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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE. —

La gastrobotdnica es la convergencia de dos areas del saber humano: la gastronomia y la
boténica, integrandolas en un concepto que aporta ventajas a ambas disciplinas, es un campo
atn inexplorado a profundidad en el Ecuador, el cual posee riqueza y biodiversidad los cual lo
hace un pais idoneo para la investigacion gastrobotdnica, una de ellas y en la que se centra esta
investigacion es la planta del zambo (Cucurbita ficifolia) la cudl su flor contiene alto porcentaje
de vitaminas, proteinas, aminodcidos y grasas, que puede llegar a aprovecharse creando recetas
de autor los cuales resulten ser novedosos y con alto valor nutricional. En la presente
investigacion se plantea la creacion de un recetario conformado por 10 recetas tradicionales
ecuatorianas integrando la flor del zambo de forma adecuada. Este proyecto constituye una
investigacion aplicada con un enfoque mixto, alineada con métodos de investigacion inductivo-
deductivo, analitico-sintético e hipotético-deductivo de igual manera se aplican tres técnicas de
investigacion: la encuesta, la entrevista y la observacion; el cdlculo de la muestra se realizé con
la Poblaciéon Econémica Activa (PEA) de la ciudad de Ibarra con 76056 personas, al aplicar la
férmula se obtuvo como resultado 165 encuestas. Los resultados mds relevantes permitieron
evidenciar el entusiasmo de un recetario de estas caracteristicas en la poblacion en general, asi
como el interés mostrado por conocer mdas sobre gastrobotdnica y la flor del zambo,
manifestando que desean recetas variadas con informacion extra y detallada, asimismo su
predileccion de un formato cldsico empastado. En tltima instancia, se logré llegar a la
conclusién de que el proyecto resalta la versatilidad de la flor del zambo en la gastronomia,
mostrandose como una idea intrigante que podria impulsar investigaciones mds exhaustivas de

la gastrobotédnica en Ecuador.

PALABRAS CLAVE. — Calabaza-Cucurbita ficifolia; flor del zambo; gastrobotanica; Ibarra.
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2. ABSTRACT. -

Gastrobotany is the convergence of two areas of human knowledge: gastronomy and botany,
integrating them into a concept that benefits both disciplines. It is a field still largely unexplored
in depth in Ecuador, which possesses richness and biodiversity making it an ideal country for
gastrobotanical research. One such area of focus, central to this investigation, is the zambo plant
(Cucurbita ficifolia), whose flower contains a high percentage of vitamins, proteins, amino
acids, and fats that can be utilized to create novel, nutritionally valuable signature recipes. In
the present research, the creation of a recipe book consisting of 10 traditional Ecuadorian recipes
is proposed, integrating the zambo flower appropriately. This project constitutes an applied
research with a mixed approach, aligned with inductive-deductive, analytical-synthetic, and
hypothetical-deductive research methods. Additionally, three research techniques are employed:
survey, interview, and observation. The sample calculation was conducted using the
Economically Active Population (EAP) of the city of Ibarra, totaling 76,056 people, resulting
in 165 surveys. The most relevant findings highlighted the enthusiasm for a cookbook of this
nature among the general population, as well as the interest in learning more about gastrobotany
and the zambo flower. Respondents expressed a desire for varied recipes with detailed extra
information, as well as a preference for a classic bound format. Ultimately, it was concluded
that the project underscores the versatility of the zambo flower in gastronomy, presenting itself

as an intriguing idea that could propel further gastrobotanical research in Ecuador.

KEY WORDS. — Pumpkin-Cucurbita ficifolia; zambo flower; gastrobotany; Ibarra
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3. INTRODUCCION
La gastrobotdnica es un campo experimental que fusiona la gastronomia con la botdnica,
proporcionando una perspectiva Unica sobre la interaccion entre plantas comestibles y la
culinaria. En este contexto, la flor del zambo es un ejemplo claro de la riqueza que la
gastrobotédnica puede aportar a la cocina. M4s alld de su atractivo estético, la flor posee una
complejidad de sabores, texturas y propiedades nutricionales que pueden transformar una simple
receta en una experiencia culinaria extraordinaria. Conociendo esto la motivacion para esta
investigacion fue el aprovechamiento y la promocion de précticas sostenibles al aprovechar

partes de la planta que de otra manera podrian pasarse por alto.

A pesar de importancia de la gastroboténica se ha detectado la siguiente problemaética; El Zambo
(Cucurbita Ficifolia), perteneciente a la familia de las cucurbitdceas, estd presente en la cocina
ecuatoriana. Aunque el fruto y las semillas de la planta son elementos comtinmente utilizados
en diversas recetas, la flor ha sido ampliamente subestimada y descartada en la culinaria
ecuatoriana. Este desinterés ha llevado a una falta de exploracion sobre las propiedades
organolépticas de la flor del zambo, asi como a la ausencia de investigaciones detalladas sobre
sus posibles beneficios para la salud. A pesar de su disponibilidad, la flor del zambo no ha sido
incorporada en recetas tradicionales ni en la creacién de nuevos platos, lo que representa una
oportunidad para enriquecer la gastronomia del Ecuador con esta flor versatil y nutritiva. Ante
ello se plantea la siguiente pregunta de investigacion: (El presente recetario fomentara el

enriquecimiento de la gastronomia ecuatoriana?

Este estudio de investigacion se fundamenta en la interaccién de dos variables cruciales. En
primer lugar, la variable independiente destaca la gastrobotdnica como eje central de la
experimentacion. La exploracion de esta disciplina implica desentrafiar los matices botanicos y
culinarios de la flor del zambo, ofreciendo un enfoque novedoso en la diversificacion
gastrondmica. Por otro lado, la variable dependiente se manifiesta en el disefio de un recetario

exclusivo basado en la mencionada flor.

El presente trabajo de investigacion se justifica porque el mismo abre la puerta a la investigacion

de la gastrobotdnica, siendo la misma un terreno inexplorado aun en la gastronomia ecuatoriana,



abriendo la posibilidad a la diversificaciéon y enriquecimiento de la misma. Por ello se plantean
los siguientes objetivos. El objetivo general es Revalorizar la planta del zambo a través de un
recetario que logre adaptar la flor del zambo en la gastronomia ecuatoriana para lograr un
aprovechamiento total de sus beneficios nutricionales y propiedades organolépticas. Para
alcanzar este objetivo se plantean tres objetivos especificos; a) Recopilar informacién tedrica y
cientifica de la gastrobotdnica, planta del zambo y recetario a través de un estado del arte; b)
Identificar los conocimientos de las personas acerca de la flor zambo y su uso gastronémico en
un recetario de diez elaboraciones; c¢) Crear un recetario de elaboraciones tradicionales

incorporando la flor del zambo para enriquecer la oferta gastrondmica de la cocina ecuatoriana.

El presente informe final de investigacion estd organizado en cinco apartados; El primero
desarrolla un estado del arte el cual contiene revision bibliogrifica de estudios sobre
gastroboténica y la planta del zambo de autores que han publicado en los afios 2018 a 2023. El
segundo apartado se presenta la metodologia destacando que es una investigacion aplicada con
enfoque mixto y que aplicé instrumentos como cuestionario, guia de entrevista y ficha de. El
calculo de la muestra se resume en 166 habitantes de la ciudad de Ibarra. En la tercera seccion
se exponen los resultados cuantitativos y cualitativos. Lo que se percibe como resultado mas
importante de dicha investigacion es el recetario realizado, pues ademds de constituir una
innovacion en cuanto a la divulgacion y al propdsito de revalorizacion de la flor de zambo en la
gastronomia ecuatoriana, se ha encontrado que existe en el conocimiento de la poblacién en
general, un saber poco acercado hacia lo que la gastroboténica y la flor de zambo significan, por
tal motivo es importante esta propuesta. También se comprendié que a través de un proceso
experimental se logré integrar este ingrediente en diez preparaciones tradicionales como:
ceviche de camardn en canastas de verde, crema de choclo, llapingachos, tamales de pollo,
empanadas de viento, emborrajados, espumilla, morocho, limonada infusionada con flor de
zambo e infusion caliente. Ademads, se desarrolla la discusion de resultados y en base a ello la
propuesta realizada por el autor. En ultima instancia, se adjuntan las conclusiones y

recomendaciones de la presente investigacion.



4. ESTADO DEL ARTE. -

En esta seccion, se llevaron a cabo investigaciones a partir de fuentes secundarias que incluyeron
libros, articulos cientificos, revistas especializadas, tesis de grado, y sitios web especializados,
entre otros recursos. Los temas que se exploraron abarcaron dreas como la Gastrobotanica, las
propiedades sensoriales de la flor del sambo, las aplicaciones culinarias de estas flores y la
distribucién geogréfica del sambo, entre otros aspectos relevantes. Para obtener estos datos, se
hizo uso principalmente de la herramienta de busqueda Google Académico, ademas de la
consulta de repositorios universitarios. Es importante destacar que los estudios analizados en

este proceso se encuentran dentro del marco temporal comprendido entre los afios 2017 y 2023.

4.1. Estudios internacionales

las flores desempefian un papel fundamental més alld de lo puramente estético. Se convierten
en elementos esenciales que aportan una rica paleta de matices, sabores y texturas a las
creaciones culinarias, transformando asi la experiencia gastrondmica en una verdadera sinfonia

de los sentidos. De manera similar, MICHELIN Guide (2023) menciona:

También los platos de la alta gastronomia llevan desde hace tiempo siendo el lienzo
perfecto para propuestas que abordan el universo floral, en las que, mds alla de ser
unicamente un recurso visual, las flores sirven para enriquecer las recetas a través de

multitud de matices, sabores y texturas. (parr. 1)

La alta gastronomia ha logrado transformar los platos en verdaderas obras de arte culinario,
donde las flores dejan de ser simples elementos decorativos para convertirse en ingredientes
esenciales que despiertan todos los sentidos. A través de su sorprendente diversidad estas
creaciones culinarias transportan a un mundo donde la naturaleza se fusiona con la creatividad,

ofreciendo experiencias gastrondmicas tnicas e inolvidables.

Dentro de la gastronomia es necesario también el conseguir materia prima que aporte a una
cantidad de nutrientes sustanciosa que beneficie la salud del consumidor. En este contexto la
flor del zambo puede ser uno de estos alimentos, como dice Echeverri (2023), “Se cree que su

potencial farmacoldgico se deriva de su contenido en vitaminas A, B y C, minerales, proteinas,



aminodcidos y grasas” (parr. 7). Este autor agrega el hecho de que ademads de ser una rica fuentes
de vitaminas y minerales esenciales, por sus propiedades organolépticas incluso puede llegar a
tratarse de una planta medicinal que contribuya al fortalecimiento del sistema inmunitario. En
el apasionante y diverso mundo de la gastronomia ecuatoriana, existe una realidad que a menudo
pasa desapercibida: el desconocimiento de las propiedades nutricionales de ciertos ingredientes
debido a la falta de difusion. Esta carencia de informacién tiene como resultado una paradoja
intrigante. A pesar de que el Ecuador es un pais con una riqueza de recursos naturales y
productos autéctonos unicos, muchas de sus propiedades nutricionales ain permanecen en la
sombra. En este contexto, Ortiz (2015) menciona “El desconocimiento de las propiedades
nutricionales debido a la poca difusién de las mismas, tienen como consecuencia la poca o casi
nula aplicacion en la gastronomia ecuatoriana” (p 15). La falta de difusién y conocimiento
acerca de las propiedades nutricionales de ciertos ingredientes en la gastronomia ecuatoriana es
una barrera que impide la plena exploracién de los tesoros culinarios de la nacién. Para superar
esta limitacién, es esencial fomentar una mayor conciencia y apreciacion de la riqueza

nutricional de los ingredientes autdctonos.

En la gastronomia pocos son los paises que en sus tradiciones se con temple el uso de las flores
como parte fundamental en sus preparacionesn en especifico el uso de la flor del zambo, uno de

ellos es el Gobierno de México, en este contexto:

En México, la produccién de flor de calabaza es una de las opciones mds rentables e
importantes a nivel nacional, gracias a su enorme demanda como un alimento que
también podemos encontrar industrializado, ya sea enlatado en salmuera (agua saturada

de sal), sopas y cremas. (Gobierno de México, 2016, parr. 5)

Este estudio ayuda a comprender que ya sea por desconocimiento o falta de difucion, el uso de
ésta planta estd siendo desaprobechado por el resto de cocinas nacionales, teniendo un gran

potencial de aprovechamiento en el enriquecimiento gastronémico.



Las posibilidades que brinda la flor del zambo son aplias y pueden servir en la experimentacion
y creacién de platillos, la gastronomia mexicana puede ser de gran ayuda en este apartado,
debido a la variedad de recetas que forman parte de su gastronomia y por lo que se puede tomar

como referencia. En ese orden de ideas:

Las flores de calabaza también pueden ser el ingrediente principal en guisos y rellenos
para chiles, como el chile relleno de flor de calabaza. En estos platillos, las flores se
mezclan con otros ingredientes como granos de elote, calabacitas, jitomate y queso, y se
cocinan con aceite y especias hasta obtener una mezcla jugosa y sabrosa. (Mansion,

2021, pérr. 7)

Como se puede apreciar, las flores de zambo al mezclarse con otros ingredientes frescos y
especias se transforman en deliciosas creaciones culinarias, siendo la parte central de la
preparacion y dandole un toque tnico y distintivo enriqueciendo la oferta gastrondmica de la

region y ofreciendo una experiencia tnica.

4.2. Estudios nacionales

En el corazén de la regién Andina, se encuentra una de las maravillas de la naturaleza: una
estabilidad climatica que ha permitido que esta zona sea conocida como a principal generadora
de alimentos originarios y exclusivos globalmente. La variedad de cultivos y productos que
florecen en este entorno es verdaderamente asombrosa, asi lo menciona Alvarez (2019) “La
region Andina al poseer una estabilidad climdtica, permite que sea la mayor productora de
alimentos autéctonos y unicos en el mundo, por tal motivo el sambo se convierte en un alimento
autoctono” (p. 20). A medida que continuamos explorando las delicias de esta region, es claro
que la estabilidad climdtica de la regiéon Andina seguird desempefiando un papel fundamental

en la preservacion y el enriquecimiento de su patrimonio gastronémico excepcional.

Desde tiempos inmemoriales, las flores han sido elementos fascinantes y multifacéticos en el
mundo de la gastronomia. La culinaria, como manifestaciéon de la creatividad humana, ha

encontrado en las flores un recurso tanto estético como gustativo. Como sefiala Urefia (2019),



“Las flores dentro del &mbito de la gastronomia han estado presentes desde mucho tiempo atras,
grandes ejemplos del uso de estas son la cocina griega, romana e hindd” (p 19). En la culinaria
de estas civilizaciones, las flores no eran simplemente elementos decorativos, sino componentes
esenciales que aportaban un toque de belleza y sabor tnicos. Este legado perdura en la
gastronomia actual, donde chefs de todo el mundo contindan explorando las posibilidades de las
flores en la creacidn de platos tnicos y exquisitos. Asi, la historia de las flores en la gastronomia
recuerda que la creatividad y la apreciacion de la belleza siempre han sido ingredientes

esenciales de la experiencia culinaria.

“El turismo gastronémico es uno de los productos emergentes con mayor desarrollo en los
ultimos afos, pues se considera un medio para recuperar la alimentacion tradicional de cada
zona y ha adquirido” (Torres, et al., 2018, p. 22). Como se puede apreciar, en los dltimos afos,
el turismo gastronémico ha emergido como un producto de viaje altamente atractivo y en
constante crecimiento. Este fendmeno se ha convertido en mucho més que una simple
tendencia; representa una oportunidad unica para explorar y recuperar la riqueza de la
alimentacion tradicional en diferentes regiones. Esta tendencia no solo satisface el apetito de
los viajeros por la autenticidad y la diversidad culinaria, sino que también enriquece las
economias locales y promueve la sostenibilidad. A medida que esta forma de viajar continda
ganando relevancia, se convierte en un medio vital para fortalecer los vinculos entre la
gastronomia, la cultura y el turismo, ofreciendo experiencias inolvidables a los viajeros y
fomentando la conservacién de un patrimonio culinario valioso. Esta tendencia se ve impulsada
por las crecientes preocupaciones acerca de los impactos perjudiciales para la salud de los
compuestos xenobidticos, es decir, sustancias ajenas al organismo que pueden ingresar a través
de la dieta y potencialmente causar dafios. Asi lo afirma Lizano (2019), “Los consumidores
eligen cada vez mds productos alimenticios que contienen ingredientes naturales debido a las
preocupaciones sobre los efectos adversos para la salud de los compuestos xenobidticos” (p.
20). La preocupacion por los compuestos xenobidticos ha llevado a una mayor demanda de
alimentos que se ajusten a estas preocupaciones, ofreciendo una opcién mds saludable y segura

en la dieta. A medida que los consumidores contindan buscando transparencia en la procedencia



y la calidad de los ingredientes, la industria alimentaria estd respondiendo con una gama cada

vez mas amplia de productos naturales que satisfacen esta demanda.

4.3. Estudios locales

La belleza de la naturaleza se manifiesta en una amplia variedad de flores que, a pesar de sus
diferencias en formas y colores, comparten una caracteristica fascinante. La mayoria de las
flores, independientemente de su tipo, presentan una riqueza de componentes esenciales que las
convierten en tesoros nutricionales. Asi lo afirma Atiaja (2022) “la mayoria de las flores
independientemente del tipo, presentan o comparten aspectos similares como son vitaminas,
proteinas, carbohidratos y grasas naturales” (p 103). Estas delicadas creaciones de la naturaleza,
ofrecen un potencial beneficio para nuestra salud y bienestar. A medida que exploramos la
interseccion entre la belleza estética y la nutricién en el reino floral, descubrimos un mundo de

posibilidades culinarias y terapéuticas que se entrelazan en armonia con la naturaleza.

No se ha encontrado investigaciones publicadas en base al objeto de estudio la flor del zambo,
lo que limit6 el conocimiento gastronémico local en cuanto a la apmpliacién gastrondémica de

la region.

4.4. Marco Conceptual

4.4.1. Gastrobotanica. —
“La gastrobotanica es una disciplina que fusiona dos campos del conocimiento humano,
gastronomia y boténica para unirlos en un concepto cuyo resultado beneficia a ambos” (Calle,
2022, parr. 2). Comprendiendo esto, podemos decir entonces que la gastrobotdnica se presenta
como una disciplina interdisciplinaria que demuestra cémo la colaboracion entre la gastronomia
y la botanica puede generar beneficios mutuos. A medida que chefs, cientificos y entusiastas de
la alimentacion exploran las posibilidades de esta sinergia, se abren nuevos horizontes
culinarios, se promueve la conservacion de especies vegetales y se enriquece el conocimiento

de la relacién entre la humanidad y la flora que nos rodea.



4.4.2.

4.4.3.

4.4.4.

Flores comestibles. —

Son regalo de la naturaleza, representan una maravillosa convergencia entre la belleza estética
y la funcionalidad culinaria. Asi nos lo afirma la Revista Alimentaria (2020), “Las flores
comestibles son todas aquellas que podemos consumir con total seguridad, tanto desde el punto
de vista botdnico como por su forma de cultivo” (parr. 2). Estas bellezas botanicas no solo
enriquecen nuestros platos con sus colores y formas exquisitas, sino que también aportan un
valor nutricional significativo. A medida que continuamos explorando y apreciando este tesoro
de la naturaleza, nos damos cuenta de que las flores no solo estan destinadas a ser admiradas en

jardines, sino también a ser disfrutadas en nuestra mesa.

La florifagia. —

“Esta actividad no es reciente ya que, en muchas partes del mundo el consumo de flores
comestibles continia como una tradicion” (Lara-Cortes et al, 2013, p 1). La tradicién de
consumir flores comestibles se remonta a tiempos antiguos y ha perdurado en muchas culturas
alrededor del mundo. A medida que exploramos y apreciamos esta préctica en la actualidad, nos
conectamos con una herencia culinaria que va més alla de lo estético y lo gustativo. Las flores
comestibles son un recordatorio de como la gastronomia puede ser una manifestacién de la

historia, la cultura y la creatividad humana.

Utilidad de las flores. —

“Como el resto de los vegetales, las flores contienen muchos nutrientes beneficiosos, como agua
y fibra. También poseen diferentes fitoquimicos, compuestos quimicos que no se consideran
nutrientes esenciales, pero pueden resultar provechosos para nuestra salud” (Moliner, 2023,
parr. 7). Esta combinacion de factores hace que las flores no solo sean una delicia visual en
nuestros platos, sino también un valioso recurso para nuestra salud ayudando a combatir el daio
oxidativo en el cuerpo y contribuir a la prevencion de enfermedades, esta dualidad entre lo
estético y lo saludable refuerza la idea de que la naturaleza ofrece no solo un festin para los ojos,

sino también una fuente inagotable de nutricién y salud.



Tablal
Partes de la Planta del Zambo

Caracteristica Descripcion
Sistema Estd constituido por una raiz principal adventicia, fibrosa, sin raices engrosadas de
Radicular reserva.

Poseen cinco tallos herbaceos, vigorosos, ligeramente angulosos, armados con aguijones
Tallos cortos, punzantes, escasos; y pelos glandulares.

Cuentan con tres a cuatro zarcillos ramificados y robustos, los cuales se encuentran en el
Zarcillos lado opuesto de la hoja.

Son de forma lobulada grande (hasta 2.5 cm de didmetro), de color verde claro o verde

oscuro, con o sin manchas blancas o plateadas en la interseccion de las nervaduras. Posee

peciolo de 5 a 25 cm de largo, con margen liso. Cada hoja puede tener de 3 a 5 16bulos
Hojas redondeados u obtusos y una epidermis vellosa.

Generalmente, son de color amarillo, monoicas, solitarias, axilares, grandes y de pétalos

carnosos, con corola de hasta 7,5 cm de didmetro. Las flores masculinas tienen un caliz

en forma de campana, son largas y pediceladas, con tres estambres. En tanto que las flores

femeninas se caracterizan por pedinculos robustos de 3 a 5 cm de largo; ovario ovoide

eliptico, sépalos ocasionalmente folidceos y corola algo més grande que en las masculinas
Flores de estilo engrosado con tres estigmas lobulados.

Los frutos pueden llegar a medir de entre 15 a 50 cm de largo, de forma ovoide-eliptico,
a veces ligeramente comprimido en el dpice, que une el fruto con el tallo. Su epicarpio
(cascara) es rigida, persistente, cominmente se puede apreciar tres modelos de
coloracion: a) verde claro u oscuro, con o sin franjas longitudinales blancas hacia el apice,
b) verde con pequefias manchas blancas, c) blancos o crema. Ademads, el mesocarpio o
pulpa es de color blanco con textura granulosa y fibrosa. Cabe resaltar que en el centro
Frutos del fruto existen foliculos contenedores de semillas, los cuales son de forma alargada.

Las semillas de zambo varian en su forma y cantidad de acuerdo con el tamafio, variedad

y zona geografica. Son generalmente ovaladas-elipticas (1,6 a 2,2 cm de longitud) y

comprimidas (0,5 a 1,5 mm de espesor). El centro de las semillas es de color pardo oscuro
Semillas y dependiendo de la polinizacién, son blanquecinas o amarillentas.

