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INTRODUCCION

La presente tesis basicamente esta orientada a la utilizacién de un producto ancestral poco
conocido como es la arracacha; a partir de esto se elaboraron preparaciones culinarias
modernas dando lugar a la creacidn de un recetario. Todo esto se desarroll6 en la localidad de
Paucarbamba, capital del distrito de Amarilis- Provincia-Departamento y Regién de Huanuco.
Cabe sefialar que la presente tesis tiene como objetivo principal demostrar como las
preparaciones culinarias modernas influyen en la aceptacion de la arracacha. Ademas se
pretende explicar como la variedad de nuevas tendencias culinarias influyen en la aceptacion
de la arracacha; asi mismo se determind como la clasificacion de las técnicas de cocina
modernas influyen en la aceptacion de la arracacha; también demostraremos como la
elaboracion de platos a base de arracacha con la utilizacion de técnicas modernas influyen en
la aceptacion de la arracacha.

La tesis se basa en el método cientifico, en tal sentido seguimos un proceso sistematizado y
planificado; el resultado de este trabajo lo presentamos en este informe que contiene seis
capitulos y esta estructurado de la siguiente manera: en el primer capitulo se describirda y
planteara el problema de forma especifica; en el segundo capitulo veremos los objetivos de
nuestro trabajo; el tercer capitulo contiene un amplio marco tedrico que permitiran conocer
mas sobre la arracacha y las técnicas culinarias modernas; en el cuarto capitulo se formula la
hipGtesis general y se operacionaliza las variables; el quinto capitulo esta abocado a definir la
metodologia de la investigacion que se utiliz6 y que permitié comprobar la hip6tesis; en el
sexto capitulo se presentan los resultados del trabajo aplicativo cuasi experimental, ya que se
tomo un grupo de comensales en el restaurante Compadre Shucuy de Paucarbamba para que
consuman los platos elaborados y de esta manera se pudieron medir los indicadores, para una
mayor comprension y analisis se muestran a través de cuadros y graficos estadisticos.

Por dltimo el aporte de la investigacion se dard a través de las conclusiones y

recomendaciones que son consecuencia del analisis e interpretacion de los resultados.
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RESUMEN

Esta tesis se aboco a demostrar como las preparaciones culinarias modernas influyen en la
aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba, capital del distrito de Amarilis,
con el fin de lograr la revaloracion del producto ancestral “Arracacha”, y asi se pueda
extender la aceptacion de este producto nutritivo y saludable en la provincia de Huéanuco, en
la Regidn Centro y a nivel nacional. Cabe sefialar que la investigacion es de tipo aplicada, con
enfoque Mixto (Cuantitativo y cualitativo), asimismo es de alcance descriptivo y explicativo,
de disefio cuasi experimental. En tal sentido se eligié al distrito de amarilis con su capital
Paucarbamba para realizar el experimento; la muestra es no probabilistica por conveniencia
de una poblacion inicial de 36 000 pobladores se cred la poblacion con el 10% de
representatividad teniendo a N= 360 y la muestra de acuerdo a lo establecido por la cantidad
de comensales del restaurant en los dias de mayor afluencia se determind que seria n = 50
comensales. A estas 50 personas se les hizo probar los distintos menis que elaboramos en un
periodo de cuatro dias en un restaurant popular de la zona y aplicamos nuestra encuesta. Es
asi como comprobamos nuestra hipotesis, y se llega a la conclusion de que las preparaciones
culinarias modernas si influyen significativamente en la aceptacion de la arracacha en la
localidad de Paucarbamba.

Luego de aplicar la encuesta en la investigacion cuasi experimental, podemos afirmar que se
demostrod que las preparaciones Culinarias Modernas que se aplicaron en la elaboracion de
platos a base de arracacha, si influyen significativamente, en la aceptacién de la arracacha en
la localidad de Paucarbamba, capital del distrito de Amarilis-2014, como se observa en el
grafico N° 17 en donde se obtiene en un 60% de aceptacion muy buena y un 32% buena.

Los comensales indicaron la preferencia por estos platos debido a que muchos confesaron que
no conocian otras formas de preparar el producto sino solo la manera convencional
(sancochado), pero al tener la opcion que nosotros preparamos en los distintos menus, ellos
admitieron su gusto y preferencia por la arracacha, en tal sentido podemos afirmar que se

genero0 la aceptacién de la misma.
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SUMMARY

This thesis set out to demonstrate how modern culinary preparations influence the acceptance
of arracacha Paucarbamba in the town , the district capital of Amarilis , in order to achieve the
revaluation of ancestral product " Arracacha " and so can extend the acceptance of this
nutritious and healthy in the province of Huanuco, in the Central Region and nationally
product . It should be noted that research is applied type with Joint Approach ( Quantitative
and qualitative) , also is descriptive and explanatory scope , quasi- experimental design. As
such he was elected district amaryllis with its capital Paucarbamba to conduct the experiment
; the sample is not probabilistic convenience of an initial population of 36 000 inhabitants the
population was set to 10 % representation given to N = 360 and the sample according to the
established by the number of guests of the restaurant on the busiest days influx was
determined to be n = 50 diners. These 50 people were asked to try the different menus we
produce over a period of four days at a popular restaurant in the area and apply our survey.
This is how we check our hypothesis, and concludes that modern culinary preparations if
significantly influence acceptance arracacha Paucarbamba locally .

After applying the survey in the quasi-experimental research, we found that it was
demonstrated that the Modern Culinary preparations were applied in the preparation of dishes
with celeriac , if significant influence on the acceptance of celeriac in the town of
Paucarbamba , Amarilis district capital of 2014 , as shown in the graph No. 17 where you get
60% very well received and 32% good .

Diners indicated a preference for these dishes because many confessed they did not know
other ways to prepare the product but only the conventional way (boiled ) , but having the
option that we prepared in the menus , they admitted their taste and preference by arracacha ,

in this sense we can say that the acceptance of it was generated.
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CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Para nadie es un misterio que la historia del planeta estd marcado por cambios en
casi todos los aspectos de la vida;, en todas las industrias (hidrocarburos,
automotriz, mineria, ferroviarias, telecomunicaciones, etc.) Queda en evidencia el
desarrollo tecnoldgico y la evolucion de sus procesos. La industria alimentaria y la
gastronomia mundial no son ajenos a estos cambios. Antes del fuego la
alimentacion de los hombres era a base de vegetales y frutos que proveia la
naturaleza, el consumo de carne era esporadico y se ingeria crudo. Con la aparicién
del fuego y las primeras grandes civilizaciones (7000 afios antes de nuestra era)
para la alimentacién fue un hecho significativo que cambid la forma de vida de los
seres humanos, un segundo gran avance en la historia de la humanidad se dio con la
agricultura y la domesticacion de animales; con esto se marca el inicio y se sienta
las bases del desarrollo de la alimentacion. Con ello se empieza a consumir trigo,
cebada, lentejas, garbanzos, cebolla, pepino, calabaza, berenjena, mel6n, moras,
granada, datil y uvas. Los animales que se consumian eran; el pescado, res, cabrito,
caballo y camello. Se empez6 a utilizar las primeras especias como la carcuma, la
pimienta, el azafran, el comino, y el curry.*

La cocina peruana es considerada una de las méas variadas del mundo, gracias a la
herencia pre incaica, incaica, y espafiola quien cuenta con 774 afios de convivencia
musulmana, y a la inmigracién africana, francesa, chino-cantonesa, japonesa e
italiana, principalmente hasta el siglo XIX, reuniéndose asi una gran diversidad de
mezclas, junto con la criolla, es una gastronomia de cuatro continentes en tan solo
un pais.?

En los ultimos afios se esta viviendo el boom de la Gastronomia Peruana, segun el
presidente de la Sociedad Peruana de Gastronomia (APEGA) Bernardo Roca Rey,
el triunfo alcanzado en los World Travel Awards (WTA) sitta al Peru en la cima ya
que ha sido considerado por segundo afio consecutivo como mejor destino

gastronomico del Mundo. El presidente de (APEGA) aconseja que ademas de

*Universidad Interamericana para el Desarrollo. [Historia de la Gastronomia, Evolucién de la Cocina].
http://unid.edu.mx/ moodle.unid.edu.mx/dts_cursos_mdIl/ADI/GT/1G/.../IG01 Consultado 22,Febrero-2014
2ASCOYTIA LUQUE CARLOS.[ Historia de la Gastronomia, Evolucién de la Cocina].
http://www.historiacocina.com/es/carlos-azcoytia - BOGOTA COLOMBIA 2006
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consolidarnos, tenemos que innovar con mucho carifio y fuerza; seguir reforzando
grupos Yy las alianzas cocinero-campesino y pescador-cocinero, para mantenernos
por mucho tiempo mas entre los mejores del mundo. La nueva cocina peruana es
creativa y variada; no es solamente la que hacen los grandes chefs sino también la
que se practica en todas las casas del Peru.?

Haciendo un andlisis de informacion y recopilacion de datos se puede advertir que
el boom gastrondmico que esta viviendo el Peru es gracias a todas las tendencias
culinarias vigentes*; asi tenemos la cocina criolla, cocina regional, pescados y
mariscos, la cocina moderna y sus distintos modos (cocina fusion, cocina de autor,
cocina novoandina Yy la nueva cocina amazénica); se puede afirmar que esta de
moda que los chefs peruanos, hagan uso de la creatividad e innovacion, ademas de
la utilizacion de productos ancestrales de la costa, sierra y selva; tales como la
quinua, el aguaymanto, la arracacha, el camu camq, el tumbo , el yacon, el olluco,
etc. Si analizanos la gastronomia peruana de hace diez afios atras, podemos afirmar
que, estos insumos no se solian utilizar frecuentemente; en la actualidad, por el
contrario existe una gran cantidad de preparaciones con estos insumos, y no hay
que olvidar las nuevas técnicas que los chef peruanos estan aplicando.

En la ciudad de Huéanuco, la arracacha es un producto que en el tiempo su consumo
poco a poco se ha ido perdiendo. Encontramos en la ciudad gran cantidad de
establecimientos que expenden comida como: (pollerias, chifas, cevicherias,
restaurantes campestres y de comida tipica y otros); pero al indagar en sus cartas y
en los menus que ofrecen podemos darnos cuenta que la mayoria de los platos son
clasicos; una parte de cocina criolla, otra de comida rapida, otra de platos
regionales como la pachamanca, locro de gallina, picante de cuy, etc. Significa que
no hay mucha introduccién de productos ancestrales; por lo tanto los chefs de esta
zona del pais no estan innovando o recreando nuevas preparaciones con estos
insumos. En el departamento de Huanuco existe produccion de alimentos
ancestrales y autdctonos entre ellos tenemos la quinua, la oca, el aguaymanto, la

congapa, la mashua, la arracacha;® sin embargo estos productos no son muy

8 El Comercio. Bernardo Roca Rey. Sobre el premio de los WTA, Consultado 02 de diciembre del 2013 , Pg - 12

4 Lexus Editores , Alfonso Javier Monarrez Rios - Elena Fonseca, Turismo Hoteleria y Restaurantes - Edicién 2011 pg, - 346
SGobierno Regional de la Libertad. Arracacha. — 2006- Gerencia Regional de Recursos Naturales y Gestion del Medio
Ambiente http://www.regionlalibertad.gob.pe/web/opciones/pdfs/Manual%20de%20Arracacha.pdf Consultado 12, febrero -
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1.2.

comunes en la gastronomia de la Regién Huanuco a pesar de sus propiedades
nutricionales y su versatilidad gastronomica. En ese sentido y como futuro
Profesional de Turismo Hoteleria y Gastronomia nace el interés de investigar la
presente tesis titulada “Preparaciones Culinarias Modernas y su influencia en la
Aceptacion de la Arracacha en la Localidad de Paucarbamba, Capital del
Distrito de Amarilis - 2014”. Con el fin de lograr la revaloracion de los productos
ancestrales de la Arracacha en distrito de Amarilis, y asi se pueda extender la
aceptacion de este producto nutritivo y saludable en la provincia de Huanuco, en la
Region Centro y a nivel nacional.
El poco conocimiento de las formas de preparacion de un producto muchas veces
ocasiona que se pierda el interés para la elaboracion de un plato con insumos poco
conocidos como la arracacha; que en muchos casos las personas solo la conocen de
nombre o0 solo en un tipo de preparacion tradicional que es el “sancochado”.
Por lo tanto la investigacion demostrara la influencia de las preparaciones culinarias
modernas y sus respectivas técnicas en la aceptacion de la arracacha.
La Arracacha es una raiz autoctona de la serrania del Peru junto con la papa, la oca
y el olluco, es muy poco lo que se conoce de este producto, de su forma de
consumo, de sus caracteristicas nutricionales, de su cultivo y de sus posibilidades
como alternativa de consumo en la dieta diaria de los comensales y en la mejora de
la economia del Departamento de Huanuco.
FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.1. PROBLEMA GENERAL
¢Como las preparaciones culinarias modernas influyen en la aceptacion de
la arracacha en la localidad de Paucarbamba Capital del Distrito de Amarilis
- 20147
1.2.2. PROBLEMAS ESPECIFICOS
» ¢Como la variedad de las nuevas tendencias culinarias influyen en la
aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba Capital del
Distrito de Amarilis - 2014?
» ¢Como la clasificacion de las técnicas de cocina moderna influyen en la
aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba Capital del
Distrito de Amarilis - 2014?

11



1.3.

1.4.

» ¢Como la elaboracién de platos a base de arracacha influyen en la
aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba Capital del
Distrito de Amarilis - 2014?

JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION
Al investigar este producto se podrad crear una gran alternativa de alimentacion;
también daremos a conocer las caracteristicas nutricionales que el producto ofrece,
de esta manera se podra implementar una dieta diaria y balanceada en los hogares
Huanuguefios y Restaurantes; de la misma manera se quiere ayudar a optimizar su
cultivo, para fomentar nuevos habitos de consumo en nuestra poblacion hacia
productos mas nutritivos y saludables. Aparte del beneficio para el consumidor, los
agricultores tendran una nueva opcion para la siembra, reactivando asi la
produccién del producto por la nueva demanda existente.
Al impulsar la reutilizacion del producto se ayudard a que los consumidores
habituales de oca, papa, ulluco y otros tubérculos y raices encuentren una
alternativa buena, saludable e igual de rentable.
La actual demanda de productos de uso diario crea la necesidad de buscar
productos nuevos o exoticos, con esta investigacion se pretende que la Arracacha
vuelva a ser un producto de consumo al igual que sus similares.
La Arracacha es casi desconocida fuera de los paises de Ecuador, Pert, Bolivia,
Venezuela y Brasil.
También queda justificado el estudio de esta tesis, ya que se pretende demostrar el
adecuado y eficaz uso de nuevas técnicas y nuevos métodos de coccién ayudan a
elaborar platos con grandes posibilidades de aceptacion para los comensales

tradicionales.

LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

Una de las limitaciones encontrada en esta investigacion es que al ser cuasi
experimental, se debe realizar la aplicacién en restaurantes, lo cual no es muy
accesible ya que los propietarios muestran una negativa cuando se solicita
intervenir en sus cartas de almuerzo.

Por otro lado la informacion respecto a la variable dependiente sobre Aceptacion de

la Arracacha es escasa, y no hay muchas investigaciones respecto al producto en si.
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1.5

Viabilidad de la investigacion.

La Investigacion es viable porque se cuenta con las técnicas, tacticas, los
instrumentos, las herramientas, los métodos, procedimientos, metodologia y
asesoramiento profesional, etc. Para enfocar el proceso de investigacion sobre las
Preparaciones Culinarias Modernas, que permitira explicar el sentido del
conocimiento obtenido aplicado a la aceptacion de la Arracacha.

Porque el investigador dispone de los recursos econdmicos necesarios para cubrir
los gastos que demande el desarrollo de la presente investigacion.

Porque cuenta con la autorizacion del restaurante “Compadre Shucuy” del Sr.
Floriano Sabrera Alvarado y la Sra. Maria Lezameta Garcia, para llevar a cabo la
inclusion de los menus en la carta del restaurante durante 4 sesiones, para tomar
en cuenta la opinién de 50 comensales, ofreciéndoles platos de entrada, de fondo
y de postre.

Por la predisposicion y voluntad del investigador para ejecutar la investigacion

acorde a la metodologia investigativa que se conoce.

13



CAPITULO I
OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GENERAL
Demostrar como las preparaciones culinarias modernas influyen en la aceptacion de
la arracacha en la localidad de Paucarbamba, Capital del Distrito de Amarilis —
2014,
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
» Explicar como la variedad de las nuevas tendencias culinarias influyen en
la aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba, Capital del
Distrito de Amarilis — 2014.
> Determinar como la clasificacion de las técnicas de cocina moderna
influyen en la aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba,
Capital del Distrito de Amarilis — 2014.
» Demostrar como la elaboracion de platos a base de arracacha influyen en
la aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba, Capital del
Distrito de Amarilis — 2014.
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3.1

CAPITULO 11l
MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

3.1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONALES

Titulo :“Alimentos tradicionales andinos, turismo y lugar: definiendo
la nueva geografia de la Quebrada de Humahuaca (Argentina)”.

Autores : Mariana Arzeno y Claudia Alejandra Troncoso

Universidad: Pontificia Universidad Catdlica de Chile

Publicacion : 2012 - Revista de Geografia Norte Grande — Argentina

Conclusion :

Existe en la actualidad un creciente interés por el consumo de productos

alimenticios cuyos principales atractivos se vinculan con su distincion

asociada a un origen geogréafico y cultural determinado. Esto trae a un primer

plano un tema de interés para la Geografia: los procesos actuales de

construccién de lugares vinculados con las nuevas practicas de consumo de

alimentos (ya sean cotidianas o asociadas al turismo), como formas de

valorizacion de diferencias geograficas y culturales. A partir de un estudio de

caso (la Quebrada de Humahuaca, noroeste de Argentina), este articulo

examina el proceso de puesta en valor de las especificidades del lugar en

relacion con la produccién y consumo de productos y preparaciones tipicas

del mundo andino. Dicho anélisis contempla los procesos mas amplios que

inciden en las transformaciones recientes en el lugar (tanto en el plano

material como simbolico), asi como los multiples factores que intervienen en

ellas.

Titulo :“Caracterizacion morfologica de la coleccion colombiana
(Tolima, Huila, Boyaca, Cauca) de arracacha (Arracacia
xanthorrhiza)”

Autores : Norma Vasquez, Clara Medina, Mario Lobo.

Institucion : Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria
(CORPOICA), Universidad de Santa Fé de Bogota Colombia.
Publicacion : 2012
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Conclusion:

Con el fin de determinar la variabilidad cualitativa y cuantitativa existente en
la coleccion colombiana (Tolima, Huila, Boyacd, Cauca) de Arracacia
xanthorrhiza, se caracterizaron morfolégicamente 62 accesiones a traves de
28 descriptores cualitativos y 13 cuantitativos. La investigacion se realizé en
el departamento de Tolima a una altitud de 2 480 msnm. En la coleccion
evaluada existe amplia variabilidad cualitativa y cuantitativa con niveles de
similitud entre 37 % y 86 %. El 100 % de las caracteristicas cualitativas
presentd variabilidad, indicando que existen diferentes arreglos para estas
variables a nivel de genotipos, por lo que es posible obtener combinaciones
de caracteres deseables en un mismo material. En las caracteristicas
cuantitativas se observé también amplia variabilidad, indicando que la
Corporacién Colombiana de Investigacion Agropecuaria (CORPOICA),
Santa Fé de Bogota Colombia. Existen diferentes grados de adaptacion y se
presentaron agrupamientos marcados por zonas geogréaficas. La coleccion
evaluada cuenta con 62 clones de amplia variabilidad y amplias distancias
cuantitativas, lo que le confiere gran valor como material genético base para

programas de mejoramiento de la especie Arracacia xanthorrhiza.

3.1.2 ANTECEDENTES NACIONALES

Titulo :“Estudio de  Factibilidad para Industrializacion vy
Comercializacion de la Harina de Arracacha”

Autores : Baldeon Cerna, Miluska Teresa, De la Cruz Torres, Fiorella
Susana.

Universidad: Universidad Ricardo Palma

Publicacion : 2008

Conclusion :

La harina de arracacha como insumo nutritivo, logra ser un producto

innovador y comercial, cuya industrializacion es econdmicamente rentable,

haciendo uso de la tecnologia necesaria y cumpliendo con las normas legales

y ambientales.

La viabilidad comercial e innovadora actué a favor del proyecto, ya que

existe un mercado potencial favorable para la harina de arracacha, teniendo
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como nicho de mercado el sector B y C que contiene a los distritos de Lima
Moderna y Lima Centro.

La legislacion en términos generales es favorable al proyecto, tanto en los
ambitos legales como ambientales.

La tecnologia requerida para la capacidad de produccion propuesta, es
apropiada para el proyecto.

El sistema financiero no es el elemento respectivo para acceder al monto
requerido, ya que los indicadores de rentabilidad nos muestran que el
proyecto tiene capacidad de generar riqueza.

Para lograr lo anteriormente descrito, se recopilé informacion tanto a nivel
primario como secundario.

Es importante sefialar que parte de la informacion obtenida fue recolectada
directamente en el departamento de Cajamarca (localizacion de la planta
industrial), mediante una visita que se realiz6 a dicha ciudad en el mes de
Junio 2008.

3.1.3. ANTECEDENTES LOCALES - REGIONALES

Titulo : “Elaboracion de Productos Alimenticios Procesados a Base de
Harina y Fécula de Arracacha (Arracaciaxanthorriza)”

Autor : Abanto Tarazona, Fabricio.

Universidad: Universidad Nacional Hermilio Valdizan.

Publicacién : 2011.

Conclusion :

Nuestra matriz de andlisis, la arracacha (Arracacia Xanthorriza), se sometio a

caracterizacion quimico proximal y fisicoquimica en fresco, demostrando que

la variedad pali verde presenta un mayor contenido en compuestos como

cenizas, fibra, extracto etéreo, fosforo, acido ascorbico, frente a la variedad

morada estudiadas por otros autores. En cuanto a la determinacion cualitativa

de azlcares reductores se comprobd la presencia de fructosa y glucosa,

azlcares esenciales para el cuerpo humano. Luego de una extraccion del

antioxidante presente en la arracacha (Arracacia Xanthorriza).

Con metanol como solvente, se determind la capacidad antioxidante del

mismo; con el objetivo de corroborar su presencia y respectiva actividad. Esta
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determinacion se hizo por el método DPPH (Diphenyl-picril-hidracil). Con
base en los resultados obtenidos se pudo valorar que el extracto de arracacha
presentd un alto porcentaje de inhibicién, lo cual interpreta un mayor
atrapamiento del radical DPPH en comparacion con el trolox el cual se tomé
como100% de porcentaje de inhibicion, en el extracto de arracacha fue de un
67.75%. En cuanto a la obtencién de harina de arracacha se realizaron curvas
de secado a50°C, 70°C y 90°C demostrandose que la temperatura optima de
secado es a50°C ya que con esta se mantiene un mejor aporte nutricional y
bromatoldgico en la harina. Se extrajo el almidén de arracacha por la técnica
de no solubilizacién y se sec6 a 40°C, siendo posteriormente empacado,
almacenado y analizado dicho almidén se destind para el desarrollo de tres
formulaciones de pan a base de almidon de arracacha y tres formulaciones de
torta a base de harina de arracacha, evaluandoseles su contenido quimico
proximal, luego se realizé panel de aceptacion de las diferentes formulaciones
siendo de gran aceptabilidad lamuestral45 en el caso del pan y la muestra a
en el caso de la torta, teniendo como pardmetro principal el sabor.
Seguidamente se evalu6é la vida util de las muestras de pan y torta
seleccionadas por los panelistas a temperatura ambiente y temperatura de
refrigeracion.

