteristicas botanicas

La Opuntia ficus — indica tiene aproximadamente de 3 a 5 metros de altura, es una planta
rastrera muy adaptable a los climas con poca agua, temperaturas extremas y suelos aridos

(Acosta, 2010).

Una de las particularidades de esta planta es que los cladodios presentan pocas estomas en

la superficie y permanecen cerrados en el dia y se abren en la noche, con la finalidad de no
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perder agua por transpiracion, mientras que durante la noche permite la entrada de CO; para la

fotosintesis. Este metabolismo pertenece al de las plantas CAM.

Raices

Los nopales son plantas rastreras que poseen un sistema extenso y ramificado de raices

finas. (Grafico 2), (Saenz, y otros, 2006).

Grafico 2: Raiz del nopal

Fuente: (Vasquez, 2011)

Hojas

Los cladodios de la O. ficus-indica son de forma ovoide y alcanzan de 60-70 cm de
longitud, esto varia por la cantidad de agua y los nutrientes. Cuando son tiernos miden de 10-12

cmy se pueden consumir como verdura (Grafico 3), (Saenz, 2006).
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Fuente: Cultivos Valle del Chota

Tallos

Se puede considerar como tallos a los cladodios que con el tiempo se lignifican o secan,
hasta transformase en tallos lefiosos, agrietados y de color ocre blancuzco a grisaceo.(Grafico 4),

(Séenz, y otros, 2006).

Grafico 4: Tallo del nopal

Fuente: Cultivos Valle del Chot
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Flores

Las flores se ubican en el apice de las pencas u hojas. Cada aréola produce una flor en
diferentes épocas de floracion, que van desde el primer afio al tercero. Los pétalos son de

colores; amarillo, anaranjado, rojo. Son hermafroditas. (Grafico 5), (Saenz, y otros, 2006).

Grafico 5: Flores del nopal

Fuente: Cultivos Valle del Chota

Fruto

Saenz (2006) define a la fruta como una falsa baya con ovario infero simple y carnoso.
Existen frutas ovoides, redondas, elipticas y oblongas, con extremos aplanados, céncavos o

convexos. Existen de diversos colores: rojos, anaranjados, parpuras, amarillos y verdes.

Las frutas también poseen espinas o aereolas y gloquidios. La cascara de la fruta difiere en
grosor asi como también la cantidad de la pulpa. En lo particular la mejor produccion de fruta es

la de la variedad Opuntia ficus indica. (Grafico 6), (Acosta, 2010).
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Grafico 6: Tuna con cascara

Fuente: Cultivos Valle del Chota

Semillas

Su tamario va de 4 a 6 mm de largo y 3 a 4 mm de ancho, 1,8 a 2,5 de espesor y son muy

duras. (Gréfico 7), (Acosta, 2010).

Grafico 7: Semillas de la tuna

Fuente: Cultivos Valle del Chota
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1.2.  Caracteristicas organolépticas

Recibe el nombre de propiedades organolépticas o sensoriales de un alimento aquellas que

pueden ser captadas a través de los sentidos (Gutierrez, 2000).

Las caracteristicas organolépticas de un alimento pueden ser captadas a través de los
sentidos: vista, oido, olfato, gusto y tacto. Por medio de los sentidos se envian estimulos al

cerebro para poder interpretar a los alimentos.

Con excepcion del gusto, todos los sentidos pueden aportar una primera impresion del
alimento, puesto que habitualmente se tiene un primer contacto con el producto alimenticio a

través de la vista, oido u olfato (Gutierrez, 2000).

Todos los sentidos reunidos nos permiten tener una idea acerca de las caracteristicas ideales

de los alimentos,

Se debe tomar en cuenta que cuando se habla de caracteristicas organolépticas percibidas a
través de los sentidos; se considera que todas van ligadas, y que la interaccion de los mismos da

lugar a la percepcion de un todo.

Los sentidos son importantes al momento de la evaluacion sensorial, sin embargo se debe
tomar en cuenta atributos que hacen que se pueda confundir el evaluador; estos son: color, olor,

textura y flavor (Gutierrez, 2000).



1.2.1. AnAlisis sensorial

Tabla 2: Analisis sensorial de la tuna

ANALISIS DE LA TUNA

e La céscara que envuelve a la tuna es de color verde, naranja o
Sentido de amarilla.
la VISTA e Laforma es ovalada y presenta una parte achatada en el extremo.

e Esde aproximadamente 7 cm a 10 cm de largo.

e La parte comestible presenta un color naranja, blanco o rojo, con

pepas de unos 2 mm de largo.

Sentido del e La fruta no es tan aromatica, al momento de degustar se puede

OLFATO percibir los aromas sutiles de una fruta tropical dulce.

Sentido del e Su sabor es dulce en especial las variedades zapallas y verdes. El

GUSTO dulzor no se pierde con el transcurso de las semanas, luego de la
cosecha.

Sentido del No se puede detectar el sonido al momento de pelar el fruto, cuando se lo
0IiDO mastica se escucha el sonido de las pepas al partirse.
e Se puede sentir el picor de las espinas diminutas
Sentido del e La parte comestible es firme al tacto.
TACTO e Las pepas son extremadamente duras.
e El fruto cerrado tiene una textura un poco aspera y denota firmeza a
pesar del estado de madures.

Fuente: Elaboracion propia

15
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1.3.  Valor nutricional de la tuna

A lo largo de los siglos el hombre ha buscado la manera de nutrir y cuidar su cuerpo por
medio de la ingesta de alimentos que ayuden al sistema a funcionar con normalidad; la tendencia
actual no ha cambiado, buscando en los alimentos de consumo diario los beneficios de frutas y

verduras.

De acuerdo con la (FAO, 2006), la tuna tiene alto contenido de glucosa y fructosa, que esta
presente como azlcar libre y que es absorbida por el cuerpo directamente, y la fructosa que

contribuye a mejorar el sabor dandole méas dulzura a la fruta.

La tuna es un fruto de alto contenido en sodio y potasio lo que la hace ideal para ser
consumida por personas con problemas renales o hipertension. El calcio y el fésforo también se
hacen presentes, siendo asi recomendado su consumo a personas con problemas de

descalcificacion de los huesos.

La fruta tiene vitamina A, caroteno, niacina, tiamina, riboflavina y acido ascorbico. También
se ha logrado determinar bajo investigaciones que posee una gran cantidad de fendlicos,

flavonoides y vitamina C, lo cual hace que sea un fruto altamente antioxidante (Acosta, 2010).

Investigaciones cientificas han llamado la atencion sobre un tipo de pigmentos llamados
betalainas, presentes en las tunas, mismos que han demostrado poseer un pronunciado efecto

antioxidante (Sierra, 2013).



1.3.1.

Informacién nutricional

Tabla 3: Cuadro por 100 g de pulpa de fruta

COMPUESTO
Calorias
Proteinas
Grasa
Carbohidratos
Fibra

Cenizas

Calcio

Fosforo

Acido ascorbico
Magnesio
Fosforo
Potasio

Sodio
Vitamina C
Tiamina
Riboflavina

Niacina

CANTIDAD
41 Kcal

0,509

0,009

9,579

3,69
04-10g
15,4 - 32,8 mg
12,8 - 27,6 mg
40 mg

85 mg

24 mg

220 mg

0,6 -1,19 mg
14 mg

0,014 mg

0,06 mg

0,460 mg

Fuente: (FAO, 2006) (Reyes, M., & Lavin, A., 2004)
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1.4. Beneficios nutricionales de la tuna

El fruto de la tuna tiene un alto valor nutritivo, por esta razon posee propiedades
altamente aprovechables para diferentes practicas medicinales y sobre todo para una buena

nutricion.

Diabetes tipo 2

La diabetes tipo 2 es una enfermedad producida por los altos niveles de glucosa en la
sangre, esto se debe a que los adipocitos, los hepatocitos y las células musculares no responden
de manera correcta a la insulina. Esto se denomina resistencia a la insulina. Como resultado de
esto, el azucar de la sangre no entra en estas células con el fin de ser almacenado como fuente de

energia (Wisse, 2014).

La tuna por su alto contenido de polisacaridos como la arabinosa y xilosa, que se
encuentran en el mucilago o “baba” de la fruta, ayuda a regular y reducir el nivel de glucosa en
la sangre sin afectar al higado como efecto secundario. EI consumo de la tuna debe ser adicional

a los tratamientos de diabetes convencionales (Ravines, 2009).

