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RESUMEN

El mundo Andino posee una agricultura diversificada, y provee suficiente
material para el uso gastrondémico; las frutas, verduras, legumbres, granos,
tubérculos y raices forman parte de esta gran variedad de alimentos. Segun
Barrera, en el Ecuador, la produccién, comercializacion y consumo de las
Raices Andinas, ha decaido considerablemente en los ultimos afios, a pesar de
que son productos altamente nutritivos; debido a esto se planted el desarrollo
de esta monografia con el objetivo de rescatar su valor gastronémico, por la

importancia cultural que poseen.

La implementacion de los resultados obtenidos dependera de la estrategia que
se aplique para difundir las bondades de estos productos, de tal manera que se
logre un incremento en el consumo y, consecuentemente se amplie el area de

cultivo y produccion.

Segun el Plan Nacional del Buen Vivir en el sector rural se ampliara el acceso a
la tierra y a las fuentes de agua, a regenerar los suelos y combatir la erosion, a
ampliar el acceso a alternativas tecnoldgicas sustentables, basadas en
agroforestacion y agroecologia. Esto permitira construir un sector agricola mas
diversificado, productivo y sustentable. Por tanto, la diversidad serd mucha
mayor ya que es un factor que mejorard la dieta y la calidad de vida.

Es por esto que he visto importante el desarrollo de esta monografia, que se
enfoca principalmente en el desarrollo de nuevas recetas de postres utilizando

raices andinas tales como el camote, arracacha, y achira, con el fin de brindar

nuevas opciones de consumo de estas raices.

Palabras Claves: Raices Andinas, Camote, Arracacha y Achira.
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ABSTRACT

The Andean world has a diverse agriculture and provides enough material for
culinary use. Fruits, vegetables, legumes, grains, tubers and roots are all part of
this great variety of foods. According to Barrera in Ecuador, production,
marketing and consumption of Andean roots has declined considerably in
recent years, even though they are highly nutritious products. Because of this,
the development of this monograph with the aim of rescuing the gastronomic

value of these roots, the cultural importance they have raised.

The implementation of the results obtained depend on the strategy, this is
applied to spread the benefits of these products. This is so that an increase in
consumption is achieved and consequently the area of cultivation and
production expands.

According to the National Plan for Good Living, rural areas have access to land
and water sources that regenerate the soil and combat erosion that will expand
access to sustainable technological alternatives based on agro forestry and
agro be extended. This will build a more diversified, productive and sustainable
agricultural sector. Therefore, diversity will be much greater because it is

something that is a factor to improve diet and quality of life.
That is why | have seen significant development of this paper which focuses
primarily on the development of new dessert recipes using Andean roots such

as sweet potatoes, parsnips, and ediblecanna. This is why it is great to publicize
new consumption options these roots can provide for a more variety to the diet.

Keywords: Andean roots, sweet potatoe, parsnips, ediblecanna.
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CAPITULO 1

LAS RAICES ANDINAS

1.1 INTRODUCCION

Las Raices Andinas son probablemente los cultivos menos conocidos y por
tanto, menos comerciales en la region. Sin embargo, juegan un rol importante
en los sistemas locales de produccion y en el uso de alternativas por los
pequefios productores con mercados claramente identificados. Su largo
periodo vegetativo, sumado a las dificultades en la conservacién, estan
contribuyendo a la pérdida de diversidad por lo que se requiere enfatizar en
aspectos relacionados con la elaboracién de productos y la identificacion de
mercados (Holle, 106).

Foto 1: Muestra de algunas Raices y Tubérculos Andinos

Fuente: Las Hortalizas y Leguminosas. De Raiz y Tubérculo 1° parte.

http://www.natureduca.com/coc hort raizO1.php.

El Ecuador considerado como uno de los paises de mayor diversidad del
mundo, alberga especies de importancia medicinal, alimenticia, artesanal, etc;
es aqui donde se encuentran dos de los centros de diversidad floristica del

mundo: El Andino y Amazonico.