Demostrandose que la humedad en el pan a las dos temperaturas se ve
afectada por la falta de difusion del interior al exterior; en el caso de la torta
se presentd un deterioro rapido en la muestra almacenada a temperatura
ambiente ya que hubo crecimiento microbiano demostrandose que la muestra
almacenada a temperatura de refrigeracion es la mas apta para la
conservacion de la torta. En el caso del pH tanto en el pan como en la muestra
de torta a temperatura de refrigeracion se mantuvo dentro de los margenes

permitidos y ausencia decrecimiento microbiano.
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3.2. BASES TEORICAS

3.2.1. PREPARACIONES CULINARIAS MODERNAS.®

Pocas preparaciones renen tanta diversidad en la cocina como el cocido,
denominado antiguamente olla. Una de las técnicas culinarias méas extendidas
en la mayor parte de los paises es el asado, en otros paises las preparaciones se
elaboran en hornos (generalmente las preparaciones carnicas) y en la costa se
prepara con pescados. El asado en cazuela de barro es una préactica castellana
muy habitual, y existen diversos ejemplos de ello a lo largo de la geografia de
los paises europeos y otros. EI embutido en sus diferentes versiones es una
preparacion habitual en toda Espafia por ejemplo. En algunos casos resulta

tipica la conservacion mediante inmersion en grasas.

En muchas de las cocinas regionales se emplea frecuentemente la fritura de los
alimentos en aceite de oliva hirviendo, aplicandola tanto a carnes como a
pescados. Es frecuente que la cocina clasica emplee recipientes de barro no
solo para cocinar, sino también para servir los platos (cazuelas). Una de las
preparaciones clasicas de la cocina espafiola por ejemplo es el soffrito,
empleado en diferentes platos tradicionales.

La aplicacion de la técnica culinaria mas apropiada para cada ingrediente es
una de las virtudes que debe acompariar a cada cocinero. Cuando algunos
hablan de cocina moderna y cocina tradicional, hay que responder que sélo
existen dos tipos de cocina, la buena y la mala. Y la primera responde,
indudablemente, al acierto en la eleccion de las materias primas, de las técnicas
y de la forma de presentar el plato.

No obstante, no se puede negar que en las dos ultimas décadas la cocina ha
vivido una revolucion. Y el protagonista de la misma ha sido el cocinero
espafol Ferran Adria, considerado el mejor del mundo por su capacidad para
innovar e introducir nuevos conceptos, y por el rol jugado como punta de lanza

de la gastronomia contemporanea. Sin duda, Ferran Adrid ha puesto en valor la

M. Garciarena y M. Mufioz,  La cocina Moderna”- Madrid Espafia, 2001 tomo 7,
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cocina y el trabajo de sus profesionales, ha creado cultura gastronémica y ha
despertado inquietudes en muchos jovenes que han descubierto en la cocina
una salida profesional.

En la actualidad se ha alcanzado una saludable convivencia entre las técnicas
consideradas més tradicionales con las calificadas como modernas o de
vanguardia. Las segundas no pueden obviar las primeras, mientras que las
clasicas se enriquecen con las aportaciones de las introducidas mas
recientemente.

Ferran Adrid Acosta; (Hospitalet de Llobregat, Barcelona 14  de
mayo de 1962), es un cocinero espafiol considerado por muchos como el
mejor chef del mundo. La revista norteamericana Time incluyé a Adria en la
lista de los 10 personajes mas innovadores del mundo en el afio 2004. Adria ha
sido chef y copropietario hasta 2011 del desaparecido restaurante espafiol; El
Bulli (Cala Montjoi, Gerona) que recibi6 a lo largo de su historia las maximas
distinciones gastronémicas entre las que figura la de Mejor Restaurante del
Mundo por la revista britanica Restaurant, o el premio S. Pellegrino durante
cuatro afios consecutivos; algo que ningun otro establecimiento ha logrado

hasta ahora.

3.2.2. TEXTURAS Y SABORES DE LA COCINA MODERNA’

Con este enfoque entonces se puede afirmar, que, un pescado al horno o una
carne a la parrilla no tienen el riesgo de desaparecer, al igual que una carne
estofada o unas almejas a la sartén. Pero no cabe duda, que en la variedad esta
la riqueza, ya que asi se pueden alcanzar texturas y sabores diferentes, inéditos,
y atractivos. Las fronteras entre lo dulce y lo salado han sido traspasadas hace
tiempo por los cocineros de hoy, que también son capaces de sorprender con
los contrastes que se alcanzan entre el frio y el calor.

Los platos, las recetas, evolucionan y lo que hoy nos parece tradicional algin

dia fue moderno por la osadia de un cocinero. ;Qué cara pondria el primer

"™M. Garciarena y M. Mufioz, “ La cocina Moderna”- Madrid Espafia, 2001 tomo 7,
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cliente al que se le presentaron wunas alubias con almejas?

Top 10 de las técnicas tradicionales:

1. Coccion.
2. A laparrilla/ a la brasa.

3. Al horno.

4. A la plancha.

5. Alasal.

6. Rebozado.

7. A la sartén.

8. Fritura.

9. Escabechar.

10. Conserva y semiconserva.

Top 10 de las técnicas modernas:

1. Cocina al vacio.- Sistema de coccion de alimentos dentro de una bolsa de

plastico -sin oxigeno - que permite prolongar la vida util de éstos.

2. Confitado.- Coccion lenta del alimento en aceite caliente que estara entre 70
y 90°.

3. Baja temperatura.- Coccion con baja intensidad de calor y en un periodo

prolongado para lograr sabores mas contrastados y texturas mas suaves.

4. Esferificaciones.- Técnica introducida por Ferrdn Adria que encapsula

alimentos con textura gelatinosa.

5. Espumas.- Técnica de Adria que consigue con un sifon mousses de textura

muy ligera.

6. Nitrogeno liquido.- A 196° bajo cero el alimento cuece conservando sabor,

color y olor.

7. Deconstruccién.- Aislar los ingredientes de un plato, para reconstruirle de

forma inusual, con diferentes texturas.

8. Gelificacion.- Proceso con el que se espesan y estabilizan soluciones

liquidas, emulsiones.
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9. Emulsificacion.- Unién mas o menos estable de moléculas grasas y acuosas.

10. Aires.- Con la lecitina de soja y cualquier jugo citrico, agregando aire se

logran burbujas saborizadas.

3.2.3. VARIEDAD DE LAS NUEVAS TENDENCIAS CULINARIAS ®

+ La Cocina Moderna.- Ha vivido una evolucién similar a la del resto de
la gastronomia en los ultimos afios, por lo que la creatividad de los
profesionales del sector ha sido su mayor arma para poder responder
con las nuevas tendencias del mercado a las exigencias de los clientes
de nuestros dias.
Los alimentos constituyen una necesidad bioldgica basica para nuestro
organismo, por lo que desde épocas muy tempranas, hombres y mujeres
aprendieron a nutrirse primero con los alimentos que le ofrecia su
entorno natural y mas tarde con los alimentos que ellos mismos
producian y elaboraban. El desarrollo de la sociedad moderna, el
aumento de la poblacion mundial, la concentracién urbana y como
consecuencia el incremento en la demanda de alimentos ha hecho
posible que se aplicaran nuevas tecnologias en las areas de elaboracion
de alimentos, lo que ha tenido un desarrollo vertiginoso a lo largo de los
ultimos afos. Valiéndose de todos los avances tecnoldgicos y sus
aplicaciones en la cocina, comienzan a desarrollarse técnicas de coccion
0 preparacion de platos (utilizacion del sifon, sustancias quimicas y
técnicas de laboratorio, el silpad, el thermomix, entre otros), que son
consideradas por muchos expertos como nuevas tendencias en la cocina
de todo el mundo.

+ Nouvelle Cuisine.- Es un enfoque a la cocina y presentacion de
comidas. Este nuevo estilo, que fue una reaccion a la cuisine
classique (cocina clasica) francesa, se basé en platos mas livianos y

delicados, sin salsas pesadas ni vegetales cocidos en exceso, y le dio

M. Garciarena y M. Mufioz,  La cocina Moderna”- Madrid Espafia, 2001 tomo 7,
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una gran importancia a la presentacion de las comidas. Este estilo nacio
en Franciaen los 1970s con los estudiantes de Fernand Point,
especialmente  los  hermanosJean 'y Pierre  Troisgros, Paul
Bocuse y Michel Guérard. EI término nouvelle cuisine fue inventado
por los criticos gastronémicos Henri Gault y Christian Milleau.
La nouvelle cuisine se hizo popular a fines de los 1970s y en los 1980s ,
desde sus inicios se le denomina como fendomeno culinario a la nueva
cocina, aplicada a partir de los ultimos afios de la década de los setenta,
hasta nuestros dias.

La Cocina Molecular.- Es la aplicacion de lacienciaa la préctica
culinaria y méas concretamente al fendmeno gastronomico. El término
fue acufiado por el cientifico francés Hervé Thisy por el
fisico hingaro Nicholas Kurti. Ambos investigadores trabajaron sobre
la preparacion cientifica de algunos alimentos: Nicholas Kurti dio una
charla en el afio 1969 en la Royal Institution denominada The physicist
in the kitchen (El fisico en la cocina). Se han desarrollado toda una
serie de eventos que convierten a la cocina en un elemento en constante
cambio, donde los chefs aportan de forma importante nuevas filosofias
al arte culinario.

La gastronomia molecular es la aplicacion de los principios cientificos a
la comprension y desarrollo de la preparacion de las cocinas
domeésticas. Esta tiene relacion con el estudio y andlisis de las
propiedades fisico-quimicas de los alimentos y los procesos
tecnoldgicos a los que éstos se someten, como son el batido,
la gelificacion, y el aumento de la viscosidad, por mencionar solo
algunos. Todo ello dependera de los ingredientes que se seleccionen, las
mezclas que se hagan entre ellos y las técnicas que se apliquen. Los
alimentos son compuestos organicos (proteinas, hidratos de carbono,
lipidos y vitaminas) y minerales, que cuando son sometidos a
procesamiento son capaces de manifestar sus propiedades
transformandose en espumas, emulsiones, geles u otras estructuras que
pueden ser infinitas en gastronomia, dado que en ella se esta

continuamente innovando.
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La Cocina Novoandina®.- Es un nuevo estilo culinario surgido en
el Perd por el interés de los gastronomos locales de retomar costumbres
alimenticias del pasado prehispanico para recrearlas, rescatando y
revalorizando asi muchos de los ingredientes autdctonos. En esta
recreacion de la cocina andina, entran elementos procedentes de otros
horizontes culturales como el europeo. Uno de los primeros restaurantes
en introducir la cocina novoandina fue "Las Brujas de Cachiche"
en Lima ofreciendo en su carta solo platos que originalmente eran
preparados en la época del Imperio inca. La cocina novoandina utiliza
ingredientes nativos y los emplea en preparaciones modernas creando
platos como el "Quinotto” o "Risotto dequinua”. Se trata pues de
experimentar con productos del lugar y de encontrar formas de
convertirlos en algo més sofisticado. Esta nueva escuela se concibe asi
misma como un taller de innovacion. Sus promotores, Bernardo Roca
Reyy Luis la Rosa, sostienen que la cocina en el Perl, antes que
aferrarse simplemente a las recetas tradicionales, debe recuperar
productos autdctonos y estilos culinarios propios combinandolos con el
uso de técnicas modernas y formas de presentacién mas sofisticadas. Su
propuesta se expresa, por ejemplo, en platos a base de quinua
u olluco, salsas de mamey o maracuydy en el uso de hierbas
aromatizantes andinas. Uno de sus potajes representativos, a modo de
ejemplo, es el revent6n ayacuchano, réplica de la pachamanca, en la
cual se cocinan en olla de barro diversidad de carnesy legumbres de

la Sierra, acompafadas de salsas originales peruanas.

Lima, capital cosmopolita y mestiza, se ha convertido en la sede
principal de esta corriente culinaria, aunque en los principales puntos
andinos como Huaraz, Cusco o Huancayo, este estilo ha cobrado
también un gran auge. Cada dia se inaugura en estas ciudades una

nueva escuela culinaria o un restaurante, siguiendo esta nueva filosofia.

®Cucho La Rosa, Nuestros Grandes Chefs- Editorial Orbis Ventures S.A.C, 2007—Pags 3-5-8. Publicado en El Diario El

Comercio

24


http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
http://es.wikipedia.org/wiki/Lima
http://es.wikipedia.org/wiki/Imperio_inca
http://es.wikipedia.org/wiki/Quinua
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Bernardo_Roca_Rey&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Bernardo_Roca_Rey&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Luis_la_Rosa&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Olluco
http://es.wikipedia.org/wiki/Salsa_(gastronom%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Mamey
http://es.wikipedia.org/wiki/Maracuy%C3%A1
http://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_de_los_Andes
http://es.wikipedia.org/wiki/Ayacucho
http://es.wikipedia.org/wiki/Pachamanca
http://es.wikipedia.org/wiki/Carne
http://es.wikipedia.org/wiki/Legumbre
http://es.wikipedia.org/wiki/Geograf%C3%ADa_del_Per%C3%BA
http://es.wikipedia.org/wiki/Lima
http://es.wikipedia.org/wiki/Huaraz
http://es.wikipedia.org/wiki/Cusco
http://es.wikipedia.org/wiki/Huancayo
http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante

+ Cocina de Autor.- Simplemente es la interpretacion personal de las
recetas, caracterizada con el estilo propio del cocinero. Cocina de autor
es cuando un cocinero crea un plato con los productos que dispone en el
lugar y en el momento dejando su sello personal. En realidad se podria
también definir como una cocina de intérpretes. No hay recetas porque
es muy personal ya que se basa en la creatividad del autor, la
inspiracion de muchos cocineros a nivel mundial a hacer sus propias
composiciones, partiendo de la cocina tradicional y disefiando una
estrategia culinaria innovadora, singular y renovadora, desarroll6 este
estilo culinario. A partir de este desarrollo culinario surgen la
deconstruccion y reconstruccion de las elaboraciones, términos
extraidos del campo de las humanidades y las artes, vinculados
fundamentalmente a la filosofia y la arquitectura y que han tenido un
desarrollo particular en la cocina moderna. la deconstruccion.- como
una cocina de memoria utiliza las preparaciones tradicionales para
demostrar técnicas, texturas, sabores y sensaciones distintas.

La deconstruccion en la cocina moderna

El termino deconstruccion en la filosofia corresponde con una dialéctica
de trabajo puesto que segun el filésofo creador de esta terminologia
(Jacques Derrida) no es una técnica ni puede ser transformada en
método, elemento totalmente opuesto a lo que hoy se observa en su
préactica en la cocina. Por otra parte en el mundo de las artes (escultura
y pintura) y la arquitectura, esto corresponde con la revolucion del
constructivismo el que propugnaba la insercién del artista en el proceso
constructivo con igual importancia que los materiales (marmol, bronce,
vidrio, plastico, latdn) o la luz. El creador no reparaba en la belleza de
su obra, ni en su ternura 0 sentimiento, mas bien aplicaba literalmente
el verbo construir realizando una abstraccion absoluta de las cosas para
unicamente quedarse con la materia y su esencia.

A finales de los ochenta surge la deconstruccién en cocina, 0 que
también se denomina cocina desestructurada. En este caso se basa en
modificar el aspecto, textura y combinacion de los distintos alimentos

para mejorar el estimulo sensorial que producen, logrado generar la
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dependencia entre los distintos elementos que componen un plato. Con
esta tendencia se logra la separacion de cada uno de los elementos
utilizados para la confecciébn de las preparaciones, para luego
reagruparlos de una forma diferente a la original, de manera de restituir
en la memoria del comensal el sabor del plato originalmente conocido
siempre que el cliente tenga experiencia gustativa del mismo. De
manera general este nombre le fue otorgado a este estilo culinario, ya
que la separacion de cada elemento de una preparacion, se basa en la
descomposicion del mismo en sus diferentes partes, solo que este
término ofrecia la idea de productos descompuestos o en mal estado
debido a su nombre, por lo que se tomd el concepto de deconstruccion
de la arquitectura.

Como lider de este tipo de cocina se encuentra indiscutiblemente el
chef Ferran Adria quien se ha dedicado a intelectualizar el papel que
juega la ciencia en la cocina y el desarrollo de este binomio cocina-
ciencia para los proximos afos. El trabajo con hidrocoloides vy
polimeros de algas y las revolucionarias propuestas, que sugieren
rehacer las texturas de los alimentos utilizando hidrogeles como ocurre
con las pastas, presentadas primero como gelatinas calientes de agar-
agar y ahora empleando goma gellan, el caviar de alginato, los aires
montados con pectinas, el porex de celulosa, etc., y todo lo que se
pretende llegaréd en un futuro préximo, hacen posible que este estilo se
base en la cocina de memoria utilizando la cocina tradicional para
demostrar técnicas, texturas, sabores y sensaciones distintas con
tecnologias de avanzada.

Utilizacion de la deconstruccion en la Cocina.

La reposteria también ha vivido una evolucion similar a la del resto de
la gastronomia en los Gltimos afios. Poco a poco ha ido adentrandose al
igual que el resto de la cocina, en el estudio de nuevas tendencias,
sistemas de trabajo y productos que ofrecer al cliente. También se ha

convertido en elemento basico para cualquier restaurante gastronémico.

10 Revista Especializada Gestion Restaurantes — Autor: Chais Esvety Calafia Gonzales Fecha:28-01-2010 Tematica:
Gastronomia Nivel: N2- Técnicos de Areas Funcionales : Restaurantes Independientes y F & B Hoteles
http://www.gestionrestaurantes.com/llegir_article.php?article=461 Consultado el 23 de 2014
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Los dulceros y reposteros vienen mostrando un gran dinamismo en
cuanto a su participacion en el desarrollo de preparaciones culinarias
que siguen las lineas de la cocina de deconstruccion. La creatividad de
los pasteleros ha sido su mayor arma para poder responder
correctamente con las nuevas tendencias del mercado a las exigencias
de los clientes de nuestros dias, superando sus expectativas.

Como en otras areas de cocina el poder elaborar un postre que siga los
preceptos de la cocina de deconstruccién no es una tarea facil, debe
experimentarse antes de elaborar una propuesta definitiva con muchos
de los atributos que darén al producto final las caracteristicas que ante
el paladar puedan recordar un producto especifico, y que por supuesto
sea atractivo y novedoso y peculiar para el cliente.

Dentro de los elementos de mayor importancia para la preparacion de
un postre de este tipo y teniendo en cuenta esta filosofia podemos
encontrar:

La idea sobre queé es lo que se desea preparar.

Seleccion de la receta, teniendo en cuenta el origen y el conocimiento
previo de la misma por los clientes, para lo que debe conservarse el
genoma de la misma.

Combinacién de sabores, los que deben complementarse unos con otros
en perfecta armonia para estimular los sentidos gustativos y hacer
posible la identificacion del plato original.

Un bosquejo, disefio genérico del montaje y disposicion de los
elementos.

Los colores, combinacion segln los diferentes componentes naturales
que se utilizan para realzar y complementar la preparacién, tomando en
consideracion la transicion de tonos desde los mas suaves hasta los mas
asperos.

Contraste de texturas, que complementan los sabores de cada uno de los
componentes.

La degustacion, como la prueba y calificacion de los elementos en su

formato individual, trabajando sobre las modificaciones pertinentes.
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» Confeccidon del disefio final, teniendo presente los elementos que
reflejan el concepto visualizado por el autor como la forma, formula y
procedimiento adecuado para reproducirlos posteriormente.

» La forma de presentacion, donde se ajustan todos los elementos que
conforman la preparacion.

Los elementos que caracterizan a los diferentes postres hacen posible
que luego el creador pueda presentarlo de forma diferente logrando que
intervengan todos los sentidos (Figura 1), por ejemplo el Dobo como
preparacion original se caracteriza por las l&minas y la crema de
mantequilla, al igual que el Tiramisu se caracteriza por tener el café y el
queso mascarpone dentro de la receta original aunque este Gltimo sea
sustituido en otras variantes con queso crema, u otras ingredientes.

Imagen N° 01

Tiramisu confeccionado en forma deconstruida, siguiendo los

ingredientes de la receta original

|

Fuente: http://www.foxlife.tv/recetas/10880-dobo.html
Elaboracion: http://www.foxlife.tv/recetas/10880-dobo.html

Las presentaciones en los diferentes postres pueden variar utilizando
platos, copas, vasos, etc. y donde el autor de acuerdo a su creatividad,
conocimiento y experiencia puede hacer montones de combinaciones
posibles para cautivar a sus comensales a pesar de que en muchas
ocasiones no se cuenta con la tecnologia de avanzada que se utilizan en
algunas partes del mundo.

Conocedores del tema aseguran que las recetas regionales de los postres
que se prepararon originalmente en la cocina de las casas, y los sabores
de frutas naturales, el chocolate, la vainilla etc. son algunos de los

elementos que hoy son mas recordados y que siempre tendran un lugar
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privilegiado en la memoria de las personas en el momento de la
degustacion de un postre.

Muchos expertos, especialistas y criticos gastronémicos pueden
proyectarse con criterios a favor o en contra de esta tendencia que
muchos tratan de seguir y que en ocasiones para algunos puede ser (til,
pero para otros puede ser solo un intento fallido para crear y despertar
sensaciones de los sentidos en los clientes. Lo que si queda claro es que
muchos jovenes profesionales del sector intentan seguir esta linea de
trabajo y que en las esferas de dulceria, reposteria y chocolateria se ha
creado un movimiento, en el cual se desarrolla esta y otras lineas de
trabajo que contribuyen a la evolucion de la cocina de nuestros tiempos,

sin dejar a un lado la reposteria artesanal y tradicional de cada region.

3.2.4. HISTORIA DE LA COCINA MODERNA
Se empez6 a cocinar hace mas de 300,000 afios, segun estudios
efectuados con el método que mide el carbono 14. Fue entonces
cuando las personas comenzaron a usar el fuego en la preparacion de
sus comidas.
Inicialmente el desarrollo culinario estuvo ligado directamente al
desarrollo individual de paises o regiones; de todas maneras cuando
personas de alguna region entraban en contacto con personas de otras,
se producia un intercambio de ideas y costumbres. Uno de los
resultados de estos contactos era la progresion y el desarrollo en la
preparacion de la comida; desde la cultura de los egipcios hasta la de
los asirios, caldeos, babilonios, hebreos, persas, griegos, romanos, galos
y mas tarde los francos, quienes fueron los que originaron la cocina
francesa.
La cocina francesa es la piedra angular para la mayoria de los
historiadores y el principio de las modalidades modernas de cocina en
el mundo occidental.
El trabajo del Frances Taillevent, fue un trabajo tipico de los chefs

medievales. Las comidas eran apuresadas y las carnes aplastadas en una

29



forma grotesca, y posteriormente servidas con espesas salsas sin ningun
sabor definido.

Los chefs Italianos comenzaron a usar trozos enteros de carnes en los
afios 1500, estos chefs en una forma muy creativa empezaron a
combinar frutas y vegetales y a experimentar con productos de
pasteleria.