Enfermedades de las vias urinarias

La infeccion de las vias urinarias es una enfermedad que afecta principalmente a las
mujeres, esta se debe en un 95% a la accion microbiana, y un 5% es poli microbiana. EI germen

mas frecuente es la Escherichia coli (Bermejo, 2014).

La tuna es recomendada para el tratamiento de la cistitis y uretritis por su alcalinidad,

esto produce un efecto diurético que disminuye la sensacion de dolor al orinar (FAO, 2006).


http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/intoxicaciones-alimenticias/ecoli-una-bacteria-peligrosa-3696
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Enfermedades coronarias

Las enfermedades coronarias son causadas principalmente por el exceso de grasa en las
arterias, esto se debe a una mala alimentacion que genera como resultado el aumento del

colesterol y los triglicéridos.

La niacina, la fibra y los aminoacidos que contiene la tuna previenen que el azicar de la
sangre se convierta en grasa, la tuna ayuda a eliminar el exceso de LDL del higado, sin afectar a

las reservas de HDL (FAO, 2006).

Cancer

El cancer es una enfermedad que afecta a cualquier tejido u 6rgano en el cuerpo, se
produce por la no muerte de las células, esto sucede por una alteracion en el ADN de las
mismas, cuando esto ocurre el cuerpo sigue generando mas células que van formando tejido
extra en el cuerpo, esto se llama tumor, existen los tumores benignos que al extraerlos no

vuelven a aparecer, y los malignos que son los que se riegan y dafian otros tejidos celulares.

Estudios revelan que la tuna es un alimento que se puede utilizar como
“quimioprevencion”, la fruta al poseer pectina, carotenos, betalainas, acido ascorbico, y
quercetina los cuales tienen una actividad antioxidante, retrasa el desarrollo de las células

cancerigenas, especialmente de la vejiga y cuello uterino (Clinica, 2005).

Enfermedades del estomago

Una Ulcera de estomago (Ulcera gastrica) es una lesion en una zona de la mucosa del
estomago. La causa de este tipo de ulcera es, por lo general, una inflamacion que merma la

proteccion de la mucosa frente a los acidos del estomago (Onmeda, 2012).
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La tuna al promover la secrecion de bicarbonato a nivel gastrico, actia como regenerador
y protector de la mucosa géstrica evitando asi las Ulceras, la acidez del estomago y la gastritis

(FAO, 2006).

Oxidacion del cuerpo

La oxidacion del cuerpo se produce debido a los radicales libres o células incompletas,
ya que les falta un electron, al momento de buscar estabilidad dafian otras celulas, sin embargo

este es un proceso natural de envejecimiento (Garcia, 2012).

El alto contenido de vitamina C y vitamina E que tiene la tuna, reduce el proceso de
oxidacién de la grasa e incrementa la neutralizacion de los radicales libres, haciéndola un
excelente antioxidante, con mejores resultados que otras frutas, sin embargo esto no se debe a la
vitamina C Unicamente, sino también a las betalainas que son un pigmento de la tuna que actla

como antioxidante también.

El glutation es el mas poderoso antioxidante intracelular (contribuye a eliminar toxicos, a
reactivar a otros antioxidantes, y a disminuir la inflamacion y los riesgos de cancerizacion de las

células), el consumo de tuna se reflejé en un aumento de los niveles de glutation (FAO, 2006).
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CAPITULO II
DIAGNOSTICO

2. Andlisis de la Oferta

Al hablar del mercado de la tuna, se esta hablando de la identidad de los pueblos afro
ecuatorianos, por esta razon se cred la Asociacion Labrando el Futuro que redne a los tuneros

del Chota desde hace 13 afios.

El convenio realizado por el Gobierno Provincial de Imbabura y el Fondo Italo-
Ecuatoriano dio paso al proyecto denominado “Produccion e Industrializacion de la Tuna para

Mejorar las Condiciones de Vida de la Poblacion Afrochotefia” con una inversion de $ 317,000.

La tuna se produce en el Juncal, Mascarilla, Chalguayacu, Tumbatl, San Vicente de
Pusir, la Esperanza, entre otras comunidades que son regadas por los rios Mira y Chota; de este
proyecto se beneficio en un principio a mas de 250 familias teniendo un area de produccion de
alrededor de 200 hectareas; sin embargo en la actualidad Unicamente existen 30 productores de

tuna en el Valle del Chota.

Las tunas de mayor cultivo son la variedad blanca y amarilla, las 2 variedades de tuna se
venden bien y son apreciadas por los consumidores frecuentes; sin embargo el mercado aun la

tiene como una fruta exotica.

El centro de acopio “Porvenir Valle del Chota” comercializa la tuna de primera y de
segunda a la empresa Asopitajaya, la cual comercializa la fruta a los supermercados y mercados

del pais.
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El precio de venta de la tuna en el mercado es:

e Productores: $ 1,50 c/Kg la tuna de primera, y $ 1,10 ¢/Kg la tuna de segunda.
e Supermaxi: 1kg de tuna por $ 1,80

e Mercados: 4 tunas (blanca o amarilla) por $ 1,00.

2.1. Target

La propuesta gastronémica se enfoca a las personas que producen y consumen con
frecuencia la tuna, si no también se encuentra enfocada a los negocios como hosterias y
restaurantes de la zona, ya que estos son potencia turistica y medio de fuentes de trabajo directa

e indirecta para los pobladores del Valle del Chota.

2.2.  Andlisis de la demanda

Para diagnosticar el problema se utiliz6 varias técnicas de investigacion, tales como:
encuestas, entrevista, observacion y triangulacion, las cuales ayudaron a recolectar informacién
y determinar la problematica que existe en cuanto a desconocimiento de beneficios nutricionales

y maneras de preparacion de la tuna.

2.3. TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS

2.3.1. Entrevista

En la entrevista realizada al sefior Salomon Acosta, presidente de la
FECONIC (Federacion de Comunidades y Organizaciones Negras de Imbabura y Carchi), se
pudo tener un punto de vista mas técnico sobre los cultivos, la comercializacién y la utilizacion

de la tuna dentro y fuera del Valle del Chota.
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Segun Acosta, la tuna comenz6 a producirse en el afio 2002 y a comercializarse en el
2006, con la creacion del centro de acopio “Porvenir Valle del Chota”, creado con el fin de

asociar a los tuneros del sector.

El apoyo fue otorgado por el GAD de Imbabura y el Fondo Italoecuatoriano, los cuales
entregaron como 300.000$ para financiar las capacitaciones, dar préstamos a los agricultores y

comercializar la tuna.

Los agricultores cosechan la tuna y la llevan al centro de acopio los dias martes y jueves,
primero se quitan las espinas, segundo se clasifica la calidad de la tuna en tipo 1 y tipo 2, esto
varia dependiendo del tamafio y tercero se pesa y paga al productor $1,50 ¢/Kg de tipo 1y $1,10
c/Kg tipo 2, la asociacion tiene convenio con la empresa Asopitajaya, la cual nos compra toda la
produccion de tuna y la vende a los mercados y supermercados del pais, es un precio justo dice

Acosta ya que la demanda del cultivo no es alta.

La poblacién tiene una idea sobre beneficios nutricionales de la tuna, a pesar de ello es
una fruta comdn aqui en el Chota, dice Acosta, la gente la consume algunas veces a la semana

pero Unicamente la pela y la come, sin preparacion alguna o la hacen jugo.

De todos los platos que se mencionaron al sefior Acosta, supo explicar que no tenia
conocimiento de que, se podia hacer tantas preparaciones culinarias con la tuna, dijo, he visto en
México y Peru productos como jaleas y pulpas, pero jamas en platos con la tuna como
protagonista, y concluyo que seria importante la difusion de esta propuesta gastrondmica de la

tuna, para el aumento del consumo tanto en la comunidad como en el resto del pais, ya que las
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personas conocerian formas diversas de preparar la fruta sin perder sus propiedades nutricionales

y de sabor.