Nota: Adaptado de: Arévalo, J., & Arias, G. (2008). CARACTERIZACION FISICO-QUIMICA DEL ZAMBO
(Cuciirbita ficifolia B.) Y LA ELABORACION DE DOS PRODUCTOS A PARTIR DE LA PULPA:p. 2-8 Quito,
Pichincha, Ecuador. Obtenido de https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/1653/1/CD-1869.pdf



https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/1653/1/CD-1869.pdf
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Distribucion y crecimiento. —

“El zambo tiene una distribucion geografica amplia; en estado silvestre no es dificil encontrarla
en las zonas altas (1000 a 3000 msnm) y templadas del continente americano” (Padilla, 2012, p
15). Teniendo esto se pude decir que el Zambo es un alimento de crecimiento propicio en el
territorio ecuatoriano, ya que la misma encuentra las condiciones ideales para su crecimiento y
desarrollo. La altitud, combinada con un clima templado, proporciona un ambiente propicio para

esta planta, permitiéndole desplegar su esplendor en forma de flores, hojas y frutos.

Toxicidad. —

Es importante considerar, ya que no todas las flores son seguras para el consumo humano o
animal. Asi lo afirma (Cortés et al., 2013, p 10) “Al utilizar las flores en la preparacion de
alimentos se debe tomar en cuenta que no todas las flores son comestibles. Algunas plantas son
venenosas cuando se mastican y degluten, otras causan alergias cutdneas, dermatitis o lesiones
cutaneas”. Numerosas flores presentan toxicidad, ya que contienen sustancias como alcaloides,
resinas, taninos, terpenos, y algunas pueden estar expuestas a contaminantes ambientales,
bacterias o hongos. Hay escasa investigacion cientifica que examine detenidamente la presencia

de compuestos con impactos adversos o beneficiosos para la salud en las flores que ingerimos.

Cocina de autor. —
“Mejor conocida como el laboratorio culinario donde la creatividad y los pensamientos libres
llevan a desarrollar nuevos conceptos o elaboraciones” (Llerena, 2020, p 9). Por lo tanto,

queda en evidencia que este término encapsula la esencia de las creaciones culinarias que no se
limitan a un pais especifico ni se adhieren a técnicas culinarias convencionales, sino que plasma
la maestria creativa del chef, desafiando las expectativas y ofreciendo un deleite para el paladar
que refleja no solo la destreza técnica, sino también la pasion y la visién tnica que define a la

cocina de autor.

Recetario. —
Este proyecto tiene como objetivo la creacion de un recetario, por ellos es de suma importancia

el conocer el concepto. Esto lo afirma Cartay (2018):
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La palabra receta viene del latin recipere, que significa dar y recibir informacién. Las
recetas de cocina incluidas en un recetario deben estar presentadas de acuerdo con un
cierto orden (tipo de preparacion: entrada o sopa hasta el postre) y cumplir una serie de
requisitos bdsicos (lista y dosis precisa de los ingredientes en un sistema accesible de
pesos y medidas, nimero de porciones o raciones, y la descripcién de los pasos o
procedimientos de preparacidon), que pueden ser ampliadas indicando tiempo Yy
temperatura de coccion, grado de dificultad, valor caldrico de los alimentos, sugerencia
de contornos, recomendaciones médicas para los consumidores, tips o trucos de

preparacion, etc.. (parr. 2)

Teniendo esta informacion se puede conocer la forma adecuada de estructurar un recetario, para
que el mismo tenga coherencia y sea de facil comprension, ademds de agregar detalles que, lo

doten de una personalidad dnica.

4.5. Marco legal

Dentro de esta investigacion se enfatiza la alimentacion y el aprovechamiento mads eficiente de
los recursos, en este caso la planta del zambo, debido a que la misma es una fuente de
alimentacion nutritiva y sustentable gracias a sus cualidades organolépticas y composicion,

debido a esto, se alinea con la constitucion, en especifico con el articulo:

Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado
ecuatoriano promoverd la soberania alimentaria. (Constitucién de la Republica del

Ecuador, 2008, Articulo. 13, p. 13)

En este escenario, el propdsito principal de la investigacion es identificar una fuente de
alimentacidn sostenible y de fécil acceso. El zambo, debido a su amplia distribucién en gran
parte del territorio nacional y su resistencia a enfermedades, se presenta como una opcién ideal.
Alrededor de esta planta, se desarrollard un recetario que no solo promovera su uso, sino que

también contribuird a fortalecer la seguridad alimentaria en la regién. La idea detrds de esta



12

investigacion es abordar la importancia de diversificar la dieta y promover alimentos locales
que sean resistentes a factores adversos, como enfermedades o condiciones climéticas. El
zambo, con su capacidad de adaptacién a diferentes entornos, puede desempefiar un papel
crucial en la busqueda de una alimentacion sostenible. A través de la creaciéon de un recetario,
se buscard inspirar a las personas a integrar esta planta en su alimentacion diaria, lo que no solo
aportard beneficios nutricionales, sino que también contribuird al fortalecimiento de la seguridad

alimentaria en la region.
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5. MATERIALES Y METODOS

Este trabajo se origina de una investigaciéon aplicada con un enfoque mixto, ya que se
examinaron datos cuantitativos mediante encuestas y cualitativos a través de entrevistas. El
periodo temporal de desarrollo de la investigacion abarca desde octubre de 2023 hasta febrero

de 2024.

5.1. Tipo de investigacion

El presente trabajo de investigacion es de tipo aplicada porque “La investigacion aplicada es
aquella que tiene como objetivo resolver problemas concretos y pricticos de la sociedad o las
empresas” (Rus, 2020, pérr. 1). Dentro de este contexto, el proposito principal de la presente
investigacion radica en abordar el problema del desaprovechamiento de los recursos naturales,
con un enfoque particular en la planta de zambo. Se busca promover el uso integral de esta
planta, especificamente de su flor, mediante la creacién de un recetario que contribuya a

enriquecer la gastronomia ecuatoriana y ofrecer alternativas culinarias innovadoras.

El desaprovechamiento de recursos naturales es una cuestion relevante, especialmente en un
pais tan rico en biodiversidad como Ecuador. El zambo, por su amplia distribucién y
versatilidad, se convierte en un recurso valioso para la alimentacion. La investigacion no solo
se centra en destacar la importancia de utilizar todas las partes de la planta, incluyendo la flor,
sino que también tiene como objetivo inspirar a chefs, amantes de la gastronomia y la comunidad
en general a explorar nuevas formas de incorporar este ingrediente en sus platos. De esta manera,
se pretende no solo reducir el desperdicio de recursos naturales, sino también enriquecer la
oferta gastronémica del pais, ofreciendo a los consumidores opciones culinarias frescas y
creativas que se alineen con los valores de sostenibilidad y aprovechamiento responsable de los

recursos naturales

5.2. Enfoque de la investigacion

El enfoque mixto permitié analizar datos cuali-cuantitativos. “Este enfoque se utiliza cuando se
requiere una mejor comprension del problema de investigacion, y que no te podria dar cada uno

de estos por separado” (Ortega, 2023, parr. 5). Tentiendo esta infomacién, se utilizaran las
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herramientas como las entrevistas a docentes universitarios que tengan conocimiento sobre la
utilizacién de flores comestibles en la gastronomia, asi como encuestas aplicadas a la poblacién
local de la ciudad de Ibarra. Con la informacidn recabada se logré un mayor entendimiento para
lograr los objetivos planteados en esta investigacion, lo cual a grandes rasgos es la creacion de

un recetario integrando la flor del zambo en la gastronomia del Ecuador.

5.3. Alcance de la investigacion

El alcance de esta investigacion es de tipo aplicativo debido a que serd validado dentro de una
degustacion, previo a lo cual se realizaron experimentaciones prueba y error con el fin de

encontrar el punto 6ptimo de la flor del zambo aplicadas en la gastronomia.

5.4. Métodos

54.1.

5.4.2.

El presente estudio es una investigacion aplicada con enfoque mixto debido a que se aplicaron
métodos cualitativos mediante el uso de encuestas y cuantitativos por medio de entrevistas. En
busca de informacion para la realizacion de un recetario. Esto se lo realizé mediante el uso de

los siguientes métodos;

Analitico sintético. - La recopilacion de datos fue un paso fundamental en la investigacion, ya
que permitié comprender la diversidad de usos culinarios del zambo en diferentes culturas. Se
analizaron précticas y recetas de diversas cocinas extranjeras que destacaron la versatilidad de
esta planta en la preparacion de alimentos. Esta sintesis proporciond una base sélida para el
desarrollo del recetario, identificando enfoques y técnicas que podrian enriquecer la
gastronomia local y ofrecer nuevas perspectivas culinarias a los consumidores. En consecuencia,
este proceso de recopilacion de datos fue esencial para el éxito del proyecto y la creacion de un

recetario innovador y atractivo.

Inductivo deductivo. - La acumulacién de informacién fue un paso esencial para explorar las
posibilidades culinarias y nutricionales de la flor del zambo en el contexto ecuatoriano. Durante
este proceso, se recopilaron datos que abordaban tanto los aspectos culinarios, como las

practicas tradicionales y las adaptaciones posibles en la gastronomia local, como los beneficios
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nutricionales que esta planta podria aportar a la salud. Esta investigacion previa sirvié como
cimiento sé6lido para la planificacién y desarrollo de recetas que aprovecharian al maximo el
potencial del zambo en la cocina ecuatoriana, ademds de promover su consumo cCOomo un

elemento beneficioso para la salud.

Hipotético-Deductivo. — La investigacién se enfocd en la formulaciéon de preguntas de
investigacion que consideraron como la flor del zambo puede ser utilizada en la preparacion de
platillos. Estas preguntas de investigacion sirvieron como punto de partida para llevar a cabo
experimentos que incluyeron la elaboracion de distintos platos en los que esta flor desempeiié
un papel fundamental. Durante este proceso experimental, se observé cuidadosamente los
resultados obtenidos, no solo en términos de sabor y presentacion, sino también en cuanto a la

aceptacion por parte de los comensales y el potencial nutricional de estos platos.

5.5. Técnicas

A lo largo del desarrollo del estudio, se llevaron a cabo diversas técnicas, entre las que se
destacan la documental, experimental, entrevistas y observacion no participante. Las encuestas
se diseflaron con el propdsito principal de recolectar informacién valiosa acerca del
conocimiento general de la poblacion referente a la planta en especifico al uso de la flor en la
cocina. Ademas, se utiliz6 una técnica adicional, las entrevistas semiestructuradas, mediante las
cuales se obtuvo informacién valiosa de expertos que poseen un profundo conocimiento sobre
la utilizacién de flores comestibles en la gastronomia. Finalmente se aplic la observacién no

participante cuyos datos reposan en fichas de observacion.

5.6. Instrumentos

e Cuestionario

e Guiodn de entrevista
e Ficha de observacion
e Teléfono celular

e Libreta de apuntes
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El universo de estudio corresponde a la Poblacién Econémicamente Activa (PEA) de Ibarra que

es 76056 personas (Instituto Nacional de Estadistica y Censos [INEC], 2010, parr. 1). aplicando

la formula con un 10% de margen de error y un 99% de nivel de confianza dio como resultado

165 unidades de muestra.

Figural

Cdlculo de la Muestra

asesoria econtmica & marketing 3.C.

Asesoria Economica & Marketing
Copynght 2009

Calculadora de Muestras

Margen de error;
[10% ]

Mivel de confianza:

Tamario de Poblacion:

76056 |

Calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 76056

Tamano de muestra: 165

Nota: Tomado de AEM (2023). Asesoria Econdmica & Marketing. Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Ecuacion estadistica para proporciones poblacionales

Datos:

n= Tamafo de la muestra

z= Nivel de confianza deseado

p= Proporcién de la poblacién con la caracteristica deseada (éxito)

g= Proporcidén de la poblacién sin la caracteristica deseada (fracaso)


https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

e= Nivel de error dispuesto a cometer
N= Tamaio de la poblacién
Con la aplicacion de la respectiva férmula dio como resultado:

Foérmula utilizada para en la calculadora de muestra:

N#&?*Z?
n=s———
(N—-1)E2+&2.%Z2

Con la aplicacién de la respectiva féormula dio como resultado:

0= 76056 x (0.5)2x(1.96)2
T (76056—1)x (0.05)2+(0.5)2x 1.962

n= 63984 x 0.25x 3,8416
- (63984—1)x 0,0025+40,25x 3,8416

607848
~ 160,91

Figura2
Mapa de Ibarra

_Jqqu"w’u']w’(;ocrmQ

guna 1

/ b

o ‘ / L E35) Mirador San
San José de | PARROQUIA Miguel Arcangel

(:‘1:1)““'” :‘ SAN FRANCISCO
PARROQUIA /
Ibarra & Sacrario /
'

~ / ) /
San Antonio ¢ /
Atuntaqui de Ibarra g
] Anaspamba

Nota. Tomado de Google,Maps. (2021). Datos del mapa de Ibarra. https://www.google.com.ec/maps/@-

0.1081339.-78.4699519.18z?hl=es .Ecuador
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https://www.google.com.ec/maps/@-0.1081339,-78.4699519,18z?hl=es
https://www.google.com.ec/maps/@-0.1081339,-78.4699519,18z?hl=es
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5.8. Procedimiento

En este apartado se incluye informacién que tiene como objetivo complementar al de

instrumentos y participantes, con el fin de cumplir con el rigor académico de la investigacion
Fase 1: Diseiio de instrumentos de investigacion
Técnica: Documental

Se analizaron trabajos publicados sobre gastrobotdnica, flor del zambo. Los medios por los
cuales se accedio a esta informacion fueron: Google académico, repositorios de universidades,

revistas especializadas.

Instrumento: Fuentes secundarias

Las fuentes secundarias revisadas comprenden el periodo 2019- 2024.

Técnica: Encuesta:

Buscé identificar el conocimiento de la gastrobotdnica en la poblaciéon de Ibarra y su posible

aceptacion dentro de un recetario

Instrumento: Cuestionario

Se elabord un cuestionario con diez preguntas cerradas. Los cuestionarios fueron aplicados a
165 personas residentes de la ciudad de Ibarra. Se opt6 por enviar los cuestionarios via online

en formato Google Forms a 165 personas.
Técnica: Entrevista

El tipo de entrevista aplicada fue semiestructurada, lo que contribuy6 a organizar preguntas que
logren obtener informacién de profesionales y expertos en gastrobotédnica y elaboracion de

recetarios
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Instrumento: Guia de entrevista

Se redactaron seis preguntas abiertas para obtener la mayor cantidad de informacién de los

expertos. Las entrevistas se aplicaron via online; Los entrevistaron fueron dos chefs docentes,

Técnica: Observacion

La técnica de observacion utilizada fue la observacién no participante para obtener datos

importantes sobre la gastrobotanica (Fotos de la flor del zambo)

Instrumento: Ficha de Observacion

Técnica: Experimental

Instrumento: Recetas, libreta de apuntes

Instrumento
e Datos
e Fecha
e Nombre

e Fotografia

e Comentario

5.9. Diseiio metodolégico



Tabla2
Diseiio Metodologico
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Objetivos especificos Variables Indicadores Técnica Instrumento Resultados
Recopilar informacién teérica y cientifica de la Gastrobotanica Flores comestibles, la Documental Fuentes Estado del arte
gastrobotdnica y la planta del zambo a través de un planta  del  zambo, Secundarias
estado del arte. Planta del zambo elaboraciones a base de la Marco conceptual
flor, propiedades
Estado del arte L. Marco legal
organolépticas
Identificar los conocimientos de las personas acerca Conocimientos Datos generales Encuesta Cuestionario Conocimiento de las personas
de la flor zambo y su uso gastrondmico en un acerca del uso de la sobre los gastronémicos de la
recetario de diez elaboraciones flor flor
Crear un recetario a base de la flor del zambo para Preparaciones Formatos de recetarios Entrevistas Guia de entrevista ~ Recetario de preparaciones
enriquecer la oferta gastrondmica de la cocina dulces, saladas 'y tradicionales incorporando la
ecuatoriana. bebidas. Experimental ~ Ficha propia flor del zambo
Documental  Fuentes
secundarias
Encuestas

Cuestionario
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6. RESULTADOS Y DISCUSION
6.1. Resultados
De acuerdo con la aplicaciéon de las encuestas a los habitantes de la ciudad de Ibarra, con la
finalidad de recabar informacién sobre los conocimientos y posible aceptacion de un recetario a

base de la flor del zambo, el cual enriquezca la gastronomia ecuatoriana, se han obtenido los datos

cuantitativos que se muestran a continuacion.

A) Datos Generales

Figura3

Género

Género

175 respuestas

@ Masculino
@® Femenino
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Figura$
Edad

Edad

175 respuestas

@ Menos de 18 afnos
® 18-24 afios

@ 25-34 afios
@ 35-44 afios
24.6% ‘ ® 45-54 afios

@ 55 afios o mas

Figurad

Nivel Educativo

Nivel Educativo

175 respuestas

@ Primaria
43,8% @® Secundaria
@ Técnico o Tecnolégico
@ Universitario
@ Posgrado
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B) Cuestionario

Pregunta 1.- ; Tiene experiencia en la cocina o gastronomia?

Figura6

Experiencia Culinaria

1. ¢ Tiene experiencia en la cocina o gastronomia?
175 respuestas

@® si
® No

Pregunta 2.- ;Ha escuchado sobre el término ''Gastrobotanica' antes de participar en esta

encuesta?

Figura7

Conocimiento Gastrobotdnica

Tt o m e m mom e m m mmeeeaeim o mmm mam e ei o memm — oo [m e e s e m mm o m e m o — — oo

175 respuestas

@ Mucho
® Algo
@ Poco
@ Nada
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Pregunta 3.- ; Conoce usted la planta del zambo y sus partes comestibles?

Figura8

Conocimientos de la Planta del Zambo

3. ¢(Conoce usted la planta del zambo y sus partes comestibles?
175 respuestas

® si
® No

@ No estoy seguro/a

Pregunta 4.- ;Estaria interesado/a en aprender mas sobre la gastrobotanica y la planta del

zambo?
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Figura9

Predisposicion en Aprender

4. ;Estaria interesado/a en aprender mds sobre |a gastroboténica y |a planta del zambo?

175 respuestas
® Nada interesadol/a
® Poco interesado/a
© Interesado/a
@ Muy interesado/a

Pregunta 5.- ;Le parece interesante la idea de un recetario basado en la flor del zambo?

Figural0

Interés en un Recetario

5. ¢Le parece interesante la idea de un recetario basado en la flor del zambo?
175 respuestas

® Si, muy interesado
@ Algo interesado
@ Poco interesado
@ Nada interesado

Pregunta 6.- ;Considera que la flor del zambo podria aportar beneficios nutricionales a sus

platos?
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Figurall

Beneficios Nutricionales

6. ¢ Considera que la flor del zambo podria aportar beneficios nutricionales a sus platos?

175 respuestas

® si

® No
28,6% @ No tengo una opinién formada

Pregunta 7.- ;Conoce alguna elaboracion que incluya la flor del zambo?

Figural2

Elaboraciones con Flor

7. iConoce alguna elaboracion que incluya la flor del zambo?
175 respuestas

® si
@ No

@ Me gustaria conocer
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Pregunta 8.- ; Considera usted que la gastronomia ecuatoriana podria enriquecerse al incluir

la flor del zambo en nuevas recetas?

Figural3

Enriquecimiento Gastronémico

8. iConsidera usted que la gastronomia ecuatoriana podria enriquecerse al incluir la flor del zambo
en nuevas recetas?

175 respuestas

® si
® No

@ No tengo una opinién formada

Figural4
Interés Gastronomico

Pregunta 9.- ;Estaria interesado/a en probar platos elaborados con la flor del zambo en un

restaurante o evento gastronémico?

9. ;Estaria interesado/a en probar platos elaborados con la flor del zambo en un restaurante o

evento gastronémico?
175 respuestas

® si
® No
© Tal vez
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Pregunta 10.- ;Qué preparaciones desearia que se incluyan en el recetario en base a la flor

del zambo?

Figural5s

Tipo de Preparaciones

10. ¢Qué preparaciones desearia que se incluyan en el recetario en base a la flor del zambo?
175 respuestas

@ Dulces
@ Saladas
@ Bebidas

Figuralé6
Formato Recetario

Pregunta 11.- ;En qué tipo de formato le gustaria recibir un recetario?

11. ¢En qué tipo de formato le gustaria recibir un recetario?
175 respuestas

@ Impreso Clasico
® Digital

© PDF

@ Coddigo QR
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6.1.1. Analisis general de las encuestas

La presente encuesta fue realizada por ciento setenta y cinco individuos, integrantes de la
poblacién econémicamente activa de la ciudad de Ibarra. El célculo de la muestra, llevado a cabo
mediante la aplicacion AEM, arroj6 un equilibrio de género, con resultados pricticamente
equitativos entre hombres y mujeres. En cuanto a la distribucién por edades, se observa una
predominancia en el rango joven, que va desde los 18 hasta los 44 afos, revelando una
participacion mayoritaria de personas en una etapa activa de su vida. Respecto al nivel educativo,
la mayoria posee formacion universitaria, seguida por la categoria técnica o tecnoldgica, lo que
indica que la encuesta ha alcanzado a un publico educado y potencialmente informado. Este perfil

diverso y educado de los encuestados asegura la obtencion de informacion valiosa y fundamentada.

Las encuestas aplicadas reflejan que el cincuenta ciento de los encuestados cuentan con
experiencia o conocimientos en el &mbito de la cocina y la gastronomia. Este dato revela una sélida
base técnica en una parte significativa de la poblacion, indicando un potencial interés en la
ampliacion de sus conocimientos culinarios. Esta predisposicion hacia la gastronomia sugiere que
la creacién de un recetario podria ser bien recibida, sirviendo como recurso para aquellos que
desean enriquecer sus habilidades culinarias y explorar nuevas propuestas gastronomicas. Este
respaldo estadistico fortalece la viabilidad y relevancia de la iniciativa de desarrollar un recetario,

proporcionando una base s6lida para su implementacion en la comunidad de Ibarra.

Adicionalmente, la encuesta revel6 que no todas las personas estdn familiarizadas con el concepto
de gastrobotdnica, un tema que ha recibido escasa atencion en los estudios. Las estadisticas
muestran que poco més de treinta por ciento de los encuestados ha escuchado hablar de este campo,
indicando que es desconocido para la mayoria de ellos. Este hallazgo resalta la necesidad de una
mayor difusiéon y comprensién de la gastrobotdnica, sefialando una oportunidad para educar y

generar interés en esta disciplina ain poco explorada por la poblacion.

Otro punto a resaltar es el hecho de que la mayoria de los encuestados tiene conocimientos escasos
acerca de la planta del zambo. Sus conocimientos estdn limitados, ya que la conoce o utiliza el

fruto en preparaciones, situacion derivada de la ausencia de platos en el Ecuador que empleen la



30

flor como ingrediente principal. Este hallazgo destaca la falta de informacién sobre las diversas
partes de la planta del zambo y sugiere la necesidad de educar sobre el potencial culinario de la
flor, abriendo oportunidades para la innovacion gastrondémica y el aprovechamiento integral de

esta planta en la cocina local.