Fue el matrimonio de Catalina de Médicis con Enrique 1l de Francia lo
que trajo cocineros italianos a Francia y asi el refinamiento de estos
cocineros fue la base del cambio en la cocina francesa.

A mediados de los afios 1600 la cocina francesa se aleja de los pesados
banguetes y del uso indiscriminado de las especias y empieza a notarse
una preocupacion por el equilibrio y la armonia en las comidas. No
existe ninguna duda de que hasta esos momentos de la historia la cocina
era s6lo un arte. Existian muy pocas personas orientadas a lo cientifico
hasta que aparece el gran chef Antoine Careme, el fundador de la
cocina clasica francesa. Antoine Careme fue el primero que comenzé a
recopilar recetas en forma estandarizada, sin cantidades especificas; vy
también a delinear menus.

El Chef y Maitre Auguste Escoffier de la cuisine Classique, a principios
del Siglo XX - crea la Escuela Francesa del Arte Culinario y estandariza
las recetas agregando cantidades basadas especificamente en tazas y
cucharadas.

El fue quien le dio forma al mend moderno y empez6 a hacer de la
preparacion culinaria un arte y una ciencia.

El Siglo XX trajo consigo tremendos cambios en los combustibles y
equipos disponibles para la preparacion de las comidas. La
conservacion de alimentos cambié el aspecto del trabajo de los
cocineros. Los transportes y almacenamientos refrigerados, el
empaquetado al vacid, el empaquetado en gas inerte, etc. producen un

gran impacto en la preparacion de los alimentos asi como también en la
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mejor organizacion y produccion de la mano de obra en las cocinas

comerciales.

3.2.5. LAS TECNICAS CULINARIAS MODERNAS

A) Coccidn de los Alimentos:
¢ Es posible que un alimento cocinado de un modo u otro, con los mismos
ingredientes, sepa de un modo u otro y produzca a la vez un efecto
diferente sobre nuestro organismo? Por supuesto que si. S6lo hemos de
probar unas verduras hervidas con mucha agua durante mucho rato o las
mismas verduras hechas a la plancha sobre brasas de lefia. Por un lado,
hervidas de ese modo no tendran ningln sabor y nos dejaran ademas con
una sensacion de insatisfaccion. A la brasa las encontraremos riquisimas
y Nnos van a aportar una sensacion suave de calor y de satisfaccion.
Cuando no existian la calefaccion y el aire acondicionado las personas
eran mas vulnerables a los cambios atmosféricos de las Estaciones. Asi,
en Invierno, a nadie se le ocurriria alimentarse de ensaladas y fruta ya
que los alimentos crudos nos refrescan (nos enfrian). Hacian cocciones
largas y lentas para conseguir por un lado hacer més digestivos esos
platos mas fuertes (carnes, legumbres, cereales) y sobre todo porque
notaban como sus organismos se calentaban. En efecto su cuerpo les
estaba pidiendo mas grasas e hidratos de carbono.*
B) Técnicas de coccion modernas:

Clasificacion de las cocciones de alimentos segun el medio de

transferencia de calor:

* Coccion en medio no liquido

* Coccidn en medio graso

* Coccion en medio liquidos

* Cocciones mixtas

* Cocciones especiales

B.1 COCCION EN MEDIO NO LiQUIDO

1 Articulo, Arte y ciencia culinaria - Autor: Francisco Morfin Morales - Curso: Historia de la cocina moderna, Fecha
publicacion: 21/04/2006 http://www.mailxmail.com/curso-arte-ciencia-culinaria/historia-cocina-moderna-Consultado 23 de

marzo de 2014.

2 Métodos de coccién, This Hervé, 1996 http://www.gastronomiaycia.com/tag/metodos-de-coccion/ Consultado 15, Marzo —

2014
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También podrian ser clasificadas en cocciones con calor seco,
porque el alimento se calienta a través de su parte superficial,
puesta en contacto con una atmosfera de aire caliente.

B1.1. FUEGO DIRECTO

- Asar a la parrilla: Coccion a temperatura elevada sobre parrilla

que recibe el calor por radiacion a una distancia adecuada, desde
un foco calorifico, generalmente formado por brasas.

- Asar a la plancha: Coccion a temperatura elevada del alimento

situado sobre una placa caliente, que transfiere por conduccién
el calor recibido desde un foco calorifico, de ascuas, de
electricidad o de gas.®
B1.2. FUEGO INDIRECTO
- Asar al horno: Coccidn en un recinto cerrado, donde el calor se
transfiere, en parte por radiacién y en parte por corrientes de
conveccion Existen tipos especiales:
* Al espeton: que hace uso de una brocheta giratoria a la
que se incorpora el alimento.
* En papillote: donde el alimento recibe la coccion
envuelto en un papel
* Gratinar: Acabado que se da a un alimento para
aportarle una coloracion especial por tostacion.
* Bafio maria: coccion del alimento sin contacto con
liquido, aunque colocado en un recipiente en otro que
lleva agua caliente, que actia como regulador de la
temperatura para evitar la ebullicion del alimento. De
este modo el alimento es calentado de un modo suave y
uniforme.*
B.2. COCCION EN MEDIO GRASO:
- Salteado: Coccion total o parcial de un alimento en poca
cantidad de grasa, encuentra calentando a fuego vivo. Puede ser

aplicado tanto a los alimentos crudos, como a los que han sido

13 Diccionario de Gastronomia Peruana Tradicional, Sergio Zapata Acha Universidad San Martin de Porres - Lima, 2009 Pg-

14 ESCUELA DE CHEFS: TECNICAS PASO A PASO PARA LA PRACTICA CULINARIA, JOANNA FARROW ,
BLUME, 2009 Gran enciclopedia practica de cocina, técnicas culinarias, 2008 Pg — 241
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sometidos a una coccion previa - Rehogado: Coccion de un
alimento con poca grasa y a fuego lento. El alimento puede estar
crudo o previamente cocinado.

- Fritura: coccion total de un alimento por inmersion en cuerpo
graso caliente, dando lugar a la formacion de una costra, 0
corteza dorada. El alimento puede estar crudo o previamente
cocinado.®

B.3. COCCION EN MEDIOS LIQUIDOS

- Escaldar o blanquear: Coccion incompleta de un alimento, que

recibe los efectos térmicos del agua hirviendo, durante un
periodo de tiempo muy corto. Cuando el tiempo de contacto es
méas prolongado se denomina sancochado - Cocer o hervir:
Proceso que implica la coccion del alimento por inmersion en
agua o en caldo. Puede hacerse a presién normal o en olla a
presion. A su vez es posible realizarla de diferentes modos:

«+ Partiendo de agua fria

++ Partiendo de agua caliente

++ Partiendo de agua en ebullicion
- Escalfar: Es la coccién de un alimento en un liquido,
justamente por debajo de su punto de ebullicion.

- Coccidn al vapor: Coccion bajo vapor de agua, que puede ser

realizada bajo dos modalidades: a presién normal o a alta
presion.®

B.4. COCCIONES MIXTAS

- Estofar: Coccidn de un alimento con poca grasa (y a veces algo
de agua), siempre a fuego lento. Alimento y liquido se sirven
juntos.

- Brasear o bresar: Coccion de un alimento durante largo tiempo

a fuego suave sobre un lecho de hortalizas, llevada a cabo en

recipiente grueso provisto de tapadera con cierre hermetico.

15 ESCUELA DE CHEFS: TECNICAS PASO A PASO PARA LA PRACTICA CULINARIA, JOANNA FARROW ,
BLUME, 2009 Gran enciclopedia practica de cocina, técnicas culinarias, 2008 Pg — 241

'® Diccionario de Gastronomia Peruana Tradicional, Sergio Zapata Acha Universidad San Martin de Porres - Lima, 2009 Pg-
224,
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- Guisar: Coccion en la que intervienen tanto el agua como la
grasa. Unas veces se realiza después de que sus ingredientes
hayan recibido un rehogado previo. En cambio en otras, el
rehogado se realiza al final del proceso.

- Rehogar: Operacion culinaria donde el alimento debe ser
pasado, bajo fuego debil, por una sartén con poca cantidad de
aceite, con la intervencién del agua aportada por el propio
alimento. Se trata de una coccion, total o parcial, a fuego lento si
que el alimento llegue a tomar color.

- Sofreir: Sinénimo de la operacion anterior, dejando dorar
ligeramente.

B.5. COCCIONES ESPECIALES

- Coccidn al vacio: Consiste en colocar el alimento en un envase

adecuado, hermético y termo resistente, al que se le extrae el
aire de su interior. En estas condiciones, se somete a un
tratamiento de coccion por debajo de los 100° C., puesto que al
vacio no se necesita alcanzar esta temperatura para que el agua
de constitucion se vaporice. A la coccién debe seguir, de modo
inmediato, un rapido enfriamiento de cada envase cerrado.

- Coccion en microondas: Operacion culinaria en la que los

alimentos se calientan por la accion de ondas electromagnéticas
de alta frecuencia en virtud del comportamiento dieléctrico de
algunos de sus componentes.
C) Técnicas de Coccion antiguas:
C.1. Pachamanca: Se cava en la tierra 0 pacha un hueco y se
recubren sus paredes internas con piedras, dejando un espacio del
tamafo adecuado para los alimentos. Pero antes se pone a arder
brasas. Una vez que las piedras estan calientes al maximo, se sacan
las brasas y se colocan mellocos, habas y carne de venado sobre un
asiento de achira. Se tapa con mas hojas de achira y con tierra para

que siga el proceso de la coccion.

7 ESCUELA DE CHEFS: TECNICAS PASO A PASO PARA LA PRACTICA CULINARIA, JOANNA FARROW ,
BLUME, 2009 Gran enciclopedia practica de cocina, técnicas culinarias, 2008 Pg — 113
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C.2. Hervir en ollas de barro: Hervian la mayoria de sus alimentos
en ollas de barro, que descansaban sobre la tulpa o tushpa, es decir,
en el fogon indigena de tres piezas ubicado en el centro de la choza
de paja y barro.

C.3. En Horno: Un ternero lechén le dejan colgar veinticuatro horas
para que desaglie y se seque, pues es un poco baboso. Luego entrara
el horno de eucalipto, previamente adobado.

C.4 Coccion en paila de bronce: Se cocinan los alimentos a un
ritmo lento con fuego de carbdn o de lefia.

- Asar: Directamente con las brasas, o usando el comal como difusor
del calor, o en la ceniza o en hornos bajo tierra (barbacoa).

C.5 Hervir: Cocer en un recipiente con agua o al vapor, envolviendo
los alimentos en diferentes hojas comestibles.

C.7 Freir: La técnica de freir fue introducida por los espafioles.*

D) Otro tipo de cocciones:
Ocasionalmente, se cavaba un hoyo en donde se encendia el fuego
cubriéndolo de piedras y dejandolas calentar por un par de horas.
Ramas de eucalipto se empapaban de agua y posteriormente eran
colocadas sobre las piedras calientes. Sobre las humeantes ramas,
entonces se colocaban la ternera, pierna de cordero o grandes pajaros.
Estos se cubrian con més ramas empapadas 0 un saco humedo, y a
continuacion se recubria con una capa de tierra para mantener el vapor.
El pescado era envuelto en frescas hojas de eucalipto, recubierto de
barro humedo y cocinado en brasas calientes hasta que el barro se
resquebrajara. Piel y escamas se despegaban con la cubierta de hojas y
barro. De la misma forma, también se usaban paginas de papel de
periédico humedecidas tanto para el pescado como para la carne. La
coccidn del pan también tenia sus variantes. La forma mas tradicional
de cocinarlo era haciendo un hueco entre las brasas, cubriéndolo
completamente de brasas y cenizas, para evitar la entrada de aire. Este

estaba cocinado, cuando goledndole con una varilla, sonaba a hueco.

8 Escuela de Chefs: Técnicas Paso a Paso para la Practica Culinaria, Joanna Farrow , Blume, 2009 Gran Enciclopedia

Préactica de Cocina, Técnicas Culinarias, 2008 Pg — 125
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3.2.6.

Pequefios panes se cocinaban de la misma forma en sartenes o para
mayor rapidez de coccion se usaban masas planas de harina puestas
sobre la brasa.
-El origen de las famosas barbacoas se remonta a la necesidad de tener
que cocinar fuera de los hogares ya que la fragilidad de las viviendas
ocasionaba frecuentes incendios.
-En las casas mas grandes las cocinas se veian complementadas con la
construccién de un horno colonial, hecho de ladrillos o barro y situado
en el exterior del edificio.
Debido a las altas temperaturas, era un gran problema y riesgo el
almacenamiento de comidas perecederas. Las carnes y pescados tenian
que ser cocinados tan pronto como fuera posible, preservarlos en sal,
ahumarlos o secarlos. La comida era protegida de las moscas con el uso
de protectores metélicos, envueltos con mallas de algodon. El exceso de
los productos de la huerta era salado, secado, preservado con zumo de
almibar o convertidos en adobos, mermeladas o condimentos.
ACEPTACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS (LA

ARRACACHA)®

3.2.6.1. EL ANALISIS SENSORIAL

La valoracidn sensorial es una funcion que la persona realiza desde la
infancia y que la lleva, consciente o inconscientemente, a aceptar o
rechazar los alimentos de acuerdo con las sensaciones experimentadas
al observarlos o ingerirlos. Sin embargo, las sensaciones que motivan
este rechazo o aceptacién varian con el tiempo o el momento en que se
perciben: dependen tanto de la persona como del entorno. De alli la
dificultad de que con determinaciones de valor subjetivo, se pueda
Ilegar a tener datos objetivos y fiables para evaluar la aceptacion de un
producto alimentario. La necesidad de adaptarse al gusto del
consumidor obliga a que, de una forma u otra se intente conocer cual
sera el juicio critico del consumidor en la valoracion sensorial que

realizara del producto alimentario. Es evidente la importancia que, para

19 3. Sancho, E. Bota, J.J de Castro, Introduccidn al analisis sensorial de los alimentos, Ediciones Universidad de Barcelona

1°edicion - 1999 pags. 23,24
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el especialista tiene el disponer de sistemas y herramienta que le
permitan conocer y valorar las cualidades organolépticas del producto
que elabora, y la repercusion que los posibles cambios en su
elaboracion o en los ingredientes puedan tener en las cualidades finales.
Para que el andlisis sensorial de los alimentos se pueda realizar con un
grado confiable de fiabilidad ser& necesario objetivar y normalizar todos
los términos y condiciones que puedan influir en las determinaciones,
siempre con el objetivo de que las conclusiones que se obtengas sean
cuantificables y reproducibles con la mayor precision posible. Teniendo
en cuenta que la definicion de los parametros objetivos estard en
funcion de las sensaciones subjetivas que experimentaran los
consumidores de los alimentos y que condicionaran la aceptacion o
rechazo del producto, o incluso el precio que estard dispuesto a pagar
por él.
Con todos estos condicionantes se puede llegar a definir el analisis
sensorial en un sentido més estricto, como el examen de los caracteres
organolépticos de un producto mediante los sentidos obteniendo datos
cuantificables y objetivables.
3.2.6.2. PERCEPCION ORGANOLEPTICA
Dicho de una propiedad de un cuerpo: Que se puede percibir por los
sentidos.®
Las propiedades organolépticas juegan una funcion muy importante
durante el proceso del flavor, por lo cual es importante describir que
estas propiedades son: receptores situados en la lengua y el paladar, de
moléculas esencialmente no volatiles y en el olor sensaciones obtenidas
por interaccién con los receptores olfativos, extendidos en los pasajes
nasales y es debido basicamente a las sustancias volatiles.

» Sabor de un alimento.- El sabor es la impresién que causa un alimento
u otra sustancia, y estd determinado principalmente por sensaciones

quimicas detectadas por el gusto (lengua) asi como por el olfato (olor).

% RAE Version Electrénica Disponible en http://lema.rae.es/drae/?val= Consultado 17, Marzo - 2014
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» Textura de un alimento.- La textura es la propiedad sensorial de los
alimentos que es detectada por los sentidos del tacto, la vista y el oido y
que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion.

En una amplia gama de alimentos la textura es una caracteristica de
importancia en el control de calidad y es utilizada por los consumidores
para aceptar o rechazar un producto.

La medicién instrumental de la textura no es completa con los
instrumentos de precision existentes, ya que la percepcion humana
incluye otros estimulos relacionados con el t amarfio, forma, orientacion
de las particulas en el interior del alimento, sensacion de humedad y
contenido graso, siendo necesario relacionar la medida instrumental con
la respuesta sensorial humana puesto que la evaluacion mas completa
de la textura esta dada por los métodos sensoriales.

» Presentacion de un alimento.- Las normas para la presentacion de
alimentos son con la intencion de estimular todos los sentidos con una
apariencia atrayente y significativa en cada plato.

» Porcién de un alimento.- Basicamente podemos decir que una porcion
0 racion, es la cantidad que deberia ser consumida de un alimento en
una sola ingesta.

» Aroma de un alimento.- Consiste en la percepcion de las sustancias
olorosas y aromaticas de un alimento después de haberse puesto en la
boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la
faringe, llegando a través del eustaquio a los centros sensores del
olfato. El aroma es el principal componente del sabor de los alimentos,
es por eso que cuando tenemos gripe o resfriado el aroma no es
detectado y algunos alimentos sabran a lo mismo. El uso y abuso del
tabaco, drogas o alimentos picantes y muy condimentados,
insensibilizan la boca y por ende la deteccion de aromas y sabores y
mas.
3.2.6.3. APRECIACION DE UN ALIMENTO
Es una apreciacion de un gusto adquirido sobre un alimento o bebida, el

cual se considera que para ser verdaderamente apreciado debe existir
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una exposicion prolongada, parcial o completa a los aromas o texturas,
hasta que llega a ser considerado algo familiar.

» Gustos adquiridos.- Llamamos gustos adquiridos a los alimentos y
bebidas que pueden llegar a ser considerados como agradables o
repugnantes por quienes no estan familiarizados con ellos, bien sea por
la materia prima, la textura, la forma, la preparacion, el olor o la
apariencia de estos, son fuertemente influenciados por factores sociales
como la cultura e identidad nacional, e inducidos por exposicion a los
habitos del entorno social en el que el individuo se desarrolla. Aunque
es también posible adquirir gustos alimenticios de forma tardia, por
exposicion voluntaria o habito, finalizando cuando la persona disfruta
al consumir un alimento o bebida. En la mayoria de los casos las
delicias particulares de cada pais o cultura son consideradas como
gustos adquiridos.
3.2.6.4. CREATIVIDAD EN LA PRESENTACION Y MONTAJE
Lo que normalmente se entiende como “decoracion” de platos.

Se empezaron a presentar los platos de formas mas originales, y se
valoraba el mérito de un cocinero por su capacidad de impresionar a los
comensales dejandolos asombrados.

La presentacion de los alimentos es con la intencién de estimular todos
los sentidos de los invitados. Una apariencia atrayente y significativa
fomenta los deseos de probar la comida.

3.2.6.5. PERCEPCION DE UN ALIMENTO

Se considera percepcion de los alimentos a las decisiones que se toma
cuando se consumen los alimentos, fundamentalmente, el sabor. Sin
embargo, durante el acto de comer o beber, el consumidor experimenta
una multitud de sensaciones que van mas alla del sabor exclusivamente
y de las que a menudo el propio consumidor no es consciente.

Nuestra percepcion del sabor es el resultado de la integracién de la
informacion proporcionada por las distintas categorias sensoriales: el
olfato, el gusto, el oido, la vista, el tacto, la temperatura y algunas veces
incluso irritacion o dolor. Esta experiencia sensorial integrada por

multiples facetas sensoriales es el fundamento del sabor que
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percibimos, aunque ciertamente algunas sensaciones contribuyen mas
que otras, como el color de los productos.
De hecho, en la actualidad, la idea de que los consumidores se forman
una idea previa sobre el sabor del producto s6lo viendo el color del
mismo toma fuerza en la investigacion sobre el origen de la interaccion
color-sabor que toma en cuenta para su interpretacion el papel de las
expectativas y el background que las personas adquieren por
experiencias anteriores (aspectos cognitivos).

3.2.7. LA ARRACACHA
A) Origen:
Se trata probablemente de una de las plantas andinas mas antiguas y
mas cultivadas en la etapa pre-inca, cuya domesticacion preside a la
papa Yy el maiz. No existen vestigios que permitan identificar el &rea de
origen, que pudo ser la zona septentrional de América del Sur, debido a
la presencia de especies silvestres afines; sin embargo, existen estudios
que reportan a los departamentos de Cajamarca, La Libertad y Cuzco
como los centros de mayor diversificacion de arracacha, en altitudes de
1,500 a 3,000 msnm, con temperaturas que oscilan entre 15y 20C.
En nuestra region, esta especie se comporta como una planta perenne y
herbacea que produce grandes raices comestibles de color amarillo
principalmente. Ademas de esta especie, se encuentran clones silvestres
con raices tuberosas de color blanco y morado.
Los paises mas importantes en produccion son Venezuela, Ecuador,
Colombia, PerG y Brasil, donde su siembra es extensiva. En nuestro pais
se encuentra en los departamentos de Amazonas, Ayacucho, Cajamarca,
Cuzco, Huanuco, La Libertad, Lima, Piura, Puno y San Martin.?
B. Descripcion:
Es una planta andina, de la familia Apiaceae, cultivada originalmente a
lo largo de 7250 km de la cordillera, desde Venezuela hasta el norte de

chile y noroeste de Argentina. Se puede cultivar desde 200 m a 3600

2l Miluska Teresa, Baldeén Cerna-Fiorella Susana, De la Cruz Torres Estudio de Factibilidad para
Industrializacién y Comercializacion de la Harina de Arracacha- UNIVERSIDAD RICARDO PALMA - Lima
2008 http://www.docstoc.com/docs/107998492/UNIVERSIDAD-RICARDO-PALMA---Get-Now-DOC---DOC
23, febrero - 2014
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msnm, pero se desarrolla mejor entre 1800 a 2500 msnm. Se cultiva
principalmente por su raiz reservante (RR) que es de sabor agradable y
de facil digestibilidad, ya que posee almidén muy fino, con alto
contenido de calcio y vitamina A. También se puede usar el follaje y las
cepas para alimentacion humana, estos frecuentemente son usados para
la alimentacion de animales. La Arracacha en la region andina se
consume como la papa y se procesa como chips, galletas y el "rallado
de arracacha".

Los limitantes para su cultivo son la alta perecibilidad de las RR, el
periodo vegetativo largo de (10-12 meses), y la lignificacion de las
raices en la madurez.

En el pais se encuentran 3 formas horticolas principales, la diferencia
radica en el color de la superficie y/o pulpa de las raices siendo estas
blanca, amarilla y morada.

En la Universidad Nacional Agraria la Molina, por ejemplo, se
conservan muestras cultivadas y parientes silvestres procedentes de los
diferentes departamentos del pais.

Actualmente, este material esta en evaluacién a nivel morfoldgico y
molecular con la finalidad de determinar la diversidad genética del
género Arracia en el Per(. Estos seran una ayuda importante para el
manejo de bancos de germoplasma en la zona andina y facilitara. La

seleccidn de entradas de interés para el mejoramiento genético.

C. Cultivo:

La propagacion es vegetativa, a través de los propagulos Ilamados
"colinos". La época de siembra en la sierra y ceja de selva comienza en
Setiembre, y su desarrollo toma 8 a 12 meses. En la costa la menos
época es en Abril y su desarrollo toma 7 a 10 meses.