2.3.2. Poblacion y muestra

Para la aplicacion de las técnicas de investigacion y recoleccion de datos se tomara en cuenta:
N = Universo
e = error 5%

n = tamafio de la muestra( numero de encuestas a realizar)

~ N
R e

~ 2000

n= (5052 2000—1 + 1

n =333,47

El universo se determina con los hombres y mujeres desde 20 a 64 afios del Cantdn
Imbabura, tomando de esta cantidad de personas el 5,4% que segun el censo de poblacién 2010
realizado por el INEC es el porcentaje de personas en Imbabura que se auto identificé como afro

ecuatoriana (INEC, 2010).
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2.3.2.1. Tabulacién de datos

Pregunta# 1
¢Con que frecuencia consume tuna?
Variable Frecuencia Porcentaje
Diaria 56 17%
1 vez a la semana 198 59%
2 a 4 veces al mes 79 24%
TOTAL 333 100%

¢ Con que frecuencia consume tuna?

M Diaria
B 1vezalasemana

M2 a4 veces al mes

Fuente: Valle del Chota

Andlisis de la pregunta # 1:

Se pudo determinar que en el Valle del Chota el consumo de tuna es frecuente, dando
como resultado 76% de la poblacion que la consume diario y 1 vez a la semana, indicando asi la

importancia de consumo en el lugar.
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Pregunta # 2
¢Qué variedad de tuna utiliza mas?
Variable Frecuencia Porcentaje
Blanca 30 9%
Amarilla 298 89%
Roja 5 2%
TOTAL 333 100%
¢ Qué variedad de tuna utiliza mas?
2%
M Blanca
B Amarilla
I Roja

Fuente: Valle del Chota

Anélisis de la pregunta # 2:

Se pudo determinar que el 89% de la gente del Valle del Chota prefiere consumir la tuna

amarilla por su mejor color y sabor.



Pregunta # 3

¢Conoce usted que la tuna es beneficiosa para tratar algunas enfermedades como?
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Variable Frecuencia Porcentaje
Prevencion del cancer 132 31%
Enfermedades estomacales 104 25%
Diabetes tipo 2 142 33%
Combate la oxidacion del cuerpo 45 11%
TOTAL 423 100%

¢ Conoce usted que la tuna es beneficiosa para tratar
algunas enfermedades cémo?

B Prevencién del cancer

B Enfermedades
estomacales

Diabetes tipo 2

Fuente: Valle del Chota

Analisis de la pregunta # 3:

Se determin6 que el 100% de la poblacion conoce sobre los beneficios de la tuna en el

tratamiento de diferentes enfermedades, dejando claro asi que la tuna es una fruta altamente

nutritiva.
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Pregunta#4

¢Conoce preparaciones hechas a base de la tuna?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 47 14%
No 286 86%
TOTAL 333 100%

¢ Conoce preparaciones hechas a base de la tuna?

mSi

H No

Fuente: Valle del Chota

Analisis de la pregunta # 4

El 86% de los encuestados dijeron no conocer preparaciones con la tuna, mientras que el
14% dijo conocer preparaciones solo en jugos, poniendo en evidencia la necesidad de un

recetario a base de tuna.



¢Cree usted que la creacion de un recetario a base de la tuna, seria beneficioso para

Pregunta # 5

ampliar su comercializacion en el pais?

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 333 100%
No 0 0%
TOTAL 333 100%

¢ Cree usted que la creacion de un recetario a base de

la tuna, seria beneficioso para ampliar su
comercializacion en el pais?

0%

mSi

B No

Fuente: Valle del Chota

Analisis de la pregunta # 5:

un recetario a base de la tuna para potenciar su consumo con las diferentes recetas.
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El 100% de las personas encuestadas respondieron que si creen necesario la creacion de



Pregunta # 6

¢De las siguientes preparaciones en cual le gustaria mas consumir la tuna?

Variable Frecuencia Porcentaje
Ensaladas 32 6%
Platos fuertes 37 7%
Postres 390 74%
Bebidas 69 13%

TOTAL 528 100%

¢De las siguientes preparaciones en cual le gustaria
mas consumir la tuna?

M Ensaladas
M Platos fuertes
W Postres

H Bebidas

Fuente: Valle del chota

Anélisis de la pregunta # 6:
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El 74% de los encuestados dijo que preferiria consumir la tuna en postres, y el 13% en

bebidas, determinando asi que la mayor parte de las recetas a base de tuna deben ser en postres.
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2.3.3. Observacioén

Para la observacion de campo se elabor6é una ficha, que cuenta con pardmetros
especificos, en los cuales se trata de determinar el estado de los cultivos y el conocimiento de las

personas del Valle del Chota sobre el uso de la tuna en platos de uso comun.

FICHA DE OBSERVACION 1
Lugar: Valle del Chota, Imbabura, Ecuador.

Fuente: 5 hogares de Mascarilla, que tienen su area de cultivo de tuna.

VARIABLE | ALTO MEDIO BAJO
CONSTANTE
Frecuncia de consumo de tuna. X
Recetas preparadas con tuna. X
Conocimiento sobre las propiedades nutricionales X

de latunay los beneficios para la salud.

Necesidad de la creacién de un recetario a base de | X
la tuna para potenciar el incremento en el

consumo.

CONCLUSION DE LA OBSERVACION
e Se pudo concluir con la observacion que las personas si tienen un conocimiento en
cuanto a beneficios nutricionales de la tuna, a pesar de ello no tiene un conocimiento en
recetas preparadas a base de la tuna, mas que en jugo.
e Se puede evidenciar la acogida que tendria un recetario a base de tuna, ya que aumentaria

el consumo de la fruta, al poder degustarla de una manera diferente.
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FICHA DE OBSERVACION 2

Lugar: Valle del Chota, Imbabura, Ecuador.

Fuente: Plantaciones de las 5 familias observadas.

Raiz del nopal
e Las raices brotan de la hoja del nopal, que es la
que se siembra.
e Las raices son delgadas, pero profundas

dependiendo de la edad de la planta.

Hojas del nopal
e Son de forma ovalada.

e Presentan espinas pequefias a diferencia de
plantas en otros paises.

e Se pudo observar la presencia de cochinilla.

Tallo del nopal
e Son hojas que con el tiempo se secan.

e Su color es café oscuro.

Flores del nopal
e Las flores presentan diferentes colores, naranja y
amarillo.

e Se encuentran en la parte superior de hoja.
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Fruto

Es de forma ovoide.

Presenta grupos de espinas pequefias a diferencia
de las que presentan plantas de otros paises.

Tiene una parte concava llana de diminutas
espinas.

La cascara es gruesa y de color verde o naranja.
Al abrir la tuna se puede ver la pulpa llena de
semillas pequefias y duras.

La pulpa es de color blanca o naranja

dependiendo de la variedad.




2.3.4. Triangulacién

OBSERVACION

1. _El consumo de tuna es

frecuente. EVIDENCIAS

2. Se conoce sobre
algunos beneficios

nutricionales.

No se conog¢

preparaciones con

tuna.

tuna para aumentar el

consumao.

Fuente: Encuestas, entrevista, observaci

La creacién de un recetario
seria beneficioso para

aumentar su comercializacion.
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ENTREVISTA

Consumo casi diario.
La comunidad conoce
sobre las bondades de
la fruta.

La tuna amarilla es
mas utilizada.

No se conoce
preparaciones con
tuna.

La creacién de un
recetario ayudaria a
la expansion del

mercado.
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CAPITULO 111

3. Propuesta gastrondmica

La alimentacion, entendida como un complejo sistema, no se ve vinculada solamente a la
necesidad natural de los humanos por alimentarse, sino también se entiende como el conjunto de

procesos para la produccién de platos elaborados.

Las actividades humanas estan relacionadas con el hecho alimentario en su totalidad,
expresandose asi de una manera integra del hombre biolégico y social; esto se refiere a que no
solo la alimentacion para sobrevivir interviene en el acto alimentario, sino también los

condicionamientos culturales que son los que moldean a la necesidad natural (Fischler, 1995).

Partiendo de esta aclaracion, se puede dar un concepto mas amplio para cocina, no solo
entendiéndola como el transformar los alimentos de su estado natural a platillos diversos; sino
también englobando la parte cultural, socioecondémica, religiosa y geografica de un pueblo,
tomando en cuenta como punto de partida para la cocina el acto de cultivar alimentos, ya que
viéndolo desde una perspectiva cada pueblo y region posee una cocina especifica ligada

completamente a sus practicas agricolas.