Ademads, la encuesta revelé que mdés del ochenta por ciento de los encuestados manifiesta un
marcado interés en profundizar sus conocimientos sobre la gastrobotdnica y la planta del zambo.
Este dato cobra vital importancia en esta investigacion, que se centra en la creacién de un recetario
basado en la flor del zambo. La alta disposicion de la poblacién a aprender y explorar estos temas
sugiere un terreno fértil para la aceptacion y adopciéon de nuevas propuestas culinarias que
incorporen la flor del zambo. Este entusiasmo también resalta la oportunidad de educar y promover
la conciencia sobre la riqueza gastrondmica de la planta, contribuyendo asi a su revalorizacion en

la cocina local.

Un dato de suma relevancia para esta investigacion, revelado por las encuestas, es que el ochenta
por ciento de los encuestados encuentra interesante la idea de adquirir un recetario basado en la
flor del zambo. Esta alta aceptacion subraya la existencia de un mercado potencial receptivo a
propuestas culinarias innovadoras y resalta el interés genuino de la comunidad en explorar nuevas
posibilidades gastronémicas. Este respaldo por parte de la poblacion fortalece la viabilidad y el
impacto positivo esperado de este proyecto, mostrando un claro potencial para su aceptacion en la

comunidad.

Conforme revelan las encuestas, un porcentaje muy bajo de los encuestados no ha formado atn
una opinidn respecto a los posibles beneficios nutricionales que la flor del zambo podria aportar a
sus preparaciones. En contraste, el resto de los encuestados manifiesta un entusiasmo palpable por
explorar més a fondo la flor y sus posibles beneficios. Este interés evidente sugiere una apertura y
expectativa positiva, indicando que la mayoria confia en que la flor del zambo podria enriquecer
sus elaboraciones culinarias con beneficios nutricionales, revelando asi una oportunidad para

fomentar la exploracion y aceptacion de esta flor en la gastronomia local.

Siguiendo el andlisis de la encuesta, se observa que un treinta y siete por ciento de los encuestados

tienen conocimiento de alguna elaboracion culinaria que incluya la flor del zambo. Sin embargo,
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mds del cuarenta por ciento restante muestra un deseo en descubrir alguna receta que la contenga.
Estos resultados resaltan una curiosidad general en la gastrobotdnica, indicando un potencial
publico dvido de explorar nuevas propuestas culinarias que integren la flor del zambo, lo cual

fortalece la pertinencia de nuestra investigacion.

Ademads de lo anterior, las encuestas revelan de manera clara que la opinién general es que la
gastronomia ecuatoriana podria enriquecerse mediante la experimentacion con la gastrobotdnica,
en el caso de esta investigacion incorporando la flor del zambo en preparaciones que impulsen la
investigacion y experimentacion. Asi mismo se evidencia un interés colectivo en ampliar los
horizontes gastrondmicos, fomentando asi un ambiente propicio para la innovacion culinaria en la

comunidad ecuatoriana.

Otro punto crucial que las encuestas han aclarado es la division casi equitativa en las preferencias
gastronOmicas de las personas. Se observa que desean una cantidad igual de recetas saladas y
dulces dentro del recetario, relegando las bebidas a tan solo un quince por ciento del total. Este
balance en las preferencias simplifica la elaboracion y estructuracion del recetario, ya que se alinea
con los gustos y necesidades especificos de la comunidad. Esta informacion detallada sobre las
preferencias culinarias proporciona una guia valiosa para crear un recetario diverso y equilibrado

que satisfaga los paladares variados de la poblacién encuestada.

Finalmente, gracias a las encuestas, se destaca que el formato preferido para un recetario es el
impreso clésico, seguido de cerca por el formato digital. Este hallazgo es esencial para la estrategia
de oferta, ya que refleja la inclinacién de la poblacién hacia los formatos fisicos. La preferencia
por el recetario impreso sugiere una conexion tangible y nostdlgica con los materiales
tradicionales, lo cual es informacién valiosa al considerar la presentacion y distribucion del
recetario. Este dato respalda la importancia de ofrecer opciones en ambos formatos para asegurar

una mayor aceptacion y accesibilidad del recetario entre la comunidad.
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6.1.2. Resultados y analisis de las entrevistas

Esta seccidén proporciona informacién general sobre los entrevistados, junto con los datos

recopilados durante el proceso de entrevistas, los cuales se presentan a continuacion.

6.1.2.1. Informacion de los entrevistados

Tabla3

Datos de Entrevistados

Cédigo Fecha de Nombre del Datos relevantes del
entrevista entrevistado entrevistado
El 15-12-2023 Juan Carlos Andrade Chef docente especializado en

enologia y mixologia

E2 16-01-2023 Gonzalo Rubio Rueda Director Escuela GESTURH
E3 20-01-2023 Juan Carlos Echeverria Chef docente especializado en
reposteria

6.1.2.2 Guion de la entrevista

1. ;Ha tenido algin contacto previo con la flor del zambo en la cocina? Si es asi, ;podria
compartir su experiencia?

2. (Qué piensa acerca de la idea de enriquecer la gastronomia ecuatoriana incorporando

ingredientes menos convencionales, como la flor del zambo?
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3. Imaginemos que tiene la oportunidad de incluir la flor del zambo en una receta tradicional

ecuatoriana. ;Como lo haria y por qué?

4. (Qué sugerencias o consejos tendria para promover la inclusién de ingredientes locales no

tradicionales en la cocina ecuatoriana?

5. (Qué opinién tiene sobre la idea de incluir la flor del zambo en la gastronomia ecuatoriana?

(Cree que podria aportar algo nuevo y valioso?

6. (Cudles son sus expectativas con respecto a la creacion de un recetario basado en la flor del
zambo? ;Cree que podria ser bien recibido en la comunidad gastronémica y entre los

consumidores?

7. Qué consejos me daria para el disefio del recetario?

6.1.2.3. Transcripcion de las entrevistas

Entrevistado 1: Chef Juan Carlos Andrade

1. ;Ha tenido algun contacto previo con la flor del zambo en la cocina? Si es asi, ;podria compartir

su experiencia?

Con la flor del zambo en la cocina no, lo dnico que he probado fue mermelada, y con esa
mermelada hace 5 anos pude preparar un coctel como base del jarabe de goma, entonces lo preparé
con la mermelada de zambo, que me parecié muy interesante en cuanto a sabor y consistencia del

coctel.

2. (Qué piensa acerca de la idea de enriquecer la gastronomia ecuatoriana incorporando

ingredientes menos convencionales, como la flor del zambo?

Yo creo que el rescate de la comida ecuatoriana va desde el rescate de esos ingredientes que poco
a poco se estan perdiendo, recuerdo que con su grupo y especificamente nombro a Erick Caicedo
que €l nunca habfa probado la chuchuka cuando nos fuimos a Angochagua, y fue increible,
recuerdo clarito que fue la primera vez que habia probado la chuchuka, esa receta siempre ha

existido, pero qué es lo que pasa, nos estamos olvidando nuestro paladar se estd olvidando.
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Entonces yo creo que la fusidn, la preparacion y el rescate de ese patrimonio es fundamental para

nuestra cocina ecuatoriana.

3. Imaginemos que tiene la oportunidad de incluir la flor del zambo en una receta tradicional

ecuatoriana. ;Como lo haria y por qué?

Yo lo haria en base a cocteleria que es mi especialidad, yo lo incorporaria en un coctel tipo sour,
que es con dcido, un tipo Enoc que vendria con clara de huevo y un coctel tipo autor que viene con

leche condensada y jarabe de goma.

4. (Qué sugerencias o consejos tendria para promover la inclusién de ingredientes locales no

tradicionales en la cocina ecuatoriana?

La recomendacién que yo siempre hago es difundirlo mediante menus que sean para desayunos,
para eventos, para refrigerios, etc. Yo creo que, con esa oferta de ments para eventos, vamos a ir

acostumbrando nuestros paladares a no preferir menus y preparaciones internacionales.

5. ({Qué opinién tiene sobre la idea de incluir la flor del zambo en la gastronomia ecuatoriana?

(Cree que podria aportar algo nuevo y valioso?

Haber, en mi opinidn, en entrantes quedaria muy bien como un acompaiante, la flor del zambo
quedaria bien| en bebidas, en un sorbete me atreveria a hacer con un frappé de zambo con vodka
sin azucar, en los principales me gustaria probarle en una salsa que acompafie una proteina y en el

postre con alguna gelificacion.

6. (Cudles son sus expectativas con respecto a la creacién de un recetario basado en la flor del
zambo? ;Cree que podria ser bien recibido en la comunidad gastrondmica y entre los

consumidores?

Mi expectativa seria como universidad que estas recetas se incluyan en las pricticas de cocina que
tengan los estudiantes, y después de las practicas de cocina preprofesionales se puedan ya
evidenciar en una puesta a punto de menu, que se pueda evidenciar en las distintas unidades de la

universidad.
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7. Qué consejos me daria para el disefio del recetario?

Primero, debe hacer prueba y error, debe preparar en los fogones, ver que productos se descartan,
porque no estuvo bien la presentacion de color, montaje, y a lo menos sabor, pero eso también
presentar como resultado porque e resultado de un estudio no siempre va a ser factible o positivo.
Con esa prueba y error el siguiente consejo es realizar una degustacion de entrantes, principales y
postres, y el tercer consejo es aplicarlo combinado con cocteleria, puede ser vodka, ron y

aguardiente.

Entrevistado 2: Mgs Gonzalo Rubio Rueda

1. (Ha tenido algun contacto previo con la flor del zambo en la cocina? Si es asi, ;podria

compartir su experiencia?

Bueno con la flor del zambo si, yo la he utilizado para hacer preparaciones rellenas, he tenido la
oportunidad de estar en contacto con la chacra donde sembraban zambo, donde conseguia esa flor
en muy buen estado y hacerla rellena, pero muy pocas veces, es la inica manera en la que la he

utilizado.

2. (Qué piensa acerca de la idea de enriquecer la gastronomia ecuatoriana incorporando

ingredientes menos convencionales, como la flor del zambo?

O sea, es muy interesante este tema, pero cuando incorporamos ingredientes nuevos dentro a la
elaboracién de cocina nuestra es que se consiga la cantidad adecuada de este producto, que muchas
veces decimos: “Listo vamos a hacer con flor de zambo™ pero donde la consigo y quien me puede
proveer la cantidad suficiente para mantenerla siempre presente dentro de la oferta gastronomica

y si es importantisimo la introduccién de estos productos dentro de la gastronomia.

3. Imaginemos que tiene la oportunidad de incluir la flor del zambo en una receta tradicional

ecuatoriana. ;Como lo haria y por qué?



36

Con la flor del zambo la podria utilizar como elemento para rellenarla como le dije, o como
decorativa y también queda muy bien como elemento refrescante en ciertas preparaciones, pero no

es muy conocida la utilizacién de la flor zambo aqui en cocina.

4. (Qué sugerencias o consejos tendria para promover la inclusién de ingredientes locales no

tradicionales en la cocina ecuatoriana?

Socializar la utilizacién de estos productos, que la gente sepa, los cocineros, los chefs sepan y
sobre todo los estudiantes de gastronomia conozcan cuales son estos productos sus bondades y
como utilizarlas, ya que tras la conquista espafiola muchos alimentos que eran muy conocidos y
utilizados en el pasado se los ha dejado de utilizar y seria muy muy importante tenerlos en cuenta,

nuevamente manejarlos, cultivarlos y utilizarlos dentro de nuestra rica gastronomia.

5. ({Qué opinién tiene sobre la idea de incluir la flor del zambo en la gastronomia ecuatoriana?

(Cree que podria aportar algo nuevo y valioso?

Yo creo que si, toda idea nueva siempre es bienvenida, pero pensarlo bien quien me va a proveer
de esta flor y en qué preparaciones la voy a utilizarle, es muy versétil la flor del zambo, pero
también corro el riesgo que si empiezo a cultivar flores para comercializarlas puede mermarse la

produccion del zambo.

6. (Cudles son sus expectativas con respecto a la creacién de un recetario basado en la flor del
zambo? ;Cree que podria ser bien recibido en la comunidad gastrondmica y entre los

consumidores?

Yo creo que si, es muy interesante ver las formas, conocer las formas en las que se le puede utilizar
la flor del zambo, puede ser en entradas, sopas en principales incluso hasta postres, yo creo que

seria muy interesante hacerlo.

7. Qué consejos me daria para el disefio del recetario?

Hacer la prueba error porque muchas veces podriamos hacer un recetario Manuel, pero

necesitamos hacer la experimentacion, es decir, ponerme a hacer y ver qué es lo que debo corregir,
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lo que debo mejorar para tener un recetario exacto, perfecto y la persona que quiera hacer la réplica

le salga tal cual uno se ha explicado tanto en la elaboracién como en las fotografias.

Entrevistado 3: Chef Juan Carlos Echeverria

1. ;Ha tenido alguin contacto previo con la flor del zambo en la cocina? Si es asi, ;podria

compartir su experiencia?

Si, he tenido experiencias previas con la flor del zambo en la cocina, pero especificamente con la
del zambo no, he utilizado diferentes tipos de flores, debido a que se puso de moda en la decoracion
de platos hace algunos afios ya, pero no van mas que eso, decoracion opino que la inclusion de las
flores en la receta propiamente dicha es interesante y seria un gran aporte en la creacion de postres

y panes, por ejemplo.

2. (Qué piensa acerca de la idea de enriquecer la gastronomia ecuatoriana incorporando

ingredientes menos convencionales, como la flor del zambo?

Considero que enriquecer la gastronomia ecuatoriana con ingredientes menos convencionales,
como la flor del zambo, es una oportunidad emocionante para explorar nuevos sabores y elevar la

oferta culinaria

3. Imaginemos que tiene la oportunidad de incluir la flor del zambo en una receta tradicional

ecuatoriana. ;Como lo haria y por qué?

Si tuviera la oportunidad de incorporar la flor del zambo en una receta tradicional ecuatoriana,
elegiria realzar el sabor de las empanadas de viento con un relleno que incluya la flor, brindando

frescura y complejidad al plato.

4. (Qué sugerencias o consejos tendria para promover la inclusién de ingredientes locales no

tradicionales en la cocina ecuatoriana?
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Para promover la inclusién de ingredientes locales no tradicionales, sugeriria organizar eventos
gastrondmicos, colaboraciones con productores locales y talleres que destaquen la versatilidad y

beneficios de estos ingredientes.

5. (Qué opinién tiene sobre la idea de incluir la flor del zambo en la gastronomia ecuatoriana?

(Cree que podria aportar algo nuevo y valioso?

Creo firmemente que la flor del zambo puede aportar singularidad y valor a la gastronomia

ecuatoriana debido a su versatilidad y propiedades nutricionales.

6. (Cudles son sus expectativas con respecto a la creacién de un recetario basado en la flor del
zambo? ;Cree que podria ser bien recibido en la comunidad gastronomica y entre los

consumidores?

Mis expectativas para un recetario basado en la flor del zambo son positivas. Su recepcion
dependerd de una presentacion educativa y atractiva. La comunidad gastronémica y los
consumidores estdn abiertos a nuevas experiencias en la actualidad, siempre buscan algo nuevo y
novedoso que puedan degustar y aprender, y mds audn si estd rico, es un éxito garantizado, pero
como en todo hay que dedicarle bastante tiempo a la prueba y error para alcanzar un nivel casi

perfecto en las recetas.

7. Qué consejos me daria para el disefio del recetario?

Para el disefio del recetario, te aconsejaria destacar la diversidad de preparaciones, desde platos
principales hasta postres, resaltando la versatilidad de la flor del zambo. Ademds, enfatiza su
origen local y sus beneficios para la salud en las descripciones de las recetas, asi como bastantes

fotos para que la gente se interese y no se llega a aburrir de su recetario.

6.1.2.4 Interpretacion de las entrevistas

P1. ;Ha tenido algin contacto previo con la flor del zambo en la cocina? Si es asi, ;podria

compartir su experiencia?
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Las respuestas revelan una variedad de experiencias y perspectivas en cuanto al uso de la flor del
zambo en la cocina. E1 destaca su innovador uso al preparar un céctel con jarabe de goma a partir
de la mermelada de zambo, destacando la interesante combinacion de sabor y consistencia. Por
otro lado, E2 comparte una experiencia mds directa, utilizando la flor para preparaciones rellenas
obtenidas de una chacra local. Aunque indica un uso limitado, la conexién con la fuente de
obtencidn sugiere una apreciacion por la frescura del ingrediente. E3, mientras no especifica el uso
de la flor del zambo en particular, sefiala la tendencia de utilizar flores en decoracién de platos.
Aunque considera este uso meramente ornamental, expresa la opinién de que incorporar flores en
recetas, especialmente en postres y panes, podria ser un aporte valioso. En conjunto, estas
respuestas reflejan un interés en explorar y aprovechar la versatilidad de la flor del zambo en

diversas aplicaciones gastrondmicas.

P2. ;Qué piensa acerca de la idea de enriquecer la gastronomia ecuatoriana incorporando

ingredientes menos convencionales, como la flor del zambo?

Las respuestas proporcionan diferentes perspectivas sobre la importancia de rescatar y enriquecer
la gastronomia ecuatoriana. E1 destaca la necesidad de preservar ingredientes tradicionales que se
estan perdiendo, ejemplificando con la experiencia de introducir a alguien a la chuchuka. Subraya
la importancia de la fusién, preparacion y rescate del patrimonio culinario como elementos
fundamentales para la cocina ecuatoriana. E2 resalta el desafio practico de incorporar nuevos
ingredientes, como la flor de zambo, sefialando la necesidad de asegurar un suministro constante
y adecuado. Expresa la importancia de la disponibilidad para mantener estos ingredientes en la
oferta gastrondmica. Por dltimo, E3 muestra entusiasmo al considerar la introduccién de
ingredientes menos convencionales, como la flor del zambo, como una emocionante oportunidad
para explorar nuevos sabores y elevar la oferta culinaria. En conjunto, estas respuestas subrayan
la importancia de mantener la autenticidad, asegurar la disponibilidad y aprovechar la oportunidad

de enriquecer la gastronomia con ingredientes innovadores.

P3. Imaginemos que tiene la oportunidad de incluir la flor del zambo en una receta tradicional

ecuatoriana. ;Cémo lo haria y por qué?
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Las respuestas revelan distintas perspectivas sobre cémo incorporar la flor del zambo en recetas.
El, con especializacién en cocteleria, propone utilizarla en cocteles sour, Enoc y autor, explorando
la versatilidad de la flor en bebidas. E2 menciona la posibilidad de rellenarla o usarla como
elemento decorativo, resaltando la falta de conocimiento general sobre la utilizacion de la flor del
zambo en la cocina local. E3 elige realzar el sabor de las empanadas de viento, ofreciendo una
propuesta especifica para una receta tradicional ecuatoriana. En conjunto, estas respuestas destacan
la diversidad de enfoques, desde bebidas hasta platos tradicionales, resaltando la necesidad de

difundir el conocimiento sobre la versatilidad de la flor del zambo en la cocina local.

P4. ;Qué sugerencias o consejos tendria para promover la inclusion de ingredientes locales no

tradicionales en la cocina ecuatoriana?

Las respuestas reflejan estrategias efectivas para promover la inclusion de ingredientes locales no
tradicionales en la gastronomia ecuatoriana. E1 destaca la importancia de difundir la oferta de
mends para desayunos, eventos y refrigerios, sugiriendo que esto contribuiria a cambiar las
preferencias hacia preparaciones locales en lugar de internacionales. E2 enfatiza la necesidad de
socializar el conocimiento sobre estos productos, involucrando a chefs, cocineros y estudiantes de
gastronomia para revitalizar ingredientes histéricos que han caido en desuso desde la conquista
espaiola. E3 propone acciones practicas como eventos gastrondmicos, colaboraciones con
productores locales y talleres para destacar la versatilidad y beneficios de los ingredientes locales
no tradicionales. Estas sugerencias indican un enfoque integral para fomentar el uso de
ingredientes locales en la cocina ecuatoriana, abordando tanto la oferta culinaria como la

educacion en la industria gastrondmica.

P5. {Qué opinidn tiene sobre la idea de incluir la flor del zambo en la gastronomia ecuatoriana?

(Cree que podria aportar algo nuevo y valioso?

Las respuestas reflejan distintas perspectivas sobre la incorporaciéon de la flor del zambo en
diversas preparaciones gastrondmicas. E1, con una vision creativa, propone usos en entrantes,
bebidas, platos principales y postres, destacando la versatilidad de la flor. E2, aunque receptivo a
la idea, plantea la preocupacién préctica sobre la disponibilidad y produccién sostenible de la flor

del zambo para evitar afectar la produccion del fruto. Esta consideracion realista destaca la
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importancia de equilibrar la demanda con la sostenibilidad. E3, por otro lado, muestra una
conviccidn positiva en el potencial de la flor del zambo para aportar singularidad y valor a la
gastronomia ecuatoriana, enfocidndose en sus propiedades nutricionales y versatilidad. En
conjunto, estas respuestas indican la necesidad de abordar tanto los aspectos creativos como las

consideraciones practicas al incorporar la flor del zambo en la cocina.

P6. ;Cudles son sus expectativas con respecto a la creacion de un recetario basado en la flor del
zambo? ;Cree que podria ser bien recibido en la comunidad gastronémica y entre los

consumidores?

Las expectativas expresadas muestran la diversidad de enfoques y prioridades. E1 destaca la
importancia de integrar las recetas en la formacion practica de los estudiantes, evidenciandose en
la oferta de menus de la universidad. Esta perspectiva subraya la funcion educativa y practica de
las recetas basadas en la flor del zambo. E2 resalta el interés por explorar diversas aplicaciones
culinarias de la flor, desde entradas hasta postres, revelando una actitud abierta hacia la
experimentacion. Por ultimo, E3 presenta expectativas positivas, enfatizando la necesidad de una
presentacion educativa y atractiva para la comunidad gastrondmica y los consumidores. Ademas,
subraya la importancia del tiempo y esfuerzo dedicados a la prueba y error para perfeccionar las
recetas. En conjunto, estas respuestas destacan la relevancia tanto de la formacién practica como

de la creatividad y presentacion efectiva al introducir recetas con flor de zambo en la gastronomia.

P7. ;Qué consejos me daria para el disefio del recetario?

Las respuestas ofrecen perspectivas valiosas sobre el proceso de disefio de un recetario con flor de
zambo. E1 propone un enfoque pragmético mediante la prueba y error, destacando la importancia
de documentar tanto éxitos como desafios. Ademds, sugiere la realizacién de degustaciones en
distintas categorias culinarias y la inclusiéon de la flor en cécteles, aportando diversidad a las
aplicaciones. E2 subraya la necesidad de la experimentacién préctica para perfeccionar el
recetario. La idea es lograr una guia precisa y comprensible, que garantice resultados satisfactorios
en términos de elaboracién y presentacion. E3 ofrece consejos especificos para el disefio,

enfatizando la diversidad en la presentaciéon de preparaciones, desde platos principales hasta
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postres. Ademds, resalta la importancia de destacar el origen local y los beneficios para la salud

en las descripciones, asi como la inclusién de imédgenes para mantener el interés del lector.