La arracacha se cultiva sola o asociada con otros cultivos. El
monocultivo se realiza en terrenos que varian desde 10 hasta 2,500 m2,
con rendimientos muy variable. La asociacion con otros cultivos se da
generalmente en huertos familiares, y estas varian de acuerdo a la

region. Asi la arracacha puede asociarse, entre otros, con maiz, frijol,
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culantro, alfalfa, pallar, calabaza, zapallo, quinua, cebolla, col rocoto,
aguaymanto, ajo, manzano, durazno, chirimoya, pacae, citricos, orégano
y yacon.

D. Requerimientos Ambientales:

La temperatura varia entre 14-24°C para un desarrollo adecuado, no es
tolerante a las heladas, ni a periodos largos de temperatura por encima
de 25°C. su demanda hidrica varia entre 800 a 1200 mm.

Necesita suelos arenosos, franco arenosos, profundos y bien drenados;
con pH de 5-7.

E. Una raiz que nutre:

La arracacha es uno de los insumos mas antiguos del Perd. Contiene
mayor valor nutricional que la papa y es cultivada en las regiones
andinas, convirtiéndose en un alimento completo para nifios y adultos.
La variedad gastrondmica del Peru es posible gracias a sus ingredientes,
logrando que en un solo un plato se obtenga un toque distinto de los
sabores en las diferentes regiones. Sin embargo, sus usos aun no son
descubiertos del todo. Uno de ellos es la arracacha, una raiz milenaria
consumida desde la época precolombina.

“Tiene un contenido muy alto de betacaroteno, precursor de la vitamina
A, que se encuentra en la carne. En la sierra esta fuente de proteinas es
escasa, por eso la arracacha es una buena opcion. Es mas rica en calcio
que la papa y tiene mas hierro”, dijo Ivan Manrique, investigador de
raices y tubérculos andinos del Centro Internacional de la Papa.
(Entrevista extraida el dia 12 de febrero de 2013 en el Diario El
Comercio: http://el comercio.pe).

F. Los dones de la Arracacha:

Esta raiz posee un sabor particular, pues “tiene un toque dulce que
agrada a muchas personas. El sabor es muy bueno”, asegura Ivan
Manrique. (Entrevista extraida el dia 12 de febrero de 2013 en el Diario
El Comercio: http://el comercio.pe). Ademas, es un excelente
antioxidante, fortalece el sistema inmunoldgico y es de facil digestion.

Por eso, se recomienda su consumo en nifios y ancianos.
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Puede preparar la arracacha como la papa. Eso si, debe pelar la raiz
antes de ponerla a hervir. También puede consumirse en postres, pues la
harina de este tubérculo puede agregarse a mazamorras y sopas antes de
servirlas.

En Venezuela, esta raiz es conocida como “apio verde” y en Ecuador es
llamada “zanahoria blanca”. Asimismo, Ivan Manrique afirmé que “es
mucho més importante en paises donde no es originaria. En Brasil se
siembran 20.000 hectareas de arracacha. Ahi se deshidrata, se hace una
harina y se utiliza en la industria alimentaria”. (Entrevista extraida el
dia 12 de febrero de 2013 en el Diario ElI Comercio: http://el
comercio.pe)

El investigador de raices y tubérculos andinos expreso la necesidad de
buscar alternativas tecnoldgicas para evitar que se malogre. “Uno de los
principales problemas es que es altamente perecible. Después de una
semana la arracacha se malogra. Deberiamos buscar alternativas
tecnoldgicas que permitan aprovechar las propiedades nutritivas de esta
raiz y obtener productos, como lo hacen otros paises”, finaliz0.?

3.2.8 EL TURISMO GASTRONOMICO

El turismo gastrondmico en la actualidad estd tomando rol protagdnico en
aquellos paises que poseen trayectoria culinaria destacable® y en los cuales
sobresalen siempre los platillos e insumos tipicos, es por ello que se arman
paquetes turisticos que no solo se incluyen los principales atractivos turisticos
sino también visitas a los principales restaurantes o mercados de la ciudad. Un
ejemplo de ello es Espafia con su Ruta de la Miel, la Ruta del jamon o la Ruta
de los vinos, en los cuales se puede disfrutar lo mejor de cada uno de sus
productos respectivamente. Es asi como el turismo gastronémico se vuelve mas
atractivo y permite incrementar el flujo de turistas a un determinado pais, los
cuales muchas veces seleccionan su destino de viaje no solo por conocer un

poco mas sobre su cultura, sino también para poder degustar de sus platos

22 Maria Teresa Valencia. Una Raiz que Nutre, Diario EI Comercio-Sabado 11 de Diciembre del 2010
% Arellano Cueva, Rolando, “El Aporte Econémico y Social de la Gastronomia en el Pert, Editorial Planeta. Lima, Agosto 2012
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tipicos. De esta manera, ello contribuye también a mejorar la economia de un
pais.

3.2.9. CLUSTER GASTRONOMICO*
Una vez analizado el concepto de Turismo Gastrondmico y comprender que es

un evento que se desarrolla en todo aquel lugar que cuente con una
gastronomia admirable, es importante también analizar el concepto de cluster
para conocer ademas de su significado, como ello puede ayudar a fortalecer la
economia del sector en el cual esté enfocado. Este concepto proviene de una
palabra inglesa que expresa aglomeracion de empresas en un mismo lugar
geografico. Este concepto ha dado un giro vertiginoso al desarrollo regional, en
la medida que permite abatir los efectos de la globalizacion de las economias,
que por definicidn coloca en desventajaa las empresas pequefias y medianas
para competir por los mercados.

Asimismo, se destaca tres razones clave por las cuales las firmas se localizan
en una misma area geogréfica:

> Las empresas se establecen geograficamente cerca, porque les permite
desarrollar trabajos especializados de acuerdo con las necesidades especificas
de la industria, gracias a que acceden a las habilidades que ofrece el cluster.

> Las firmas pueden experimentar economias de escala en desarrollo y
utilizar tecnologias comunes o una infraestructura de capital particular.

> Las empresas generan mayor flujo de informacion e ideas. De esta
manera, un clister gastrondmico viene a ser un tipo de aglomeracion, en donde
diversas firmas del sector gastronémico se reGnen en un mismo sector,
permitiéndose asi un incremento en el flujo de informacion y facilitandose la
interrelacion entre las empresas.

Michael Porter®, considera el clister como una agrupacion de empresas
especializadas en determinada actividad productiva, ello favorece al desarrollo
de cada una de las empresas y les brinda ventaja competitiva. Asimismo, el
concepto de la agrupacion empresarial ya habia sido analizado por Marshall, el

cual sugiri6 utilizar el término “distrito industrial” para denominar a una

2 Michael Eugene Porter, The Competitive Advantage of Nations. New York: Free Press 1990

% Ibid.
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agrupacion de pequefias empresas con caracteristicas similares en un mismo
territorio.

La formacidn de un cluster brinda diversas ventajas como por ejemplo se eleva
la competitividad del sector, fomentando el dinamismo en la innovacion de
productos y la blsqueda de una mejor calidad. Asimismo, una empresa al
innovar, puede ampliar su permanencia en el mercado y asi, adquirir cierta
estabilidad. Mediante la ayuda mutua en investigacion, las empresas del
conglomerado pueden lograr un avance en conjunto, mas aun, si a estos se
suman la colaboracion de Universidades y Centros de investigacion
tecnoldgicos a traves de los cuales accederian a los avances de los organismos
tecnoldgicos.

La concentracion de empresas en un mismo lugar fisico atrae mas clientes, que
si estuviese trabajando aisladamente. Si bien la competencia puede ser fuerte,
ello genera una mayor especializacion y division de trabajo, y, por ende, una
mayor productividad. Con todo ello también se fortalece e incrementa la
interaccidn entre los diversos actores de la cadena productiva, impulsando asi
de igual forma el aprendizaje productivo, tecnol6gico y de comercializacion.

3.2.10. SECTOR GASTRONOMICO PERUANO#*
La gastronomia peruana en la actualidad es producto de la fusion de diferentes

culturas entre las cuales se pueden mencionar la influencia espafiola, china e
italiana. Desde la antigiiedad se consumen productos propios del Perq, tales
como el aji, el maiz, la papa, peces, conejos, ovejas y llamas. Esta mezcla de
culturas y de biodiversidad cred técnicas innovadoras para su época como lo es
el procedimiento de coccién de la pachamanca, el cual consiste en cocinar la
comida enterrdndola junto con piedras calientes. Luego de la llegada de los
espafioles y la fundacion de la ciudad de Lima en el afio 1535, se incrementa el
consumo de trigo, vid y olivo.

A mediados del siglo XIX, inmigrantes chinos llegan al Pert en condicion de
semi esclavitud, los cuales con el pasar de los afios, comenzaron a abrir
pequefios comercios de comida china, utilizando para la preparacion de sus
platos ingredientes locales, surgiendo asi una nueva cocina oriental,

denominada en estos tiempos con el nombre de “Chifa”. A finales del siglo

% APEGA. Sociedad Peruana de Gastronomia, Diego Gavilan 126, Magdalena, Lima 17.
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XIX, se inicia también la inmigracién japonesa y, al igual que los chinos, en
estas Gltimas décadas, han abierto restaurantes, logrando la aceptacion del
paladar limefio incluyendo en sus comidas ingredientes locales.

La cocina peruana en la actualidad es una cocina de fusion, por la influencia
que ha recibido de las culturas sefialadas anteriormente. En el Peru es dificil
hablar de una Unica cocina, pues cada una de sus regiones y ciudades posee un
estilo culinario propio. Solo en la costa peruana se han identificado mas de dos
mil variedades de sopas. Es asi que destacan las cocinas de la costa norte, de la
selva, la limefia, la arequipefia, la cuzquefia, la andina y la “Novoandina”, la
cual consiste en recuperar productos y técnicas ancestrales, combinandolas con
propuestas contemporaneas. En el Perl se ha utilizado la denominacién
“revolucion gastronémica” para referirse al fendmeno de aceptacion y
reconocimiento internacional que se estd viviendo. Desde los afios ochenta se
estdn dando dos condiciones que favorecen a este éxito del sector
gastronomico: el periodismo gastronémico que comienza a reconocerla a nivel
internacional y el surgimiento de empresarios que apuestan por la cocina
peruana y por el rescate de la cultura. Precisamente en esta época surge la
comida Novoandina. Cabe resaltar que el aumento del flujo turistico al Peru ha
dado incentivo al surgimiento del turismo gastronémico vy, con ello, a brindar
los mejores servicios en los restaurantes. Es decir, se ha comenzado a dejar de
lado la preocupacién Unica por el plato y su calidad y se ha iniciado la
concientizacion de los empresarios en lo referente a que se debe alcanzar un

mejor estandar en el servicio ofrecido.

FIGURA N° 01
EL BOOM GASTRONOMICO, ACOMPANADO DEL CRECIMIENTO DEL TURISMO A NIVEL INTERNACIONAL,
HAN HECHO POSIBLE UN AUMENTO CONSIDERABLE DE LA CANTIDAD DE RESTAURANTES A NIVEL NAC.
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Fuente: Arellano Marketing (2012) Elaborado con datos de Mincetur.
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FIGURA N° 02

EVOLUCION DEL PBI DEL PERU Y DE RESTAURANTES Y HOTELES DEL 2006 AL 2012
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Fuente: Arellano Marketing (2010) Elaborado con datos de MTPE

La gastronomia ha generado a lo largo de toda su cadena de valor
aproximadamente el 14,2% del PBI en el afio 2012, y si se considera solo los
restaurantes asciende al 4,2% el PBI. Asimismo, el crecimiento de esta
actividad economica ha provocado un impacto positivo en el sector
agropecuario, elevando la demanda de varios productos como los cereales,
tubérculos, carnes, embutidos, frutas y hierbas en beneficio de los hombres del
campo. A su vez, se ha revalorado muchos productos emblematicos producidos
por las comunidades alto Andinas entre ellos la papa nativa, quinua, ajies
criollos, chirimoya y granadilla que la cocina peruana de hoy demanda. El
reconocimiento a nivel internacional logrado por la gastronomia peruana ha
generado el interés e incremento de las exportaciones de los productos
peruanos, asi como el aumento de franquicias y oportunidades de negocio en el
extranjero. Se llega a contar en la actualidad con 72 locales en 16 paises,
siendo el 90% de estas franquicias del rubro gastronémico, segun cifras de

PromPerd.
FIGURA N° 03

CRECIMIENTO DE FRANQUICIAS PERUANAS EN EL EXTERIOR, DE 2000 AL 2012 (UNIDADES)
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Fuente: Arellano Marketing (2012) Elaborado con datos de PromPeru
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La gastronomia peruana se relaciona directa e indirectamente con diversos
rubros y areas de conocimiento del pais. Es considerado como la locomotora
del desarrollo del pais, ya que arrastra a otras industrias, “como el transporte de
alimentos, turismo, féabricas de ollas y menaje, fabricas de sillas, mesas,

manteles, las industrias del acero y la madera”.

Es considerado como la
locomotora del
Marketing desarrollo del pais, ya
Internet b que arrastra a otras

Entretenimiento industrias. “como el

>

RSE | — transporte de alimentos,
& = - SR turismo. fabricas de ollas
y menaje, fabricas de
sillas. mesas. manteles.
las industrias del acero y
la madera™

Fuente: Arellano Marketing (2012)
) FIGURA N° 04
RELACION DE LA GASTRONOMIA CON OTROS RUBROS
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No cabe duda que la gastronomia hoy en dia es todo un éxito, pues esta
presente en los medios de comunicacion masivos del Perd, en la television,
prensa escrita y radio. Todo ello favorece al crecimiento del sector y a la
reafirmacion de la identidad, de revaloracion de las comidas y sentimientos
regionales y de los productos agropecuarios e hidrobioldgicos nacionales.

Con todo ello, el sector educativo también se ha visto influenciado por el
boom, tanto la oferta como la demanda de personal capacitado se ha
incrementado. Hasta hace unos dieciséis afios aproximadamente existian pocos
centros de formacién en cocina y ya para el afio 2012 existian 92 instituciones
educativas en las cuales se impartian formacion en cocina a nivel nacional. En
el estudio realizado por APEGA en el afio 2012, se logr6 identificar
universidades, institutos o escuelas de educacién superior, centros de
educacién técnica productiva (CETPROS), centros educativos ocupacionales y
modalidades experimentales, entre los tipos de instituciones de formacion
autorizadas por la ley 7.

La mayor cantidad de instituciones se encontraba en la ciudad de Lima (50),
seguido por Arequipa, Ayacucho y Cusco seguidos por Lambayeque y La
Libertad. En setiembre de 2012, la cantidad de estos centros de formacion en

cocina ha aumentado a 120.

FIGURA N° 05
CANTIDAD DE CENTROS DE FORMACION EN COCINA, 2012 (EN UNIDADES).
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Fuente: Elaboracion propia con datos de Apega

% APEGA 2010 “Carreras de cocina. Informe de la oferta académica en Lima y Regiones”. Lima. Consulta: 25 de Noviembre de 2012.
http://www.apega.pe/wpcontent/uploads/2010/09/INFORME_DE_ESCUELAS_DE_COCINA_ORDENADO_ALFABETICAMENTEokok

ok.pdf
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La cantidad de turistas que visitan el Perd ha mantenido un crecimiento
constante durante los Gltimos afios, y se estima que el 42% de dichos turistas
considera que la comida es un factor de decision primordial para su visita al
Peru (Diario EI Comercio 2012).

FIGURA N° 06 i
LLEGADA DE TURISTAS INTERNACIONALES AL PERU 2006-2012 (EN MILLONES)
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Fuente. Elaboracién Diario EI Comercio con datos de MINCETUR

3.2.11. EVENTOS GASTRONOMICOS EN LIMA2
Los eventos gastrondmicos de cocina peruana se han incrementado en los

ultimos afos y no s6lo en Lima, sino a lo largo de todo el territorio nacional, e
inclusive en el extranjero. A continuacién se mencionan algunos eventos que se
desarrollan en el territorio nacional:

> Noche de la comida peruana, evento que se desarrolla cada afio por
motivo de Fiestas Patrias en el Parque de la Exposicion.

> Perl Mucho Gusto, evento desarrollado en la ciudad del Cusco. Sabe a
Perd, feria gastronomica que viene siendo replicado en varias ciudades del
pais. Fue desarrollado en la ciudad de Ica el 29 y 30 de octubre, en Trujillo el
12 y 13 de noviembre, asimismo en las ciudades de Chiclayo y Huancayo.

> Sabores del Titicaca, Feria gastrondmica que se lleva a cabo en la
ciudad de Puno los dias 5 y 6 de noviembre desde el 2008.

> Festisabores 2011, evento desarrollado en la ciudad de Arequipa los

dias 20 y 21 de octubre, denominada la gran feria de la comida arequipefia.

% APEGA 2010 “Ferias gastronémicas en el Per(i”. Lima. Consulta: 28 de Setiembre de 2014.
http://www.apega.pe/wpcontent/uploads/2010/09/
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> Mixtura Wanka, Feria Gastrondmica en la ciudad de Huancayo,
declarada por el burgo maestre y se realiza todos los sabados en el Jr. Pedro
Galvez desde el 2009 hasta la fecha.

> Y las distintas ferias que se realizan en cada ciudad por motivo de
fiestas patronales, fechas conmemorativas, aniversarios, entre otros.

Pero sin duda uno de los eventos mas importantes que se viene desarrollando
anualmente con gran éxito en la ciudad capital es la feria Gastronémica
Mistura, una fiesta donde personas de los diversos sectores sociales, edades y
género, se retinen para celebrar la tradicion culinaria y sorprenderse ante la
creatividad, reafirmar su identidad y celebrar la diversidad cultural. La primera
edicion de Mistura se llevo a cabo en setiembre del 2008, en el cuartel San
Martin en el distrito de Miraflores, reuniendo en los tres dias que duré el
evento a mas de 23 mil personas y contd con la participacion de 12
restaurantes. En el afio 2009, la feria durd 4 dias y recibié a mas de 100 mil
personas, contando con la participacion de 32 restaurantes. A partir de la
segunda edicion la feria se ha venido desarrollando en el Parque de la
Exposicion. La tercera edicion de la feria, que tuvo una duracion de 6 dias, fue
visitado por més de 200 mil personas. Y finalmente, en los diez dias que durd
la feria de Mistura realizada en el 2010 - 2011, se logro albergar a méas de 400
mil visitantes, de las cuales mas de 18 mil fueron nifios y 4,500 turistas que
llegaron a Lima exclusivamente para este evento. Para el afio 2014, se llevd a
cabo en Chorrillos, se vendieron 587.000 entradas, lo que supondria un
incremento del 7% respecto al afio pasado “Sumando las visitas de invitados,
trabajadores y personas acreditadas se alcanza la cifra de medio millon de
visitas”, precisa esta vez Apega en un comunicado de prensa. Asimismo, la
institucion informé que un total de 24.000 visitantes extranjeros llegaron a la

feria.

DEFINICION DE CONCEPTOS BASICOS

» Aceptacion.- Accion y efecto de aceptar, aprobacion, aplauso.

» Arracacha.- (Del guechua racacha). Hierba perenne de la familia de las
Umbeliferas, originaria de América, que crece en tierras frias y cuya raiz

tuberosa, gruesa y de color amarillo, se come cocida.
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Ancestral.- Perteneciente o relativo a los antepasados. Tradicional y de
origen remoto.

Betacaroteno.- Son vitaminas de origen vegetal que al ser ingeridas con los
alimentos se transforman en nuestro organismo en vitamina A.

Favorecen su proteccion frente a los rayos ultravioletas y poseen
propiedades antioxidantes, beneficiosas para ayudar a combatir la accion de
los radicales libres y evitar el dafio que estos pueden hacer en nuestro
organismo.

Comensal.- Cada una de las personas que comen en una misma mesa.
Entrada.- Primer plato o entrada, mas liviano, puede ser frio o caliente,
consistir en una ensalada, una sopa, un fiambre.

Plato de Fondo.- Plato principal, con mayor contenido y generalmente
caliente

Postre.- El postre es el plato de sabor dulce o agridulce que se toma al final
de la comida, se entiende alguna preparacion dulce, bien sean cremas, tartas,
pasteles, helados, bombones, etc.

Preparacion s. f.Accion que consiste en arreglar o disponer las cosas neces
arias para realizar algo.

Conjunto de conocimientos que una persona posee sobre una determinada
Materia, formacion, saber.

Recetas.-Comprende aquello de que debe componerse algo, y el modo de
hacerlo. Receta de cocina.

Modernas.- Perteneciente o relativo al tiempo de quien habla o a una época
reciente. Que en cualquier tiempo se ha considerado contrapuesto a lo
clasico.

Tiramisu.- Postre de origen italiano que se prepara con laminas de masa de
bizcocho o bizcochuelo empapadas en café con licor y que se alternan con
una crema compuesta de claras a punto de nieve mezcladas con un queso
suave, azlcar y crema de leche liquida; generalmente se espolvorea la
ultima capa de crema con cacao en polvo, café molido y azucar glas.

Dobo.- Es una tarta de origen hdngaro, estd compuesta por cinco capas

esponjosas intercaladas con crema de chocolate y esta cubierta de caramelo.
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CAPITULO IV
HIPOTESIS Y VARIABLES

4.1 HIPOTESIS GENERAL

4.2

Las Preparaciones Culinarias Modernas influyen significativamente en la
aceptacion de la Arracacha en la localidad de Paucarbamba, Capital del Distrito de
Amarilis - 2014”

HIPOTESIS ESPECIFICAS:

+ La variedad de las nuevas tendencias culinarias influyen significativamente en
la aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba Capital del
Distrito de Amarilis — 2014.

+ La clasificacion de las técnicas de cocina moderna influyen significativamente
en la aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba Capital del
Distrito de Amarilis — 2014.

+ La elaboracion de platos a base de arracacha influyen significativamente en la

aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba Capital del Distrito
de Amarilis — 2014.

53



4.3 VARIABLES E INDICADORES (Operacionalizacion de Variables)

VARIABLE DIMENSION INDICADORES ITEMS
+ Nivel de conocimiento de la ¢Usted conoce técnicas de cocina
cocina moderna. moderna?
+ Variedad de las nuevas tendencias + Nivel de conocimiento de la ¢Usted conoce el término cocina de
culinarias. cocina de autor. autor?

+ Nivel de conocimiento de la ¢Usted conoce sobre las tendencias de
cocina Novoandina. la cocina Novoandina?

+ Nivel de preferencia por la (En la preparacién de un plato de
coccién en medio no liquido. comida, qué medio de coccion prefiere

usted?
Sl NO

+ Nivel de preferencia por la Medlggg(l)lquldo
coccion en medio graso. ( )

VARIABLE + Clasificacion de las técnicas d Medio graso
asificacion de las técnicas de
INDEPENDIENTE cocina moderna & Nivel de preferencia en (FRITURA)
. . medios liquidos. —
Preparaciones Culinarias Medio liquido
Modernas (JUGOSO)
Elaboraci ional + Nivel de preferencia por la —
aboraciones no convencionales cocci6n en medios mixtos. Medio mixto
que se realizan utilizando (MEZCLA TODO)
técnicas y métodos recientes en la
Gastronomia. + Nivel de preferencia por la ":/I"fdg’s e?\‘pgi\lales
coccion en medios especiales. (MICROO S)

+ Nivel de aceptacion en la ¢Cémo considera usted que estuvo el
elaboracién de platos de plato de entrada elaborado a base de
entrada a base de arracacha. arracacha?