Con la conceptualizacion de cocina se puede entender a la propuesta gastronémica como
una manera de fusionar lo natural con lo social, la propuesta de este trabajo, con la tuna del Valle
del Chota trata de dar a conocer la manera de cultivo de la fruta en el pais y los beneficios

nutricionales para el ser humano.
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Dicha propuesta desarrolla recetas con el fin de aumentar el consumo de la tuna en la
poblacion, realizando preparaciones que no solo satisfagan al paladar, sino también evitando

altas temperaturas y tiempos prolongados de coccidn para reducir la pérdida de nutrientes.

Se utiliza la tuna amarilla para todas las recetas, por tratarse de la variedad mas

comercializada en el pais, de mas aceptacion en la comunidad y de mejor sabor y color.

3.1.  Elementos de la propuesta gastrondémica

Para la elaboracion de las recetas se tomd en cuenta algunos factores importantes, tales como:

e Utilizacién de técnicas y métodos que eviten en lo minimo la pérdida de nutrientes.
e Serecurrio al uso de ingredientes de bajo costo, para lograr recetas mas asequibles.
e Las porciones utilizadas para cada plato van de acuerdo a los estandares internacionales

de cocina, en entradas, fuertes y postres.

La propuesta gastrondémica esté dividida en: entradas, fuertes, postres y bebidas, poniendo
asi en evidencia el fuerte potencial de la fruta en la gastronomia. En dicha propuesta se utilizaron
recetas clasicas mundiales como el mousse y también algunas clasicas nacionales como el helado
de paila, esto debido a que no es posible hablar de una cocina propiamente nativa por el hecho de
las diversas transculturizaciones que ha sufrido el Ecuador, desde la conquista espafiola hasta la

actualidad con la globalizacion.
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3.2.  Meétodos de conservacion, técnicas de coccion, usos y derivados que se puede

obtener a base de la tuna

El presente analisis de técnicas de coccién y métodos de conservacion de la tuna tiene como
finalidad obtener resultados cualitativos sobre los cambios organolépticos que sufre la tuna al

momento aplicar dichas técnicas.

3.2.1. Conservacion

La tuna es una fruta con una produccion variable a lo largo del afio, con temporadas altas
y bajas en su produccion, esto hace que se vea necesaria la conservacion para alargar el tiempo

de vida util sin perder las caracteristicas nutricionales y organolépticas.

Para la conservacion de la tuna existen varios metodos fisicos, quimicos o bioquimicos,
como por ejemplo la aplicacion de calor (enlatado), el congelado, la deshidratacion, y la
concentracion, estos tres ultimos metodos se basan en la reduccion de la actividad del agua

(Saenz, 2006).

La tuna es una fruta con alto contenido de sélidos solubles (sacarosa y fructosa), esta
caracteristica la hace apta para ser sometida a procesos de transformacion tales como la
concentracion y la deshidratacion, que aprovechan la disminucion de la actividad del agua y el

aumento del contenido de aziicares como un medio de preservacion (Saenz, 2006).
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Tabla 4: Métodos de conservacion de la tuna

Deshidratar. Este método de conservacion consiste en eliminar el agua de un alimento casi en
su totalidad para evitar el desarrollo de microorganismos al momento de ser almacenada y de

esta manera alargar su vida util.

Conclusion. La tuna es una fruta con alto contenido de solidos solubles (sacarosa y fructosa),
esta caracteristica la hace apta para ser sometida a procesos de transformacion tales como la
concentracion y la deshidratacion, que aprovechan la disminucion de la actividad del agua y el
aumento del contenido de azGcares como un medio de preservacion (Saenz, 2006).

Estos procesos de deshidratacion se llevan a cabo en hornos industriales durante 3 dias,
extrayendo unicamente la pulpa; la deshidratacion casera no se recomienda puesto que el

proceso es demoroso, por la alta cantidad de agua de la tuna.

Congelacion. Es un método de conservacion en el cual se utiliza la temperatura de -18°C, se lo
utiliza para evitar la proliferacion de bacterias y conservar alimentos que pueden ser

estacionarios o simplemente deban ser almacenados para su posterior consumo.
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Conclusion. Con este método de conservacion se pudo observar que la tuna no pierde sus
propiedades organolépticas y que al momento de descongelar se vuelve blanda por la rotura de

fibras. Ademas de que congelando la fruta no se pierden propiedades organolépticas.

Conservacion en azucar. Este es un método de conservacion que consiste en afiadir azlcar

para preservar una fruta.

Conclusion. Con este método se pudo ver que las caracteristicas organolépticas de la tuna no

varian, obteniendo asi un producto de alta calidad.
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3.2.2. Técnicas de coccién

Tabla 5: Técnicas de coccidn aplicadas a la tuna

Vapor o bafio Maria. Esta técnica de coccion consiste en cocinar un alimento sin que este en

contacto directo con agua, si no con vapor de agua.

Conclusion. La tuna pierde aroma, sabor y color al momento de la coccion a vapor. La textura

se vuelve suave.

Rehogar. Mantener un liquido cocinando a una temperatura justo por debajo del punto de

ebullicion (Cocina completa del Cordon Bleu, 2009).

Conclusion. La tuna pierde color, aroma y sabor al mantenerse en una coccion en contacto

directo con el agua. La textura se vuelve demasiado blanda.

Saltear. Cocinar una alimento con poca grasa y alta temperatura por un tiempo corto (Cocina
completa del Cordon Bleu, 2009).
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Conclusion. La tuna no pierde sus propiedades organolépticas, se obtiene un producto final

suave y con sabor dulce, se noto caramelizacion ligera de azucar en los bordes de la tuna.

Escaldar. Sumergir un alimento en agua hirviendo por pocos minutos, terminar la técnica con

un choque térmico (Cocina completa del Cordon Bleu, 2009).

Conclusion. Esta técnica de coccion es idonea para la tuna ya que no pierde ninguna de sus

propiedades organolépticas, el sabor, color, textura y aroma se mantienen como la fruta fresca.

Hornear. Cocer un alimento en el horno a calor seco, normalmente hasta que dore por fuera

(Cocina completa del Cordon Bleu, 2009).

\ . 4
/ = >

Conclusion. En el horno, el aroma y color se pierden parcialmente, en cuanto a sabor no se

pierde al momento de la coccion y textura es suave.
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Para realizar este cuadro se tomd en cuenta diez (10) como la calificacion més alta y uno (1) la

mas baja.

Tabla 6: Cuadro de valoracion de técnicas

TECNICA/METODO  SABOR AROMA COLOR TEXTURA  TOTAL
DE
CONSERVACION

Deshidratacion 8 8 8 6 30
casera

Conservacion en 10 10 10 10 40
azlcar

Congelacion 10 10 10 10 40
Vapor o bafio Maria 7 6 7 7 27
Rehogar 5 5 5 5 20
Saltear 8 8 8 8 32
Escaldar 10 10 10 10 40
Hornear 10 8 8 10 36

Fuente: Valoracidn de técnicas de coccion y métodos de conservacion.



3.3. Recetas

ENTRADAS
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:

Porciones:
Peso:
Técnicas:

Tiempo de almacenamiento:

Ensalada fresca de tuna y pollo

2

180g

escalar

consumo inmediato

COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
Tuna Trozos de tuna g 100 0,10
Pechuga de pollo Mechado g 80 0,94
Tocte Troceado g 30 0,26
Col morada Chifonade g 70 0,31
Aguacate Medias lunas g 70 0,17
VINAGRETA

Limon Zumo g 10 0,06
Aceite g 40 0,07

Sal c/n
Maracuya Pulpa g 30 0,13
SUBTOTAL 2,04

5%
CONDIMENTOS 0,10
TOTAL 2,14
COSTO PAX 1,07
PROCESO

1. Blanquear la tuna, cortarla en cubos medianos. Cortar la col finamente.

2. Mezclar todos los ingredientes y reservar.

3. Para la vinagreta, mezclar el zumo de limén y maracuya, agregar poco a poco el aceite
mientras se bate constantemente hasta emulsionar.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:

Camarones marinados en tuna

y vino blanco
Porciones: 2
Peso: 150g
Técnicas: Azar a la parrilla, marinado
Tiempo de . .
. consumo inmediato
almacenamiento:
COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
MARINADO
Néctar de tuna g 200 0,33
Vino Blanco g 70 0,98
Cebolla perla Procesada g 40 0,05
Ajo Procesado g 40 0,18
Sal c/n
Pimienta c/n
Camarones Con cola g 70 0,79
GUARNICION
Yuca Majada g 140 0,31
Quinua g 70 0,35
Culantro c/n
Aceite vegetal g 20 0,03
SUBTOTAL 3,03
5%
CONDIMENTOS 0,15
TOTAL 3,18
COSTO PAX 1,59
PROCESO

1. Marinar los camarones con néctar e tuna, vino blanco, sal y pimienta, dos horas antes de

azar.