6.1.2.5. Analisis general de las entrevistas

La obtencién de datos cualitativos se efectudé a través de entrevistas, empleando un guion
compuesto por siete preguntas abiertas, previamente revisado y validado por el asesor. Estas
entrevistas se dirigieron a siete expertos en gastronomia con experiencia en el uso de la flor del
zambo y se llevaron a cabo de manera presencial, utilizando una grabadora de voz para el registro.

Este enfoque permiti6 recoger la siguiente informacion:

La base de este proyecto es la toma en cuenta de que la flor del zambo es muy versatil dentro de
la gastronomia siendo una propuesta sumamente interesante, la cual bien aplicada puede llegar a
ser la antesala de la investigacion mas profunda de la gastrobotédnica en el Ecuador. Otro punto a
resaltan y el cual los tres entrevistados concuerdan es que puede llegar a ser complicado la
obtencion de esta flor en cantidades suficientes para incorporarla de forma permanente en
propuestas gastrondmicas mas amplias, por el momento limitdndola a ser elaboraciones de
temporada dado a que los cultivadores desconocen que también pude llegar a ser utilizada antes
de su conversion en el fruto que normalmente se utiliza como ingrediente en las elaboraciones
tradicionales del Ecuador; asi mismo resaltan el hecho de que el presente recetario debe ser muy
bien detallado, aplicando la experimentacion al grado de perfeccionar las recetas propuestas, de
forma que sea de fécil reproduccion por cualquier persona, ademds de brindar datos extra acerca
de la flor y sus beneficios nutricionales y cualidades organolépticas brindando de esta forma

confianza y entusiasmo en el publico objetivo.

6.2. Discusion

“La gastrobotanica es una disciplina que fusiona dos campos del conocimiento humano,
gastronomia y botdnica para unirlos en un concepto cuyo resultado beneficia a ambos™” (Calle,
2022, parr. 2). Sin embargo, a pesar de la importancia que tiene la gastrobotdnica las estadisticas
muestran que poco mas de 30% de los encuestados de eta investigacion ha escuchado hablar de
esta diciplina, indicando que es desconocido para el 70% de ellos. Por otro lado, el Mgs. Gonzalo
Rubio manifiesta que es de suma importancia el valorizar los productos que tenemos dandolos a

conocer al publico en general, en especial a los estudiantes de gastronomia. Este hallazgo resalta
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la necesidad de una mayor difusién y comprensiéon de la gastrobotdnica, sefialando una

oportunidad para educar y generar interés en esta disciplina atin poco explorada por la poblacion.

En relacién con la planta del zambo, Padilla (2012) la describe como una especie de la familia de
las cucurbitdceas, caracterizada por su crecimiento trepador, tallos largos y hojas grandes con
forma lobulada. A pesar de estas caracteristicas, los resultados de las encuestas reflejan que la
poblacién objetivo tiene un conocimiento limitado sobre su uso y los componentes que la
conforman. Los resultados reflejan que el 53% no conoce todas las partes comestibles de la planta
del zambo, debido a que se utiliza inicamente su fruto, situacién derivada de la ausencia de platos
en el Ecuador que empleen la flor como ingrediente principal. En concordancia, el chef Juan Carlos
Andrade resalta el hecho de la importancia en el conocimiento y busqueda de elementos que se
dan en el territorio ecuatoriano en este caso la planta del zambo, para buscar la innovacion y

enriquecer la oferta gastrondmica ecuatoriana.

Siguiendo con los resultados de la investigacion, las encuestas revelas que em 50% de los
encuestados estdn muy interesados en un recetario basado en la flor del zambo lo cual es una
oportunidad para expandir y diversificar la oferta gastrondmica, aportando ingredientes con altos
beneficios en su composicion como dice Echeverri (2023), “Se cree que su potencial
farmacoldgico se deriva de su contenido en vitaminas A, B y C, minerales, proteinas, aminoacidos
y grasas” (parr. 7). Teniendo en cuenta esto el Mgs Gonzalo Rubio argumenta que la flor del zambo
es muy versatil ya que se la puede aprovechar en entradas, platos fuertes e incluso postres, de esta
manera aportando sus propiedades organolépticas y beneficios nutricionales a las preparaciones

planteadas en esta investigacion.

Dentro del Ecuador la riqueza en biodiversidad y el clima privilegiado facilita el cultivo de
alimentos, teniendo la oportunidad de explotar la agricultura y transformarla en industria como lo
afirma Alvarez (2019) “La region Andina al poseer una estabilidad climatica, permite que sea la
mayor productora de alimentos autéctonos y unicos en el mundo, por tal motivo el sambo se
convierte en un alimento autoctono” (p. 20). De esta manera es factible la elaboracion de un
recetario en base a la flor del zambo, el cudl tienen una aceptacioén del 80% de los encuestados los
cuales afirman que la inclusion de la flor del zambo en elaboraciones nuevas aumentaria la riqueza

gastronomica del Ecuador, de esta forma siguiendo la recomendacion del Chef Juan Carlos
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Andrade en adaptar nuestros paladares nuevamente a los productos autoctonos para a la larga

preferir menus compuestos de elaboraciones propias en eventos y reuniones.

Las propiedades organolépticas de la flor del zambo y de las flores en general son variadas y
Optimas para ser utilizadas en la gastronomia, como lo afirma Atiaja (2022) “la mayoria de las
flores independientemente del tipo, presentan o comparten aspectos similares como son vitaminas,
proteinas, carbohidratos y grasas naturales” (p 103). Sabiendo esto podemos diversificar la oferta
planteada en el recetario, debido a que las cualidades de la flor del zambo sirven como base para
la elaboracion de recetas dulces, saladas e incluso cocteles con y sin alcohol, pudiendo satisfacer
las expectativas de los encuestados, dado a que el porcentaje de personas que buscan recetas
saladas es del 41% y de recetas dulces el 43%, siendo la mayoria y lo que mds esperan en un
recetario, adaptando la propuesta a las recomendaciones del Chef Juan Carlos Echeverria, el cual
manifestd que la inclusion de la flor del zambo por sus propiedades dulces de sabor en

elaboraciones de reposteria es una forma innovadora de aprovechar sus cualidades.

La finalidad de este estudio es la creacion de un compendio de recetas siguiendo los principios
establecidos por Cartay (2018), quien sefiala que el término "receta" proviene del latin recipere,
que implica dar y recibir informacién. Segin este enfoque, un recetario debe presentar las recetas
en un orden l6gico, desde las entradas o sopas hasta los postres, y cumplir con ciertos requisitos
esenciales, como la lista de ingredientes con medidas precisas, el nimero de porciones y la
descripcion detallada de los procedimientos de preparacion. Ademds, se pueden incluir elementos
adicionales como tiempos y temperaturas de coccion, nivel de dificultad, valor caldrico,
sugerencias de acompafiamiento, recomendaciones médicas y consejos practicos para mejorar la

elaboracion de los platillos.

Teniendo la referencia antes mencionada ademads de las preferencias de los encuestados, la cual es
del 44,6% de recibir el recetario en formato empastado clasico, tenemos que dicho recetario deba
incluir pasos especificos, asi como informacion extra de los pasos a seguir para la elaboracion de
la receta, esto en concordancia con las recomendaciones del Mgs Gonzalo Rubio Rueda y del Chef
Juan Carlos Andrade, los cuales coincidieron en que el recetario debe ser en base a una ampla
experimentacion para que sea lo mds preciso y detallado posible, ademds de didéactico para que

cualquier persona que desee replicar las recetas ahi plasmadas lo pueda hacer a la perfeccion.
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Una de las principales limitantes de la investigacion fue la obtencién de materiales esenciales, en
particular la flor del zambo. Aunque esta planta crece durante todo el afio, su comercializacién en
la ciudad de Ibarra es escasa, ya que pocos cultivadores la venden en su punto 6ptimo de cosecha.
Esto implicé dificultades en la recolecciéon de cantidades suficientes para las pruebas
gastrondmicas, lo que a su vez impact6 en la planificacion y ejecucion de las recetas. La falta de
acceso regular a este ingrediente resalta la necesidad de fomentar su cultivo y distribucidn,
especialmente si se busca incorporarlo en la gastronomia local de manera méds amplia. Ademads, la
ausencia de proveedores especializados sugiere una oportunidad para incentivar la produccién y
comercializacion de la flor del zambo, permitiendo que su valor nutricional y gastronémico sea

mas aprovechado por la comunidad.

El presente estudio abre oportunidades para estudios ulteriores en el campo de la gastroboténica y
la utilizacion de flores de plantas autdctonas en creaciones gastronomicas innovadoras. El objetivo
es aprovechar estas flores para enriquecer y elevar el estandar de la gastronomia ecuatoriana. Al
mismo tiempo, se espera que futuros estudios cuenten con equipos mds avanzados, lo que
garantizaria una mayor eficacia en la realizacién de pruebas sobre el valor nutricional de diversas
flores. Esto contribuiria a ampliar el conocimiento sobre propiedades ain no descubiertas en este

campo.

6.3 Propuesta

Este proyecto de investigacion se cred con la finalidad de fomentar la investigaciéon de la
gastrobotdnica en el Ecuador, utilizando flores autdctonas para fomentar la cultura gastronémica
e incentivar la creacion de nuevas propuestas de autor por medio de la elaboracién de un recetario
de platos tipicos de la gastronomia ecuatoriana incluyendo a la flor del zambo como un ingrediente
mas. El enfoque de este proyecto se basa en el desarrollo de 10 recetas de la gastronomia
ecuatorianas las cuales contengan diversidad, es decir incluyendo elaboraciones saladas, dulces y
bebidas tipicas. Cada receta tendrd una inspiracion en recetas internacionales de las cuales valerse
en el uso de la flor su manipulacién y las técnicas mas adecuadas para la introduccién de la flor en
recetas tipicas del Ecuador, ya sea mexicana o italiana; esto debido a que son paises conocidos por

la utilizacion de flores de zambo en sus recetas tradicionales.
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La validacién de este proyecto serd mediante una degustacion con expertos los cuales darén juicio
de las elaboraciones de autor presentes en el recetario, tomando en cuenta una entrada, un principal
y un postre acompafiado con una bebida; con lo cual se busca mediante la fase degustativa

comprobar si se han alcanzado los objetivos de presentacion, sabor, textura.

Antes de iniciar la seleccion de recetas que incorporaran la flor del zambo, se desarrollaron recetas
estandar con el propdsito de tener una guia detallada de los ingredientes, pasos a seguir, tiempo de
preparacion, dificultad y utensilios necesarios para cada elaboracién. Simultineamente, se cred
una ficha de degustacion para que cada plato fuera evaluado por expertos, proporcionando asi una
medida del nivel de la elaboracion y llegar a estdndares que puedan ser considerados de alto nivel

en la gastronomia.

Nota. Las imdgenes expuestas en cada uno de los subtopicos que conforman la seccién son de

autoria propia.

6.3.1 Descripcion de la propuesta.

6.3.1.1 Descripcion de la propuesta de las Empanadas de viento.

Receta tradicional de la region sierra del Ecuador, basada en una masa de harina de trigo rellena
de queso, frita y espolvoreada con azucar, la flor en este caso viene siendo parte del relleno, a la
cual se la debe picar finamente para ser sofreida en aceite por 3 minutos hasta que esté tierna,
después se mezcla con el queso fresco desmenuzado, se rellenan las empanadas y se someten a

fritura hasta obtener el dorado deseado y sirviéndolas espolvoreadas con azucar al gusto.
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6.3.1.2 Descripcion de la propuesta del Ceviche de camaron.

Elaboracién tradicional de la regién Costa del Ecuador, el ceviche estd compuesto de camarén
ecuatoriano al dente, con pimientos, cebolla, tomate cortado en fine brunoisse y cilantro cortado
finamente. En este caso la flor de zambo se la utiliz6 en crudo, cortada finamente e incorporada al

ceviche, el cual se lo sirvio en canastas de verde fritas.

6.3.1.3 Descripcion de la propuesta de la Crema de choclo.

La crema de choclo es un plato tradicional ecuatoriano con raices andinas, elaborado a base de
maiz tierno, caldo y especias, luego licuado y espesado con leche o crema. En esta version, se
incorpora la flor de zambo en dos partes; Se afiade sofrita con la cebolla y el ajo para intensificar
su sabor, y también infusionada en el caldo, una vez listo se lo sirve con queso fresco rallado y

flores de zambo deshidratadas.
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6.3.1.4 Descripcion de la propuesta de los Llapingachos.

Los llapingachos son una preparacion tradicional ecuatoriana originaria de la Sierra, especialmente
de la region central del pais, son tortillas de papa, doradas por fuera y suaves por dentro, se elaboran
con papa cocida y aplastada, mezclada con un refrito de cebolla y achiote. En este caso se incorpora
la flor de zambo, finamente picada en la masa para realzar el sabor y textura de los llapingachos,
sin alterar su esencia tradicional, finalmente se complementa con aguacate, chorizo, huevo frito y

encurtido de cebolla y tomate.

6.3.1.5 Descripcion de la propuesta del Tamal de pollo.

Los tamales son una de las preparaciones mds antiguas de la gastronomia ecuatoriana, con raices
en las culturas prehispdnicas que utilizaban el maiz como base de su alimentacion. Se elaboran
con una masa de maiz cocido y molido, mezclada con manteca de cerdo y especias, luego rellena
con pollo, carne o vegetales y envuelta en hojas de platano o achira antes de ser cocida al vapor,
en este caso se incorpora la flor de zambo de dos formas: sofrita con el relleno de pollo, aportando
un toque aromatico, y mezclada en la masa, donde su sutil sabor se combina con la cremosidad del

maiz.
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6.3.1.6 Descripcion de la propuesta de los Emborrajados.

Los emborrajados son un postre tradicional ecuatoriano, donde el pldtano maduro es el ingrediente
principal, consiste en rodajas de pldtano maduro rebozadas en una mezcla de harina y huevo, luego
fritas hasta obtener una textura crujiente por fuera y suave por dentro. En este caso se incorpora la
flor de zambo, finamente picada en la masa del rebozado, realzando el sabor y complementando

la dulzura natural del platano.
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6.3.1.7 Descripcion de la propuesta de la Espumilla.

La espumilla es un postre tradicional ecuatoriano de origen mestizo, inspirado en técnicas europeas
de batido de claras de huevo, pero adaptado con frutas locales. Se elabora batiendo claras de huevo
con azucar y pulpa de guayaba, logrando una textura aireada y ligera, similar a un merengue. En
esta receta, se incorpora la flor de zambo en forma de infusion, mezclada con la pulpa de la guayaba

para resaltar su aroma y complementar la dulzura de la espumilla.

6.3.1.8 Descripcion de la propuesta del Morocho.

El morocho es una bebida tradicional ecuatoriana con raices andinas, elaborada a base de maiz

morocho, un tipo de maiz blanco y duro que se cocina lentamente con leche, aziicar y especias
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como canela y clavo de olor. En esta receta, se incorpora la flor de zambo de dos maneras:
infusionada en la leche, para impregnar la bebida con su aroma, y finamente picada al final de la

coccion, aportando textura y complementando la elaboracion.

6.3.1.9 Descripcion de la propuesta de la Limonada.

La limonada es una de las bebidas més refrescantes y tradicionales en Ecuador, disfrutada en las
tres regiones por su equilibrio entre acidez y dulzura. Se elabora a base de jugo de limén, agua y
azucar, con variaciones que incluyen frutas y hierbas aromadticas para realzar su sabor. En esta
version se utiliza la flor en forma de infusién, mezclada con el agua base de la limonada para

afiadir profundidad de sabor y un color sutil.
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6.3.1.10 Descripcion de la propuesta de la Infusion.

El agua de remedio es como generalmente se les llama a las infusiones en Ecuador, consumidas
por sus propiedades digestivas, relajantes o energizantes, dependiendo de los ingredientes
utilizados. Estas preparaciones suelen incluir hierbas arométicas, té, o flores como en este caso,
infusionando la flor del zambo deshidratada en agua caliente junto con canela y miel, creando una

bebida reconfortante con notas florales y especiadas.

6.3.2 Técnicas y Métodos aplicadas en la elaboracion del recetario.

¢ Empanadas de Viento con Flor de Zambo y Queso

- Amasado y reposo: Preparacion de la masa con harina, manteca y agua.

- Sofreir: Flor de zambo finamente picada, en aceite.

- Rebozado y fritura profunda: Coccién de las empanadas en aceite caliente hasta que estén

doradas y crujientes.

e Ceviche de Camaron en Canastas de Verde con Flor de Zambo
- Cocido: Coccidn del camardn en agua con especias.
- Macerado: Mezcla del camar6én con limén, cebolla y flor de zambo para infusionar los

sabores.
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Fritura: Elaboracién de las canastas de verde, formadas y fritas hasta obtener una textura
crujiente.

Crema de Choclo con Flor de Zambo

Hervido: Coccién del choclo y la flor de zambo en el caldo.

Sofrito: Salteado de la flor de zambo con cebolla y ajo para potenciar su sabor.

Triturado y licuado: Procesado de los ingredientes para obtener una textura homogénea.

Infusién: Incorporacién de la flor de zambo en el caldo para realzar su aroma.

Llapingachos con Flor de Zambo

Hervido: Coccidn de las papas hasta que estén suaves.

Aplastado y formado: Machacado de las papas y mezcla con la flor de zambo antes de
formar las tortillas.

Dorado en sartén: Coccion de los llapingachos en una sartén con un poco de aceite o

manteca.

Tamales de Pollo con Flor de Zambo
Hervido: Coccién del pollo y la masa de maiz.
Sofrito: Salteado de la flor de zambo con cebolla y ajo para el relleno.

Coccion al vapor: Método para cocinar los tamales dentro de hojas de pléatano.

Emborrajados con Flor de Zambo
Rebozado: Pasado de las rodajas de platano por una mezcla de harina, huevo y flor de
zambo

Fritura profunda: Fritar las rodajas de platano en aceite hasta dorar.

Espumilla con Flor de Zambo
Batido: Montado de claras de huevo con azicar hasta lograr una textura aireada.

Infusién: Incorporacién de la flor de zambo en la pulpa de fruta para resaltar su aroma.

Morocho con Flor de Zambo

Hervido: Cocci6n del morocho en leche con especias.
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- Infusién: Incorporacién de la flor de zambo en la leche para aromatizar la bebida.

¢ Limonada con Infusién de Flor de Zambo

- Infusién: Extraccion del sabor de la flor de zambo en agua caliente.

- Macerado: Mezcla del jugo de limén con la infusion para lograr una combinacién
equilibrada.

e Infusion Caliente 0 “Agua de Remedio” con Flor de Zambo

- Deshidratacion: Secar los pétalos de la flor.

- Infusién: Extraccion del sabor y propiedades de la flor de zambo en agua caliente.

6.4 Fase de experimentacion.

La incorporacion de la flor de zambo en la gastronomia ecuatoriana ha sido un proceso de
experimentacion que busca equilibrar tradicion e innovacion. Su uso en platos tipicos ha requerido
pruebas meticulosas para definir las mejores formas de extraccion de sabor, texturas y
combinaciones con recetas tradicionales. A través de métodos como la infusion, el sofrito y la
deshidratacion, se ha logrado potenciar su aroma floral y su sabor sutilmente herbéceo, sin opacar
los sabores predominantes de cada receta. En bebidas como el morocho y la limonada, su infusién
aporta notas frescas y aromadticas, mientras que, en preparaciones como los tamales o las
empanadas de viento, su textura suave complementa perfectamente el maiz y el queso, generando

una experiencia sensorial unica.

Desde el punto de vista gastronémico, la flor de zambo se distingue por su textura tierna y delicada,
que permite integrarla de diversas formas en platos tanto dulces como salados. Su versatilidad
permite que se use tanto cruda como cocida, dependiendo del efecto deseado en la preparacion. En
sopas y cremas, aporta suavidad y cuerpo, mientras que en masas y rellenos afiade un ligero matiz
vegetal que realza el resto de los ingredientes. Su sabor neutro con toques florales hace que
armonice bien con el queso, los mariscos y el maiz, ingredientes fundamentales en la cocina
ecuatoriana, permitiendo su adaptacion a recetas como los llapingachos, el ceviche de camar6n y

los emborrajados.
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Ademéds de su valor culinario, la flor de zambo posee cualidades nutricionales que justifican su
integracién en la gastronomia tradicional. Rica en antioxidantes, fibra y vitaminas A y C,
contribuye al fortalecimiento del sistema inmunolégico y a la digestién. Su bajo contenido caldrico
la convierte en un ingrediente ideal para platos equilibrados y saludables, mientras que su aporte
de minerales esenciales, como el hierro y el calcio, refuerza su valor nutricional. Estos beneficios,
junto con su facilidad de incorporacién en la cocina ecuatoriana, posicionan a la flor de zambo
como un ingrediente con un gran potencial para enriquecer la oferta gastrondmica del pais,

resaltando los sabores y tradiciones locales con un enfoque innovador y saludable.

6.5 Fase de validacion de las preparaciones

En este apartado se evaluaron los resultados de la investigacion, enfocandose en la aceptacion de
las recetas tradicionales enriquecidas con flor de zambo a través de una ficha de validacion. Para
ello, se presentd un mend degustacion compuesto por un entrante, potaje, plato principal, postre y
bebida, todos extraidos del recetario desarrollado. Se aplicaron diversas técnicas y métodos
culinarios para integrar la flor de zambo de manera armoniosa en cada preparacion, realzando sus
cualidades sin alterar la esencia de la gastronomia ecuatoriana. Como resultado, se obtuvo una
experiencia gastronémica innovadora y equilibrada. A continuacién, se detallard el proceso de

validacion de la propuesta:



6.5.1 Menu

F5
MENU
DEGUSTACION

Ccer
ENTRANTLE

Ceviche de camarén y flor de
zambo

POTAJE

Crema de choclo con flor de
zambo

PRINCIPAL

Llapingachos rellenos de flor de
zambo

POSTRE

Espumilla con esencia de flor de
zambo

BIEBIDA

Limonada a base de infusién de
flor de zambo

-~ Te
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6.5.2 Ficha de Degustacion de las Preparaciones Gastronomicas.

A continuacion, se presenta la ficha de degustacién que se usé como herramienta de validacion:

Tabla4

Ficha de Evaluacion

Ficha de evaluacion del Manua degustacion Nombre de la preparacion:

Datos informativos.
Nombre del evaluador: Edad:

Nivel de educacion:

Primaria: |:| Secundaria:

|:| Ed. Superior:|:| Especializaci(’)n:D

PosgradoD

Criterios de 4 pts 3 pts 2 pts 1 pts
Evaluacion
Usoy La flor de zamboes  La flor de zambo Se percibe la flor La flor de zambo es
Destacabilidad de el protagonista del ~ estd bien integrada  de zambo, pero su poco perceptible o no
la Flor de Zambo plato y aporta un y aporta sabor y impacto en el plato aporta
valor distintivo. textura adecuados. es limitado. significativamente al
plato.