+ Nivel de aceptacion en la ¢Coémo considera usted que estuvo el
elaboracion de platos de plato de fondo elaborado a base de
fondo a base de arracacha. arracacha?

+ Elaboracién de platos a base de
arracacha + Nivel de aceptacion en la ¢C6émo considera usted que estuvo el

elaboracién de postres a base plato de postre elaborado a base de

de arracacha. arracacha?
¢Coémo considera usted la opcion de
incluir la arracacha por medio de
preparaciones culinarias modernas en
la dieta de la poblacién?
¢Coémo considera usted el sabor de los

t Nivel de apreciacion del sabor. platos consumidos a base de

arracacha?

t Nivel de creatividad en la ¢Cémo considera usted que estuvo la
presentacion y montaje de un creatividad en la presentacion de los
plato. platos consumidos a base de

arracacha?
+  Caracteristicas Organolépticas  [™Njvel de sensacion en la ;Qué sensacion de textura le dejo los
textura. platos consumidos a base de
arracacha?
t Cantidad de las porciones
VARIABLE servidas. ¢Considera usted que la cantidad

DEPENDIENTE

Aceptacion de la
Arracacha

Accion y efecto de aceptar.
Aprobacion, aplauso.

servida en las porciones fue adecuada?

# Nivel de percepcion de aroma.

¢COémo percibid usted el aroma en los
platos consumidos a base de
arracacha?

+ Aprobacion de las recetas culinarias.

+ Nivel de aprobacién de la
arracacha.

¢Incluiria usted la arracacha en su
consumo?

+ Nivel de importancia de la
arracacha.

¢Considera usted que es importante
darle valor a los productos ancestrales
del Peri?

+ Nivel de aceptacion de la
arracacha.

¢Aceptaria usted preparar platos a base
de arracacha con un recetario moderno?

¢Cudl es el nivel de aceptacion de la
arracacha con preparaciones culinarias
modernas?
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CAPITULO V

METODOS Y TECNICAS
5.1 POBLACION Y MUESTRA
POBLACION
El Distrito de Amarilis topograficamente puede considerarse que se encuentra
asentada sobre dos terrazas; la primera de ellas corresponde por la parte baja cuyas
cotas varian desde los 19820 m.s.n.m. hasta los 1928 m.s.n.m. ubicados desde el
Puente Huallaga (Zona Cero), hasta los terrenos de la urbanizacion Miraflores; la
segunda terraza corresponderia a la capital del distrito de Amarilis, Paucarbamba y
el centro poblado menor La Esperanza, cuyas cotas varian desde los 1928 m.s.n.m.
hasta los 1940 m.s.n.m.. De aqui hasta la parte alta, la topografia se torna agreste.
La zona de expansion urbana presenta una zona relativamente plana con ligeras
ondulaciones y cotas que varian desde los 1980 m.s.n.m. hasta los 1920 m.s.n.m.
Amarilis tiene una poblacion de 67.617 habitantes segln datos del INEI (Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica).
De los 67.617 habitantes de Amarilis, 35.095 son mujeres y 32.522 son hombres.
Por lo tanto, el 48,10 por ciento de la poblacién son hombres y el 51,90 mujeres. La
capital del distrito es Paucarbamba, ubicado en la parte central del distrito, en la
margen derecha del rio Huallaga, se sitia a la margen izquierda de la carretera
central a Tingo Maria, limitando con la Via de Evitamiento Héroes del Cenepa, Av.
Esteban Pabletich y el Malecon Huallaga.Paucarbamba deriva de dos voces
quechuas:
PAUCAR = FLORIDO
BAMBA = PLANICIE O VALLE (valle florido).
Esta investigacion al ser cuasi experimental, se llevara a cabo en esta localidad que
se ubica sobre los 1920 m.s.n.m.
Esta localidad tiene una poblacion aproximada de 90 manzanas, en promedio 80
familias por manzana, considerando a 5 integrantes por familia, haciendo un total
de 36.000 habitantes. Considerando un valor porcentual representativo del 10% de
esta poblacion, ya que no todos consumen sus alimentos en la localidad, creando
una subpoblacion que represente a la mayoria, siendo de la siguiente manera:
N-= 360
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MAPA N° 01
UBICACION DE LA LOCALIDAD DE PAUCARBAMBA-DISTRITO DE
AMARILIS- PROVINCIA DE HUANUCO

Paucarbamba

-

Aplicacién de

la muestra

“Restaurante

Fuente: https://www.google.com.pe/maps/@-9.19345,-75.00284,5z?hl=es-419
Elaboracion: Propia

MUESTRA

El muestreo a utilizar es NO PROBABILISTICO POR CONVENIENCIA; ya que se
hace una seleccion al azar de los elementos de la muestra y no se utilizan
procedimientos de célculo matematico, donde las unidades de muestra se seleccionan
segun la conveniencia del encuestador. En tal sentido nuestra muestra quedara de la
siguiente manera.

En la localidad de Paucarbamba, en la Plaza Mayor se encuentra ubicado el Restaurante
“Compadre Shucuy” sito en el Jr. Ramon Castilla N° 141, con N° de RUC
20349261236, perteneciente al Sr. Floriano Sabrera Alvarado siendo el lugar donde se

aplicard la investigacion cuasi experimental en el transcurso de insertando en la carta
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de menu del restaurante “El ment especial a base de arracacha (Entrada- Plato de Fondo
y Postre)”.

Se realizara la aplicacion los dias lunes 22, viernes 26, sabado 27 y domingo 28 de
Setiembre, cuando el restaurante tiene mayor demanda y el mend con mas salida es el
de S/. 4.00, por lo que se insertara en la carta estos dias.

Por lo tanto la muestra seria:

In = 50 comensales|

Esta muestra fue hallada en base a la estimacion de la poblacion aproximada de 360
habitantes solo en la localidad de Paucarbamba y en concordancia con la informacion de
la Tabla N° 01, se considerd la insercion de los platos para la prueba de los comensales
de acuerdo a la Tabla N° 02.
TABLA N° 01
DESCRIPCION DE LA ROTACION DE COMENSALES DEL
RESTAURANTE “COMPADRE SHUCUY”

HORARIO DE ATENCION N° COMENSALES QUE CANTIDAD APROX
11.00 a.m. a 4.00 p.m. VISITAN EL RESTAURANTE DE COMENSALES

PARA LA MUESTRA

Lunes 30 10

Viernes 30 10

Séabado 45 15

Domingo 45 15

150 50

Fuente: Restaurante “Compadre Shucuy”

Elaboracion: Propia

TABLA N° 02
PROYECCION DE CONSUMO DIARIO Y PREFERENCIAS DE LOS
COMENSALES
CANTIDAD DE
COMENSALES DIARIO-
SIACOINI=S (Lunes, Viernes, Sabado y %
Domingo)
Menu de 4,00 112 75%
Menl de 5,00 23 15%
MenU de 7,00 15 10%
TOTAL 150 100%

Fuente: Restaurante “Compadre Shucuy”

Elaboracion: Propia
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5.2 TIPO DE INVESTIGACION.
La presente investigacion Segtn Sampieri, 5ta Ed.?° es Aplicada, debido que busca
respuestas efectivas y fundamentadas a un problema detectado. Ademas utilizaremos
el enfoque cuantitativo porque recolectaremos datos que nos permitiran comprobar
nuestra hipotesis de investigacion gracias a la medicion de nuestras variables y el
andlisis estadistico y el enfoque cualitativo ya que busca obtener datos que se
convertirdn en informacion y conocimiento, utilizara la observacion y la bitacora de
campo para el andlisis de los resultados.
5.2.1. Enfoque de la Investigacion:
La presente investigacion tiene un enfoque Mixto combina el enfoque
Cuantitativo y el enfoque cualitativo; porque se fortalecera ambos tipos de
indagacion combinandolos y tratando de minimizar sus debilidades potenciales.
Implicard recoleccion, analisis e integracién, generando inferencias
cuantitativas y cualitativas. Entre sus caracteristicas cuantitativas destacaran; la
utilizacion de estadistica, el analisis causa-efecto, el proceso es secuencial
deductivo y probatorio y se contrastara la hipotesis. Entre sus caracteristicas
cualitativas destacaran; la exploracion de los fendmenos en profundidad (cuasi
experimental midiendo la percepcion de las personas respecto a un producto:
las preparaciones culinarias en base a arracacha), tiene un proceso inductivo, y
una de sus bondades sera la riqueza interpretativa del experimento. Asi mismo
el instrumento a utilizar determinard su aplicacion a ambos enfoques y se
realizard en un periodo de 30 dias para medir los resultados (CUAN y CUAL).
5.2.2. Alcance de la Investigacion:
El presente trabajo es de alcance Descriptivo y Explicativo. Esto hace
referencia al grado de profundidad con que se aborda un problema de
investigacién. En nuestro caso es de nivel descriptivo ya que consiste
fundamentalmente en describir un fendbmeno o una situacion mediante el
estudio del mismo, se definen variables y se miden los indicadores. Y es de
alcance explicativo porque se tratara de entender y explicar como manipulando
la variable independiente se puede medir cambios en la variable dependiente y

se determinan las causas de los fendmenos.

2 Metodologia de la Investigacion / 5 Ed. Hernandez Sampieri, Roberto; Fernandez Collado, Carlos, Bdpista Lucio, Pilar -
Editorial: Mc Graw Hill — 2010 Pg 144-152
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5.2.3. Disefio de la Investigacion:

El presente trabajo es de disefio experimental. (Que administran estimulos o
tratamientos). El tipo de disefio corresponderia al cuasi experimental con un
grupo de comensales elegidos al azar (aleatoria simple por conveniencia) para
medir la percepcidn respecto a la aceptacion de la arracacha. Este tipo de
disefio se refiere a “elegir o realizar una acciéon” y después observar las
consecuencias, manipulando intencionalmente la variable independiente para
analizar las consecuencias que la manipulacion tiene sobre una o mas variables
independientes, dentro de una situacién de control para el investigador.

CAUSA » EFECTO
VI(X) VD (y)

5.3 TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS

TIPOS DE DATOS DEFINICION

Los datos primarios son aquellos que se
obtienen especificamente para el objetivo de
o la investigacion a realizar. Las fuentes
Datos Primarios o )
primarias pueden ser obtenidas de encuestas,

experimentos, grupos focales, entrevistas,

observacion entre otros.

Son los datos que ya existen de una fuente
externa o interna a la empresa y que fueron
) obtenidos con un objetivo diferente a la
Datos Secundarios ) L _,
investigacion en cuestion. La cual las fuentes
secundarias pueden ser obtenidos de

universidades, institutos, libros, revistas,

Internet, etc.
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TECNICAS DE INVESTIGACION

INSTRUMENTOS

La Observacion:

Accion y efecto de observar un fenémeno, una
comunidad o un acontecimiento, que tiene un
proposito para la investigacién, se debe estar atento a
los detalles, sucesos, eventos e interacciones para

conseguir mejores resultados.

La Guia de Observacién:

Se elabord una guia de observacion para visitar
previamente los restaurantes de la localidad de
Paucarbamba, Capital del Distrito de Amarilis con el
fin de verificar, la utilizacidn de la arracacha en sus
cartas de menus, asi mismo se visité el mercado
principal de la localidad para verificar la presencia del
producto para la venta en los puestos de tubérculos.
La confiabilidad de este instrumento radica en la
aplicacion personal del investigador.

La validez sera determinada en funcién al aporte que le
dard al resultado final.

La objetividad es personal al investigador en este caso.

La Encuesta:

Es una técnica en base a una serie de preguntas que
puede ser aplicada a una muestra representativa para
luego ser tabulada, puede ser rellenada por el
encuestado marcando las respuestas, pueden ser

masivas e individuales.

El Cuestionario:

Se elaborard un cuestionario de preguntas con
alternativas para su féacil entendimiento, respuestas
cerradas y escalas de Lickert respectivamente, este

cuestionario sera aplicado a los comensales del

Restaurante “Compadre Shucuy” en el lapso de 4 dias,
de manera aleatoria, insertando en la carta la
preparacion de platos a base de arracacha, y asi medir
los resultados de dicha aplicacién y medir la aceptacién
del producto.

La confiabilidad de este instrumento radica en que la
aplicacion se hard a los clientes asiduos al restaurante.
La validez sera determinada en funcién al aporte que le

dard al resultado final.
La objetividad esta en funcion a lo que cada cliente

conteste en la encuesta.

5.4. TECNICAS DEL PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

El anélisis de datos sera de tipo cuantitativo por medio de la estadistica descriptiva.

Se utilizara el Microsoft Office (version 2013) el Programa Excel para la tabulacién y

graficacion de los resultados.
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CAPITULO VI

RESULTADOS
6.1. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS DE LA ENCUESTA APLICADA A
LOS COMENSALES DEL RESTAURANTE COMPADRE SHUCUY, EN LA
LOCALIDAD DE PAUCARBAMBA, CAPITAL DEL DISTRITO DE AMARILIS-2014.

CUADRO N° 01
CONOCIMIENTO SOBRE TECNICAS DE COCINA

MODERNA
N° Alternativas Fi (%)
Si 12 24
No 38 76
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 01
CONOCIMIENTO SOBRE TECNICAS
DE COCINA MODERNA

76%

100 >
24% ‘
No

Si
HSi MNo

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 76% manifestd que no conoce de estas técnicas y un 24% de los encuestados
manifestd que si conoce las técnicas culinarias modernas.

Por lo tanto se deduce que una de las causas principales del bajo consumo de la
arracacha es por el poco conocimiento de las técnicas de cocina moderna, que podrian
permitir que las personas interesadas en aprender estas técnicas puedan elaborar platos a
base de arracacha creando variedades distintas a las tradicionales.

La diferencia del 52% podria verse disminuida si se conocieran técnicas de cocina

moderna simples que les permita elaborar distintas preparaciones.
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CUADRO N°02
CONOCIMIENTO SOBRE COCINA DE AUTOR

N° Alternativas Fi (%)
a Si 5 10
No 45 90

TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacién de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 02
CONOCIMIENTO SOBRE COCINA DE
AUTOR

100
10% ‘

Si No

HSi MNo

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 90% manifestd que no conoce el término cocina de autor y el 10% de los encuestados
manifestd que si conoce el término cocina de autor.

La gran mayoria de los encuestados desconoce el término cocina de autor, siendo esta
una variedad de las nuevas tendencias culinarias, la cual se determina por la iniciativa y
creatividad personal que le pueda dar un cocinero a su propia preparacion bajo la
disponibilidad de los ingredientes que tiene a mano.

Teniendo el conocimiento de esta tendencia la persona interesada en preparar un plato
podria facilmente crear sus propias innovaciones con la arracacha utilizando las técnicas
modernas para mejorar la textura, sabores y sensaciones distintas de cada plato.

El 90% de diferencia podria cambiar su preferencia cuando busca experimentar nuevas
experiencias culinarias, arriesgando nuevas formas al paladar normalmente
acostumbrado a lo cotidianamente conocido en los restaurantes.

Se han visto casos especiales en la ciudad de Huanuco, con Restaurantes que quisieron
innovar platos diferentes en un tipo de consumidor acostumbrado a lo convencional, por

lo que finalmente debieron cerrar, casos como ALUA, BANQUETE.
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CUADRO N° 03
CONOCIMIENTO SOBRE COCINA NOVOANDINA
(NUEVA ANDINA)

N° Alternativas Fi (%)
Conoce bastante 7 14

b | Conoce Poco 12 24
¢ | Conoce Regular 5 10
No Conoce Nada 26 52
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 03
CONOCIMIENTO SOBRE COCINA
NOVOANDINA (NUEVA ANDINA)

. 05
149 24% 10% 52%
100 - =
Conoce Conoce Conoce No
bastante Poco Regular Conoce
Nada
H Conoce bastante M Conoce Poco | Conoce Regular HNo Conoce Nada

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 52% no conoce nada, el 24 % conoce poco, el 14% manifestd que conoce bastante,
mientras que un 10% conoce regular la cocina Novoandina. La cocina Novoandina es una de
las tendencias que impulsa el Peru en el rubro de la cocina moderna, con el fin de retomar
costumbres alimenticias del pasado prehispanico, rescatando y revalorizando ingredientes
autoctonos de cada region del pais. Siendo el Chef Bernardo Roca Rey Miro Quesada el
pionero en los afios 80°s en impulsar y dar a conocer esta tendencia. Se desconoce y se
practica poco, siendo algunos los chefs como Cucho La Rosa, lvan Kisic Caballero y Gaston
Acurio que ya estan incursionando en la aplicacion de esta tendencia culinaria, que permite
utilizar los ingredientes como: la quinua, la maca, el yacén, la mashua, la arracacha, la oca,
la cafiihua, el kishiw entre otras. En el Per( los més conocidos son; el Meson del Virrey en
Arequipa, Mojxa Restaurant en Tacna, El Bodegdén en Miraflores-Lima, Mechita en San
Luis- Lima, IK Restaurant en Miraflores- Lima, Casa Faustina en San Isidro- Lima, y
Rancho Aventura Park en La Molina-Lima. Los distintos establecimientos de comida de
nuestra region, no emplean estos productos por el desconocimiento del valor nutricional que
poseen y también porque no tienen demanda por parte del comensal. Este margen porcentual
mejoraria grandemente si el conocimiento y la promocion fueran las mas adecuadas para este

tipo de cocina innovadora.
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CUADRO N°04
LOS MEDIOS DE COCCION MAS REQUERIDOS

N° Alternativas Fi | (%)
a | Medio no liquido (SECQO) 3| 6
b | Medio graso (FRITURA) 51| 10
¢ | Medio liquido (JUGOSO) 25| 50
d | Medios mixtos (VARIOS) 17| 34
e | Medios especiales (MICROONDAS) 0] 0
TOTAL 50| 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracioén: Propia

GRAFICO N° 04
L.OS MEDIOS DE COCCION MAS

REQUERIDOS
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H Medios especiales (MICROONDAS)

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 50% prefiere la coccion en medio liquido (jugoso), el 34% prefiere medios mixtos
(varios), el 10% prefiere el medio graso (fritura), y un 6% de los encuestados manifestd su
preferencia por los medios de coccién no liquido (seco), y ninguno de los encuestados
prefiere el medio de coccion en medios especiales, como el microondas, posiblemente
debido al temor por la especulacion de que los rayos gama en contacto con los alimentos
podrian causar cancer. Es evidente que la mayoria prefiere el medio liquido (jugoso),
puesto que es el que mas se expende a la hora del almuerzo en platos convencionales como;
escabeches, asados y estofados, teniendo ya un posicionamiento en la mente de los
consumidores, que prefieren este medio de coccion por ser mas sabroso, asi mismo un
porcentaje regular prefiere los medios de coccion variados, que implican la mezcla de
distintos métodos de coccion, siendo por ejemplo; fritura y jugoso; salteado y sancochado,
sellado y al horno, otro porcentaje menor prefiere los elaborados por frituras ya que es un

habito en los comensales por la rapidez.
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) CUADRO N°05
APRECIACION DEL COMENSAL SOBRE EL PLATO

DE ENTRADA
(Ensalada primavera-Lnsalada andina-Cnsalada del po-Ensalada del valle)

N° Alternativas Fi (%)
a Muy bueno 28 56
b Bueno 18 36
c Regular 4 8
d Malo 0 0
e Muy malo 0 0
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 05
APRECIACION DEL COMENSAL SOBRE
EL PLATO DE ENTRADA

56 %
60
36%
40
894
20 — 0% 0%
0 | J” S
Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo

H Muy bueno B Bueno IRegular ®Malo ®Muy malo

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 56% de los encuestados manifestd su aceptacion por el plato de entrada a base de
arracacha mediante la respuesta muy bueno, el 36% manifesté que estuvo bueno, mientras
que el 8% indico una aceptacion regular, el 0% malo y finalmente un 0% muy malo.

Por lo tanto se deduce que la gran mayoria de los encuestados aceptaron la preparacion
moderna del plato de entrada a base de arracacha, siendo los comentarios de los comensales
positivos y siendo la innovacion en el mend ya que el restaurante “Compadre Shucuy”
normalmente no ofrece esta opcidn, teniendo el comensal mas para escoger y considerando
por opinién de ellos mismos que las ensaladas son mas nutritivas, frescas, ligeras, y por qué
son anticancerigenos, Utilizando en estos casos emulsiones, blanqueados o alifios empleados
con productos frescos y por su puesto la arracacha.

El 8% que indico regular posiblemente se deba a la falta de costumbre de consumir ensaladas
o entradas en el mend, por lo que no les parecia suficiente la porcion para satisfacer la

necesidad de hambre.
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CUADRO N° 06
APRECIACION DEL COMENSAL SOBRE EL PLATO DE
FONDO

((Lomo saltado andino-FIancita salteadn y confit de arvacacha-Asado de
Carne con texvina de aveacacha-Cnrollado de pollo con artacacha glaseadn)

Ne° Alternativas Fi (%)
a Muy bueno 31 62
b Bueno 16 32
c Regular 2 4
d Malo 1
e Muy malo 0 0
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 62% de los encuestados manifestd su apreciacion por el plato de fondo a base de arracacha
respondiendo muy bueno, el 32% manifestd que estuvo bueno, mientras que el 4% indico una
apreciacion regular, el 2% califico de malo y finalmente el 0% muy malo.

Lo cual indica que la preparacion de los platos de fondo a base de arracacha servidos durante el
periodo de tiempo determinado en el “Restaurante Compadre Shucuy” gusto al comensal,
utilizandose para estos platos técnicas modernas de elaboracién como son; los confits, y los glaceados
gue acompafaron las distintas carnes de res y pollo, elaboradas con métodos como tempura o
deconstruyendo en si los mismos platos. Para algunos fueron regulares ya que la poca costumbre adn
no genera un habito de consumo por este producto que la zona produce en las alturas como Pillao,
Malconga, Mancapozo, La Esperanza, Churubamba, Cochabamba y Tomayquichua, entre otras. A
una minoria muy reducida le parecié mala, realizando incluso la devolucién del plato, cabe resaltar
que el comensal fue un nifio que al parecer no le era familiar el sabor de la arracacha por lo que
solicito el cambio del mend, pero asi mismo cabe indicar que hubieron nifios en los 4 dias que
tranquilamente consumieron el menu. Por lo que se hace hincapié que este fue un caso aislado pero
que se llevo a la estadistica para tenerla en cuenta, ya que podria representar a un porcentaje de la

poblacién que no guste del producto.
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CUADRO N° 07
APRECIACION DEL COMENSAL SOBRE EL PLATO

DE POSTRE
(YDazamorea de piiia con ar ha-1 de b
Aelado de areacacha-Areacacha gelificada)
N° Alternativas Fi (%)
a Muy bueno 32 64
b Bueno 15 30
C Regular
d Malo 0
e Muy malo 0 0
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 64% de los encuestados manifestd una apreciacion muy buena por el plato de Postre a
base de arracacha, el 30% manifestd que estuvo bueno, mientras que el 6% indico una
apreciacion regular, el 0% de malo y finalmente el 0% muy malo.