2. Cocinar la yuca, majarla y aderezar. Mientras cocinar la quinua.

3. Azar los camarones a la parrilla 'y poner la marinada al momento de la coccion.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta: Aji de tuna
Porciones: 2
Peso: 180g
Técnicas: Escaldar
Tiempo de almacenamiento: 2 dias en refrigeracion
COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
AJI DE TUNA
Pulpa de tuna g 100 0,14
Tomate de arbol g 50 0,19
Aji criollo g 20 0,04
Cebolla paitefia g 20 0,03
Culantro c/n
TORTILLAS DE TIESTO
Harina de castilla g 227 1,23
Azlcar g 8
Sal g 3 0,02
Manteca de cerdo g 10 0,05
Polvo de hornear g 7 0,02
SUBTOTAL 1,72
5%
CONDIMENTOS 0,09
TOTAL 1,80
COSTO PAX 0,90

PROCESO

AJI DE TUNA

1. Licuar la tuna junto con el tomate de arbol y el aji sin pepas, tamizar y reservar.

2. Picar la cebolla y el culantro y agregar a la preparacion anterior.

TORTILLAS DE TIESTO

1. Tamizar la harina, y mezclar con | azlcar, sal, manteca de cerdo, y polvo de hornear.
2. Realizar las tortillas y cocinar en un tiesto de barro.




RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:

Porciones:
Peso:
Técnicas:

Tiempo de alma:

Ensalada rustica

y vinagreta de tuna
2

120g

Emulsion, escaldar

1diaen
refrigeracion

COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
VINAGRETA
Néctar de tuna g 100 0,17
Vinagre g 50 0,40
Sal c/n
Miel g 15 0,06
Aceite vegetal g 100 0,17
ENSALADA
Lechuga Troceada g 140 0,25
Queso de flores En cubos g 60 0,90
Aceitunas negras Roajas g 40 0,24
Tomate cherry Mitades g 40 0,25
Jamon mediterraneo Picado g 30 0,70
SUBTOTAL 3,14
5%
CONDIMENTOS 0,16
TOTAL 3,29
COSTO PAX 1,65
PROCESO

1. Pelar las tunas y sacar la pulpa, poner la pulpa en un tamiz o lienzo fino y dejar destilar

toda la noche de este proceso se obtendra el néctar de tuna.
2. Mezclar todos los ingredientes en un bowl.
3. Realizar la vinagreta colocando el néctar, la sal, la mostaza, la miel y el vinagre en un
recipiente, en chorro fino agregar el aceite batiendo para lograr la emulsion.
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PLATOS FUERTES

RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta: Alitas en salsa oriental de tuna
Porciones: 2
Peso: 4009
Técnicas: Horneado
Tiempo de conservacion: 1 dia en refrigeracion
MISE EN COSTO POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD| CANTIDAD CANT. REQ.
SALSA
Pulpa de tuna g 200 0,2900
Salsa de soya g 100 0,5000
Sal c/n
Azucar c/n
Vinagre g 40 0,3200
Alitas u 10 0,1200
Mantequilla g 60 0,3000
Pimienta c/n
Sal c/n
Papa chaucha Chip g 80 0,2700
Lechuga Pure g 60 0,1100
Tomate Brunoisse g 80 0,2100
Cebolla perla Brunoisse g 40 0,0500
Limodn g 30 0,1700
SUBTOTAL 2,34
5% CONDIMENTOS 0,12
TOTAL 2,51
COSTO PAX 1,26
PROCESO

1. Sellar las alitas en un sarten hasta dorar, llevar al horno para terminar de cocinar.

2. Para la salsa hacer un refrito con cebolla y ajo, agregar el fondo de pollo y la salsa de
soya y el azlcar, dejar reducir, agregar el néctar de tuna y cocinar por 3 minutos.

3. Sacar las alitas del horno y mojar con la salsa hasta que estén bien cubiertas, terminar
la coccion.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:

osobuco adobado con tuna

Porciones: 2
Peso: 4009
Técnicas: Escaldar
Tiempo de almacenamiento: 1 dia en refrigeracion
COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
ADOBO
Néctar de tuna g 100 0,17
Pulpa de tuna 60 ml adobo, 40 g 100 0,14
ml extra
Sal c/n
Comino c/n
Limon g
Ajo c/n
Osobuco g 180 1,19
GUARNICION
Arroz blanco g 180 0,59
Brocoli g 70 0,10
Zanahoria g 70 0,27
SUBTOTAL 2,46
5%
CONDIMENTOS 0,12
TOTAL 2,58
COSTO PAX 1,29
PROCESO

1. Adobar el osobuco durante dos horas con la tuna, el néctar de tuna, ajo, comino, sal y limon.

2. Cocinar el arroz, la zanahoria y el brécoli y reservar.

3. En una olla con un poco de aceite poner a dorar el osobuco, agregar un poco de agua y dejar

cocinar por 30 minutos a llama baja.
4. Al finalizar la coccion agregar la pulpa de tuna extra a la carne y servir.
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RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Rack de ternera con salsa
dulce de tuna
Porciones: 2
Peso por porcién: 2509
Técnicas: Conservacion en azlcar
Tiempo de . 1 dia en refrigeracion
almacenamiento:
COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
SALSA
Tuna Picada u 4 1,00
Canela c/n
Azlcar g 40 0,03
Almidon de achira c/n
GENERO PRINCIPAL
Rack de ternero g 600 3,00
Sal c/n
Pimienta c/n
Mantequilla c/n
GUARNICION
Papa chola Puré g 454 0,50
Culantro Picado c/n
Sal c/n
Vainitas Blanqueadas g 120 0,29
SUBTOTAL 4,82
5%
CONIMENTOS 0.24
TOTAL 511
COSTTO PAX 2,55
PROCESO
1. Sellar el rack en un sarten, terminar la coccion en el horno por 25 minutos a 180°C.
2. Cocinar la papa y realizar un puré, blanquear las vainitas.
3. Para la salsa mezclar el almidon con agua y poner a cocinar, agregar el azlcar y la canela,
dejar espesar. Cuando la mezcla haya espesado agregar la pulpa e la tuna, cocinar por 2 min.
y apagar.




POSTRES
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:

Porciones:
Peso por porcidn:
Técnicas:

Tiempo de almacenamiento:

Sopa de tuna con
sorbete de limén
2

180g

Infusién, caramelizar
consumo inmediato

COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
INFUSION DE TUNA
Tuna Entera u 4 1,00
Azlcar g 80 0,07
Vaina de vainilla Abierta u 1 1,67
Agua g 300
Azlcar g 100 0,08
Agua g 100
Hielo c/n
Hierba buena c/n
Limon mayer u 3 0,75
Moras g 40 0,31
Capuli g 40 0,22
Fresas Picadas g 40 0,18
SUBTOTAL 4,41
5%
CONDIMENTOS 0,22
TOTAL 4,63
COSTO PAX 2,32
PROCESO
SOPA DE TUNA

1. Colocar el agua en una olla, poner la vaina de vainilla, el aztcar y dejar hervir.

2. Agregar las tunas enteras y dejar hervir 5 minutos, procesar, tamizar y dejar enfriar.

SORBET

1. Realizar un almibar ligero agregar la hierba buena y el zumo de limén, procesar con
hielo y mandar al congelador.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:
Porciones:

Peso por porcién:
Técnicas:

Tiempo de almacenamiento:

Brulée de tuna
2

170g

Escalar, hornear

consumo inmediato

COSTO

MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.