Sabor y Sabores bien Sabor agradable, Falta equilibrio en Falta armonia y ajuste
Equilibrio de balanceados, pero con pequefios algunos en los sabores, con la
Ingredientes resaltando la flor de  ajustes necesarios. ingredientes, flor de zambo mal

zambo sin opacar incluida la flor de integrada.
otros ingredientes. zambo.
Textura y Texturas bien Buenusodelaflor  Algunas texturas Problemas notorios en
Aplicacion de la  logradas, con la flor de zambo en no son ideales y la texturas, con la flor de
Flor de Zambo de zambo bien texturas, aunque flor de zambo se zambo mal trabajada.
incorporada en cada  podria mejorar en siente fuera de
preparacion. algunos platos. contexto.
Aromay Aromas frescos e Buen aroma, pero  Poco impacto en el Sin atractivo sensorial
Experiencia invitantes, con la la flor de zambo aroma general. significativo.
Sensorial flor de zambo podria destacar
aportando notas maés.
distintivas.
Técnica y Técnicas bien Buen manejo Falta atencién enla  Errores notables en la
Ejecucion aplicadas y técnico, pero con ejecucion y preparacién y uso de la

ejecucion impecable
en el uso de la flor
de zambo.

margen de mejora
en la aplicacion de
la flor de zambo.

tratamiento de la
flor de zambo.

flor de zambo.
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Puntuacion Final: / 20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:

6.5.3 Resultados de la Validacion

Mediante la presente ficha de validacion se pudieron analizar los siguientes datos,
recomendaciones y puntos de vista de los degustadores, los cuales estidn divididos por cada

elaboracidn que se presento en la degustacion.

6.6. Analisis de resultados

Ceviche de Camardn con Flor de Zambo

Los cuatro degustadores (D1, D2, D3 y D4) destacaron la integracién armoniosa de la flor de
zambo en el ceviche, resaltando su frescura y su aporte sutil sin opacar el sabor del camarén y los
citricos. Ademads, mencionaron que la textura de la flor complementé perfectamente la jugosidad

del ceviche, aportando una experiencia sensorial nueva dentro de un plato tradicional.

Crema de Choclo con Flor de Zambo

D1, D2, D3 y D4 coincidieron en que la crema de choclo logré una excelente textura suave y
aterciopelada, con la flor de zambo aportando un matiz floral bien integrado en el sabor general.
También resaltaron el equilibrio de ingredientes, mencionando que la flor no solo realzé el aroma
del plato, sino que también contribuy® a su valor nutricional sin alterar la esencia tradicional de la

receta.

Llapingachos con Flor de Zambo

Segtin las valoraciones de D1 y D2, la incorporacién de la flor de zambo en los llapingachos fue

un acierto, logrando un sabor diferenciado y una textura bien lograda dentro de la mezcla de papa
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y queso. D3 y D4 destacaron que la flor aport6 un ligero toque vegetal sin afectar la cremosidad
del plato, y que su inclusiéon aporté un toque innovador a esta preparacién emblematica de la

gastronomia ecuatoriana.

Espumilla con Flor de Zambo

Los cuatro degustadores (D1, D2, D3 y D4) elogiaron la incorporacién de la flor de zambo en la
espumilla, indicando que su infusién en la pulpa de fruta aport6 notas florales y un aroma agradable
sin modificar la textura aireada del postre. También enfatizaron que la flor de zambo resalté los
sabores frutales sin ser invasiva, manteniendo la esencia tradicional de la espumilla con un toque

innovador.

Limonada con Flor de Zambo

D1 y D4 valoraron positivamente la limonada, sefialando que la infusion de flor de zambo afiadi6
una capa aromdtica interesante, asimismo D2 afirmé que la maceraciéon aumenté el frescor del
limén sin alterar su acidez caracteristica. D3 supo destacar que la bebida resulté equilibrada y
refrescante, con la flor de zambo aportando un valor diferenciador sin perder la esencia de una

limonada clésica.

La evaluacion de los degustadores confirma que la flor de zambo puede integrarse exitosamente
en recetas tradicionales ecuatorianas, aportando nuevas dimensiones de sabor, aroma y textura sin
alterar la esencia de los platos. La aplicacién de técnicas precisas como la infusion, el sofrito y la
incorporacién en masas y cremas garantizé que la flor de zambo potenciara cada preparacion de
manera equilibrada. Este resultado demuestra que su uso en la gastronomia ecuatoriana no solo es

viable, sino que enriquece y diversifica la oferta culinaria del pais.
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7. CONCLUSIONES

El estado del arte realizado permitié recopilar informacién de las propiedades
organolépticas como quimicas de la flor del zambo y en general de las tienen caracteristicas
en comun, tales como vitaminas, proteinas, carbohidratos y grasas naturales. En particular,
la flor del zambo incluye vitaminas A, B y C, asi como minerales, proteinas, aminodcidos
y grasas, lo cual la convierte en una fuente nutricional que puede ser aprovechada debido
al fécil crecimiento de la planta del zambo en toda la regién andina del Ecuador, aportando
no solo al enriquecimiento de la gastronomia ecuatoriana sino en una fuente
potencialmente nutricional en la dieta de nifios, ancianos y mujeres embarazadas.

La recopilacion de informacion realizada a 165 personas de la poblacion econdmicamente
activa de Ibarra, revela un equilibrio de género y una predominancia en la participacion de
personas jovenes. La mayoria posee formacidén universitaria, indicando un publico
educado. Mas del 50% de los encuestados tiene experiencia en cocina, mostrando un interés
en la ampliacion de conocimientos culinarios. La falta de familiaridad con la gastrobotanica
y la planta del zambo destaca la necesidad de educacion. A pesar de ello, hay un fuerte
interés en profundizar en estos temas, sugiriendo una apertura a nuevas propuestas
culinarias.

El respaldo a la idea de un recetario basado en la flor del zambo es alto, mostrando un
mercado potencial receptivo. La disposicion a explorar beneficios nutricionales y el deseo
de conocer los beneficios de la flor del zambo subrayan el interés del publico en la
innovacion gastrondmica. Las preferencias equitativas entre recetas saladas y dulces, junto
con la preferencia por formatos impresos, brindaron informacién valiosa para la creacion
y presentacion del recetario.

Los resultados obtenidos en la validaciéon sensorial de las recetas demuestran una
aceptacion total de la incorporacion de la flor de zambo en la gastronomia ecuatoriana. El
jurado experto calific6 con el maximo puntaje todos los criterios evaluados, destacando la
armoniosa integracion de este ingrediente en platos tradicionales como el ceviche, la crema
de choclo, los llapingachos, la espumilla y la limonada. Se evidenci6 que la flor de zambo
no altera la esencia de las recetas, sino que las enriquece con su sabor sutil, textura delicada
y beneficios nutricionales, ofreciendo una propuesta innovadora sin afectar la esencia de

la cocina ecuatoriana.



61

RECOMENDACIONES

Dado que la flor de zambo es una fuente rica en vitaminas A, B y C, minerales, proteinas,
aminodcidos y grasas naturales, se recomienda fomentar su uso en la gastronomia
ecuatoriana mediante su inclusion en dietas balanceadas.

Debido a su fécil crecimiento en la regién andina del Ecuador, se sugiere promover su
cultivo y consumo como un ingrediente accesible y nutritivo.

Se recomienda continuar con estudios de mercado para evaluar el impacto de estas
iniciativas y fomentar el interés por la gastrobotdnica como una herramienta de innovacioén
en la gastronomia local.

Dado el alto respaldo a la creacion de un recetario basado en la flor de zambo y el interés
del publico en sus beneficios nutricionales, se recomienda impulsar las investigaciones
nuevas a través de disefios atractivos y accesibles para maximizar su alcance, ademas
complementar la versién impresa con una estrategia de divulgacion digital, a través de
redes sociales o plataformas gastrondmicas, facilitando el acceso a un publico mas amplio.
La percepcion positiva de los degustadores sugiere que su incorporacion en la cocina
tradicional y contempordnea puede ser bien recibida por el publico, por lo que seria
beneficioso difundir su valor culinario y nutricional a través de talleres, publicaciones

gastrondmicas y redes sociales.
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10. ANEXOS

Anexo 1. Recetario
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Dedivaiorie

A mi familiz, ol pilar findamental die mis sueios y logms. En especial, a
mi madre, bMartha Monberns, por s amaor incomsdicimal. por su apoon en
caila pasn de mi camino ¥ por oneer enmi inchasy caandoe yo dudaha. Sin
ella, no habria kegrado completar mi cirrern ¥ este recetario no existinia.
A la gasirommnda eoaatoriana, fente inagoishle de inspiracion, v a mi
pasion paor cnaliecer sus sbores. Este tralajo ex un bmenaje o mesira
cocina, a b riguem de s ingredienbes v a la posibilidaad infndta de
reimveniara sin perder su esencia

Diero expresar mi mas profmdo agradecimienio a mis gueridos amigns,
QUiCEes o pacicecia v enbusiasmo participarnn en la preparacion v
servicin de ls degustaciones, aporiando su valiosa apovo en la parte

crucial de esla investigacion. & mi movia, [aemin, por su apoyo
imromdicinnal, por estar sicmpre a md lado enoeste caminn v por sus sabions
comseios gue me nudaron a dar ko mejor de mi en este proyecto. A la
Pamtificia Universidad Catiolicn del Ecusdor, por ser el espacia domde mi
amer par [ gstronomia crecio v bomi formea, ¥ a mis docentes, quienes
oo s Euia y comocimienin me brimdaron L herramienbs necesarias
para barer realidad esta imvestigacion v recelario A todos asteldes, gracias
por ser parie ide este viaje culinariog
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Indiee’de contenidos

1

2
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Indiee de contenidos

6

Empanadas de viento
rellenas de queso y flor de
zambo

Ceviche de camaron
con flor de zambo

9

Crema de choclo con flor
de zambo
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Indiee de contenidos

11

Llapingachos con flor
de zambo

Tamal de pollo con flor
~ de zambo

14

Emborrajados con flor
de zambo
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Indiee de contenidos

Espumilla con flor de
zambo

174

forocho con flor de zambo
Limonada infusionada
con flor de zambo
Infusion de flor de zambo




Indiece de contenudos

21




Introduccion

" m L

14

La gastrobotanica es un campo
experimental que fusiona la
eastronomia con la botanica,

proporcionando una perspectiva tinica
sobre la interaccion entre plantas
comestibles v la culinaria. En este
contexto, la flor del zambo es un
ejemplo claro de la riqueza que la
eastrobotanica puede aportar a la
cocina. Mas alla de su atractivo
estético, la flor posee una complejidad
de sabores, texturas v propiedades
nutricionales que pueden transformar
una simple receta en una experiencia
culinaria extraordinaria.




El zambo, conocido

cientificamenic como

( l',,l 'I, 4"!" { .’ "'l': ""',|‘l‘l|‘]' L.\ IIXX\l

planta trepadora de la familia

de las cucurbitaceas. Est

512
planta se caracleriza por sus
tallos vellosos, hojas
lobuladas v flores grandes de

color amarillo intenso.

_—

— e a—

Composicion de la Flor del Zambo
e Vilaminas:

o Acido Ascorbico (Vitamina C): Aproximadamente 18

me en estado ticrno. con un aumento cn ¢l grado
de madurez.

Niacina ftVitamina B3k Alrededor de o026 my,

(Vilamina Bi1): Aproximadamenle o0.02 mg.
Ribollavina (Vitamina B2): Cerca de 0.01 mg.
Caroleno: Presenle en pequenas canlidades (0,04
me).

e Mincrales:

o Calcio: Aproximadamenle 24 mg en estado tierno.
o Fosloro: Alrededor de 13

.

Mme.
o Hierro: Cerca de 0.3 mg.

* Antioxidantes:
o La [lor contiene flavonoides v vitamina €, que

actusn como antioxidanties. syudando a neutralizar
los radicales libres y contribuvendo a la salud
cardiovascuiar.




DEL ECUADOR

DISTRIBUCION !
TERRITORIAL
‘<

MAPA DE ECUADOR

_+ En Ecuador, el zambo crece
.' principalmente en la Sierra,
en altitudes que oscilan entre”
los 1200 v 3600 melros, siendo
D su rango 6plimo alrededor de
| los 2500 melros

LFS "
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Guia para el uso del libro

Este recetario ha sido disenado para facilitar la
preparacion de recetas ecuatorianas
enriquecidas con flor de zambo, detallando
ingredientes, cantidades exactas, técnicas
culinarias vy tiempos de coccion. Aqui te
explicamos como interpretar la informacion
contenida en cada receta v como medir
correctamente los ingredientes.

3

Como Medir los Ingredientes Correclamente t“f"/""i.'-f;i‘

&7
-

 Solidos secos (harina, azucar, sal): Usa una
taza medidora v nivela con una espatula sin
presionar el ingrediente.
Liquidos (agua, leche, aceite): Usa una taza
medidora para liguidos v colocala sobre una
superficie plana para ver la medida exacta.
Mantequilla o manteca: Se mide en gramos
con balanza o en cucharadas, cortandola en
porciones segun la equivalencia.
Especias y condimentos: Se miden con
cucharas medidoras para asegurar precision
en las recetas.

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS




Equivalencias

1 taza equivale

2 ¥ laza X taza

Ingrechente

Harins de trigo 12049 80g | 309

rocar granulada 2009 0g | 509

Azdcar en polvo 120¢g 60g | 309 J

Sal

3009 %09 ™

Mantequilla 0 manteca 2259 N3g

e

e vegetal 220 10 mil

C

Leche 0 agua 240 mi 120 mi

o oe Limdn 250 i 12% mi

onsejos Generales para el Uso del Recetario

Lee la receta completa antes de comenzar para
asegurarte de tener todos los ingredientes v utensilios
necesarios.
Sigue las medidas exactas para oblener mejores
resultades. Usa una balanza si deseas mavor precision.
Respeta los tiempos de coccion v reposo indicados para
lograr la textura vy sabor optimos.
Si no tienes un ingrediente exacto, revisa las
equivalencias v sustituciones recomendadas dentro del
recelario.

(iuarda las preparaciones correctamente siguiendo los
metodos de conservacion indicados en cada receta.

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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Instrucciones:
lllgl‘t‘(lit‘lllCS: o Enun hol grande, mexclar b barina con L sal, agregar la

* s00£ de Harina de trizn manteguilla y frotar con los dedos hasta obtemser w textura

e g de Sal Arensa

* 300 £ de Mantequills o [noocporac el agua Ira poco a poco v amasar hasta oblener

o 230 . e Aga Iria uma mash suave y homogenea

o 200 £ de Oueso fresco o o Tapar coo un patio y defar reposar poc 20 misatos. despucs,
mocarelis rullado mexclar el gueso rallado con la Dor de zambo pleada

* 100 £ de Flor de xambao pleada o Adiadhir o coming, oregano, sal v pamienta al gusto, dividir la
Orumenis masa en 3 porciomes v formar bolitas, estirar cada porcion

-1 £ the Comilan en pohono com un rodillo basta olener circulos, colocar uma porcian del

. e TR ) ¢
-1 £ de Orcgms seco relleno en el centro de cadla circula
o) \ ‘
i * Calentar el nceile 2 180°C en uma sarten perofund, frew las
® 33 de Acelte vegelal .
: Y empanadas por 2-3 minatos por cada lado, hasta gue cstén
® 300 2. ¢ aoncar en polvo
} docudas ¢ nfladas
TOPCiOnE. pala espahvareal .
* Retirar v codocar sohre papel ibsorbente para ellminar ¢l

despaat s de freirn)
exoeso de aceite

el © W—

Preparacion:
30 minulos

Frilura:
20 minules

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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Ingredientes:

® 1&g de Camron

o 13 ml &¢ Zumo de Senon

Instrucciones:

¢ Henvir amsa con sal en una olla grande.
* Agregar ks camarones v cocinarlos por 2-3 mumutos hasta

que tamen un color rosado, escurrir y resenvar.

e 11 £ de Cobolls morsds, cortula * Enun bal grande. mezclar a oebolla imorada con ¢l jugo de

e Tine hrunoese

* 300 £ de Tomade, pleado cn fine
brunolse

® 366 2 de Flor de xambo ploads
Brauncaie

¢ b6 2 de Pombento verde v rojo

pleado en fine brunokse

e 11 de Clantro flnameste len

® 366 o de Sadsa de tomate

e 0 e Acelie vegetal

* g de Sal

* 62 de Pimbenta negrs molids

* 3 kg de Pl verde

liman y dejar reposar 5 minutos para susizar sa sabor

o Agzregar of tomate, of pimnientos, b for de zaoho v el
cilantro,

o Anadir dos camarones cocidos o lo mexch y revolver hien

¢ Incorporar la salsa de tamate, el noeile vegetal, la sal, 1a
pimicnta al gusto, mexclar todo v dejar reposar,

du * Cortar ¢l platano verde en radajas de 1 om, freir en aceite

hasta dorar, retirar y aplistar con el exprimidor para dar
focma de canasta, regresar al fsego v termainar de dorar.,

® Servir el ceviche en lax canastas.

L — @—

CRISTIAN

Preparacion:
15 minulos

Coccion:
20 minulos
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Ingredientes:
oo £ de Choddo berno
desgrunado
165 £. de Flos de zambo picada
finamente
3o i de Masteguilla
S0 z de Ceballa hlanca picada
finamente
10 2 de Ao picado
660 ml de Caldo de verduras
165 ml. de Leche o Crema (para
una lextura mas cremosal
Sal y pimienta: Al gusto,

o £ de Queso fresco rallado

=

.

Instrucciones:
Desgranar ol chodlo y picar fimamente la ceballa, el ajo y la
flor de zunhao,
En una olla grande, derretir b mantequilla a foego medio
\gregar b coholla v el ajo. y sofreir hasta que esten
doradaos v Iragintes
Anxdlir el choclo desgrunado v la Dor de zambo a la olla.
Cocnar por unos mimutos, removiendo ocasionalmente.,
Verter el caldo de verduras en ks olla y leva a dhulhcion
Luego, reducir el fuego v cocina a feego kentlo durante
aproximadamente 15 minulos, o hasta que el choclo esté
tierno.
Hetirar ded fuego v, con cuidado, licnar hasta gue b meacla
ablenga una consistenciin suave.,
Hegresar ala olla y anadir la leche. mezclar bien v calentar
a fuego bajo. Agregar el comino, sal v pimienta al guasto.
Servir caliente en plates hondos v espolvorear gueso
rallado par encima

S —c am—

_—
P

)

\ \‘

e

Para: 10

Preparacion:
15 minulos

Coceion:
30 minulos

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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PLATOS
FUERTES

—— O EE—

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS

83



84

%W ot

Ingredientes:

2 ke de Pugas

200 2 de Cedalla blanca
bo il de ehibode

250 8. de Queso fresco

Moviie vegetal

oo ml de
Sal v Mlmlenta o gusto

200 2 e Flow de mmbo plcads
Pasuneate

300 £ de Azuacale

A A

0 Hievos

o £ de Tomue

s £ de Ceballs Moruda

Instrucciones:

Pelar v cocina las papas en agua can sal hasta gue esten
SLINVES.

Miemtras Las papas se cocinan, picar fmamente la ocholla
hlanca. (alentar un pooo de aceile vegetal en una sartén y
stfreir la ceholla com el achaote ¥ 1o meitad de b Sor de
zansho,

Escurrir las papas y machacar mientras aun estan
culiemtes. Azregar el refrito al puré de papas. Saeonar.
\zresa ln otra mitad de for de xambo finamente pecada al
pure de papas v mexclar hien

Formar las tortillas v rellenar can gueso.

Calentar una phancha o sartén grande con un poco de
aceite vegetal, cocimar ks tortillas a fuego medio hasta gue
esten dorados v crujicntes por ambos hvdos

7. Semvir los lapingachos calientes acompanados de huevo
frito, chorizo, agmcale, curtido de cehalla v tomate,

L — G—

Preparacion:
15 minutos

Coccion:
40 minulos

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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Instrucciones:

lnzmdic"‘cs- * Enowrn oda cocinas o pollo hasta gee este coclng, resernvundo o

e de b coccson

® Az de Harina de maiz o Serchar & haring de malx oo b sad, ¢ commino v La plindenta

e 1,33 L de Caddo de polio agregar b masdecs derretida y el addo de pallo poce a poon,

* 200 g de Manteca de cendo amasando dasts oblener g mexcls suwe v homogénea

o v de Sal o Enowu sarten, sofredr la cebholls, el ajo y b Oor de zamba

* g S Comlng Snuncnte pheados hasta gee esten tiemaos

® Oz & Pambenta o Agregar el pollo desme nusdo, o nregmo v ahestar la sal y

* 145 de pechuga de polks PURSCn L, COCIIAT POT 100 HARnors Jeas b Qe Jos salbt el
desmenuxads pACIn

® b g de Floe de aumbo ploads * Cortar ks boms de phitino en rectamndos de 20025 oy peosar las
Cuunesie pot o luego para ahlandarlas, colocar una porcion de masa en ol

e 1 g de Cobolle blancs phesds cenlro de cada hoja v apdastar s con los dedos, sgregar una

* g de No pleasdo cuchumrads dad relieno v cermar s hola, doddando los extrenmom

¢ 1w ml de Achiote ¢ Colocar los Geales en s vapocera v cocinar ol vapor durante

* 0 U, & Hojas de platano (purs o0 tdnutns, asegurando que have saficdemte agua en ls hase
cavolver) ¢ Retlrar ded Decgo v dejur reposar so mdnutos antes de senvie

S ——m o @—

Preparacion:
20 minulos

Coccion:
40 minutos

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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Instrucciones:

- H - 5
lngndlcmcs. o Pelar los phitanos v cortarlos en rodagas de 1 cm de grosor.
® 1 kg de PRl medero ¢ Enun bol grande, batir los heevos con b leche, agregar a
e 300 £ de Queso resco o barina de trigo, b Sor de zambo picada v [a sal. Mezclar

Ourxarea baen hasta obtener una masa bomogenea y sin grumos,

e 11 g de Hardna de Urigo .
! o Calemtar el acetle 2 180 C en una sarien profumda.
* G Hacvos

¢ Sumergir cada rodaja de platano en o mexda de

® b6 el de loche . a's
rehozada, asegurandose de gee guede bien ashierto.

® b 2 S Flor de ambo pleada

Bmamente Freir en el aceite caliente durante 2-3 minatos por cda

e 302 & Sal lada, hasta que esten docados y crujientes
® 30 de Acelie vegelal ¢ Retirar con una espumadera v colocar sobre papel
o b6 2 de Azacar en poho ahsorbente para eliminar o exceso de grasa
(opcionad, para espohvorear ¢ Espolvarear xnscar en polvo sobre los emborragados aun
despescs de [reir) calientes (opcanal)
O WE—e

Preparacion:
10 minulos

Coceion:
20 minulos

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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: Instrucciones:
Ingredientes:
o Hervir agua y afadir lx Bor, dejando reposar durante
unos minutos pars gue suelte su saboe y color.,

7 Claras de huevo

140 2 de Azlicar o Batir las claras en un bol limpio v seco. a punto de
400 =. de Pulpa de gisvala ndeve hasta que estén frmes,

14 cdta de Zumo de imén o Asrezar axica poca 2 poco, micntras se bate hasta
1 de Sal que se forme un merengue brillante y finoe.