Por lo que se deduce que los postres presentados si gustaron mucho desde el primer dia
que se ofrecieron los comensales los pidieron de manera grata, por eso un porcentaje alto
aprecio como muy bueno y bueno en un 94% a los postres presentados, para los cuales se
utilizaron técnicas como; batidos, gelificacion, congelamiento, entre otros, lo cual
permitio ofrecer variedades en cada menu, acompafnando los platos de fondo. Solo un
porcentaje reducido le parecid regular por que para algunos no era muy agradable al

paladar por la falta de costumbre.
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CUADRO N°08
APRECIACION DEL SABOR

N° Alternativas Fi (%)

a Muy bueno 35 70
b Bueno 14 28
c Regular 1 2
d Malo 0 0
e Muy malo 0 0

TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 70% de los encuestados manifestdé una apreciacion muy buena por el sabor de los
platos a base de arracacha, otro 28% aprecio el sabor como bueno, el 2% aprecio el sabor
como regular, el 0% aprecio el sabor como malo y finalmente un 0% muy malo.

El sabor es la impresion que causa u alimento o una sustancia, y se determina
esencialmente por las sensaciones quimicas detectadas por el gusto y el olfato. Al
parecer el sabor de la arracacha si fue apreciada de manera favorable siendo este un
tubérculo versatil en cuanto a la realizacion con dulce o con sal, es muy agradable al
paladar.

Este indicador es muy importante ya que si la percepcién del sabor es buena, es mas
sencillo que un comensal disfrute la experiencia de comer algo propio de la region, con

un tipo de preparacion moderna, siendo un plato diferente y sabroso.
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CUADRO N° 09
CREATIVIDAD EN LA PRESENTACION

N° Alternativas Fi (%)
a | Muy bueno 42 84
b | Bueno 8 16
¢ |Regular 0 0
d |Malo
e | Muy malo 0 0

TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 84% de los encuestados manifestd que la creatividad en la presentacion es muy buena,
el 16% consideraron las presentaciones como buenas, el 0% regular, otro 0% malo y
finalmente el 0% como muy malo.

Podemos darnos cuenta asi que definitivamente todo ingresa por la vista, la buena
presentacion de un plato resulta un incentivo y motiva al consumidor a decidirse por
comprar lo que mejor se ve, justamente el montaje de un plato influye mucho en como se
presenta un plato al comensal, teniendo en cuento el tipo de comensal del restaurante
“Compadre Shucuy” se trat0 de encontrar un punto medio entre lo sofisticado, lo

Ilamativo, sin perder la simpleza del plato, para generar el deseo de consumirlo.
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CUADRO N° 10
SENSACION DE TEXTURA

N° Alternativas Fi (%)
a Muy bueno 25 50
b Bueno 25 50
c Regular 0 0
d Malo
e Muy malo 0 0
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 50% de los encuestados manifesto su apreciacion como muy buena por la arracacha
luego de haber consumido los platos elaborados con este producto, tanto el de entrada, el
de fondo y el postre, otro 50% manifestd una percepcién de buena, mientras que el 0%
indico regular, el 0% malo y finalmente 0% como muy malo.

La textura como propiedad sensorial de los alimentos detectada por los sentidos, la
arracacha es un producto bastante maleable, es decir se puede conseguir textura de
diferente indole como pastosa, grumosa, liza, dura, blanda, esponjosa, entre otras,
dependiendo del procedimiento que se le aplique para la elaboracion de un plato, los
comensales tuvieron una apreciacion favorable debido a esta maleabilidad que tiene este
producto, dando como resultado una textura agradable para cada plato en el que fue
manipulado y presentado.
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CUADRO N° 11
CANTIDAD DE LAS PORCIONES

N° Alternativas Fi (%)
a Muy bueno 25 50
b Bueno 20 40
c Regular 5 10
d Malo 0 0
e Muy malo 0 0
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 50% de los encuestados manifesto respecto a la caracteristica sobre la cantidad servida
como muy bueno, el 40% manifestdé bueno, mientras que el 10% indico en su respuesta
regular, el 0% malo y finalmente un 0% muy malo.

La porcion de los platos servidos a base de arracacha, fueron montados con moldes y
decorados con un estilo tipo gourmet, pero considerando el gusto y preferencia de los
comensales del restaurante; la porcion fue bastante contundente, pero en menor
proporcion que los demés menus ofrecidos en la carta de dicho restaurante, la mayoria
manifestd su aceptacion por las porciones servidas de cada plato servido, pero cabe
mencionar que un porcentaje minoritario le parecié regular manifestando que seria mejor
aumentar la porcion de los platos servidos en comparacion con los visualizados de los

otros menus.
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CUADRO N°12
PERCEPCION DEL AROMA

N° Alternativas Fi (%)
a Muy bueno 40 80
b Bueno 8 16
c Regular 2 4
d Malo
e Muy malo 0 0
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

De los encuestados; respecto a la percepcion del aroma el 80% indico como muy bueno,
el 16% manifestd bueno, mientras que el 4% indico en su respuesta regular, el 0% malo
y finalmente un 0% muy malo.

El aroma como propiedad sensorial detectada por los sentidos, consiste en la percepcion
de las sustancias olorosas y aromaticas de un alimento, el aroma es el principal
componente del sabor de los alimentos, la mayoria de los encuestados detectaron un
aroma agradable en los platos preparados a base de arracacha, esto debido a su
composicion de almidon muy fino con alto contenido en calcio y vitamina A, mientras
gue un porcentaje minoritario opino tener una percepcion regular por lo que se deduce

que para algunos comensales el aroma probablemente no fue muy agradable.
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CUADRO N°13
INCLUSION DE LA ARRACACHA EN SU CONSUMO

N° Alternativas Fi (%)
a |Sj 50 100
b |No 0 0

TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 13
INCLUSION DE LA ARRACACHA EN SU
CONSUMO

100%

0%

b '
AN

Si No
HSi EHNo

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% manifestd que si incluiria la arracacha en su consumo luego de haber
consumido los platos elaborados a base de este tubérculo, y el 0% de los encuestados
manifestd que no lo incluiria.

Los comensales que degustaron los platos a base de arracacha con nuevas tendencias
culinarias quedaron sorprendidos por la gran versatilidad del producto aceptando su
inclusion en su consumo.

Sabiendo también que el uso de sus hojas sirve para elaborar ensaladas nutritivas y sus
cepas son preservadas para mantener la produccién de la misma, es un gran aporte a la
dieta del consumidor porque aporta vitamina A, carbohidratos y betacaroteno que solo
contiene la carne y propone ser una raiz que nutre mas que la papa con altos contenidos
de hierro y un alto contenido en nutrientes.

Por lo que los comensales que probaron los platos indicaron en su mayoria que si
incluirian este tubérculo, en muchos casos mencionaron que no lo conocian. Pero que en

adelante tratarian de consumirlo mas.
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CUADRO N° 14
REVALORACION DE LOS PRODUCTOS

ANCESTRALES

N° Alternativas Fi | (%)
a Muy Importante 46| 92
b | Importante 4| 8
c | Regularmente importante 0| O
d |Poco importante 0| 0
e | Nada importante 0| O

TOTAL 50 | 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 14
REVALORACION DE LOS PRODUCTOS

ANCESTRALES
92%
100 - 8% 0% 0% 0%
0 — - _— —
N R Sy
H Muy Importante M Importante | Regularmente importante
M Poco importante M Nada importante

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 92% de los encuestados considero muy importante darle valor a los productos ancestrales
del Pert luego de haber consumido los platos elaborados con arracacha, en tanto el 8%
manifestd importante, mientras que el 0% indico regularmente importante, el 0% respondio
poco importante y finalmente el 0% nada importante.

La importancia de revalorar los productos ancestrales del Per( tiene un deber mas grande en
cuanto solo su aceptacion, puesto que de ello depende un legado de conocimientos e
ingredientes que dia a dia se pierden, asimismo ayuda en la cadena de desarrollo para los
restaurantes y los agricultores que se verian beneficiados. Sin duda incursionar en las nuevas
tendencias fusién como la cocina novoandina permite la revaloracion de muchos productos,
es importante redescubrir este tipo de productos y volver a las costumbres de consumo que,
por el gran parecido con otros tubérculos muy utilizados, puede lograr variar la dieta diaria
tipica del consumidor.

Al impulsar la reutilizacion del producto se ayudard a que los consumidores habituales de
papa, yuca, olluco entre otras, encuentren una alternativa buena, saludable e igual de
rentable, también se lograria darle mayor realce a los productos que produce nuestra region

Huéanuco.
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) CUADRO N° 15
ACEPTACION DE UN RECETARIO MODERNO EN BASE A

ARRACACHA
N° Alternativas Fi (%)
a Si 50 100
b No 0 0
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 100% manifestd que si aceptaria preparar platos a base de arracacha con un recetario
moderno y el 0% de los encuestados manifestd que no.

Un recetario constituye un conjunto de recetas que por la forma en que estan presentadas
cumplen con el proposito de rendir culto a la buena cocina, entendiendo por esto el buen
sabor y la buena presentacion. Un recetario busca contribuir y enriquecer con la
inclusion de sugerencias y consejos practicos que se deben ajustar a las necesidades,
limitaciones y posibilidades sencillas y précticas pensando en la elaboracién del dia a
dia, debiendo ser recetas accesibles con ingredientes econémicos y de facil accesibilidad.
Los encuestados indicaron su aceptacion a esta propuesta, porque cuando existe un
manual 0 como en este caso un recetario perderian el temor por elaborar platos nuevos a

base no solo de arracacha sino también con otros productos de la region y del Per.
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] CUADRO N° 16
INCLUSION DE LAS PREPARACIONES CULINARIAS
MODERNAS EN LA DIETA DE LA POBLACION

N° Alternativas Fi (%)
a Muy buena opcion 48 96
b Buena opcion 2 4
c Regular opcion 0 0
d Mala opcion 0 0
e Muy mala opcidn

TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:

El 96% de los encuestados manifestd si estar de acuerdo con incluir la arracacha con
preparaciones culinarias modernas en la dieta de la poblacion como muy buena opcién,

el 4% manifestd una buena opcion, mientras que el 0% indico una regular opcion, el 0%

una mala opcion y finalmente el 0% manifesto que es muy mala opcion.

Los comensales encuestados, degustaron los platos de entrada, de fondo y postres
elaborados a base de arracacha, considerando en su mayoria una aprobacion de las
recetas culinarias presentadas, teniendo en cuenta que estas fueron recetas de autor
aplicando las técnicas modernas sin restringir la cocina clasica de la region.

Aplicando toques de sofisticacion y sencillez en su elaboracion como en su presentacion

de cada uno de los platos elaborados a base de arracacha.
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CUADRO N° 17

NIVEL DE ACEPTACION DE LA ARRACACHA CON
PREPARACIONES CULINARIAS MODERNAS

N° Alternativas Fi (%)
a Muy buena 30 60
b Buena 16 32
c Regular
d Mala
e Muy mala
TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia

ANALISIS E INTERPRETACION:
El presente gréfico se determin6 por medio de la media aritmética de las frecuencias de

los cuadros N° 05, 06 y 07, con el fin de concluir un resultado general sobre la

aceptacion de los platos elaborados a base de arracacha por medio de preparaciones

culinarias modernas, teniendo como resultado que 60% de los encuestados manifesto

como nivel de aceptacion muy buena, el 32% manifestd un nivel de aceptacion buena,

mientras que el 6% indico un nivel de aceptacion regular, y finalmente el 2% representa

un nivel de aceptacién mala hacia el producto.

Por lo tanto se ha demostrado la influencia de las preparaciones culinarias modernas en

la aceptacion de la arracacha, considerando esta investigacion como cuasi experimental,

ya que no se asignd al azar los sujetos a los grupos experimentales, sino que se trabaja

con grupos intactos, y considerando informacién de las Tablas N° 01 y 02.
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Los cuasi experimentos alcanzan validez interna en la medida en que demuestran la
equivalencia inicial de los grupos participantes y la equivalencia en los procesos de
experimentacion, los experimentos puros constituyen estudios explicativos; los pre
experimentos basicamente son estudios exploratorios y descriptivos; los cuasi
experimentos son, fundamentalmente, correlacionales aunque pueden llegar a ser
explicativos.

En este caso los comensales del Restaurante “Compadre Shucuy” en su mayoria son
clientes asiduos al local, existiendo también comensales esporadicos que asisten al
restaurante y algunos que consumen por primera vez, considerando la aplicacion en este
restaurante y tomando en cuenta la muestra representativa de 50 comensales.

Se ofrecio durante 4 dias menus variados (ver anexo N° 04) y se midid a través de la
formulacién de interrogantes tanto factores cuantitativos y cualitativos sobre la
experiencia durante el consumo del producto y medir el nivel de aceptacion para llegar a
las conclusiones pertinentes.

Esta investigacion de disefio cuasi experimental y de alcance descriptivo explicativo,
demuestra que en su mayoria los comensales de la localidad de Paucarbamba, Capital del
Distrito de Amarilis tienen una clara aceptacion de la arracacha y probablemente de otros
productos de la regidn, si estos son sometidos a preparaciones, técnicas y tendencias
culinarias modernas, como la cocina de autor, la cocina molecular, la cocina novoandina,
y técnicas como esferificacion, gelificacion, espumas, entre otros. Demostrando asi que
la pasion del cocinero radica en el amor que pone en cada elaboracion, la calidad de sus
ingredientes, la creatividad y sello personal que le ponga.
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6.2 RESUMEN DEL RESULTADO DE LA GUIA DE OBSERVACION DE LA
INVESTIGACION: “Preparaciones Culinarias Modernas y su Influencia en la
Aceptacion de la Arracacha en la Localidad de Paucarbamba, Capital del Distrito
de Amarilis - 2014”.

1. Se realiza la observacion a los restaurantes ubicados en la zona céntrica de la Capital del Distrito de

Amarilis — Paucarbamba, tomando la plaza mayor y sus respectivas avenidas y se realiza la

observacion en distintas fechas, corroborando la informacion inicial.

otl)::ecrt\]/:u?i%n Nombre del Restaurante Ubicacion Presentae‘l‘/:ﬂr;?%“ha” en
| o | | | |
12/09/14 Restaurant “Enmanuel MJ ;I,gg/:a“ganl(; ; o o "
12/09/14 Restaurant Polleria “Romeros’s R n,?;’,uT&Eaé;gS i o "
13/09/14 Restaurant LaInSéasz”on de la Mama R mAa\;;JT,;Ei&O i o x
13/09/14 Restaurant “Jharumy . :S\:/Idgg chieg a24 R o N
13/09/14 Restaurant “El Ojito B:S\;/iaggcl\ﬁega% | o ”
13/09/14 Restaurant “Selva y Sabor B,:;\t/i,dg/:(ﬁsé% ] r o ”
14/09/14 Restaurant “Antojitos Calamaro o di;\gfl(\;laﬁglz i o x
14/09/14 Restaurant Pollerfa “El Manantial” B Qﬁaxlﬁﬁe;g si o | x
14/09/14 Restaurant “El Sabrosito” Jr. Jo,:l%elggévez i o %

Interpretacion: Como vemos de los 10 restaurantes visitados existen 7 que estan en la
mejor ubicacion estratégica de la localidad de Paucarbamba, siendo esta las avenidas: TUpac
Amaru y Micaela Bastidas, asimismo se ha observado que el menu ofrecido habitualmente
por estos restaurantes tienen una mayor demanda por parte de los comensales, no obstante
ninguno presenta platos a base de arracacha en su mend, sin embargo al poner los platos
elaborados a base de arracacha en el menu ofrecido habitualmente del restaurante
Compadre Shucuy, nos dimos cuenta de una grata sorpresa, los comensales asiduos
comenzaron a generar demanda en los platos elaborados a base de arracacha en sus
presentaciones de ensaladas, platos de fondo y postres ademas cabe resaltar que hoy en dia
en el mend ya se incluyen algunos de estos platos por la demanda de comensales.
Deducimos entonces que esto ocurre porque los cocineros que trabajan en estos
establecimientos no conocen nuevas preparaciones culinarias modernas, ademas no se
oferta el producto en su mend, generando asi la falta de demanda por este producto

(arracacha).

79



2. Se realiza la observacion en el Mercado de Abastos de Paucarbamba, y lugares de venta de arracacha

cercanos a la zona de estudio, para verificar si la “Arracacha” se comercializa en la zona.

Fecha d_g Nombre del Mercado Ubicacion Vende “Arracacha”
observacion
15/09/14 Mercado de Abastos de Chimu, Moc_hlca, Sinchi i X no
Paucarbamba Roca, Wiracocha

Interpretacion: En el mercado de abastos de Paucarbamba, si se encontrd la venta de
arracacha en sus dos variedades blanca y amarilla, se pudo constatar que las vendedoras
del producto son personas que vienen de la parte alta de Huanuco (Pillao, Malconga,
Mancapozo, La Esperanza, Churubamba, Tomayquichua). Es preciso sefialar que la venta
de arracacha no es a gran escala como otros tubérculos (papa, camote, yuca), Sino mas
bien es una venta de menor escala encontrdndose un total de 4 a 5 vendedores en
diferentes partes del mercado de abastos de Paucarbamba y en cantidades pequefas a
comparacion de sus similares.

3. Se realiza la observacion en los comensales que asisten a los restaurantes, sobre la decision al momento de

realizar su pedido.

El comensal pide | El comensal pide en
Cant. de El comensal . X L ;
Nombre del directamente sin funcidn al precio,
comensales pregunta sobre el - .
Restaurante L preguntar solo decide por lo més
observados | plato que consumira - ;
viendo la pizarra barato.
Rest‘a}urant Ii’ollena 10 Si no | X | si | X | no Si no | X
La Lefia
Restaurant “Enmanuel” 10 Si no | X | si X | no si | X | no
Reitaurant qul,?”a 10 si | X | no Si no | X | si no | X
Romeros’s
Restaurant "La S,a ZO n 10 Si no | X | si | X | no Si no | X
de la Mama Inés
Restaurant “Jharumy” 10 Si no | X | si | X | no Si no | X
Restaurant “El Ojito 10 Si no | X | si | X | no Si no | X
Restaurant S elvay 10 Si no | X | si | X|no Si no | X
Sabor’
Restaurant An,t,ojltos 10 Si no | X | si | X | no Si no | X
Calamaro
Restaurant Po.lle,fla El 10 si | X | no si no | X | si no | X
Manantial
Resmuram ,,El 10 Si no | X | si | X | no si | X | no
Sabrosito

Interpretacion:

Se constatd que los comensales que visitan los restaurantes de la zona en su mayoria
deciden a través de lo que ven en las pizarras de menu esto debido a que los mends
elaborados se realizan cada dia y esto genera un gasto al imprimir una carta todos los dias,
ademas ya se ha creado un habito en los comensales antes de ingresar al restaurant ver en
la pizarra el menu del dia, por otro lado se pudo apreciar que son muy pocos los que
preguntan sobre el contenido del plato que consumira esto debido que los meseros que

atienden en estos restaurantes no tienen el conocimiento de la realizacion de los platos
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elaborados en su mend, también se pudo observar que muy pocas personas se dejan
influenciar por el precio, tomando de esta manera una decision en funcion al producto y

no en funcidn al precio.

4. Se realiza la observacion en los ciudadanos que asisten a los mercados, sobre la decision al momento de

realizar su compra.

Nombre del Cant. de El comensal El comensal compra | El comensal se fija en
Mercado comensales pregunta sobre si sustitutos como papa, el precio, decide por
observados vende 0 no camote, yuca. lo mas barato.
arracacha
Mercado de
abastos 20 Si no | X | si X | no Si X | no
Paucarbamba

Interpretacion:

Luego de visitar el mercado de abastos y observar el proceso de compra de los ciudadanos
podemos concluir que la mayoria no pregunta sobre si venden arracacha esto debido a que
los ciudadanos que asisten al mercado de abastos en Paucarbamba saben dénde se
encuentran ubicados las sefioras que venden este producto de manera que no se observa
una indagacion por parte de estas, por otro lado los ciudadanos compran papa, camote y la
yuca porque se encuentra con mayor facilidad en los puestos de venta del mercado esto
hace que la gente prefiera no tan solo por su facil accesibilidad al producto sino también
por su mayor opcion de compra en cuanto elegir un producto, de otra parte los ciudadanos
se deciden en la compran de sus productos por lo méas barato, haciendo esto un motivo

importante a la hora de preferir la arracacha como un producto de precio accesible.

5. Se cotiza en el mercado los precios referentes a la “Arracacha” en comparacion con los que podrian ser

sus sustitutos.

PRODUCTOS PRECIOS UNID. DE MEDIDA
Arracacha $/1.00 - 150 Kilo (el montén)
Papa Canchan/Yungay/Huayro S/0.80 - S/0.80 - S/1.20 Kilo
Camote S/1.20 Kilo
Yuca S/1.00 Kilo

Interpretacion:

Luego de visitar el mercado de abastos y verificar los precios referentes a la arracacha
observamos que se vende el kilo a S/1.00 — S/1.50 o por montones previamente pesados,
el precio varia segun la vendedora designe el precio, en comparacion con los que podrian
ser sus sustitutos encontramos a la papa canchan, la papa yungay, la papa huayro, asi
como también otros sustitutos como el camote y la yuca que si se vende en mayor
cantidad, de esto podemos concluir que en vista a los precios y la cantidad de producto los
ciudadanos optan por productos mas baratos y mucho mas accesibles a la economia de su

hogar.
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6.3 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS POR MEDIO DE
LA CORRELACION DE PEARSON.

A. DE LA HIPOTESIS GENERAL:
Las Preparaciones Culinarias Modernas Si Influyen Significativamente en la Aceptacion
de la Arracacha en la localidad de Paucarbamba Distrito de Huanuco - 2014.
- Variable Independiente(X): PREPARACIONES CULINARIAS MODERNAS
- Variable Dependiente (Y) : ACEPTACION DE LAARRACACHA

ANALIZANDO EL CUADRO N° 16 (VI)

INCLUSION DE LAS PREPARACIONES CULINARIAS MODERNAS EN LADIETA
DE LA POBLACION

N° Alternativas Fi (%)
a Muy buena opcidn 48 96
b Buena opcién 2 4
C Regular opcion 0 0
d Mala opcién 0 0
e Muy mala opcion 0 0

TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales

Elaboracion: Propia
ANALIZANDO EL CUADRO N° 17 (VD)

NIVEL DE ACEPTACION DE LAARRACACHA CON PREPARACIONES
CULINARIAS MODERNAS

N° Alternativas Fi (%)
a Muy buena 30 60
b Buena 16 32
c Regular 3 6
d Mala 1 2
e Muy mala 0 0

TOTAL 50 100

Fuente: Aplicacion de la encuesta aplicada a los comensales
Elaboracion: Propia
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TABLAN® 03
COEFICIENTE DE CORRELACION DE KARL PEARSON

CALCULO DE COEFICIENTE DE CORRELACION DE PEARSON
Etala X) ) X2 XY Y2
Valorativa
Pésima 48 30 2,304 1440 900
Mala 2 16 4 32 256
Regular 0 3 0 0 9
Buena 0 1 0 0 1
Excelente 0 0 0 0 0
TOTAL 50 50 2,308 1,472 1,166

Fuente: Cuadro N° 16 y Cuadro N° 17

Elaboracion propia
n (Z2XY) (2%} (ZY)

VIS XP) = ( ZX)?] [(n( ZY?) = (ZY)]

r=250(1472)-(50) (50)

V50(2308) — (50)][50(1166) — (2500)]

73600 — 2500
T =
,/(112900)(55800)

71100
"r' =
79371

r=0,895793
r=0.90

INTERPRETACION:

El coeficiente de correlacion obtenido r = 0.90 indica que si existe un nivel de

influencia de la variable independiente: Preparaciones Culinarias modernas, sobre la

variable dependiente: Aceptacion de la Arracacha.
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B. DE LA CONTRASTACION DE HIPOTESIS: CONTRASTACION

ESTADISTICA
Hipotesis Estadisticas:

Ho= X%?> X? critico
Ha= X% < X2 critico
Prueba estadistica: Dado que las variables son mixtas se utiliz X*
Nivel de significacion: o = 0,05
Grados de libertad: tres (De acuerdo a la tabla de valores criticos de Pearson)
Valor critico: 1,97 (De acuerdo a ubicacion en la tabla Z de Distribucion Estandar)
Region de rechazo: todos los valores  X? calculados iguales o mayores que el valor
critico.
Calculo de la Prueba:
Para ello se han efectuado los resimenes de las estimaciones vertidas en cada una de
las variables expuestas, tanto sobre las preparaciones culinarias modernas en
relacion con la aceptacion de la arracacha. A continuacion se observan los cuadros
correspondientes:
Analizando el cuadro N° 16 de la Variable Independiente: Preparaciones Culinarias
Modernas y el cuadro N° 17 de la Variable Dependiente: Aceptacion de la Arracacha, y
procesando la informacion tenemos el siguiente resultado.