REQ.
Tuna Medias lunas g 60 0,06
Duraznos Medias lunas g 30 0,17
Fresas Mitad g 20 0,09
Uvas Mitad g 20 0,11
Platano Rodajas g 20 0,08
Crema de leche Montada g 40 0,28

Azucar morena c/n
SUBTOTAL 0,78
5%
CONDIMENTOS 0,04
TOTAL 0,82
COSTO PAX 0,41
PROCESO

1. Lavar y desinfectar las frutas.
2. Mezclar en un recipiente todas las frutas, agregar sobre ellas la crema montada y el azucar.

3. Poner en la refrigeradora, el momento de servir gratinar el azlcar y servir.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:
Porciones:

Peso:

Técnicas:

Tiempo de
almacenamiento:

Helado de tuna

2

1709
Congelacion

8 dias en
refrigeracion

COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
HELADO
Pulpa de tuna Sin pepas g 100 0,14
Leche g 50 0,04
Azlcar g 20 0,02
Yemas de huevos g 25 0,09
TIERRA
Amaranto pop g 50 0,25
Chocolate amargo Rallado g 25 0,34
Panela Rallado g 25 0,07
Flores organicas Desinfectadas c/n
SUBTOTAL 0,95
5%
CONDIMENTOS 0,05
TOTAL 1,00
COSTO PAX 0,50
PROCESO

1. Hervir la leche, mientras tanto batir las yemas con el azlcar hasta que esta esté disuelta por

completo.

2. Sin dejar de batir agregar la leche a las yemas, llevar al fuego hasta espesar.
Cuando la mezcla enfrie agregar la pulpa de tuna
3. Llevar la mezcla a la paila de bronce y comenzar a dar la vuelta hasta obtener

el helado de paila.
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RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Pastel de tuna, achira y tocte ===
Porciones: 2
Peso: 170g
Técnicas: Horneado
Tiempo de 4 dias en
almacenamiento: refrigeracion
COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
PASTEL
Pulpa de tuna Sin pepas g 125 0,18
Azlcar g 50 0,04
Harina g 35 0,19
Achira g 15 0,06
Yemas g 80 0,30
Mantequilla g 25 0,13
Ralladura de limon c/n
Polvo de hornear g 5 0,02
Tocte g 130 1,15
COULIS DE MORA
Mora de castilla g 100 0,44
Azlcar g 100 0,08
Naranja g 100 0,56
Lecitina de soya g 50 0,20
SUBTOTAL 3,34
5%
CONDIMENTOS 0.17
TOTAL 3,51
COSTO PAX 1,75
PROCESO
1. Batir las yemas con el azlcar hasta punto de letra. Mezclar la harina, la
achira, el polvo de hornear, la ralladura de limon y las yemas.
2. Batir las claras a punto de nieve e incorporar la mezcla anterior de manera envolvente.
Enmantequillar y enharinar un molde, colocar la mezcla y llevar al horno a 160°C por 40 min.
3. Para el coulis de mora, poner a fuego bajo el aztcar y la pulpa de mora hasta espesar la
mezcla.
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Nombre de la receta:

Porciones:

Peso:

Técnicas:
Tiempo de
almacenamiento:

RECETA ESTANDAR

Arrope de tunas

y Bizcochuelo de yuca
2

160g

conservacion en azucar

2 semanas en refrigeracion

COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
ARROPE
Tuna Picada g 100 0,10
Agua g 50
Azlcar g 25 0,02
BIZCOCHUELO
Azlcar g 60 0,05
Almidon de achira Limpias g 30
Huevos g 60 0,16
Polvo de hornear g 2 0,01
Harina Tamizada g 30 0,16
Mantequilla g 30 0,15
SUBTOTAL 0,65
5%
CONDIMENTOS 0,03
TOTAL 0,68
COSTO PAX 0,34
PROCESO

1. En una olla colocar la tuna, el agua y el aztcar, dejar cocinar hasta que la tuna se deshaga.
2. Poner los huevos en un bolw y tapar con el azlcar, agregar harina y polvo de hornear
y mezclar con la batidora.

3. Poner la masa en el mole, cocinar 30 minutos a bafio Maria.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:
Porciones:

Peso:

Técnicas:

Tiempo de
almacenamiento:

Mousse de tunas
2

160g

Escaldar

3 dias en refrigeracion

COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
Pulpa de Tuna Sin pepas g 100 0,14
Crema de leche g 100 0,70
Gelatina sin sabor Hidratada g 10 0,40
Azlcar g 50 0,04
SUBTOTAL 1,28
5%
CONDIMENTOS 0,06
TOTAL 1,35
COSTO PAX 0,68
PROCESO

1. Batir la crema de leche hasta que espese.

2. Mezclar la pulpa de tuna, el azlcar, la gelatina hidratada y la crema de leche montada.

3. Verter en recipientes o shots y llevar a refrigeracion hasta que cuaje.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:

Crepes de vainilla con tunas

Flameadas
Porciones: 2
Peso: 180g
Técnicas: Saltear, flamear
Tiempo de : :
) consumo inmediato
almacenamiento:
COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
Tunas Media luna g 3 0,30
Vino tinto g 60 1,60
Mantequilla g 20 0,10
Az(car morena g 20 0,02
Harina g 35 0,19
Huevos g 35 0,09
Leche g 90 0,07
Azlcar g 15 0,01
Esencia de vainilla g 5 0,10
Mantequilla g 30 0,15
SUBTOTAL 2,34
5%
CONDIMENTOS 0,12
TOTAL 2,45
COSTO PAX 1,23
PROCESO

TUNAS FLAMEADAS
1. Derretir la mantequilla con el azlcar, colocar las tunas para que se cocinen durante 4

minutos, agregar el vino tinto y encender.

CREPES DE VAINILLA

1. Mezclar todos los ingredientes hasta conseguir una masa ligera y homogénea.

2. Derretir un poco de mantequilla y a fuego medio colocar pequefias cantidades de masa

hasta cubrir el sartén, dorar y dar la vuelta. Se cocinan de 2 a 4 minutos.




BEBIDAS

RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:
Porciones:

Peso por porcidn:
Técnicas:

Tiempo de
almacenamiento:

Coctel de tuna
2

250ml
escaldar

1 dia en refrigeracion

COSTO
MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.
REQ.
Néctar de tuna g 300 0,50
Aguardiente g 60 0,84
Azlcar g 20 0,02
Tuna Troceada g 20 0,02
SUBTOTAL 1,38
5%
CONDIMENTOS 0,07
TOTAL 1,45
COSTO PAX 0,72
PROCESO

1. Pelar las tunas y sacar la pulpa, poner la pulpa en un tamiz o lienzo fino y dejar destilar

toda la noche, de este proceso se obtendra el néctar de tuna.

2. En una coctelera colocar el néctar de tuna, aguardiente y hielo, batir hasta mezclar y bajar
la temperatura de la bebida.

3. En un vaso largo, colocar la tuna troceada en la base y el aztcar en el filo.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta:
Porciones:

Peso por porcién:
Técnicas:

Tiempo de
almacenamiento:

Bebia tropical de tuna
2

500ml

Escalar

consumo inmediato

et

COSTO

MISE EN POR
INGREDIENTES PLACE UNIDAD CANTIDAD CANT.

REQ.
Pulpa de tuna g 100 0,14
Platano u 1 0,10
Miel g 10 0,04
Leche g 70 0,06
SUBTOTAL 0,20

5%
CONDIMENTOS 0,01
TOTAL 0,21
COSTO PAX 0,10
PROCESO

1. Poner en la licuadora la pulpa de tuna, encender, agregar el platano, la leche y la miel

2. Tamizar y enfriar.

Nota: La tuna puede ser mezclada con cualquier fruta tropical o citrica, resultando una

mezcla agradable y refrescante.
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3.4. Validacion de la propuesta gastronémica

3.4.1. Grupo focal

Esta es una técnica cualitativa de investigacion sobre la percepcion de las recetas

preparadas en la propuesta gastronémica de la tuna.

Para la realizacién del mismo se tomd en cuenta los diferentes sectores a los cuales esta
dirigida la propuesta gastronomica, siendo asi el primero la comunidad del Valle del Chota y el

segundo los profesionales de la gastronomia.

Para el primer focus group, se contard con la presencia de profesionales y estudiantes

egresados de la carrera de gastronomia.