120 =. de Floe de zambo o Adixliv la pulpa de guayaba v el zumo de limon al
Canela en palyo {opcional) merengue, mexckando suavemente con una espatula.

Trozos de flor de zambo o Colar Ia infusion de Do de zanbo v agresar a la

deshidralxla
Arrope de mara o Servir la espumills en copas, decorar con trozos de

mezcl incorporando suavemente,

flor de zambo lresca y arrope de mors.

Preparacion:
15 minulos

Decoracion:
5 minulos

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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Ingredientes:

250 & de Marocho (maiz
hlanco pertido)

1. 5 L de Leche entera
120 2. de Flor de zambo
plcads finamente

1%0 £ de Aziicar

2 ramas de canela

3w de Clavos de olor

2 adta. de Esencla de
vadnidla

L edia de Noez moscada
1 adta de Sal

Instrucciones:

Lavar el marocho v déiado remojar en acua durante al
menos 4 horas o toda by noche para que se ablande.
En una olks gramde, colocar ¢l morocho con 5 litros de
amua v cocinar a luegzo medio, removiendo
ocasiomalmente hasta gue este o,
aproximadamente o a go minutos.

En otra ofla, calentar la leche junto con ks ramas de
canela, Jos clavos de olor v 1a sal a fuego bajo, cuando
La beche este caliente, anadir el azticar o panels
mezchar bien hasta gue se disvelva, agregar a esencia

de vainilla v 1a neez inoscada si decides usarka,

Una vez que el morocho esté cocido v hlando, escurrir

b es necesario v azrezarlo a la olla con la leclwe
aromaltizxda

Incorporar b flor de zambo pecxda v mezclar bien,
cocinar a fuego bajo durante unos minutos mas,
Servir caliente en Lizas o platos hondos, decorar con
un poco nees de flor de zunho o espolvorear canela al

zuslo.

Preparacion:
12 horas

pe

~
Coccion:
60 minulos

CRISTIAN ANDRES BOADA MONTEROS
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Instrucciones:

e Hervir 2 Hiros de agua.
Ingredientes: o Afladir b flor de zanbo v coclnar a fuego medio
durante 5 minutos.
e 200 2 de Flor de zambo o Hetirar del fuezo v defa reposar L infusion durante
[resca al menos 13-20 minntos.

o 51U de Amua e Exprimir ef zumo de los o lmones.
¢ 10 Limones o Colar & Infuskon de flor de zambo para retivar los
¢ 300 2. de Azlicar restos de la Qor, en wss jarra grande. combinar la
o Hiclo: Al #usto infusiin de flor de zambo, el zumo de lmaon y ¢l

e Hierhabuena para decorar azticar. Mezclar hien hasta que el axicar se disuelva
por completo.

o Adiadir los 3 ltros restantes de agaa (da y mezcla
nuevamente y ajustar ks cantidad de azdcar y agua a
2usto.

e Servir la Hmonada con abundante hielo v decorar

con ramitas de hlerhabuens.

| — ¢ IER——

Preparacion:
15 minulos

P

b
Decoracion:
5 minulos
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Instrucciones:
Ingredientes: e In ml.u olla grande, calentar el agua hasla
que hierva,
e 251l de Agua e Agregar la flor de zambo, la canela v los

* 167 . de Flor de zambo clavos de olor.

® 167 £ de Azucar Dejar hervir por 5 minulos, luego apagar el
e pe.deCanclaenrama  fuego v tapar la olla.

e 7 de Clavo de olor e Dejar reposar por 10 minutos para que los

sahores se concenltren.

Colar la infusion v transferirla a una jarra.

Agregar la miel o azicar, removiendo bien

hasta disolver.
Servir caliente en lazas individuales.

——— O ———

Coccion
30 minulos

o

<

Infusion
10 minulos
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Lava hicn las Mores:
Antes de usarlas,
enjuazalas suavemente
con agua fria para
eliminar impurezas o
residuos.

fresca aporta textura y
color, mientras que la
deshidratada intensifica
su sabor en infusiones o
caldos.

Evita sobrecoccion:
Cocinarla en exceso
pucde hacer que
picrda su textura
delicada; agrégala al
final de la coccion en
platos calicntes.

Relira las partes
amargas: Desprende
los pistilos y sépalos si
deseas un sabor mas
suave en lus
preparaciones.

trocearla facilita su
distribucion uniforme.

correctamente: Sino la
usas de inmediato,
refrigérala en un
recipiente hermetico
con papel limedo para
mantener su frescura.
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LOSAKI0

iote: Especia y colorante nntnnldcmadodclauqcmﬁlasdclarboldc
aclnoulndocnlacomuccualonanapamdarcolon sabor a los platos.

* Batido: Técnica culinaria en la que se incorporan aire y volumen a una
mezela usando un batidor manual o eléctrico. como en la espumilla.

* Brunoise: Corte en cubos muy pequenos (1-2 mm de lado), ideal para
iingredientes como cebolla, tomate o pimientos en el ceviche.

fTor Corte en tiras finas. utilizado para hierbas como el culantro en el
1¢ 0 la menta en la limonada.

d eomenacmnquc climina la humedad de los

1Lacion

como en la espumilla.
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Anexo 2. Modelo de Encuesta

Objetivo; Esta encuesta ha sido disefiada por Cristian Andrés Boada Monteros, estudiante de la carrera de
Gastronomia en la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ibarra, con la finalidad de obtener
informacion para la elaboracion de un recetario en base a la Gastrobotdnica enfocada al uso de la flor del
zambo.

Datos Generales

Género: Edad: Nivel educativo:

- Masculino - Menos de 18 afios - Primaria

- Femenino - 18-24 afios - Secundaria

- Otro (Especificar) - 25-34 afios - Técnico o tecndlogo
- 35-44 afios
- 45-54 afios

- Universitario

- Posgrado
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Cuestionario

[ Tiene experiencia en la cocina o gastronomia?

(Estaria interesado en aprender mas sobre la gastrobotdnica y la planta del zambo?

e Muy interesado
e Interesado

e Poco interesado
e Nada interesado

(Le parece interesante la idea de un recetario basado en la flor del zambo?

e Si, muy interesado
e Algo interesado
e Poco interesado
e Nada interesado

(Considera que la flor del zambo podria aportar beneficios nutricionales a sus platos?

e No estoy seguro/a

En una escala del 1 al 5, ;qué tan dispuesto/a estaria a incluir la flor del zambo en sus recetas habituales?

a) 1 - Nada dispuesto/a

b) 2 - Poco dispuesto/a

¢) 3 - Neutral

d) 4 - Bastante dispuesto/a
e) 5 - Muy dispuesto/a

(Conoce alguna elaboracion que incluya la flor del zambo?



e Me gustaria conocer una
(Considera usted que la gastronomia ecuatoriana podria enriquecerse al incluir la flor del zambo en
nuevas recetas?

e No tengo una opinién formada

(Qué preparaciones desearia que se incluyan en el recetario en base a la flor del zambo?

Coloque 4 a la que mads le gustaria y 1 a la que menos le gustaria

e Dulces
e Saladas
e Bebidas
e Oftra

(Qué tan dispuesto/a estaria a experimentar con nuevos ingredientes en su cocina, como la flor del
zambo?

e Muy dispuesto/a
e Algo dispuesto/a
e Poco dispuesto/a
e Nada dispuesto/a

(Estaria interesado/a en probar platos elaborados con la flor del zambo en un restaurante o evento
gastronémico?

o Si
e No
e Talvez

(En qué medida cree que un recetario a base de preparaciones con la flor del zambo contribuira al
fomento de la gastronomia ecuatoriana?

e Mucho
e Poco
e Nada

(En qué tipo de formato le gustaria recibir un recetario?

e Impreso clasico
e Digital
e Pdf
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e (Codigo QR

(Qué sugerencias tendria para mejorar el recetario de flor del zambo?

Anexo 2. Guion de Entrevista

1. ;Ha tenido algiin contacto previo con la flor del zambo en la cocina? Si es asi, ;podria compartir

su experiencia?

2. ;Qué piensa acerca de la idea de enriquecer la gastronomia ecuatoriana incorporando

ingredientes menos convencionales, como la flor del zambo?

3. Imaginemos que tiene la oportunidad de incluir la flor del zambo en una receta tradicional

ecuatoriana. ;Como lo harfa y por qué?

4. ;Qué sugerencias o consejos tendria para promover la inclusién de ingredientes locales no

tradicionales en la cocina ecuatoriana?

5. (Qué opinidn tiene sobre la idea de incluir la flor del zambo en la gastronomia ecuatoriana?

(Cree que podria aportar algo nuevo y valioso?

6. ;Cudles son sus expectativas con respecto a la creacion de un recetario basado en la flor del
zambo? ;Cree que podria ser bien recibido en la comunidad gastronOmica y entre los

consumidores?
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Ficha de evaluacion del Manu
degustacion

Nombre de la preparacion:

Datos informativos.

Nombre del evaluador: Edad:
Nivel de educacion:
Primaria: D SecundariaD Ed. SuperiD EspecializaD: PosDo:
Criterios de
Evaluacién 4 pts 3 pts 2 pts 1 pts
Uso La flor de zambo es el|| La flor de zambo || Se percibe la flor de || La flor de zambo es poco
)Y protagonista del plato ||estd bien integrada y zambo, pero su perceptible o no aporta
Destacabilidad de . L
y aporta un valor aporta sabor y impacto en el plato significativamente al
la Flor de Zambo o .
distintivo. textura adecuados. es limitado. plato.
Sabores bien Falta equilibrio en
Sabor y balanceados, Sabor agradable, q . Falta armonia y ajuste en
rer - algunos ingredientes,
Equilibrio de resaltando la flor de || pero con pequefios : . los sabores, con la flor de
. . . . incluida la flor de .
Ingredientes zambo sin opacar ajustes necesarios. zambo zambo mal integrada.
otros ingredientes. )
Texturas bien Buen uso de la flor Alounas texturas 1o
Textura y logradas, con la flor de zambo en & Problemas notorios en

Aplicacion de la
Flor de Zambo

de zambo bien
incorporada en cada
preparacion.

texturas, aunque
podria mejorar en
algunos platos.

son ideales y la flor
de zambo se siente
fuera de contexto.

texturas, con la flor de
zambo mal trabajada.

Aromas frescos e

Aromay .. Buen aroma, pero la . . . .
. Y. invitantes, con la flor . || Poco impacto en el Sin atractivo sensorial
Experiencia flor de zambo podria T
. de zambo aportando - aroma general. significativo.
Sensorial o destacar mas.
notas distintivas.
L . Buen manejo .
Técnicas bien . ! Falta atencion en la
P . . . técnico, pero con . i Errores notables en la
Técnica y aplicadas y ejecucién . ejecucion y .
. 2 h margen de mejora en . preparacion y uso de la
Ejecucion impecable en el uso . tratamiento de la flor
la aplicacién de la flor de zambo.
de la flor de zambo. de zambo.
flor de zambo.
Puntuacion Final: / 20 puntos

Observaciones y Sugerencias:
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Firma del Evaluador:

Anexo 4. Fichas validadas

"“ Ficha de evalnaddu del Mani Nombre de In preparscibn:

mmm.um. 3

Nowbre del evaluador: ﬁyu é ZZIO Eint: 46

Nivel de educacién: éu/ pesior

Primaria:|_| Secundaria: [] 4. Superior: [[] Especiatizacion: [_'_] m.mo:a/
mma:‘ 4p0 Ipis

La Bor de zambo es el | La flor de zambo Supcmhhﬂade La Nor de zambo ¢s poxo
Usoy progagonista del plato estd bien integmda y | zambo, pero su Jmlbkonoupam

Destacabilidad de
y aporea un valor aports $abor y impacto en el plato e significativamense al
Ia Flor de Zambo |~ g, i nive exiura adecuados. ™ e plato
Saboees been
Falta equilibrio en
dibei balanceados, Sabor agradable, . . Falta armonia y ajuste en
‘?'hmm resaltando la flor de | pero con pequeiios dm&m los saboees, com I floe de
zambo sin opacar  Jf Rjustes NECESANos. puctr o zambo mal integrada.
im_wdwnu/ B by x
Textaras bien Buea uso de ka flor
Algumas texturas no -
Texturn Sogmdas, con la flor de zambo e . Problemas notonas en
4 o som ideales y la flor oun s foe e

Aplicacida de la de zambo bien texturas, aunque :
Pler de Zambe | incorporada n s ¢ podria mejorsren | 4SR0S SIS | zambo mal tabajade

prepamcitn. algunos plass.
Aromas frescos ¢
Aromay nvitandes, con b Bor Buen aroma, pero la TPocs smpacto en el Sin atractivo seasorial
MM significasivo,
Falta stencinenla | o AN
Wjocucits ¥ preparacidn y uso de la
watamiento de Ja flor M

Puntuacién Final: 2O /20 puntos
Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:




Ficha de evaluacién del Mand Nombre de la preparaciéa:
degustacién 0@;442 aA c.éo<.[o
Dates informativos. w'
Nombre del evaluador: M Edad: 9‘»8
Nivel de educacion:
m;h:DSecuodlm:D Ed. Superior: [_] Especializacién: [ m:d
l:nunié:. oLt 3pts 2 pts 1 pts
Use La flor de zambo es el || La flor de zambo Se percibe la flor de ulwdgmtbonvow
Destacabiidad de | ProtESaista del pato [lgst bien integraday | zambo, perosu (| perecptible 0 no Aporis
s Piov e Zambe| ¥ WO wior aporta sabory  [jimpacto en el plato esf sigmficativamente al
distintivo. textura adecuados. lemitado. plato.
Sabores been g
Falts equilibrio en )
balanceados, Sabor agradable, , a Falta armonis y ajuste en
Sabor wilibrio|
[Sabor y Equitieill resabamdo i florde | pero con peguetos slgunos mgredieel®, | os ssbores, con Ia flor de
zambo sin opacar Y ajustes necesanocs. zambo mal integrada.
otras ingredseates 7/ smbo.
Textaras bien Buen uso de la flor
Textura y logrdas, con la flor de zambo en A’:.muu:sﬂ: Problemas notorias en
Aplicaciindela || dezambobien | texturas, sunque *“’“‘I b texturs, coo la flor de
Flor de Zambe || incorporada en cads £ podriamejoraren || o o0 40 context zambo mal trabajada.
preparacidn. alguncs platos
Aromas frescos e
hm-.’ m*‘ con la flor "m‘:;'omh Poco impacso en el | Sin atmctivo uwmll_ 1
s"""ld'l zambo apostando podria |l roma general significativo.
X : Buen manejo
Técnicas bien - Falta atencitn en la
Técnicay | aplicadss y ejecacion ¥anico, peso con cscsin y Erores notables en k2
i i de mejora en prepancion y uso de la
l¢ en el uso Is aplicacide de Ia tralamicnto de |3 flor floe de
1a Nor de zambo, Ilw' ':"hl de zambo. zambo.

Puntuacién Final: (2 /20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

A7~
/, /4

y

Firma del Evaluador:
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™ Ficha de evaluacion del Mani Nombre de b preparacion:
degustacién U prae 2 clios
Datas informativos. Z /‘ 7 -~
Nombre del evaluador: “'/‘/ ro Ednd: €L8
Nivel de educacibn:
Ds«ndnrh-D Ed. Swperior: [ | Especializacién: D Posgrado: E/
de
=T =
Usoy Iunudealbo“ Tel La flor de zambo s.wmuna« unada“nmbum
protagoaista del plato bien integrada y pero su perceptible 0 no aports
:“r:‘::m y apoeta un valoe apoma sabory [l en ¢l plato esf|  significativamente al
distintivo. | textura adecusdos. limitado plato.
Sabores hien ¥
Falta equilibno en -
balanceados, Sabor agradable, x Falta armonia y ajuste en
I&‘:o;yﬁqlﬂl :’ resaltando la flor de con pequefios ﬂmm: los sabores, con la flor de
zambo sin opacar justes necesarios. N zambo mal integrada.
otros ingredientes. g
Texnams bien Buen uso de la flor
Texturn y logradas, coa la flor de zambo en M‘".“’ Iu”:ﬂ: Problemas notarios en
Aplicacion de la de zambo bien teuras, aungque :'  frs texturas, con la flor de
Flor de Zambo || incorporada en cada }/ podria mejorar en m"":“"’" zambo mal trabajada
preparacion v algunos platos ;
Aromas frescos e
ﬁm i::'n.ts.eonhﬂa mmf perola ) o impacto en el Sin stractivo sensorisl
zambo aportando ped aroma general. significativo.
Sensorial mlndi!f.ﬁmp/ dessacar mds.
Técnicas bien - Falea atencién en la
Téeniea y aplicadas y gjecucidn m‘:;m. gecucion y Ermqmbluu‘l:.
Ejecucién ' ble en el uso scacidn de I tratamiento de la floc m:;u:yuo
1a flor de zambo. 5:,"“"‘““ proceg de zambo. zambo.

Pantuscién Final: £ _/20 puntos
Observaciones y Sugerencias:

%-//

V7/

Firma del Evaluador:
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Fichn de evaluacién del Mand Nomibre de In preparaciin
degustacién ?...a/l/wu'//)

Dates infarmativos.

u-mumumﬁfytéz co

Nivel de educacién:

primaria:[_| Secundaria: [] Ed. Superior: [ ] Especializacion:

End: 8

O reeopt”
T

Critevions de
Evaluncién Apts Ipts " 2
Usoy La flor de zambo es el|| La flor de zambo || Se percibe 1a flor de | La flor de zambo s poco
Destacabilidad de | Protagonista del plato { esti bicn insegraday | zambo, perosu | perceptible 010 aporta
1n Flor de Zambe | ¥ #POTS un valor |/ aporasabory  |[impacto en ¢l plato es|  significativamente al
ke distintivo. 1] textam adecuados. limitado. plato.
Sabores bien
Falta equilibno en .
ibré balanceados, Sabor agradable, 4 Falta armonka y ajuste en
ﬁ?ﬁ::fm resaltando b flor de || pero con pequedos I'Im las sabores, con la flor de
zambo sin opacar /mmsmiu. LT zambo mal integrada.
otros ingredientesg 4| )
Texturas bien Buen uso de la Nor
Textura y logradas, con ka flos de zambo en znwllm:’n: Problemas notonos en
Aplicacién de Ia de zamba bien aunque *mb“: > texturas, con ks flor de
Flor de Zambo | incorporada en cads ria mejorar en Sl e zambo mal trabajada.
prepamcién. -] algusos platcs 2
Aromas frescos e
Arewny invitantes, coa la flor Bn"::om Poco impactoen el || Sin atractivo sensorial
de zambo aportando aroma general significativo.
Sensorial mmm‘/ destacar msis.
8 . Buen manejo ;
T‘mmbn técnico, pero con Fnln_mne_w.nh e bles en la
Técnica y .cplmdnqu margen d6 mejora en q‘umény preparacion y uso de Ia
Ejecucibn npl:?blcudm ta aplicecidn dola tratamiento de Ia for T e kel
or de zamd Flor de sasibo. de zambo.

Puntuacién Final: __M / 20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:
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Ficha de evllncion del Mand

Nombre de la preparacién:

_Liwom> <=

Datos informativos,
Nombre del evaluador:
Nivel de educacién:

/;/4, B wve

Primarin:[_| Secundaria: ] Ed. Superior: [ Especializacién: [ ] m«@/

chw'“ 498 3pts 2pts II
Usoy La flor de zambo es el ||  La flos de zambo || Se percibe la flor de hﬂudo:mboum
$ protagonista del plato bmmy zambo, pero su perceptible o no aporta
m?::;":: yapqngqvalu/y mgacto en ¢l plato significativamense al
distintivo mnodeuldm limitado. plato.
Sabores bien :
lnceados, agradad Falta equilibrio e Falta amsonia y pjuste en
'&‘:':mj m‘;.mdohﬂwde :ob?mpm;:u ﬂm Ium;aﬂm*
zambo sin opacar rca'usmmﬁu o " zambo mal integrada.
atros ingred) ' -
Texmms bien Buen uso de 1s for
Texturny || logradas, con laflor | de zambo en ::.m:::'n: Problemas notorios en
Aplicacion de la de 2ambo bien fextuss, aunque | o 0 o siente nmowhﬂptde
Flor de Zambo || incorporada en cada || _podria mejorar en fuera de zambo mal trsbagada
cidn. A al latos. p—
peepam gunos p |
Aromas frescos o
l‘“‘!"’. i;:vm.conhﬂor mml ‘;:: Poco impacto en el | Sim atractivo sensonial
TMM mmm Faln stencido en b Errores notables en la
‘I‘kalcfy .Mqu margen de neejors e ejecusin y pregascidn 'y uso do
Ejecucion en el uso aplicacion de la tratamiento de la flor s e e
Iz flor de zambo. R de zambo.

Puntuaciéon Final: 420 / 20 puntos
Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:
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Ficha de evaluacién del Mand Nombre de la preparachén:
degustaciin Conde de comare, zﬁvd:so bo
Datos informativos.
Nontbre del evaluador: ,AONua A )gf{)uo Edad: 59

Nivel de educacibn:
Primaria:[ ] Secundaria: [ ] Ed. Superior: ["] Especiaizacidn: [_] WB/

| Criterions de
csnh.cu- dpns
Usoy hﬂwdqwnhouel
Destacabilidad de """?"‘""“'g’”
ia Flor de Zambo || ¥ m“.""
ntivo.
Sabores bien T o
Falta equilibrio en | .0, samonia y ajuste en
|Saber y Equilibrio. balanceados, Sabor agradable. |\ oc ingredientes, alta armonia y
de Tngredientes | "eiaNndola florde | pero con PEUEAOn | nciyida a flor de “‘.‘:.ﬁ".“.f‘.-"‘w" g
=3 ) .
Testara y Problemas notorios en
Aplicacién de la texturas, con la flor de
Flor de Zambo zambo mal trabajed
Aroma y s ;
rencia Sin atmetivo sensocial
E;Ml significativo.
! qopdvsact b Frrores notables en la
Téenica y . ejecucién :
Ejecuc e p preparacién y uso de la
- ' i flor de zambo.