TABLAN° 04

DISTRIBUCION JI CUADRADO x2

CALCULO DE DISTRIBUCION DE JI CUADRADO

Escala (X) Preparaciones (YY) Aceptacion De | Fo-Fa | (Fo-Fa)2 | (Fo-Fa)/Fa
Valorativa | Culinarias Modernas. | La Arracacha
Muy Buena 48 30 18 324 0.6
Buena 2 16 -14 196 -0.875
Regular 0 3 3 9 1
Mala 0 1 1 1 1
Muy Mala 0 0 0 0 0
TOTAL 50 50 2 530 1,725

Fuente: Cuadro N° 16 y Cuadro N° 17

Elaboracion propia

Comparacion: 1,725 son inferiores a 1,97.
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Interpretacion: Dado que los valores calculados son inferiores al valor critico de la
prueba se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa.

Como observamos las diferencias son minimas, por lo que se acepta la hipotesis al
encontrarse por debajo del valor critico, teniendo significatividad y las estimaciones
sobre la inclusion de Preparaciones Culinarias Modernas y la Aceptacion de la
Arracacha tienen una orientacién hacia las categorias superiores de la escala de
medicion.

Estas afirmaciones quedan respaldadas con las correspondientes pruebas estadisticas

X?las cuales han sido examinadas a la probabilidad alfa = 0,05.

2 =1,725 VC =197

C. CONCLUSIONES FINALES DE LAS PRUEBAS DE HIPOTESIS

1.

2.

El coeficiente de correlacion obtenido r = 0.8957 indica que existe una relacion
positiva, directa y satisfactoria; lo que significa Las Preparaciones Culinarias
Modernas esta en una relacion positiva y directa en un 90% de eficacia en relacién a la
Aceptacion de la Arracacha en la localidad de Paucarbamba, Capital del Distrito de

Amarilis- 2014.

Queda probada la hipotesis cientifica en el sentido que dado los valores calculados
(1,725) son inferiores al valor critico (1,97) de la prueba por tanto se rechaza la

hipdtesis nula y se acepta la hipdtesis alternativa.
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6.4 DISCUSION DE RESULTADOS
6.4.1 DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE.
» Preparaciones Culinarias Modernas
Segun los resultados analizados en el cuadro N°16, indican que los
comensales encuestados degustaron los platos de entrada, fondo y
postres elaborados con preparaciones culinarias modernas a base de
arracacha, consideraron en su gran mayoria una aprobacién con el 96%
gue manifestd, que estas preparaciones culinarias modernas tienen una
mejor elaboracion de la arracacha puesto que se desarrollaron nuevas
formas de consentir los paladares de los comensales teniendo asi como
preparaciones con confitados, salsas emulsionadas o cocciones mixtas
esto influencio de manera determinante en la dieta de la poblacion con
una respuesta de muy buena opcidn, esto debido al manejo que se dio en
la elaboracion de cada plato, mientras el 4% manifestd una buena opcion
respondiendo que aplicando toques de sofisticacion y sencillez en su
elaboraciobn como en su presentacion de cada uno de los platos
elaborados a base de arracacha si se acepta nuestra hipétesis. En tal
sentido en la presente tesis queda demostrado que si hacemos uso de las
preparaciones culinarias modernas para elaborar potajes, si se puede
lograr un buen nivel de aceptacién de productos poco convencionales
como la arracacha.
6.4.2 DE LA VARIABLE DEPENDIENTE

» Aceptacion de la Arracacha.
Basandonos en los resultados de nuestro cuadro N° 17 especificamente

se puede demostrar que hay un nivel de aceptacion de la arracacha con
preparaciones culinarias modernas teniendo como resultado que 60% de
los encuestados manifestd como nivel de aceptacion muy buena, el 32%
manifestod un nivel de aceptacion buena,

Por lo tanto se ha demostrado la influencia de las preparaciones
culinarias modernas en la aceptacion de la arracacha, si estos son
sometidos a preparaciones, técnicas y tendencias culinarias modernas,
como la cocina de autor, la cocina molecular, la cocina novoandina, y
técnicas como esferificacion, gelificacion, espumas, entre otros.

Demostrando asi que la pasion del cocinero radica en el amor que pone
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en cada elaboracidn, la calidad de sus ingredientes, la creatividad y sello
personal que le ponga, entonces se puede advertir en los resultados
arriba indicados que hay una aceptacion favorable, esto para nosotros es
muy significativo ya que nos ayuda a responder nuestra hipdtesis de
investigacion que es: “Las preparaciones culinarias modernas si
influyen significativamente en la aceptacion de la arracacha en la
localidad de Paucarbamba Capital del distrito de Amarilis — 2014 ”
6.4.3. CONTRASTACION DE HIPOTESIS A NIVEL DESCRIPTIVO

GRAFICO N° 16 GRAFICO N° 17

INCLUSION DE LAS PREPARACIONES NIVEL DE ACEPTACION DE LA
CULINARIAS MODERNAS EN LA DIETA ARRACACHA CON PREPARACIONES
DE LA POBLACION CULINARIAS MODERNAS
96% 60%
100 60
=0 4% 0% 0% 0% 40 32%
A— _— — —_— |

0 20 | 6% 204
Muy buena  Buena Regular Mala Muy mala ] #
opcion opcion opcion opcion opcion 0

0%

Muy buena Buena Regular Mala Muy mala

H Muy buena opcidén B Buena opcidn | Regular opcién
B Muy buena HBuena UWRegular EMala & Muy mala

H Mala opcion H Muy mala opcién

VI: Preparaciones Culinarias Modernas VD: Aceptacion de la Arracacha.

Como se puede observar en el grafico N° 16 con el grafico N° 17, preguntas de las
variables independiente y dependiente y haciendo una comparacion se puede notar
que el 96% considero en su gran mayoria una aprobacion en la inclusion de las
preparaciones culinarias modernas en la dieta de la poblacion y se puede notar que el
60% indica muy buena aceptacion de la arracacha, preparada con técnicas culinarias
modernas. Por lo que se demuestra que si realizas una buena técnica influira en la
aceptacion positiva del comensal; entonces queda demostrada la aceptacidn de nuestra
principal hipotesis de investigacion planteada. Es decir que: “Las preparaciones
culinarias modernas si influyen significativamente en la aceptacion de la arracacha

en la localidad de Paucarbamba, capital del distrito de Amarilis - 2014 ”.
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CAPITULO VII
CONCLUSIONES
De acuerdo a los objetivos planteados y a los resultados obtenidos durante el
desarrollo de los capitulos anteriores de la presente tesis, se pueden establecer las
siguientes conclusiones:

1) Entonces podemos afirmar que se demostro que las preparaciones Culinarias Modernas

que se aplicaron en la elaboracién de platos a base de arracacha, si influyen
significativamente, en la aceptacion de la arracacha en la localidad de Paucarbamba,
capital del distrito de Amarilis-2014, como se observa en el grafico N° 17 en donde se
obtiene en un 60% de aceptacion muy buena y un 32% buena.
Los comensales indicaron la preferencia por estos platos debido a que muchos
confesaron que no conocian otras formas de preparar el producto sino solo la manera
convencional (sancochado), pero al tener la opcién que nosotros preparamos en los
distintos menus, ellos admitieron su gusto y preferencia por la arracacha, en tal sentido
podemos afirmar que se genero la aceptacion de la misma.

2) Se explico que la variedad de las nuevas tendencias culinarias si influyen
significativamente en la aceptacion de la arracacha como se puede advertir, en el
presente informe de investigacion, teniendo asi el cuadro N° 01 que manifestd en un
76% que no conoce las técnicas de cocina moderna, mientras en el cuadro N° 02
manifesto el 90% que no conoce el término cocina de autor y finalmente del cuadro N°
3 respecto que si conoce las tendencias de la cocina Novoandina manifest6 el 52% no
conoce nada, por lo tanto se deduce que una de las causas principales del bajo
consumo de la arracacha es por el poco conocimiento de las técnicas de cocina
moderna, ya que podrian permitir que las personas interesadas en aprender estas
técnicas, puedan elaborar platos a base de arracacha. Creando variedades distintas a las
tradicionales cambiando su preferencia al experimentar con nuevas tendencias
culinarias y arriesgando nuevas formas al paladar normalmente acostumbrado en los
restaurantes. Asimismo se han visto casos especiales en la ciudad de Huanuco, con
restaurantes que quisieron innovar platos diferentes en un tipo de consumidor
acostumbrado a lo convencional. Por lo que finalmente debieron cerrar, casos como
ALUA, BANQUETE.

88



3) Se determind que la clasificacion de las técnicas de cocina moderna si influyen
significativamente en la aceptacion de la arracacha asi como lo indica el cuadro N°04
teniendo una preferencia del 50% por el medio liquido (jugoso) podemos deducir que
esta preferencia esta basada en la facilidad que encuentra el comensal para saborear y
deglutir sus alimentos. Un 34% prefiere medios de coccion mixtos (varios) podemos
interpretar que esto se debe a las diferentes texturas que siente en boca el comensal y
que hara méas agradable la experiencia al momento de comer sus alimentos, el 10%
prefiere el medio graso (fritura) esto se observa mas que todo en los comensales
jovenes ya que piden con mayor frecuencia este tipo de comidas (bisteck, milanesa,
pollo frito) ya que hay una predisposicion por la comida chatarra, un 6% de los
encuestados manifestd su preferencia por los medios de coccidén no liquido (seco)
pocas personas se inclinan por este medio de coccion ya que resulta dificil a la hora de
masticar sin embargo encuentra un equilibrio si se combina con otros medios liquidos,
frente a un 0% que no prefiere el medio de coccidn en medios especiales (microondas)
es to debido a que se cree que este medio puede causar cancer por la exposicion de
rayos gama en su elaboracion.

4) Se demostr6 como la elaboracion de platos a base de arracacha si influye
significativamente en la aceptacion de la arracacha teniendo asi en el grafico N° 05 un
56% de aceptacion por el plato de entrada con la respuesta muy bueno, el grafico N°
06 manifestd en un 62% su aceptacion por el plato de fondo, respondiendo muy bueno,
el grafico N° 07 manifestd un 64% con una aceptacion muy buena por el plato de
Postre, se puede afirmar entonces que una elaboracion técnica profesional mejora la
preparacion de los platos incrementando la aceptacion de los mismos. Si utilizamos
varios métodos y técnicas obtendremos un producto final superior a que si utilizamos
una técnica comun, con esto se logré determinar la aceptacion de los platos a base de

arracacha.
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CAPITULO VIII
RECOMENDACIONES

1. Promover el consumo de arracacha que no es muy consumido en la actualidad,
realizando preparaciones culinarias modernas apelando a la creatividad e innovacion
de quienes lo cocinen pues de otro modo no tendrian buena aceptacion, proponiendo
por ejemplo las siguientes acciones:

- Se propone realizar ferias gastronomicas para dar a conocer a la arracacha a
través de las distintas ONGS que se dirigen a los agricultores de nuestra region.

- Se propone realizar exposiciones en coordinacion con la Dircetur Huanuco
para promover sus importancias de este producto.

- Se propone realizar una feria con el Gobierno Regional Huanuco para
promover su cultivo y consumo de este producto. (Ver anexo N° 05)

- Se propone a las instituciones publicas o privadas asi como las instituciones de
educacion promover y financiar cursos talleres, simposios, charlas y otros, que
permitird a la poblacion tener mayor conocimiento y a la vez motivara su
consumao.

2. Utilizar las diferentes técnicas culinarias modernas que puedan ayudar a una mejor
elaboracion en cualquiera de sus preparaciones que no solo ayudaria a la arracacha
sino también a otros tubérculos que produce nuestra region.

- Para lo cual se propone coordinar Cursos Taller y Charlas informativas con la
Universidad de Huanuco en la Facultad de Ciencias Empresariales organizado
por la E.A.P. de Turismo, Hoteleria y Gastronomia, en temas relacionados con
técnicas culinarias modernas de productos novoandinos y técnicas de coccion.

- Realizar Ferias Gastrondémicas en la comunidad de Paucarbamba, para las
distintas actividades turisticas que tiene durante el afio, con el apoyo de la
Facultad de Ciencias Empresariales y la E.A.P. de Turismo, Hoteleria y
Gastronomia.

- Proponer concursos entre Facultades de Ciencias Empresariales de la UDH y
Ciencias Administrativas y Turismo de la UNHEVAL organizado por la E.A.P.
de Turismo, Hoteleria y Gastronomia donde los alumnos utilicen su creatividad
e imaginacion para crear nuevos platos y estos se premien haciendo un
fasciculo que se pueda vender en los quioscos de la ciudad de Huanuco.

(Ver anexo N° 06)
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3. Se recomienda que los cocineros de los restaurantes en la localidad se preparen y
aprendan las distintas clasificaciones de las técnicas de cocina moderna, para brindar a
los comensales platos elaborados con variedades de coccion, de preferencia usar
medios jugosos puesto qué son los mas aceptados y asi el comensal sentira mayor
satisfaccion en la experiencia culinaria en cualquier tipo de restaurante. Ampliar el
conocimiento culinario permitira a los negocios de comida ofrecer més variedad de
platos utilizando insumos propios de la zona, incluso mas comodos en cuanto a costos.

- Primera Feria Gastronomica de “Cocina Moderna”, Organizada por la
Universidad de Huéanuco, la Escuela de Turismo, Hoteleria y Gastronomia,
auspicia la Camara de Comercio de Huanuco, Mincetur, Dircetur. (Ver anexo
N° 07)

4. Aplicar la elaboracion de platos con las técnicas de cocina moderna que facilitara una
rapida aceptacion de las elaboraciones realizadas proponiendo lo siguiente:

- Elaboracién de un recetario de arracacha con preparaciones culinarias
modernas de facil preparacion y con costos accesibles al pablico. (ver anexo
N° 08)

- Dar a conocer las diversas actividades que se dan en relacién a la arracacha y
otros productos autoctonos como es el caso de la fiesta del Muhu Raymi (ver
anexo N° 09) a través de medios escritos, televisivos, redes sociales, entre

otros.
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ANEXO N° 01

[ MATRIZ DE CONSISTENCIA

]

“PREPARACIONES CULINARIAS MODERNAS Y SU INFLUENCIA EN LA ACEPTACION DE LA ARRACACHA EN LA
LOCALIDAD DE PAUCARBAMBA, CAPITAL DEL DISTRITO DE AMARILIS -2014”

PROBLEMA

OBJETIVOS

VARIABLES

METODOLOGIA

General:

¢Como las preparaciones culinarias
modernas influyen en la aceptacion
de la arracacha en la localidad de
Paucarbamba, Capital del Distrito de
Amarilis - 2014?

General:

Demostrar como las preparaciones
culinarias modernas influyen en la
aceptacion de la arracacha en la
localidad de Paucarbamba Capital del
Distrito de Amarilis — 2014.

HIPOTESIS
General:
“Las  preparaciones  culinarias
modernas influyen

significativamente en la aceptacion
de la arracacha en la localidad de
Paucarbamba Capital del Distrito de
Amarilis — 2014.”

Especificos:

> ¢.Como la variedad de las nuevas
tendencias culinarias influyen en la
aceptacion de la arracacha en la
localidad de Paucarbamba Capital
del Distrito de Amarilis - 2014?

> ¢Como la clasificacion de las
técnicas de cocina moderna influyen
en la aceptacion de la arracacha en la
localidad de Paucarbamba Capital
del Distrito de Amarilis - 2014?

> ¢;Como la elaboracion de platos a
base de arracacha influyen en la
aceptacion de la arracacha en la
localidad de Paucarbamba Capital
del Distrito de Amarilis - 2014?

Especificos:

»Explicar como la variedad de las
nuevas  tendencias culinarias
influyen en la aceptacion de la
arracacha en la localidad de
Paucarbamba Capital del Distrito de
Amarilis — 2014.

> Determinar como la clasificacion de

las técnicas de cocina moderna
influyen en la aceptacion de la
arracacha en la localidad de
Paucarbamba Capital del Distrito de
Amarilis — 2014.

»Demostrar como la elaboracion de
platos a base de arracacha influyen
en la aceptacion de la arracacha en
la localidad de Paucarbamba
Capital del Distrito de Amarilis —
2014.

Especificas:
»La variedad de las nuevas
tendencias culinarias influyen

significativamente en la
aceptacion de la arracacha en la
localidad de  Paucarbamba
Capital del Distrito de Amarilis —
2014.

» La clasificacion de las técnicas
de cocina moderna influyen
significativamente en la
aceptacion de la arracacha en la
localidad de  Paucarbamba
Capital del Distrito de Amarilis —
2014.

» La elaboracion de platos a base
de arracacha influyen
significativamente en la
aceptacion de la arracacha en la
localidad de  Paucarbamba
Capital del Distrito de Amarilis —
2014.

Variable Independiente:

Tipo de Investigacion

Preparaciones Culinarias
Modernas

Dimensiones:

» Variedad de las nuevas
tendencias culinarias.

» Clasificacion de las
técnicas de cocina
moderna

» Elaboracion de platos a
base de arracacha

Variable Dependiente:

Aceptacion de la
Arracacha.

Dimensiones:

» Caracteristicas
Organoléptica

» Aprobacion de las
recetas culinarias

Aplicada

Enfoque:

El presente trabajo es de
enfoque Mixto (Cuantitativo
y cualitativo)

Alcance

El presente trabajo es de
alcance Descriptiva  y
explicativo.

Disefio

El presente trabajo es de
disefio Experimental, con un
tipo disefio Cuasi
experimental.

Poblacién

Distrito de Amarilis= 67.617
hab.

Localidad de Paucarbamba=
N= 36.000 hab. 10%

N-= 360 hab.

Muestra

Localidad de Paucarbamba
(geogréfica por conveniencia
aleatoria simple).

n=50

Técnicas:
Observacion
Encuesta

Instrumento:
Guia de Observacion
Cuestionario




ANEXO N° 02
GUIA DE OBSERVACION
Investigacion: “Preparaciones Culinarias Modernas y su Influencia en la Aceptacion de
la Arracacha en la Localidad de Paucarbamba, Capital del Distrito de Amarilis - 2014”.
Esta guia de observacion se realizara con el fin de observar tanto la demanda como la oferta
del producto “arracacha” y en qué medida esta tiene aceptacion o no entre los comensales de

la localidad de Paucarbamba.

1. Se realiza la observacion a los restaurantes ubicados en la zona céntrica de la Capital del Distrito de
Amarilis — Paucarbamba, tomando la plaza mayor y sus respectivas avenidas y se realiza la

observacion en distintas fechas, corroborando la informacién inicial.

Fecha de Nombre del Restaurante Ubicacién Presenta
observacion “Arracacha” en el
Menu
Si no
Si no
Si no
Si no
Si no
Si no
Si no
Si no
Si no
Si no

2. Se realiza la observacion en el Mercado de Abastos de Paucarbamba, y lugares de venta de

arracacha cercanos a la zona de estudio, para verificar si la “Arracacha” se comercializa en la

zona.
Fecha de Nombre del Mercado Ubicacion Vende “Arracacha”
observacion
Si no
Si no
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3. Se realiza la observacién en los comensales que asisten a los restaurantes, sobre la decision

al momento de realizar su pedido.

Nombre del Cant. de El comensal El comensal pide | EIl comensal pide
Restaurante | comensales | pregunta sobre el | directamente sin en funcion al
observados plato que preguntar solo precio, decide por
consumira viendo la pizarra lo més barato.
Si no Si no Si no
Si no si no si no
Si no Si no Si no
Si no si no Si no
Si no Si no Si no
Si no si no Si no
Si no Si no Si no
Si no Si no Si no
Si no Si no Si no
Si no Si no Si no

4. Se realiza la observacion en los ciudadanos que asisten a los mercados, sobre la decision al

momento de realizar su compra.

Nombre del Cant. de El comensal El comensal El comensal se
Mercado comensales | pregunta sobre si | compra sustitutos | fija en el precio,
observados vende 0 no como papa, decide por lo més
arracacha camote, yuca. barato.
Si no Si no Si no
Si no Si no Si no

5. Se cotiza en el mercado los precios referentes a la “Arracacha” en comparacion con los que

podrian ser sus sustitutos.

PRODUCTOS PRECIOS UNID. DE MEDIDA

Arracacha

Papa

Camote

Yuca
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ANEXO N° 03
CUESTIONARIO

Investigacion: “Preparaciones Culinarias Modernas y su influencia en la aceptacién de la Arracacha en la localidad de

Paucarbamba, Capital del Distrito de Amarilis - 2014”

Dirigido a los comensales de la localidad de Paucarbamba, Capital del Distrito de Amarilis Aplicado en el “Restaurante Compadre Shucuy”-
Plaza Mayor de Paucarbamba.

Instrucciones: se pide marcar con una X segun considere su criterio, o si desea el encuestador procedera a realizar la pregunta y leer las
alternativas.
1. ¢ Usted conoce técnicas de cocina moderna?

a.Si (... b.No (...)
2. ;Usted conoce el término “cocina de autor”?
a.Si (... b.No(...)

3. ¢ Usted conoce sobre las tendencias de la cocina Novoandina (Nueva Andina)?

a) Conoce bastante ()
b) Conoce poco ()
¢) Conoce regular ()
d) No conoce nada ()

4. ¢En la preparacion de un plato de comida, qué medio de coccién prefiere Usted?

a) Medio no liquido (SECO) ()
b) Medio graso (FRITURA) ()
¢) Medio liquido (JUGOSO) ()
d) Medios mixtos (VARIOS) ()

e) Medios especiales (MICROONDAS) ( )

5. ¢Coémo considera usted que estuvieron los platos que consumié a base de arracacha?

PLATOS ESCALA VALORATIVA DEL 1AL 5

SERVIDOS

Muy Bueno
5

Bueno
4

Regular
3

Malo
2

Muy Malo
1

» Plato de
entrada

» Plato de fondo

» Plato de postre

6. De los platos consumidos ¢ Codmo considera usted que destacaron las siguientes caracteristicas?

ESCALA VALORATIVA DEL 1AL 5

Muy Bueno Bueno Regular Malo Muy Malo
5 4 3 2 1

CARACTERISTICAS DE
LOS PLATOS SERVIDOS

Apreciacion del sabor
Creatividad en la
presentacion
Sensacion en la textura
Cantidad de las
porciones

>
>

v [V vy

Percepcién del aroma

7. ¢Incluiria Usted la arracacha en su consumo?
a. Si (...)

b. No (..)