Preparaciones a ser evaluadas

e Ensalada rastica con vinagreta de tuna
e Alitas en salsa oriental de tuna
e Helado de tuna
e Sopa de tunay vainilla con sorbete de limon
e Coctel de tuna
Para el segundo focus group, se contard con la presencia de productores y amas de casa
de la comunidad del Valle del Chota.

Preparaciones a ser evaluadas

e Aji de tuna con tortillas de tiesto
e Alitas en salsa de tuna oriental

e Helado de paila de tuna
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e Coctel de tuna

e Bebida tropical de tuna

Ademas de aportar a los datos cualitativos sobre las preparaciones, se pretende obtener
opiniones y recopilar conocimientos sobre los usos y derivados de la tuna, asi como también
sobre los beneficios nutricionales que aporta la misma.

Los dos focus group propuestos se realizaron con tres recetas en comudn para posteriormente

hacer un andlisis de los platos méas aceptados.



Grafico 8: Formato de recopilacion de datos del focus group
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FOCUS GROUP
1.- ¢ Conoce usted la tuna?
Si
No
2.- ¢ Sabe los beneficios nutricionales de la tuna?
Si nombre algunos
No
3.- ¢Ha consumido la tuna en alguna preparacion culinaria?
Si ¢(En cual?
No

4.- ¢ En qué lugar en el mercado ha visto usted esta fruta?

TUNA

NOMBRE DEL PLATO

TIEMPO

NUMERO DE PLATO

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcion a cada percepcion sensorial segun

los rangos establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION LIRS pl0lx

COLOR AROMA SABOR

TEXTURA

MUY BUENO

BUENO

REGULAR

MALO

TOTAL

OBSERVACIONES




3.4.2. Tabulacion de datos primer focus group

Tabla 7: Plato 1 Ensalada rdstica con vinagreta de tuna

TUNA

ENSALADA RUSTICA CON
VINAGRETA DE TUNA

PLATO #1
ENTRADA

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion

establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
MUY BUENO| 10 4 2 8
BUENO 6 8 2
REGULAR
MALO
TOTAL 10 10 10 10

OBSERVACIONES

1. La vinagreta sola excelente, se pierden los sabores al momento de mezclar
con los otros ingredientes.

Grafico 9: Resultados del plato # 1

12

10

m MUY BUENO

mBUENO
REGULAR
m MALO
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Tabla 8: Plato 2 Alitas en salsa de tuna oriental

TUNA

ALITAS EN SALSA ORIENTAL

DE TUNA

PLATO # 2

PLATO FUERTE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion

establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
MUY BUENO| 6 4 4
BUENO 4 6 6 6
REGULAR 4
MALO
TOTAL 10 10 10 10

OBSERVACIONES

1. Potenciar el sabor de la tuna en la salsa.

Grafico 10: Resultados del plato # 2

B MUYBUENO
B BUENO
REGULAR

B MALO
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Tabla 9: Plato 3 Helado de paila de tuna

TUNA

HELADO DE PAILA DE TUNA

PLATO # 3
POSTRE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion

establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR
COLOR AROMA SABOR TEXTURA

MUY BUENO 10 8 6 4
BUENO 2 4 6
REGULAR

MALO

TOTAL 10 10 10 10

OBSERVACIONES

1. Excelente postre.

Grafico 11: Resultados del plato # 3
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B MUY BUENO

mBUENO

REGULAR
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Tabla 10: Plato 4 Sopa de tuna y sorbete de limon

TUNA

SOPA DE TUNA' Y VAINILLA
CON SORBETE DE LIMON

PLATO #4
POSTRE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion
establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR
COLOR AROMA SABOR TEXTURA

MUY BUENO 10 10 6 8
BUENO 4 2
REGULAR

MALO

TOTAL 10 10 10 10

OBSERVACIONES

1. La infusion tiene un sabor agradable, en mezcla con el sorbete de limon

refresca.

2. La textura de la sopa es muy suave y el plato es colorido.
3. Bajar acidez del sorbet de limon.

4. Excelente.

Grafico 12: Resultados del plato # 4
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Tabla 11: Plato 5 Coctel de tuna

TUNA

COCTEL DE TUNA

PLATO #5
POSTRE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion

establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR
COLOR AROMA SABOR TEXTURA

MUY BUENO 10 4 2 2
BUENO 6 8 8
REGULAR

MALO

TOTAL 10 10 10 10

OBSERVACIONES

1. Probar con

otros licores.

2. Muy buen coctel, equilibrio de sabores.
3. Disminuir la cantidad de licor, hasta por costos.
4. El coctel deberia ser un poco mas dulce.

Grafico 13: Resultados del plato # 5
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Se dio un numero a cada percepcion, MUY BUENO 4, BUENO 3, REGULAR 2y MALO 1.

Tabla 12: Atributos focus group 1

w Color Aroma Sabor Textura TOTAL
Plato

Ensalada rustica con vinagreta 4 3 3 4 14
de tuna

Alitas en salsa oriental de tuna 4 3 3 3 13
Helado de tuna de paila 4 4 4 3 15
Sopa de tuna y vainilla con 4 4 4 4 16
sorbete de limon

Coctel de tuna 4 3 3 3 13

Grafico 14: Resultado de atributos focus group 1

Color
4 P

==¢==Ensalada rustica con
vinagreta de tuna

== Alitas en salsa oriental
detuna

Helado de tuna de paila

=>&=Sopa de tuna y vainilla con
sorbete de limén

==ie=Coctel de tuna

Sabor

Fuente: Focus group 1

INTERPRETACION
Con el resultado de atributos se puedo determinar que los platos con mejores caracteristicas

organolépticas fueron la sopa de tuna con una calificacion de 16 en color, aroma, sabor y textura,

mientras que el Helado de paila de tuna tuvo una calificacion de 15.



3.4.3. Tabulacion de datos segundo focus group

Tabla 13: Plato 1 Aji de tuna

TUNA

PLATO #1

AJlI DE TUNA ENTRADA

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion
establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
MUY BUENO| 10 2 6 10
BUENO 8 4
REGULAR
MALO
TOTAL 10 10 10 10

OBSERVACIONES

1. El sabor del aji es muy bueno.

Grafico 15: Resultados del plato # 1
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Tabla 14: Plato 2 Alitas en salsa de tuna oriental

TUNA

ALITAS EN SALSA ORIENTAL PLATO # 2
DE TUNA PLATO FUERTE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcidn a cada percepcion

establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCI\II:PCIO INDICADOR

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
MUY BUENO 8 4 10 ©
BUENO 2 3 4
REGULAR
MALO
TOTAL 10 10 10 L2

OBSERVACIONES

1. Las alitas estan muy ricas.
2. Espesar un poco mas la salsa.

Grafico 16: Resultados del plato # 2
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Tabla 15: Plato 3 Helado de paila de tuna

TUNA

HELADO DE PAILA DE TUNA

PLATO # 3
POSTRE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion

establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCIO INDICADOR

COLOR AROMA SABOR TEXTURA
MUY BUENO 10 4 6 ’
BUENO 6 4 3
REGULAR
MALO
TOTAL 10 10 10 e

OBSERVACIONES

1. La tuna tiene excelente sabor en helado.

Grafico 17: Resultados del plato # 3
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Tabla 16: Plato 4 Arrope de tuna y bizcocho de de yuca

TUNA

ARROPE DE TUNA'Y PLATO #4
BIZCOCHO DE YUCA POSTRE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcién a cada percepcion
establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR
COLOR AROMA SABOR TEXTURA
MUY BUENO 10 8 10 10
BUENO 2
REGULAR
MALO
TOTAL 10 10 10 10
OBSERVACIONES

1. La textura es suave.
2. El sabor de la tuna se siente bastante en un dulce.

Grafico 18: Resultados del plato # 4
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Tabla 17: Plato 5 Coctel de tuna

TUNA

COCTEL DE TUNA

PLATO #5
POSTRE

Marque con una X cada uno de los indicadores en funcion a cada percepcion
establecidos y de acuerdo a su nivel de satisfaccion.

PERCEPCION INDICADOR
COLOR AROMA SABOR TEXTURA
MUY BUENO 10 3 1 10
BUENO 7 9
REGULAR
MALO
TOTAL 10 10 10 10
OBSERVACIONES

Grafico 19: Resultados del plato # 5
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Se dio un numero a cada percepcién, MUY BUENO 4, BUENO 3, REGULAR 2y MALO 1.