Puntuacién Final: A0 /20 puntos

A Exceloude 1]

7 AR

Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador: ( — P
R




Ficha de evaluacién del Mand Nombre de la preparacién:

Sr— Gewa de diocls con ‘/&*‘9

Datos informativos.
Nombre del evaluador: OLOMM- 7470‘3‘/‘“" cdat: 59

Nivel de educacibn:
l’rhmhxDSec-nd-rlux [[] . Superior: [[] Especiatizacién: ] Posgeade: E/

Crlurhn‘e
Evaluncién 496 3 pts T 2 pts Ii 1 pts
Usey Lllouh_nnbo-d La Nor de zambo | Se percibe la flor de | La floe de zambo es poco
Destacabilidad de | PO%80nsta del plato || estd bien integrada y perceptible 0 no aporta
ia Flor de Zambo || ¥ 2P0t un valor nporta sabor y enelplames| significativamente al
Sabores baem g
Sabor y Equilibrie balanceados, Sabor agradable, mm Falta armonia y ajuste en

los sabores, con la flor de

resaltando & florde | pero con pequedos
de Ingredientes bo mal i A

2amb0 San Opacar AJusios HECESANnOs.
‘otros ingredientes

incluida la Mor de
zamba

Texturas bien ﬂllunuodchllui '

Testura y logradas, con la floe de zambo en Algunas texturas 00

Problemas notonos en

Aplicacién dela | de zambo bien texturas, asunque '::M”I“:"I. |"°m' sextums, con la flor de
Flor de Zambeo uwpondaguh podria mejorar en Son de 2ambo mal trabajada
prepanciin lI!lmplm. bty

Aromas frescos ¢
ghromay |l invitantes, con Ia flor &"::::_"‘hm Pocoimpactoen el | Sin ateactivo sensorial
esTeTY de zambo aportando aroma genenl significativo.
Téemusbu . ) Falta atencite en la

= margen de mejomn en preparacion y uso de la
Ejecucién impecable en el uso At tratamsento de la Ao
ks flos de sambe. 5"'!:&»6:.!- dasnsid flor de zambo

Téenicay aplicedes y " tdmwo.pu'qm 3 oy I!mgtmuh

Puntuacién Final: Q, / 20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

L

/

Firma del Evaluador: /
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Ficha de evaluacion del Manih
degustacién

Nombre de I preparncibn

I.Loplﬂwl'of yeblones oo #V

Datos informativos.
Nombre del evaloador:
Nivel de educacidn:

e o

Ednad:

59

Primaria: Ds«-wm- [:] Ed. Superior: [ ] Especializacion: []  Posgrado: [}

Cotertomss | 4w e | tm | e
Usey |[1-a Ror de zambo e ¢l]  La flor de zambo || Se percibe la flor de unotde:nbo-pooo
Desta protagonista del plato | essh bien integrada y | zambo, pero su perceptible o no aporta
hlflo?:e'z‘:::: ¥ aporta un valor aporta sabor y e el plao sigmficativamente al
distintivo. fexmm adocuadas. imitado. plsto.
Falta equilibrio en
librd halanceados, Sabar agradable, ? " Falta armonia y ajuste en
s“?l'l,p::;ulu I resaltando ka florde | pero con pequedios .'wl.l.ﬁ:': los sabores, con la flor de
zambo sin opacar | ajustes Recesanas. " zambo mal imtegrada
Algunas texturas no
Textura y pors Problemas notonos en
ideales y ks flor
m:dc.l: deiaabssni mnt:nhllwde
o foera de contexto. || mabo trabajada.
4|
Aroma y Sin . "
Experiencia SIFCHVO Sensor al
k=
Errores notables en la
Técnica y ’
Ejecucién prepamcion y wso de la
flor de znmbo
Puntuacién Final: 20 /20 puntos
Observaciones y Sugerencias:
/
B
B /

Firma del Evaluad
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Ficha de evaluacién del Mana
degustacién

Nombre de I preparcidn:

Datos informatives,

mills con s

109

Noanbre del evahundor: ,Zo)au- ﬁ)%wo Edad: 5 F
Nivel de educacién:
Primaria: [ ] Secundarin: [7] Ed. Superior: [7] Especilizacidn: [ ] Posgrado:[=}
Gt | o | e
Usoy |unocdo.nmbouel La for de zambo || Se percibe la Bor de | La flor de zambo es poco
In Flor de Zambo | ¥ P02 un valor apora sabory  |limpacto en el plato es|  sigmificativamente al
distintivo limitada plsto.
Sabores been ||
Falea equilibeio en
Equili balanceados, i . Falta armania y ajuste en
it nerdines | rigloskey ctei s flor e | '8 abors, con L flor de
e zambo sin cpacar || ajustes necesanos. ke zambo mal integrada.
SRR otros ingrediestes. ||
Texmamas bien Buen uso de |a flor 1
Testwray || logradas,conlaflor | dezamboen | SRS EXRRERO | by, nosorios en
Aplicacién de Ia de zambo been LeXTUrL, aurque denmhoo:sm texturas, con la flor de
Flor de Zambo Soar zambo mal trabajeda.
m’b invitantes, con a flar || 2% PO Poco impacto en ¢l || Sin atractivo sensorial
Lsperionc de zambo aportando poss aroma geneml. significativo.
Sensorial tas St destacar mis
Técnicas bien . Falta atencitn en la
Técmicay | aplicadas y ejecucin | 160 PEr0 000 | T iory g sty
Ejecuciin  {mpecable en el uso def "\ "B 78 TR < yratamiento de ha flor ""“""‘““M“’l
Ia flor de zambo nlll: :"hl de zambo

Puntuacién Final: A2 /20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:
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Fichn de evaluacién del Mani
degustacién

Nombre de In preparacién:

llm.omziL a foze 4

Dates informativos.
Noabre del evaluaders A-O)Mune e lbacso

Nivel de educacibn:
MxDS«ndﬂﬂu: [] Ed. Superior: D Especializacién: ] Posgrade: =

Mﬁ“l éOJW

Edad: S 9

. Criterions de
Evaluacién ‘o0
Usey La floe de zambo o5 ¢l
M“‘%dd’ protagonista del plato | esth bien mntegrada y
in Flor de Zambo | ¥ *Poraunvalor | aporta sabory
distintivo texturs adecusdos
Sabores bien
balanceados, Sabor agradable,
s'm::?::" resaltando la flor de || pero con pequedios
zambo sin opacar || ajustes necesarios.
olros ingredsentes.
Texturas bien Buen uso de fa flor
Textura y logradas, con ks flor de 2amba en
Aplicacion de Ia de zambo bien texturas, aunque texturas, com |a flor de
Flor de Zambo ncorponbylada podia mejorsr en zambo mal trabajada
preparacidn. algunos plates.
Aroma y i-vimus.canmh”l:a Buen aroma, pero la
Experiencia & sasd sind ﬂordemub:“podﬂn
Seasorial notas distmtivas, b rsamstom
Buen manejo
Técnicas bien p
Técnica y wbaduquctél m”:“u‘mu
Ejecucidn le en el uso d NI
S fods la aplicacion de la
or do zambo. flor de zambo.

Puntuscién Final: < __/20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

Exchlute !

-

Vi

Firma del Evaluado
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Ficha de evaluaciéon del Mandg Nombre de la preparacién:

dmc“. QD\(L(
Datos informativos.
Nombre del evatuador: s (or les Edwerna Edad: 48

Nivel de educacitn: Svpeyior
Primaria: [ | Secundaria: [7] Ed. Superior: [T] Especiatizacion: [ ] Posgrado: [c]

Criterions de
Evaluncién " 77 4pn I

balanceados,
Sabor y Equilibrio/
A de Ingredientes resaltando la for de

Texturas bien
Texturay logradas, con la flor

Aplicacién de In de zambo bien
Flor de Zambo || mcorporada en cada

prepamacitn.
Aromas frescos ¢
invitantes, con la flor

Aromay

Puntuacién Final: _20 /20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:




Ficha de evaluacidén del Mand

Nombre de In preparncién:

degustacién C“.
Datos informativos,
Nembre del evaluador: Edad:
Nivel de educacion:
Primaria:[_| Secundaria: [ Ed. Superior: ] Especiatizacién: [ ] Posgrado: [£]
Creriomde | T 1 |
Evaluacién dpts T 3pts I 2pts “ 1 pts B
Usoy La flor de zambo es el || La for de zambo || Se percibe la flor de | La flor de zambo es poco
Destacabilidad de | POMEONIsta del plato | esté bien integrada y | zambo, perosu | perceptible 0 no aporta
1a Flor de Zambe || ¥ *P0 un valor aportasabory  {mmpocto en el plato es||  significativamente al
distintivo. textua adecuados, limitado. plato
Sabores bien 5 L2
Falta equilibrio en -
aboey EQulbral epimand t hede | procopeaves [ 10208 uredine, | 1S v de
- zambo sin opacar | njusies necesarios. smka zambo mal integrada.
otros ingredientes. ST AN 2SN A AWJ
Textums bien Buen uso de la flor
Testura y logradas, con la flor de zambo en “':n"‘."“, lm;-:s“:: Problemas nosorios en
Aplicacién dela || de zambo bien texturms, aungue | oo ente (| 16X0Uras, con la flor de
Flor de Zambo nootpondlfnm podria mejorar en R de zambo mal trabajada
L , ",
Aroma y
Experiencia
Sensorial
Técnica y
Ejecucién
%7

Puntuacién Final: 20 /20 puntos
Observaciones y Sugerencias:
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Firma del Evaluador:




Ficha de evaluacion del Mana Nombre de Ia preparacibn:
degustacién L\ Apnga o)
Datos informativos,
Nombre del evaluador: Edad:
Nivel de educacibn:

Peimaria:[_] Secundaria: [ "] Ed. Superior: [T] Especializacién: ]  Posgrado: [Z]

~ Criterions de
Evaliacién 9 Ipts |
Usey La flor de zambo es ol | La flor de zambo || Se percibe ba flor de | La flor de zambo es poco
Destacabilidad de || PrOtaE0nista del plato | esth bien integrada y | 7zambo, perosu | perceptible o no aporta
In Flor de Zambeo || ¥ *POT@ un valor significativamente
distntivo plato.
Sabores bien
oo dibrio/|  Dalanceados, Sabor agradable, Falta armonia y njuste en
deh‘rtc:;-m resaltando I flor de || pero con pequenos los sabores, con la flor de
zambo sin opacar | ajustes necesanos zambo mal integrada
___|L_ouos ingredientes RS SRR
Texturas bien Buen uso de la flor
Textura y logradas, con la floe de zambo en 2‘:? |m:’|?n: Problemas notorios en
Aplicacidn dela || de zambo been texturas, sunque | Lo e siente texturns, con la flor de
Flor de Zambo mrpomlag.eda podeia mejomr en Rode 6 cORGIAD zambo mal trabajada
preparacion algunos platos .
Aromas frescos ¢
‘.:""" invitantes, con Ia flor mm’;z: Poco impacto en ¢l | Sin simctivo sensorial
periencia de zambo aportando aroma genernl significativo.
Sensorial sistintivas. || destacar mds |
= 3 . Buen manejo :
- I‘Tmldm'l técnico, pero con "“‘.’““‘.""l;"' Erores notables en la
Ejecucin enable o'l won sargen de MEIEra 0 amieto o la flor || PFPRaCicn ¥ uso de
Ia flor de zambo. | " Plicaciin de de zambo, flox de samhe

Puntuacién Final: 2_12 /20 puntos

Observaciones y Sugerencias:
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Firma del Evaluador:

ZZ=

? £



Ficha de evaluacién del Mana Nombre de la preparacién:
degustacién E‘SP"‘“’-\\ L
Datos informativoes.
Nombre del evaluador: Edad:

Nivel de educacién:

Primaria: [ Secundaria: [7] Ed. Superior: [ ] Especializacién: [ ] Posgrado: [7]

Criterions de .
Evalaacién s
Use La flor de zambo ¢s ¢!

’ »
Destacabilidad de | PTO1ag0RIsE del plato

perceptible o no aporta
I Flor de Zambe | ¥ 29001 un valor significativamente al
L distintivo. plato.

Sabores bien

ba
Sabor y Equilibrio|
de Ingredientes resaMando la flor de

zambo sin opacar

La flor de zambo es poco

—

Falta armonia y ajuste en
los sabares, con & flor de
zambo mal integrada

otros ngredientes.
Texturas been
Texturn y logmdas, con la flor de zambo en ideales v Ia flor Problemas notorios en
Aplicackéndela |  de zambo bien texturss, aunque | S UL Y BT | sexturas, con ks flor de
Flor de Zambo | incorporada en cads | podria mejorar en Seans do
prepamcion
Aromas frescos ¢
mm-:u invitantes, con la flor Poco impacto en el
LTL S’"“I A de;bow::b dentaaie site aroma general, significativo.
== = —
. R Buen manejo .
Técnices bien técnico, pero con || FAltaatencibnenla § o tables en la
Téeniea y aplicadss y gecucion margen de mejor en eycucaéay Sniaodk
Ejecucibn enelusodel” ) TL i dela || Tatamicnto de la flor "'"nu'“cd'“y
m e:lmbo.
laflordezambo. | oo 5 zambo.

Puntuacién Final: 20 /20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:

114
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Ficha de cevaluacién del Mana Nombre de ba preparacién:
degustacion

Datas informativos.
Nombre del evaloador: Edad:
Nivel de educacién:

Primaria:[ | Secundaria: ["] Ed. Superior: [ ] Especializacién: [ Pomdoxm

t—
Criterions de
Evalancida dpn Ipts J 2pts 1 pts

La floc de zambo es ef|| La flor de zambo | Se percibe la flor de | La flor de zambo es poco

Dab::;dd‘e protagonista del plato || essh bien integrada y | zambo, perosu | perceptible 0 no aporta
1a Flor de Zambo y aporta un valor sportasabory i enel plato es|  significativamense al
distintivo. textura adecuados. limitado. plato ﬁl
e Falta equiibrio en |
- balanceados, Sabor agradable, ingredient Falu armonia y sjuste en
e Ingrodientes | "24000 I e de | porocom pequtios | TIPS o sborss, con  florde
nnbo;ilopow Ajustes necesanos " rambo mal integrada.
|| otros mgredientes. B v
Textums hien Buen uso de la flor Al e

Textura y logradas, com la flor de zambo en so anies w1 fhor Problemas notorios en
Aplicacién dela | de zambo bien texturas, sunque “ub": ond texturas, con la flor de
Flor de Zambo | incorpomda en cada ot et zambo mal trabajads

Aroma y

i ] Poco i i 1 i
£ : imvitantes, con la flor mpactoen el || Sin atractivo sensorial

de zambo aportande aroma general. significativo.
Sensorial potas distintivas.
Técnicas bien wenico, peso con Flh_mnc_iﬂa.h E N

Técnica y _wliudu y ejecucion ejecucion y

margen de mejoes en . peepancién y uso de la
Ejecucion  |[impecable en el uso de la aplicecion de s m&m“hh o e mala

la flor de zambo. Bos do sambe.

Puntuacién Final: i / 20 puntos

Observaciones y Sugerencias:

Firma del Evaluador:




Ficha de evaluacién del Mand
degustacion

Nombre de In preparacién:

Datos informativos,

Nﬂ““m‘ﬂuuu&%
Nivel de educacitn: SURSE\OR_

M:DSmndarhxD Ed. Superior: ] muam O m@/

Criterions de
Evaluacita 3pts II 2 pts “

Usoy La flor de zambo || Se percibe Ia flor de laﬂotdn:mbocpow
Destacabilidad o3th bien integrada y |  zambo, pero su perceptibl o-onpom
lﬂ‘l-rdez.-:: aportasabory I en el plato significativamente al
& textam ndecuados. limitado. plato.

Falta equilibno en 4
Equilibrio Sabor agradable, : . Falta armonia y ajuste en
..'1’:'.'.:..«...... pero con peguetios [ #1690 INBFRETIES, | o abores, con Is flor de
AJUSIES NECESATIOS. samtbe. zambo mal integrada.
T— & B
Buen uso de a flor ||
Texturay de zambo en ::f‘."" ]m:'ﬁ': Problemas notonos en
Aplicacion de ka texturas, aunque d!umboo:m texturas, con la flor de
Wior d¢ Lambe podria mejorar en || ‘o 20205 S | zambo mal trabajads.
algunos platos
Eqmiu:"- mm‘m': Poco impacto en el || Sin atractivo sensorial
aroma general, significativo,
Sensorial istintivas destacar mas
Técni . mmjo Falta sonenls
écmica > gecucion técnico, pero oon ejecucion y Errores notables en la
3 4 y margen de mejoca en 3 preparacydn y uso de fa
Ejecucion leen elusodell™) = iin dels || TAAMmIento de la floc Py
1a flor de zambo. = o aal
flor de zambo.
Fhll. A/ /20 puntos

Jj‘“”ﬁmj b
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" Ficha de evaluacién del Mand delap o
e
\

Datos informativos,

thddeedm\ - .
Mmrh:DSecndarinD Ed. Snman hpuhllndh:D M:B/
Gvaimacitn. am | s |z | e
Usoy La floe de zambo s bl|  La floe de zambo | Se percibe I flor de um«:mam
Dest protagonista 10 || esth bien integrada y | zambo, pero su petceptible 0 no aporta
.":::::: Y un valor aportasabory  {impacto en ol plato eslf  significativamente al
distintivo textum adecuados. limitado.
Sabo " Falta equilibno en Fal ale v aissto &8
[ty Seulliuiy lel:.l or de mmpqut:;s me:' Iu::::.w:aﬂofde
Yo Jouredionios Sinopacar || ajustes necessrics. gresct zambo mal integrada.
= || -otros ingredientes. ¥
Texturas bien Buen uso de la flor
Algunas lextueas no .
Textura y IoMcu' de zambo en 200 idesken y Ja flor hoblumuol\.on;';
Aplicacion de Ia de texturas, auaque | L texturas, con la (i
Flor de Zambo gnut podria mejorar en G e ' zambo mal trabajada
Buan aroma, pero le Poco i 1 | Sin atractivo sensorial
flor de zambo podria A 4 4 ERCEVO
destacer mia. aroma genesal. significativo
lt::';.moon hhmnqihmh Ermroees notables en
mma.de_nq'mn " e’m{‘.“ prepamcion y uso de la
In aplicacida de ka A s floc de zambo.
flor de zambo. i

20 puntos
é/J)e ﬁLQLQ,L ngu‘ oLt Otien
RO ST LR R 5F S &
y A ¥/
. =t
7

7
/

Firma del Evahmlor:/

./




" Ficha de evaluacién del Mand

degustacién

Datos informativos,

oy %

rdmrh:DSe-c\-:ﬁ—:an h‘.SINﬂM’ID Especializacifn: D m:a"

Critertons de 4
Evalunciba - 3pts l 1pts 1pts
r Usoy La flor de zambo es La flor de zambo | Se percibe la flor de || La flor de zambo & poco
Destacabilidad de || Protgonista est bien integrada y || zambo, perosu || perceptible 0 no aporta
s Flor de Zambo |l Y . n valor aporaa ssbory  [limpacto en el plaso significativamente al
. ntivo. textura adecuados. limstado. plaso,
Falta equilibrio en :
Sabor agradal e amonia y ajuste
mb:mmn::s algunos ingredientes, lnh::bu-eo:hﬂov:
3 inchuida ka flor de 3
#jUSIES NECESANOS. sabe. zambo mal integrada.
B.::u:n::ﬂw 3?"“1 lmy.hmﬂ':: Problemas notorios en
mn:‘.:uu:‘ do sasibe 688l m:hﬂgxdo
podein 5oed fosen de contexto, [| 220 mel tmbajeda.
Aromss
Aroma y davhianten flor Buen aroma, pero la Poco i 2 .
Ex for' e saabe pods impacto en el Smem
s“"'"’u"" de apom-do du:::m aroms general. significativo.
distintivas.
Thiakn _‘“"";'w tcnico, pero con hh.'m;"h Ervores notables en la
y aphoadas margen de mejora en eyecucidn preparacion y wso de la
Ejecucion clusodel’\, oolicacion dela | A0 S BT T aor do zambo
/20

o L= N //ﬁ
oy o P 7] o /
W ST | 7 .

Firma del Evaluldor:‘/ //

\/




Ficha de evaluacion del Mani

[)
r o

lbou.oo\l
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degustacion \U..O-(.(Du'
- [l T
Datos informatives. o€ (0{ ée "épmho .
Nombre del evaluador: Edad:
Nivel de educacibn:
Primaria:[_| Secundarin: [ ] Ed. Superior: "] Especializacién: [ Mﬂogf
Criterions de
Evaluscién 4pts 3 pts 2pts I 1 pts 4
Usey Laf!cu'lenmbo Se percibe la flor de uﬂotd'oamboum
Destacabiidad de esth bien mtegrada y ~ zambo, pero su perceptible o no aporta
aports ssbor y enelp significativamente &l
wexturs adecuados. lemitado, plato.
Sabor agradable, “"""m Falta armonia y ajuste en
pero con pequelios mhﬂwde los sabores, con la flor de
Buoen uso de la flor
Algunas texmaras no :
de zambo en o ichenlen ¥ Io flor wm;
!elnlu.glmme do 2ambo 96 siente textums, con X
podria mejorar en T do ook zambo mal trabagada
|_Sigmos piatos ' )
Buen aroma, pero la Pocoi 1| sin . .
flor de zambo pedria oo e StcSvo semsorial
Bedara et aroma general. significativo. !
ld::;.mcul hh'.' € i..“'"h Emores notables en la
n;qm‘degujonen "m:’.&' prepanacita y uso de la
apbcacida de la nm::nn : flor de zambo.
flor de zambo.

i




Datos lnformativos,

Nombhee del evabund

mmD D K, Superlor; D Especinllzacién; D h'ﬂq,a
“Crieriom de e | *
Evabunelbn It I 1pis || 1 pts
Usoy ﬂl'ahl\:domnbd So;ueih,l'fﬁ;z' La floe de zambo es poco
el integrada y | mmbo, pero su perceptible o no aporta
Destacabilidnd R
b'b?‘or:n: nporia sabor y en el plato significativamente )
i . textum _d‘suda Himizado plata
Sabores bien .
Fahta equilibrio en .
] bal Sabor agradable, : ; Falia atmonia y ajuste en
e Inpredentes | "™ do || poro com peguetion |08 IEreentes | oyt res, con b flor de
sl opacar || Ajustes pecesarios esiba, mmbo mal integrada
| tfos Ingredsenses RN
{ Textarns bion Buen uso de Ia Nor
Texturn y logradas, con do 2ambo en ::::;l:?ﬂ: Problemas notorios en
Aplicacldn de In de fextuens, aunque d.ud:os!siuh lexturas, con |a flor de
Hw‘c?.uth incgepomda en cada po;irhnojom- reRsagetadaniy zambo mal trabajada.
~ prepamaciin algumos platos.
Aromas frescos o
Aremn y m"“‘&m Poco impactoen ¢l || Sin stractivo sensorial
";ml ) y "I ke aroma goneral, significativo.
Buen manejo 2
Técaken y LCNIco, pero con Mm:;m Errores notables en la
margen de majora en peoes preparacida y uso de la
Kiocucila la aplieacidn de || "Amew0 de  flor | ™oy zammbe
= flor de zambo. '
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Anexo 5. Recetas Estandar
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NOMBEE DEL PLATO: Empanadas de Viento con Flor de Zambo v Quezo Porcion Estandar (g.): 100 No-PAX: 10
e e PRODUCTO Costo Uni. [T:“Df;‘l’ FOTO
g00 q Harina 0001000 0.50
10 q Sal 0,002000 0.0z
100 g Mantequilla 0.008000 0,30
250 ml Agua 0,000400 0,10
200 g CuezoFresco 0,010000 2.00
100 g Flor de £ambo 0,005000 0.50
3.3 q Comina 0,030303 0,10
3.3 q Crégano 0,030303 0,10
1000 ml Aceite 0002000 2,00
100 g Szdcar 0004000 0.40
COSTOTOTAL: 652
UHIDADES 10

COSTOFORCIIH: 065

PROCEMMIENTO

AREA

1. En un bal grande, mezclar la harina can la sal,agregar la mantequilla y fratar con los dedosz
hasta obtener una kexbura arsnosa.