8. ¢ Considera usted que es importante darle valor a los productos ancestrales del Per(?

a) Muy importante ()
b) Importante ()
¢) Regularmente importante ()
d) Poco importante ()
e) Nada importante ()

9. ¢ Aceptaria Usted preparar platos en base a arracacha con un recetario moderno?
a. Si (...) POrqUE:. ..o

b. No (..) POTQUE: . ..t

10. ¢ Como considera usted la opcidn de incluir la arracacha con preparaciones culinarias modernas en la dieta de la poblacién?

a) Muy buena opcién ()
b) Buena opcion ()
¢) Regular opcién ()
d) Mala opcién ()
€) Muy mala opcion ()

Brindaria usted algun tipo de recomendacion que seré recibida con todo el respeto que se merece:

Gracias por su colaboracion para esta investigacion
Chef: Carlos Dante Leonardo Beltran

Cel: 964641226

Email: carlosdante_04@hotmail.com
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ANEXO N° 04

YDena 1: Dia lunes 22/09/14
Ensalada primavera
<Lomo saltado andino
YNazamorra de pida con arvacacha
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YNena 2: Dia 26/09/14
Ensalada andina
PIancita salteada y confit de arvacacha
YNoouse de arracacha
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YPena 3: Dia 27/09/14
Ensalada del campo
AAsado de Carne con tervina de avvacacha
Aelado de arvacacha
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YNena 4: Dia 28/09/114
Ensalada del valle
Enrollado de pollo con arvacacha glaseadn
AArracacha gelificadn.
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ANEXO N° 05

FERIA DEL
CULTIVO Y

CONSUMO DE
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Carlos Leonardo Beltran
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ANEXO N° 06

A5 MVMITARZFZO 2Z201S

CONCURSO

INTER FACULTADES
€ CREATIVIDAD €
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ANEXO N° 07

PRIMERA
FERIA
GASTRONOMICA

“COCINA
MODERNA”

mmnﬂm i OF CIMEFDN
EXTEADE Y TR 05N
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ANEXO N° 08

RECETARIO MODERNO
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YNENZA1

Ensalada PIrimavera

Lomo Saltado Andino

YNazamorva de 7lina con Arvacacha
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JIngredientes: (4 pexciones )

Yy de taza (Qlverjas

1 unidad de Zanaheria

1 paguete de Fideas

2 unidades de vacacha
150 gramos quesa sevane
1 unidad Lechuga

JIngredientes para la Vinagreta:

1 cucharadita de Uceite vegetal

1 cucharadita de Vinagre de manzana
2 unidades de Limones

Sal

Pimi

Preparaciin:

Lave la zanakoria, la aviacacha, la lechuga y wesewve.

Coxte en macedonia la zanakoria, la avacacha y el quesc.

Blanguee la zanakoria, la aviacacha y la alvevja seqiin el oiden de coccidn,
luego. nesewve

Mezcle bien tados las vegetales en una ensaladera y afada la vinagreta, sal y
pimienta.

Espalvaree un pace de quesc.
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Loma Saltade Undine
JIngredientes: (4 porciones )
Para el lomeo:

600 g1 de lomo fine en
bastones guuesos

Y, taza de aceite

2 cebicllas a la pluma guesa
guesa
4 temates a la pluma gruesa B
1 cda de pasta de ajo - a - —_ -
I, tz de sillaa )

4 cucharadas de vinagre de vine tlance

Y tz de caldae de carne

s tz de cebiolla china, parte verde, picada

1 cda de hojas de culantre picadas

Sal y Pimienta al guste.

Para las avacachas Puitas:

1/2 kile de arvacacha amarilla en bastones

Pneparacidn:

En una santén, calentar abiundante aceite y freiv la avacacha hasta que queden
cuvjientes. Resewar saline papel abisarbiente.

Sazonar los bastones de bome con sal y pimienta.

En un wok, calentar el aceite de eliva e incerporar el lomo. Saltear a fuego alte
fasta que quede sellade.

Uiiadin ba cebiolla, el aji amarnille y los tomates, y saltear a fuego alte durante 30
a 40 segundos.

Ugregar la pasta de ajo, el sillac, el vinagre de vine tlance y el calde de carne.
Saltear durante 20 sequndes mds, rectificar la sazin e incorporar las papas
Ugregar la cebolla chin a picada y las fojas de culantre picadas. Sewir el lome
saltada en un plate tendide. Ucompaiiar con avaz blance moldeade.
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a,

Preparacidn:

Pelar la avacacha, lavada y cotarla en cubites. Cocelas en 2 tazas de agua
hasta que estén blandas, retivar del fuege y dejar enfriax.

Pelar la pisia, tracearka y licuarba; cala.

Colar la avacacha, poneda en una cacerola y mezclada con la pifia, afiadiv ef
azicar y pener al fuego.

Cuande wompa a hewir, bajar el fuego y continuar la coccién, wemoviendo
continuamente fasta que espese y se vea el fondo de la olla. Vexter en cepas y
dejar enfriar antes de sewvix.
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YNENZS 2

Ensalada Andina

Plancita Salteada y Confit de Arvacacha

YNoouse de Arvacacha
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Tnguedientes: (4 porciones)

Yy kg. De avacacha blanca.

Y kg. De beteraga.

1 Chocte desgranads, cecinade
2 zanahorias

1 catieza de lechuga

JIngredientes para la Vinagreta:
1 cucharadita de Uceite vegetal
2 unidades de Limanes

1 sabre de mayaonesa

Sal

Pimi

a,

Preparaciin:
La avacacha fewida y cortada en cuadiades, wesewve.

Lave la beterraga, la zanahoria, y la lechuga, nesewe.

Coute en macedenia ba zanakoria, la avwacacha, la beteviaga y nesewe.

Blanguee la zanaketia, la avacacha, la betevwaga y el chaclo seqiin el anden de
coccidn, buega 1esewve

Mezcle bien todes los vegetales en una ensaladera y afiada la vinagreta
conjuntamente con la mayonesa, sal y pimienta.
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Pancita Salteada y Confit de Qvacacha

JIngredientes: (4 porcienes )
1 unidad de celiclla

1 unidad de tomate

1 unidad de zanaheria

2 cucharadas de aji amarillo
1 cucharadita de ajos

Vi taza de aweja fresca

1 hojas de bawrel

1 unidad de fionges

1 cucharadas de quese
parvmesanc

1 cucharada de perejil picade
1 taza de avnoz.

Sal, pimienta, camine.
Para el cenfit:

2 unidades de Uvacacha tlanca

Vi taza de aceite vegetal

Preparaciin:

Para el confit:

Ugreque en una cazuela el aceite y cocine a fuego bajo pex tiempo prelongade la
avacacha. Una vez lista resewve.

Para el salteado:

Fiewe el mondenge en agua con sal. Luego cuando esta cocido cintalo en tivas.
En otva olla prepara el adeveze. Fue el aji amanillo y los ajos; adiciona la
cebiolla y temate picades a la juliana, pimienta, comine, fiongaes y lauwrel.

Cuando. este tado a punte saltee la preparaciin agregando el mondonge, la aweja
fresca y la zanahedia, weserwamos.

y

Preparar el avioz graneadeo de guarniciin.

Siwve el salteade acempaiiade de aviez graneade, confit de aviacacha, quesa
paunesanc wllade y perejil picade.
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Moause de Wracacha

Inguedientes: (4 poncicnes )
i kg. De avacacha
Y taria de Leche candensada

2 cdas. Calapez en pelve, hidratadas en agua fria

1tz Azicar
6 claras batidas a punte nieve
1 tz. Leche evaperada

4 yemas

1/2 tz. Agua

2 cdtas. Maicena

1 cdta. Esencia de vainitla

1 paquete de wafer.

a,

Preparacidn:

Pele y conte en pavmentien la avvacacha.

Fietba la aviacacha cen poca agua, tesewe.

Licie la avwacacha, con la leche condensada. Vierta la mitad de colapez soline la
avacacha y resewe.

Ugregue media taza de aziicar soline las claras y bata hasta que se disuelva.
Uiiada el weste de colapez en founa de hile. Mezcle esta preparaciin con la
antetion y vierta en un molde de 25 centimetros de didametre engrasade. Cubira cen
papel film y wefrigere durante des heras. Licie las yemas, la leche, e agua y la
maicena. Cuele y agiegue el aziicar restante. Deje hewir durante un minute y
afiada la vainilla. Retive del fuege, penga en un bol, cubira con papel film y lUeve
a la nefrigeradora durante media fora y sexvir.

Ucempaiie el mouwsse cen un tvidngulo de wafex.
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YNENZA 3

Ensalada del Campo

Asado de Carne con Jervina de

Arvacacha

AHelado de Arvacachn
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JIngredientes: (4 comensales )
1 unidad de Zanaberia

2 unidades de vacacka
Quesa sevwanc 150 gramas
4 unidades de rabanite

1 unidad de Lechuga

Jngredientes para la Vinagreta:

1 cucharadita de Uceite vegetal

1 cucharadita de Vinagre de manzana
2 unidades de Limones

Sal

Pimi

a,

Preparacién:

Lave la zanakoria, la avacacha, la lechuga, el nabanite y resewe.

Conte en chips (rodajas finas ) la zanahedia, ba avacacha el wabanite y wesewe.
Blanguee la zanakoria, la avacacha seqin el onden de caccidn, luego nesewve
Mezcle bien tados las vegetales en una ensaladera y afada la vinagreta, sal y
pimienta.

Ralle finamente el quesc.
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(sada de Carne can teviina de arvwacacha

JInguedientes: (4 cemensales )
1 kg Carne para asade

4 a 6 ajes molides

" taza de vinagre

Y zanahoria

Una cuchara de maicena

Sal, pimienta, comine al guste
(ceite

Soufflé de vracacha

4 fuevas

100 ¢ mantequilla

Yy cdta. Nuez mescada wallada
1 tz. De lectie

20 g queso paunesana rallade
Sal y pimienta

Prneparaciin:
(Wade de Carne:

Para que penetre el adereze en la carne tienes que hacer uncs pequeiics agujenes, con un
cuchille delgade agujerea ba carne de cante a cante (come si fuera un anticuche) para peder
intreducin bas zanafiorias contadas, mezcla el ajes, sal, vinagre, ba pimienta y el camine cen un
poce de aceite. Esa mezcla las pasas por teda la superficie de la carne tratande que los
agujeres también tengan la abserban. Luego en una ella viextes aceite y doras la carne, si queda
un poce de adereza la puedes agregar, luega viente agua hasta la mitad ¢ menas de la altura de
la carne. Dejas que de un pequeiic fiewwor, luege bajas el fuego para que se cocine a fuege lenta
fasta que la carne este tiexna.

Dejas que enfrie un poce y procedes a cantar el asade a la medida que desees, nesewwamas.
Jevina de Auracacha:

Precaliente el horne a 170 °C. Separe las claras de bas yemas y wesewe por separada. Sancache
las avwacachas, pélelas y prénselas aiin calientes. Resewe una cucharada de mantequilla y
mezcle el westo con las avwacachas prensadas. Sazone con sal, pimienta y nuez mescada.
Ugregue las yemas, ligevamente batidas, ba crema de leche y el quese. Mezcle bien hasta unir

En atne bol, bata bas claras a punto nieve y dnalas, con suavidad y de manera envelvente, a la
preparaciin antetior. Vieda de inmediato en un molde civcular, previamente engrasade con la
mantequilla xestante, y leve al fiorno durante 20 minutos. Retire del fhorno y siwa de inmediate
can salsa de tomate.

La tewviina puede ser hecha en recipientes de tades los tamaiios y fowmas, elija el que mds le
guste a usted, se acempaiia cen avwoz y la tevina de vacacha, sewit.
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Felade de Uvracacha

JIngredientes: (4 camensales )
1 tz. Leche evaperada

3[4 tz. Aziicar

2 laminas de colapez

Y kg. de avvacacha blanca sancechada.
Wgarvabina al guste

2 enzas de pisca

4 wafers

FHojas de menta

Clave de alor

Canela entera

Preparaciin:

En una clla de fondae guueso caliente a fuege medie agua, canela y clave de olor
hasta que hiewwan. Incorpare el aziicar y cocine, sin dejar de remover, hasta que
se foume un almibare. Upaste, hidrate las ldminas de celapez en agua fua.
disuelta con dos cucharadas de la preparaciin antetion y viéwala a la clla.
Remueva wipidamente, sin dejar que la preparaciin hiewa, hasta que espese

Ugreque la racacha licuada con agua, manteniende una textura de purté suelte
y mezclar en el wecipiente hasta unifovmizar tode, luego UWevar a la licuadera
hasta integran los ingredientes. Vieta un hile de algavwobina y las enzas de pisce.
Vierta la mezcla en un malde de vidiie tipe piex y vieda un hile adicienal de
algavelina para el maunaleade, leve al congelador durante tres horas.

Siwa el helade con una cuchara de fielade. Decore con el wafer y la hoja de
menta.
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YNENZA 4

Ensalada del “Yalle

Envollado de FIollo con Arvacacha

Glaseadan

Arvacacha Gelificadn
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Ensalada del valle

Jngredientes: (4 camensales )

1 Lectuga

2 Fuevos

2 Gomate

2 hot-dog peélman en broncice y fritos

30 g1 de jamén afumade en brencice y fritos
1 palta mediana.

3 avacachas medianas.

1 Cucharada de perejil picade

Sal, pimienta

Wmibar de Uguymanto:

s de Qguaymante

Ys de Qziicar

1 Clave de olox

1 Canela

Vinagreta:

1 Cucharada de vinagre

Y% Cucharadita de mostaza

Preparaciin:

Ensalada:

La lechuga se lava muy bien, se troza can las manas, wesewar

Lava y pen a hewir los huevos hasta que se cuezan y queden dures, pélales y picalos
finamente.

Lava y pica en gajos el temate, reserwanr.

Los hot-deg peélman y el jamin afiumade se frien hasta quedar cuujientes y se pican en
bronaice.

Conte en parmentier (cubias de 1 cm pex bade ) la avacacha, y tlanquéalas (cocidas )

Pele y pique en laminas la palta.

Lave y pique finamente el peejil.

Wmitar de guymante:

Paner el agua en la misma cantidad que el aziicar agreque el clave de olor y la canela y
weducir.

Licuar el aguay mante y venter sobive la neduccidn y esperar obitener un almibar, resewan.
Vinagreta:

Emulsiene con un teneder el vinagre y la mostaza, resewan.

En un necipiente wevuelva bien 1 fueve con el hat-deg, jamdin afuumade, perejit, sal, pimienta.
Paner en un plate de base la lechiuga luege incorpore tode bo mezclade y decere con la palta y
las gajes de tomate.

Junte el almibiar, vinagre y viéutelo sobre la ensalada del valle y decore con el fuevo picade

encuna.
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Envallade de pollo con avvacacha glaseada

JIngredientes: (4 comensales )
Polls Enollado:

150 gxs. de filete de pelle

20 gns. de jamdn

20 grs. de quese sevana

50 gns. de pan wallade

01 cuckaradita de mantequilla
01 fueve

Sal y pimienta al gusta
vacacha Glaseada:

Y kL de aacacha lavada y pelada, cocer en el almibar.
1 taza de aziicar wibia, aproximadamente

2 cucharadas de maicena

2 tazas de juge de naranja
Ralladura de una naranja

2 cucharadas de Pisce ¢ un destilade de la negidn.

Pueparacidn:

Palls Enellade:

Ubre el filete y coloca un pedaze de jamin y quese, salpimentar y baiiar en la
mezcla de fueve batide, se pasa por pan wllade luego se fuie en aceite bien
caliente fasta que casi este cacide, tuega se leva al microondas durante 2 minutos
Uvacacha Glaseada:

Lavar, pelar y contar las avacachas en wedajas guesas y nesewan.

Mezclar el aziicar cen la maicena, el juge de naranja y Uevar a hewir, moviende
cascara de narvanja y el pisco.

Ucemadalas en un malde refractario previamente engrasade y Uevar al fenne de
350°F (180°C) por 20 minutes.

Esto se pone cama guarniciin y acompdiialo también con avioz blance.

122



JIngnedientes:
(vnacacha gelificada:
1 sabre de gelatina neutra o agar

450 ml de jugo de Qguaymante
150 g1 de aziicar

2 avacacha medianas
3 fresas bien maduras
Coulis de fresas:

10 presas maduras
80 g1 de aziicar

100 mt de agua

a,

Preparacidn:

Coulis de fresas:

Puimena, cocemos tedes los ingredientes juntes en un caze durante uncs 20
minutes , nemoviendo de vez en cuando.

Una vez cacides, le tituramaes tode ¢ lo pasamas por un calader, y lo dejamos
enfriar.

Esta salsa es ideal come acompaiiamiente de postres.

En Y Utwo de agua se ponen a cocer las avacachas previamente lavadas y
peladas.

Cuando. estén cocides se dejan enfriar y se rallan una pade y otra en cubias
pequeiics.

Espoluoea soline el agua la gelatina neutra o agar y el azicar, mezcla tede
hasta que se disuelva aficra que se ha disuelte la gelatina, agrega el juge de
guaymante a la mezcla asegurdndaete de mezclar tode bien y adiade la
avacacha wallada, esewa.

Retira las hojas de las fresas y conta en nedajas, si las fresas sen pequeiias,
también puedes cotardas al medio para que se vean mejox.

Coleca algunas nedajas de fresa y cubos de aviacacha en cada wecipiente
individuales ¢ todes en unc.

Guarda algunes trozos de fresa para poder decorar con ellos luege

Lo Uevamos a vefrigenar hasta que esté bien cuajada este tardard unas 4 horas.
Uhera que ba gelatina estd fivme, decora cen un poco de culis de fresas este bucind
estupendo y tendrd un delicioso sabiox.
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YNENZA 5

Chicharvon  Novoandino de Jrucha con
Arvacacha

Cuy Confitado Al Aji

Cheesecake de Arvacacha
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Chicharviin Novoandina de Jwcha can vracacha

Jngredientes:

Chicharviin:

350° grames de tuucha en tiras une por cuatio centimetros
1 cucharada de oréganc sece

Y taza de harina sin preparar

1 fueve batide

1 taza de quinua cocida, graneada
Sal pimienta
Mayenesa de aji amarillo:

6 cucharadas de mayonesa

2 cucharadas de crema de aji amarnille
Guarniciin:

6 wdajas de

6 fojas de techuga

6 tajadas de palta punta

4 cucharadas de harina sin preparar

Preparaciin:

Chichaviin: sazene las tivas de tuwcha con sal, pimienta, orégance sece y el aji
limo. Untelos con una cucharada de aceite vegetal para que no se peguen.

Pese las tinas de pescade por la harina sin preparar, el fueva batide y la guinua
cocida graneada. Presione bien para que la quinua se adhiera.

Fuia en abundante aceite vegetal caliente hasta que la capa de quinua guede
ciocante. Resewe caliente

Mayonesa de aji amarille: licue la mayonesa con la crema de aji amarille,
Lesenve.

Guannicidn: pase las nedajas de avacacha per harina sin preparar y fra en
Pruesentacidn: en un plate, acomode las hojas de lechuga de manera avmeniosa.
Penga scbre ellas una salsera cen la mayonesa al aji amarille. Siwa los
chicharvanes de tuwcha solire bas tajadas de palta y wedajas de avacacha frutas.
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Jngredientes:

2 cuyes contados en cuartos

1 timén

1 litre de aceite

Papas y avacacha al perejit:
1 cda. Uceite

2 cdas. Mantequilla

1 cetialla tlanca pluma

2 dientes de ajo picades

1 tzs. Papas sancechadas en cubios
1 tzs de arracacha en cubios

2 cdas. Penejil picade

1/2 cda. Romene fresce picade
Sal

Salsa:

S cdas. Cebiolla blanca en bruncise
2 dientes ajo picades

4 cdas. Crema de aji amanille

2 cdas. Crema de aji mirasel

1 cda. Huacatay picade

2 cdas. Mani

100 g guesa fresce

1/2 tz. Leche evaporada

Sal y pimienta

Preparaciin:

Lave y frote los trozes de cuy con limin. Sazene. €n una clla, vieta el aceite y coloque las
presas de cuy. Cocine a fuege bajo durante 10 minutos. Luego, suba la temperatura y dore a
fuega alte, durante 15 minutes. Retire de la olla y resewve.

Fapas al perejil: Frein las cubias de papa y avacacha por separade y wesewan.

En aceite y mantequilla saltee la cebiolla, el aje, las papas, la aviacacha y durante 15 minutes.
Sazene y agregue el perejil y wemeno finamente.

Salsa: Caliente des cucharadas de aceite dende se cocind el cuy. Ugreque la celiclla, el ajo y los
ajies. Cocine a fuege bajo durante 10 minutes. Retire del fuego. y licie junto con el huacatay, el
mani, el quesc, la leche, sal y pimienta. Debie lograr una salsa cremosa. Siwa dos twozes de cuy
poxr pensena. Ucompaiie cen las papas y cubra con salsa.
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Jngredientes:
800 g1 de aziicar

750 g1 de quese crema

300 g1 de Gongapa

250 g1 de wwacacha

250 g de galletas de vainitla
30 g de mantequilla

30 g1 de harina

S huevos

2 cucharadas de esencia de vainilla
Ralladura de un liméin

1 pizea de sal

1 litre de agua

Pneparacidn:

Para empezar hay que machacar las galletas de vainilla hasta volvedas migas.
Luege se viente la mantequilla dewetida sebre las migas y mezclamos. Una vez
mezclade lo vaciames en un molde. Fay que asegurawse que la masa se
distiibuya de forma unifoume en el molde y quede lo mds compacta positile.
Uhera preparemos el nellenc.

Fara el nelleno calocamas en un recipiente el guese crema can 300 gr de aziicar, la
walladura de limdin y las claras y batimes. Debe quedante cremosa. Colocas la
cema solive el molde y lo colocas en el howne de 45-50 minutos a 1850 “C. Deje
enfriar durante 10 minutes a tempevatura ambiente y luego desmalde. Cologue el
cheesecakie a wefrigenar hasta el dia siguiente.

Panemos a hewir la avacacha y prensamos, colocames 1 litwo de agua cen 300 g1
de Gongapa en una ella y lo penemos a hewir. Pasada media hora agregamos
300 g1 de aziicar, también agregamos la aviacacha y seguimos wemaviendo
aproximadamente otra media fora hasta que se forme una pasta consistente.
Ugregamas la pasta de Gengapa sclbie el cheesecake. Se wecomienda nefrigenar el
cheesecale para enfriar la pasta.
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ANEXO N° 09
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ANEXO N° 10

GALERIA FOTOGRAFICA
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ANEXO N° 11
LUGARES DE PRODUCCION DE LA ARRACACHA, PUEBLOS, DISTRITOS,
CIUDADES.

HUANUCO

Mancapozo

A

=L AN GRT

: ﬂ { Tomayquichua

\
A\

Pillao
Malconga
Mancapozo

La Esperanza
Churubamba
Tomayquichua
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ANEXO N° 12
LUGARES DE COMERCIALIZACION DE LA ARRACACHA

La Alameda

Mercado Mayor de Huanuco
Mercado Viejo de Huanuco
Mercado de abastos Paucarbamba
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