Tabla 18: Atributos focus group 2

Percepcion Color Aroma Sabor Textura Total

Plato

Aji de tuna 4 3 4 4 15
Alitas en salsa oriental de tuna 4 4 4 4 16
Helado de tuna de paila 4 4 4 3 15
Arrope de tuna con bizcocho de 4 4 4 4 16
yuca

Coctel de tuna 4 3 3 4 14

Grafico 20: Atributos Focus group 2

Color
4 B

== Aji de tuna

== Alitas en salsa oriental detuna

Helado de tuna de paila

== Arrope de tuna y bizcocho de
yuca

==fe=Coctel de tuna

Fuente: Focus group 2

INTERPRETACION
Con el resultado de atributos se puedo determinar que los platos con mejores caracteristicas
organolépticas fueron las alitas en salsa de tuna oriental y el arrope de tuna con bizcocho de yuca

con una calificacion de 16 en lo que se refiere a color, sabor, aroma y textura.



Tabla 19: Comparacion tablas de atributos
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Resultado focus

Resultado focus

PLATO/ INDICADOR group 1 group 2
Alitas en salsa oriental de tuna 13 16
Helado de tuna de paila 15 15
Coctel de tuna 13 14

Grafico 21: Resultado comparacion de atributos

Alitas en salsa Helado de tuna de
oriental de tuna paila

Coctel de tuna

B Resultado focus group 1

M Resultado focus group 2

Fuente: cuadros de atributos

INTERPRETACION

Con el resultado de atributos de los dos focus group se puedo determinar que el plato con

mejores caracteristicas organolépticas fue el helado de tuna de paila con una calificacién de 15.

Esto deja como conclusion que el helado de paila de tuna es el plato més aceptado y apetecido

por los pobladores del Valle del Chota, asi como también de los profesionales de la gastronomia.
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Conclusiones del focus group
Se determino que la tuna al ser mezclada con diferentes productos, exponerla a altas
temperaturas y tiempos prolongados de coccion puede perder su sabor, aroma, color y textura

original, por esta razén se debe buscar ingredientes que ayuden a realzar el sabor de la fruta.

Se concluy6 que la tuna tiene mejores resultados con técnicas de coccion como salteada,
horneada y escaldada; asi como también con los métodos de conservaciéon tales como

conservacion en azlcar y la congelacion.

Se pudo observar que el color anaranjado de la tuna zapalla es idoneo para la preparacion

de cualquier tipo de plato.

Como conclusion de la comparacion de los dos focus group se pudo determinar que el
helado de paila de tuna, es el plato mas aceptado de la propuesta, seguido por el coctel de tuna y

las alitas en salsa de tuna oriental.

Como resultado de la evaluacion sensorial se determind la calidad de los platos entre muy

bueno y bueno, validando de esta manera la propuesta gastronémica.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La tuna posee un alto valor nutricional, al contener gran cantidad de vitaminas, minerales
y fibra, que benefician a la salud, ayudando a prevenir varias enfermedades tales como
diabetes tipo 2, enfermedades del estomago, enfermedades coronarias, el céancer y
retrasando la oxidacion del cuerpo.

En el diagnostico, se pudo concluir que la oferta de la tuna se limita a algunos mercados y
supermercados del pais, esto se debe a que la produccién agricola ha disminuido con el
pasar de los afios, y en la actualidad existe una sola empresa que compra y distribuye la
fruta a dichos mercados.

En cuanto a la demanda, en el Valle del Chota la tuna es de consumo frecuente, sin
embargo no existe aplicacién de la tuna en recetas elaboradas, tales como entradas,
platos fuertes, postres o bebidas.

En la propuesta gastrondmica se determinaron las técnicas de coccion y metodos de
conservacién idoneos para evitar la pérdida de nutrientes y caracteristicas organolépticas
de la tuna, dando como resultado un recetario dividido en entradas, platos fuertes, postres
y bebidas.

Se pudo con los resultados del focus group, que el plato mas aceptado, tanto en el Valle
del Chota como entre los profesionales fue el helado de tuna, por tener las mejores

caracteristicas organolépticas.



1

RECOMENDACIONES

Se recomienda a la asociacion de tuneros del Valle del Chota, constituir una empresa
propia para la comercializacion de la tuna, pensando en un futuro vender la fruta no solo
en baya, sino como productos con valor agregado, favoreciendo de esta manera a la
economia de la comunidad.

El GAD de Imbabura y la asociacion de tuneros del Valle del Chota, deben realizar
campafias de promocion de la tuna, dando a conocer su alto beneficio para la salud.

Se recomienda promover mas investigaciones de la tuna y el nopal, entre los
profesionales, estudiantes y empresarios de la gastronomia, para lograr un desarrollo
trascendental y que perdure, logrando asi una mejora en la utilizacion de frutas que se

cultivan en el pais.
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ANEXOS

Anexo # 1: Formato de las encuestas

ENCUESTA

1. ¢Con que frecuencia consume tuna?

a. Diaria []

b. 1vezalasemana [ ]

c. 2a3vecesal mes []
2. ¢Qué variedad de tuna utiliza mas?

a. Blanca []

b. Amarilla []

c. Roja []

3. ¢Conoce usted que la tuna es beneficiosa para tratar algunas enfermedades como?
a. Prevencion del cancer
b. Enfermedades estomacales |;|
c. Diabetes tipo 2 []
d. Combate la oxidacion del cuerpo []

4. ¢Conoce preparaciones culinarias hechas a base de tuna?

a. Si []
b. No []

5. ¢Cree usted que la creacion de un recetario a base de la tuna, seria beneficioso para

ampliar su comercializacion en el pais?

a. Si []
b. No L]

6. ¢De las siguientes preparaciones en cual le gustaria mas consumir la tuna?
a. Ensaladas
b. Platos fuertes
c. Postres
Bebidas

NN



Anexo # 2: Formato entrevista

ENTREVISTA

1. Nombre y cargo del entrevistado

2. ¢Hace cuanto tiempo se produce la tuna?

3. ¢Fueron apoyados econdémicamente por alguna organizacion
gubernamental o privada?

4. ;Como rednen la tuna para su venta?

5. ¢Qué mercados es vendida la fruta y cuanto pagan a los agricultores por
cada kilogramo de tuna?

6. ¢El consumo de tuna en la zona es alto?

7. ¢ Sabe los beneficios nutricionales de la tuna?

8. ¢Conoce usted preparaciones con la tuna?

9. ¢Sabia usted que la tuna puede comerse en diferentes platos elaborados?

10. ¢Cree usted que la implementacion de un recetario de la tuna seria
beneficioso para el aumento en su consumo?
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Anexo # 3: Formato ficha de observacién
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FICHA DE OBSERVACION 1

Lugar:
Fuente:

VARIABLE
CONSTANTE

ALTO

MEDIO

BAJO

Frecuencia de consumo de la tuna.

Recetas preparadas con tuna.

Conocimientos sobre las propiedades
nutricionales de la tuna y los beneficios para la
salud.

Necesidad de la creacion de un recetario a base de
la tuna para potenciar el incremento en el
consumo.

CONCLUSION DE LA OBSERVACION

FICHA DE OBSERVACION 2

Lugar:
Fuente:

Raiz del nopal

FOTOGRAFIA

Hojas del nopal

FOTOGRAFIA

Tallo del nopal

FOTOGRFIA

Flores del nopal

FOTOGRAFIA

Fruto

FOTOGRAFIA
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Anexo # 4: Platos de la degustacion del focus group

Plato # 1: Ensalada rustica con vinagreta de tuna

Plato # 2: Alitas en salsa de tuna oriental




Plato # 3: Helado de tuna

Plato # 4: Sopa de tuna y sorbete de limon
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Plato # 5: Coctel de tuna
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Anexo # 5: Invitacion al focus group

INVITACION

Erika Valenzuela, estudiante de
gastronomia tiene el agrado de invitar al
focus group de la tuna.

LUGAR: Taller demostrativo UTE.
HORA: 11HO0 am

FECHA: Miércoles, 4 de marzo de 2015.
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Anexo # 6: Focus group Valle del Chota
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Anexo # 7: Centro Porvenir Valle del Chota