2. Incorporar ¢l agua fria poco 2 poco y amazar hasta obtencr una masa syave w homogénea,
3.Tapar conun paive y dejar reposar por 20 minukos, 4.En un bol, meaclar ¢l queso rallado con
la flor de 2ambo picada.

5. Anadir ¢l comine, ¢l arégans [z e uga), sal y pimienta al gusto, dividir la mazsa en 3
porciones y Formar bolitas., 6. Estirar cada conoun redille hasta obtener circulos de
aproximadamente 15 cm de diametro. T. Colocar una porcion del relleno en ¢l cenbro de cada
circule. & Calentar ¢l aceite 2 160°C en una sarkén profunda.

A. Freir las empanadas por 2-3 minukas por cada lado, hazta que estén doradas ¢ infladas.
10. Retirar y colacar sobre papel absarbente para climinar ¢l exceso de aceite,

TIEMPO FREFARACION [minwmtmr]) Otrm

FrRiA] cauen’} |_| E [15] [z0] [0 . [T u
GRADD DE DIFICULT AD: Baja O tho Olt:
INSTRUMENTACION

Balanza de cocina

Cuchillo

Fodillo

Tenedor para sellar

Sartén profunda

Cuchara medidora

Termdmetro de cocina

Papel absorberte

Eol grande para mezclar

DOCENTE RESFOMSAELE DE TURMO

ESTUOIAMTE:

CRISTIRN BEOADA MONTERDOS
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NOMBERE DEL PLATO: Ceviche con Flor de Zambo Porcion Eztandar (g.): 150 No-PAX: 10
canrinap | Veided do PRODUCTO Costo Uni. | 525t FOTO
1000 q Camarén 0.012000 12,00
333 mil Liman 0,0039394 1.33
333 q Cebolla marada 0002012 067
S0o0 q Tomate 0001500 075
166 q Flor de zamba 0,005000 083
66 q Pimienta verde u Fojo 0,003012 0,50
33 q Cilantro 0004545 0,15
166 ml Salza de Tomate 0005000 0.s3
1000 q Platano verde 0002000 2.00
1000 ml Aceite Vegetal 0002000 200
23 q Sal, Comino, et 0017391 040
COSTO TOTAL: 2146
UHIDADES 10
GOSTOFORCIN: 215
PROCEDIMIENTO i AREA TIEMPO FREPARACION (minwtur) Ctra
FRIA] CALENT |?| |E| @ |¥| |¥| |¥| |:| i

1. Hervir agua con zal en una olla grande, 2. Agregar los camarenes w cocinarlos por 2-3 minutos
hagta que temen un colar resade. 3. Fetirar y sumergir en agua Fria con hicle para detener la
coccidn, 4, Escurrir y rezervar, En un bl grande, meaclar la ceballa morada cortada en fine
bruncize con ¢l juge de limdn y dejar reposar & minutos para suaviaar su zabor, 5. Agregar ¢l
tamate, ¢l pimientos on fine brunaise, la flar de aambo y el cilantro finaments picade. 6. ARadir
loz camarones cocidas 2 la meacla y revelver bizn,

Incarporar la salza de tomate, el aceite vegetal, la zal, la pimienta al gusto, T, Wleaclar todao g
dejar reposar en el refrigeradaor por 30 minutos para que lozs sabores se integren. 5. Cortar «l
plitana verde, una wea derade retirar y aplastar con ¢l exprimider para dar forma de canasta,
regresar al fuego y kerminar de dorar, 3. Fervir ¢l ceviche on las canastas,

GRADO DE DIFICULTAD: Baja O

Hedo Olta

INSTRUMENTACION

Balanza de cocina

Coaladar

Cuchilla afilado

Papel abzarbente

Tabla de cortar

Sartén praofunda

Bol grande para mezclar

Exprimidar

Cuchara de madera

DOCEMTE RESFONSABLE DE TURMO

ESTUDIAMTE:

CRISTIAN BOADA MOMTERDOS
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NOMBRE DEL PLATO: Crema de Choclo Porcion Estandar (g.):145 ||:'C|:|—P;L"‘I'.: 10
: F Cozto Costo
Unidad ds .
CANTIBAR PRODUCTO FOTO
Hadida 'L'nl'_l Tutal
BE0 g Chocla Tierno 38543 150
BS g Flar de ambo 0006061 1.00
a0 g Mantequilla 0010000 0,30
al g Cebaollalarga #8543 0.20
10 qa Hijo 0010000 0,10
EE0 ml Fanda de verduras 0001515 1.00
165 ml Leche L iiiisd 0,50
30 g Cueza Fresco 0016667 0,50
23 g Sal. Comino, etc 0.01739 0.40
COSTOTOTAL: 5.50
| UHIDADES 10
COSTOFORCIOH: 0,55
PROCEDIMIENTO AREA TIEMFPO PREFPARACION (minwtar) Otrm
rria cauenm |[5] [12] [20] [=] [ [=] [ 1,
1.0ezgranar ¢l chocla y picar finamente la ceballa, el ajo yla flor de 2ambo,
2.En una olla grande, derretir la mankequilla 3 fuege medio. Agregar la cebolla y ¢l ajo, y sofrie GRADD DE DIFICULTAD:  Baja O thi:O O
hasta que estén darados v fragantes.
3. Anadir ¢l choclo desgranade y la flor de zamba a la olla, Cocinar por unos minutas,
remeviendo ocazionalmente. INSTRUMENTACION
4. ertir ¢l calde de verduras en la olla g leva o cbullicidn, Luege, reducir ¢ Fusge y cocing a =
Fuege lente duranke apraximadaments 15 minutas, o hasta que ¢l chado estd tierna, Balanza de cocina Coladar
5. Fetirar del Fuege y, con cuidade, licuar hasta que la meacla obtenenga una consistencia Crchilla afilada
guanl‘lt. L1 fiadir la lech lar bi liznk f Bajo. & | i lablosseoital
. Regreszar a la olla y afadir la leche. mezclar bien y calicnkar 3 fusge bajo. Agregar ¢l comino,
gt Sl Bol grande para mezclar
T.2ervir calienke en platos hondos g espolvorcar quesa rallado por encima. Licuadora
Cuchara de madera
DOCEMTE RESPOMSAELE DE TURMO ESTUDIAMTE: CRISTIAM BOADA MONMTEROS
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RECETA ESTANDAR # 4
NOMERE DEL PLATO: Llapingachos con Flor de Zambo Porcion Estandar (g.):250 No-PAX: 10
canrisas | Unidad de PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
Medida

2000 g Papas 0,001000 2,00
200 J Cebolla Blanca 0,001500 0,30
20 mil Achiote 0,025000 0,50
250 q Queso Fresco 0,008400 2,10
500 mil Aceite 0, 002000 1,00
200 J Flor de Zambo 0,007500 1,50
400 g Tomate 0001250 0,50
750 g Chorizo 0,010667 8,00
500 g Aguacate 0, 004000 2,00
750 g Huevo 0,000533 0,40
COSTOTOTAL: 18,30

UHIDADES 10
COETOFORCION: 1,83

PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutas) Otrm

1 Felarucocinalas papas en agua con salhasta que estén zuaves,

2. Mientraz las papas se cocinan, picar finamente la ceballa blanca. Calientar un
poco de aceite vegetal en una sartén v sofrie la cebaolla con el achiote hasta quela
cebolla esté transparente.

3. Ezcourrir las papas v hacer un puré mientras adn estan calisntes, Agregar el refrito
de cebaolla y achiate al puré de papas. Sazonar con zal y pimienta al gusto.

4. Agrega la flor de zamba finamente picada al puré de papas v mezclar bien.

5. Tomar porciones de puré de papas v forma una bola, hacer un husco en el
centro urellena con un trozo de queso. Cierra la bola y aplastala para farmar un
dizzo grueso.

. Calientar una plancha o sartén grande con un poco de aceite vegetal, cocinar
laz lapingachos a fuego media hasta que estén dorados v crujientes por ambosz
ladas.

T. Semir los lapingachos calientes acompatiados de huewo Fita, charizo, curtida

FRiA [] cALiEnTE

[5] [20] [s0] [+s] [0]

[ ] =

GRADO DE DIFICULTAD: Baja o

Med)

(Ora

INSTRUMENTACION

Balanza de cocina

Cuchillo

Olla

Tabla de cortar

Flancha o sartén grande

Cuchara medidora

Termometro de cocina

Papel absorbente

Bol grande para mezclar

NOCFNTF RFSPONSARI F RFE THRMO

FETLINIAMNTF-

CRISTIAN ROADS MONTFROS
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NOMBRE DEL PLATO: Tamales de pollo ¥ Flor de Zambo Porcion Estandar (g.):175 No-PAX: 10
canmioan | Unidad de PRODUCTO c[“;::“ Costo Total FOTO
1000 g Harina de maiz 0, 003000 5,00
1333 mil Fondo de ave 0001500 2,00
200 g Manteca de cerdo 0,004000 0,80
1000 g Pechuga de pollo 0,004190 415
166 g Flor de Zambo 0, 09036 1,50
333 g Cebolla blanca 0001201 0,40
33 g Ajo 0,003030 0,10
16 mil Achiote 0,018750 0,30
10 U Hojas de platano 0, 150000 1,50
12 g Sal, pimienta, etc 0,033333 0,40
333 g Pimiento rojo 0,003003 1,00
COSTOTOTAL: 15,19
UNIDADES 10
COSTO PORCIAN: 1,52
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION [minuros) Orro
1 Enuna olla cocinar el pallo hasta que esté cocino, resemando el agua de la cocidn. FRIA [ CALIENTE - |E| | 20 | | 30 | Iil I:IH.

2. Mezclar lz harina de maiz con la zal, el coming ula pimienta, agregar la manteca
derretida v el caldo de pollo poco a poco, amazando hasta abtener una mezcla suave y
homogénea. 3. Enuna sartén, sofreir la cebolla, 2l ajo v la flar de zamba finamente
picados hasta que estén tiermos.

4. Agregar el pollo desmenuzado, el arégano v ajustar la sal v pimienta, cocinar por unos
minutos hasta que los sabores se integren.

2. Cortar laz hojas de platanc enrectangulos de 20625 cmy pasarlas por el fuego para
ablandarlas, colocar una porcidn de masa en el centra de cada hoja v aplastarla conlos
dedos, agregar una cucharada del rellena v cerrar la hoja, doblande los entremos.

4. Colocar loz tamales en una vaporera y cocinar al vapor durante 30 minutos,
azeguranda que hava suficiente agua enlabase.

Retirar del fuega v dejar repozar 10 minutos antes de servir.

GRADO DE DIFICULTAD: Baja

O meaa@ 0

INSTRUMENTACION

Balanza de cocina

Olla grande
Bol grande

Cuchillo
Tabla de cortar

Cuchara medidora

Termametro de cocina

Hilo de cocina

Vaporera o tamalera

DOCEWNTE RESPONSABLE DE TURND

ESTUDIANTE:

CRISTIAN BOADA MONTEROS
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NOMBEE DEL PLATO: Emborrajados con flor de zambo Porcion Estandar (g.):90 No-PAX: 10
i Costo
canmioap | Unidad de PRODUCTO Cai | Costo Total FOTO
1000 | Flatano Maduro 0,002000 2,00
333 a Harina de trigo 0,000991 0,33
Jel | Huevos (6 medianos) 0,002778 1,00
166 mi Leche 0,001807 0,30
166 | Flor de Zambo 0,006024 1,00
10 g zal 0,010000 0,10
1000 mil Aceite 0,002000 2,00
COSTOTOTAL: 6,73
UMIDADES 10
COSTO PORCIAN: 0,67
PROCEDIMIENTO ARF_A_ TIEMPO PREPARACION [minsto=) Otro
Fria (] cavente [ |[ 5 | 15| |20||3u||45|- =

1. Pelar los platanos v cortarlos enrodajas de 1om de grosor.

2.Enun bal grande, batir loz huevas con laleche, agregar la harina de triga, |z flar d=
zambo picada v la zal. Mezclar bien hasta obtener una masa homogénea v sin grumas.

3. Calentar el aceite 2 180°C enuna sartén profunda. Sumergir cada sandwich de
platano v queso enla mezcla de rebozado, asegurandose de que quede bien cubierto.
Freir en el aceite caliente durante 2-3 minutos por cada lada, hasta que estén doradoz v
crujientes.

4. Retirar con una espumadera v colocar sobre papel absorbente para eliminar el enceszo
de grasza.

5.Ezpolvorear azdcar en polvo sobre los emborrajados adn calientes [opcionall.

GRADO DE DIFICULTAD: Baija . HediO AO

INSTRUMENTACION

Balanza de cocina

Cuchillo

Batidor de mano

Espumadera

Sartén profunda

Cuchara medidora

Termometra de cocina

Papel absorbente

Bol grande para mezclar

DOCENTE RESPONSABLE DE TURNO

ESTUDIANTE:

CRISTIAN BOADA MONTEROS
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NOMBEE DEL PLATO: Espumilla con Flor de Zambo Porcion Estindar (g.):90 No-PAX: 10
canmpap | Hnidad de PRODUCTO Costo Uni.| Costo Total FOTO
210 g Claras de Huevo 0,007000 1,47
340 g Azlcar 0,002000 0.68
400 g Pula de Guayaba 0,005000 2,00
B ml lugo de limon 0,012500 0,10
3 g zal 0,000002 0.05
120 g Flor de Zambo 0,010000 1,20
100 mil Arrope de mora 0,010000 1,00
COSTOTOTAL: 6,45
URNIDADES 10
COSTO PORCIGN: 0,65
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPCO PREPARACION (minwtos) Otro

1. Hervir aguay afiadir la flor, dejandao reposar durante unos minutos para que suelte su sabary

calar,

2. Batir las claras enun bol limpio v seco, apunto de nieve hasta que estén firmes.
3. Agregar azdcar poco a poco, mientras se bate hasta que se farme un merengue brillante v firme,
4. Afadirla pulpa de guavaba v eljugo de liman al merengue, mezclando suavemente conuna

espatula.

5. Colar lainfusidn de flor de zambe v agregar ala mezcla incorporando suavemente,
B. Serir la espumilla en copas, decorar con trozos de flor de zambo fresca v arrope de mora.

Fria [ caLente [

[ ] [1s] B [s0] [ss] [0] [ ]

H.

GRADO DE DIFICULTAD: Baja .

Hedi{) AO

INSTRUMENTACION

Balanza de cocina

Batidor de mano

Bol grande para mezclar

Manga pastelera

Espatula

DOCENTE RESPONSABLE DE TURNO

ESTUDIANTE:

CRISTIAN BOADA MONTEROS




NOMBRE DEL PLATO: Morocho con Flor de Zambo Porcion Estandar (ml): 150 No-PAX: 10
canminap | Unidad de PRODUCTO (‘I“;:: ® | CostoTotal FOTO
250 g Maiz blanco partido 0,003200 0,80
3000 mil Agua 0,000333 1,00
1500 ml Leche 0,001333 2,00
150 a Flor de zambo 0,010000 1,50
150 | Azlcar 0,000002 0,30
30 g Canela 0,003333 0,10
100 Clavo de olor 0,000500 0,05
30 mil Ezencia de vainilla 0,023333 0,70
10 a Muez moscada 0,005000 0,05
10 g Sal 0,005000 0,05
COITOTOTAL: 6,65
UNIDADES 10
COSTO PORCION: 0,66
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minstos) Otro

1. Lavar el morocho w déjala remajar en agua durante al menos 4 horas o todala noche
para que se ablande.

2. Enunaolla grande, colozar el marocho con 3 litros de agua v cocinar a fuego media,
removiendo ocasionalmente hasta que esté blando, aprosimadamente 30 2 40 minutas.
3. Enatra alla, calientala leche junta con las ramas de canela, los clavos de aloryla zal 2
fuego bajo, cuando la leche esté caliente, afiade el azdcar o panela ymezela bien hasta
que se disuelea, agrega la esencia de vainilla v la nuez moscada si decides usarla.

4. Una vez que elmorocho esté cocido v blando, escurrir sies necesario w agregarlo ala
olla con laleche aromatizada.

5. Incarparar la flar de zambo picada ymezclar bien, cocinar a fuego bajo durante unas
minutos mas, remaoviendo constantements para evitar que se pegue.

Fria (1 cALIENTE [T

[5] [s] [20] [eo][ss] (0] [

GRADO DE DIFICULTAD: Baja .

Medio AO

INSTRUMENTACION

Balanza de cocina

Olla grande

Bol grande para mezclar

Cuchara de Palo

B. Serir caliente en tazas o platos hondos, decarar conun pocomas deflorde zambo o [Cucharén
ezpolvorear canela al gusta.
DOCENTE RESPONSABLE DE TURNO ESTUDIANTE: CRISTIAN BOADA MONTEROS
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NOMBRE DEL PLATO: Limonada a base de infusion de flor de zambo Porcion Estandar (ml.):150 No-PAX: 10
Unidad d - Costo
canmioap | TECSL € PRODUCTO | Costo Total FOTO
200 Q Flor de Zambo 0,015000 3,00
5 It Agua 0,300000 1,50
10 u Limones 0,100000 1,00
300 a Azicar 0,002667 0,80
1000 g Hielo 0,000002 0,70
120 Q Hierbabuena 0,004167 0,50
COETOTOTAL: 7,50 E
UINIDADES 10 w i it
COSTO PORCION: 0,75 ; W o oH
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION [minuto=) Otro
FRiA L] caviente [ 15 | |20 H.

1. Hervir 2 litros de agua.

2. Afadir la flar de zambo y cocinar a fuego medio durante 5 minutos.

3.Retirra del fuego v deja reposar la infusidn durante al menos 15-20 minutos para que el
agua adquiera el sabor v el color de la flar de zamba.

4. Exprimir el zuma de loz 10 limones.

5.Calar lainfusidn de flar de zambo para retirar los restos de la flor, enuna jarra grande,
combinar la infuzidn de flar de zambao, el zumo de limdn v el azdcar. Mezclar bien hasta
que el azdcar se disuelva por completo.

E. Afadir los 3 litros restantes de agua fria w mezcla nuevamente u ajustar la cantidad de
azlcar y agua a gusta.

T. Serir la limonada con abundante hielo w decorar con ramitaz de hierbabuena.

GRADO DE DIFICULTAD: Baja O Media Q

AItO

INSTRUMENTACION

Jarra

Cuchara de palo

Olla grande

Manga pastelera

Ezpatula

DOCENTE RESPONSABLE DE TURNO

ESTUDIANTE:

CRISTIAN BOADA MONTEROS
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NOMBEE DEL PLATO: Infusion Aromatizada de flor de zambo Porcion Estandar (ml.):150 No-PAX: 10
Unidad d . Costo
canmiap | TEEL € PRODUCTO = Costo Total FOTO
2500 ml Agua 0,000600 150
180 [ Flor de zambo 0,006667 1,20
167 u Azicar 0,004012 0,67
17 [ Canela en rama 0,019412 0,33
7 Q Clavo de olor 0,000002 0,53
COSTOTOTAL: 4,23
UNIDADES 10
COETO PORCIGN: 0,42
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION [minuros) otro
FRiA O cavente [ || 5 | 15| [20] [s0 . . Cw

GRADO DE DIFICULTAD: Baja O Hediao AO

INSTRUMENTACION

1. Enunaclla grande, calentar el agua hasta que hierva,

2. Agregar laflor de zambe, 12 canela vlos clavos de clar.

3. Dejar herir por 5 minutes, luego apagar el fusgo v taparla olla,

4. Dejar reposar por 10 minutes para que los sabores se concentren.:
5. Colar la infusidn v transferirla 2 unajarra.

E. fgregar lamiel o azdicar, removiendo bien hasta disclwer, Cuchara de palo
T. Servir caliente en tazas individuales. Colador fing

Olla o tetera

Cucharon para servir

DOCENTE RESPOMSABLE DE TURNO ESTUDIANTE: CRISTIAN BOADA MONTEROS




Anexo 6. Carta de degustacion

MENU

I,

DEGUSTACION

C@arr

Son

ENTRANTE

Ceviche de camarén y flor de
zambo

POTAJE

Crema de choclo con flor de
zambo

PRINCIPAL

Llapingachos rellenos de flor de
zambo

POSTREL

Espumilla con esencia de flor de
zambo

BLEBIDA

Limonada a base de infusién de
flor de zambo

o Ty
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Anexo 7. Fotografias de trabajo de campo
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Anexo 9. Glosario

Glosario

Aroma: Olor caracteristico de un alimento o preparacién, que influye en la percepcién del sabor.

Batido: Técnica culinaria en la que se incorporan aire y volumen a una mezcla usando un batidor

manual o eléctrico, como en la espumilla.

Brunoise: Corte en cubos muy pequenos (1-2 mm de lado), ideal para ingredientes como cebolla,

tomate o pimientos en el ceviche.

Ceviche: Plato de origen hispanoamericano preparado con mariscos o pescados marinados en jugo

de limén y especias.

Chiffonnade : Corte en tiras finas, utilizado para hierbas como el culantro en el ceviche o la menta

en la limonada.

Choclo: Maiz tierno, utilizado en diversas preparaciones de la cocina hispanoamericana.

Creatividad culinaria: Capacidad de innovar en la cocina a través de la combinacién de

ingredientes, técnicas y presentaciones.

Crema: Preparacion culinaria de textura suave y homogénea, generalmente a base de vegetales o

lacteos.

Deshidratacion: Método de conservacién que elimina la humedad de los alimentos, como en la

preparacion de flores de zambo secas.

Emulsion: Mezcla estable de dos liquidos que normalmente no se combinan, como aceite y

vinagre o huevo y azucar, logrando una textura uniforme.
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Espumilla: Postre tradicional ecuatoriano hecho a base de clara de huevo batida con azicar y

frutas.

Infusion: Técnica en la que un ingrediente sélido, como la flor de zambo, se sumerge en liquido

caliente para extraer su sabor y propiedades.

Juliana: Corte en tiras finas y alargadas, utilizado en ingredientes como cebolla o pimientos para

mejorar su presentacion y coccion.

Llapingachos: Tortillas de papa rellenas de queso, tradicionales en la gastronomia ecuatoriana.
Masa homogénea: Mezcla uniforme de ingredientes sin grumos ni separaciones, lograda a través

de amasado o batido.

Macerado: Técnica en la que los alimentos se dejan reposar en liquidos (como jugo de lim6n en

el ceviche) para absorber sabores.
Montado: Proceso de batir ingredientes hasta lograr una textura aireada, como en la espumilla.

Pistilo: Parte central de la flor que debe retirarse en algunas preparaciones para evitar sabores

amargos.

Puntuacion culinaria: Sistema de calificacion empleado para evaluar la calidad de una

preparacidn gastrondmica.

Sofrito: Base aromatica de cebolla, ajo y especias cocinadas en aceite, utilizada para potenciar el

sabor en guisos y masas.

Técnica culinaria: Método o procedimiento utilizado en la preparacién de alimentos para mejorar

su sabor, textura o presentacion.

Textura: Caracteristica fisica de los alimentos relacionada con su consistencia y sensacién en

boca.