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 13
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En la region interandina el uso de las raices y los tubérculos constituye una
fuente fundamental en la alimentacion y en la industria. Segun Montaldo,
ocupan el segundo lugar mundial en area sembrada y volumen de produccién
con 47 523 000 ha y 556 676 000 toneladas. Los Andes es una zona de
agricultura tradicional que puede ser considerada como un MACROCENTRO
de conservacion de la biodiversidad de cultivos andinos especialmente raices y
tubérculos. Es probable que ciertas condiciones ecoldgicas de los Andes, por
ejemplo, la marcada estacionalidad anual en cuanto a temperaturas o
precipitaciones, hayan favorecido la evolucion de especies con 0Organos

subterrdneos almacenadores (Maza, 1).

En los climas de la region interandina prosperan maiz, papa y fréjol. En las
zonas altas se siembra quinua, melloco, oca y chocho. En las hoyas crecen
todas las plantas alimenticias introducidas por los espafioles, ademas de
zapallo y sambo. En las estribaciones de clima subtropical se -cultivan
zanahoria blanca o racacha y achira (Canna edulis Ker-Gawl), aguacate, taxo,
granadilla, tomate de arbol, tomate rifion, badea, achogcha, cidrayota, capuli,

uvilla, babaco (Alvarez, 231).

No es casual que, de todo aquello que constituye las culturas alimentarias, o
gue mas se haya patrimonializado sean los llamados productos de la tierra y la
cocina regional o local. Entre otras cosas porque productos de la tierra y platos
locales se integran claramente en determinadas dinamicas, tanto en el &mbito

de la produccién alimentaria como del turismo (Espeitx, 196).

Las RTAs (Raices y Tubérculos Andinos) son cultivos con origenes muy
antiguos, que ocupan nichos con bastante variabilidad ecolégica y cultural, y
desempenfian roles distintos en los sistemas de cultivos. Por esta razon, es
dificil establecer generalidades sobre estos cultivos en Ecuador. En la
variabilidad se encuentra una riqueza, lo que muestra que la dotacion de la
variabilidad genética y la adaptacion que los seres humanos han hecho para
aprovecharse de ella constituye una verdadera riqueza del pais. En estos

cultivos, que se siembran en pequefias superficies y muchas veces asociadas

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 14
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a otros cultivos, existen dificultades para precisar datos estadisticos. Ademas,
en comparacion con otros productos, se ha generado y difundido muy poca
informacion de estos productos que antes constituian componentes

importantes de la alimentacion de nuestros pueblos. (Barrera, Victor H., Cesar

G.Tapia, y Alvaro R. Monteros, 9).

Las raices andinas que se cultivaban a gran escala en el pasado, actualmente
estan en proceso de desaparicion. El problema que mas limita la utilizacion de
estos cultivos es el desconocimiento de estos productos, de sus cualidades
nutricionales, medicinales, y agroindustriales, lo que impide una reinsercion
agresiva de las raices en la produccién de alimentos y la generacion de
ingresos para los productos de la regién. Es necesario “redescubrir” las raices
andinas para responder a la necesidad creciente de alimentos de alta calidad
nutritiva (EIAgro, 29).

La zona andina es probablemente la regiéon del mundo donde un gran namero
de cultivos alimenticios han sido domesticados por pueblos autéctonos hace
miles de afios, inclusive mucho antes de la expansion de la civilizaciéon Inca.
Todos estos microclimas que caracterizan a la region andina han hecho que se
mantengan estos alimentos y aporten con la evolucion de importantes cultivos

gue actualmente son alimento de muchas comunidades.

Con el transcurso del tiempo, algunos de estos cultivos han adquirido
importancia global, sin lugar a dudas, en el primer puesto se encuentra la papa
(Solanumtuberosum o S. andigenum) que ahora se cultiva y consume en todo
el mundo. Luego de la papa en cuanto a la extension de la superficie cultivada
se encuentra el camote o la batata (Ipomea batatas). Entre las menos
difundidas y conocidas internacionalmente inclusive en los mismos paises
andinos, figura un conjunto notable de otras especies pertenecientes a una

familia botanica distinta entre los que incluyen:

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 15
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Nombre Comun Especie Familia
Arracacha Xanthorrhiza Apiaceae
Achira Cannaedulis Cannaceae
Ahipa Pachyrhizusspp. Fabaceae
Miso, mauka Mirabilisexpansa Nyctaginaceae
Gualusa Xanthosomasagittifolium Araceae

Maca Lepidiummeyeni Cruciferae
Maranta Maranthaarundinacea Maranthaceae
Yacon PolysaniaSonchifolia Asferaceae
Melloco, ulluco Ullucustuberosus Basellaceae
Mashua Tropaeolumtuberosum Tropaeolaceae
Oca Oxalis tuberosa Oxalidaceas
Jicama, yacon Smallanthussonchifolius Compositae

Tablal: Raices y Tubérculos Andinos

Todas ellas son usadas por los pobladores andinos rurales en su alimentacién
y forman parte de su cultura, y son especialmente importantes para la
subsistencia de los agricultores mas pobres. Durante una década, desde 1993
hasta el 2003, la Agencia Suiza para el Desarrollo y la Cooperacion (COSUDE)
ha venido apoyando diferentes esfuerzos para rescatar y promover las RTAs a
través de un Programa Colaborativo que ha involucrado a numerosas
instituciones en diversos paises. Enfocado inicialmente en la conservacion de
los recursos genéticos de las RTAs, el programa puso un creciente énfasis en
la diversificacion de los usos de estos cultivos y en la forma como los
agricultores de zonas marginales se pueden vincular a nuevos mercados

(Barrera, Victor H., Cesar G.Tapia, y Alvaro R. Monteros, 3).

La Red de Conservacion Ex situ es desarrollada por instituciones de los paises
andinos CERGETYR-UNSACC, INIA, CICA, UNMSM, BIOGEN, UNC todas de
Perd, e IBTAPROINPA de Bolivia, INIAP de Ecuador y CORPOICA de

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 16
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Colombia. El esfuerzo conjunto de los profesionales de estas instituciones
permiti6 que durante 1999 los ocho bancos de germoplasma del Proyecto
Integral Ex Situ conserven una muestra ampliamente representativa de la
biodiversidad de RTAs existente en la zona andina y mantengan en conjunto

mas de 6,000 accesiones de formas cultivadas (Holle, 54).

Los vegetales que crecen bajo tierra, como las raices o los tubérculos,
contienen grandes cantidades de elementos nutritivos Utiles, pero para que
conserven su valor alimenticio ha de tenerse cuidado a la hora de conservarlos
y cocinarlos. Las raices y los tubérculos son los o6rganos naturales de
almacenamiento de las plantas. Todos contienen importantes niveles de
hidratos de carbono y la mayoria tienen algunas proteinas que, por lo general,
se conservan bajo la piel. Estos vegetales constituyen una excelente fuente de
varios minerales y vitaminas, esenciales para una buena salud

(Natureduca.com).

1.1.2 PREPARACION Y CONSERVACION DE LAS RAICES Y
TUBERCULOS

A menudo se cree que las RTAs son “alimentos basios feculentos” que
proporcionan a la dieta humana solamente energia a bajo costo. Sin embargo,
esta generalizacion lleva a una confusién, ya que algunas especies poseen un
considerable contenido proteico, vitaminas y minerales, superior al de otras
raices y tubérculos, lo que exige un esfuerzo para rescatarlos y aumentar su

disponiblidadad para su consumo (Villacrés y Ruiz, 1).

Al pelarlos y cocinarlos puede privarse a las raices y tubérculos de sus
vitaminas. Gran parte de la vitamina C, por ejemplo, contenida en las papas, se
elimina al pelarlas, mientras que la vitamina B desaparece al cocinarlas en el
liquido de la coccidon y se pierde por completo sus nutrientes si se deshecha

este liquido.

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 17



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Foto 2: Como pelar las raices

Fuente: Las Hortalizas y Leguminosas. De Raiz y Tubérculo 1° parte.

http://www.natureduca.com/coc hort raiz01.php.

Al momento de preparar las raices y tubérculos, lave bien la piel y cocinelos
con ella o, en el mejor de los casos, pélelos muy finamente. Si lo desea podra
remover la piel justo antes de servir, y si es posible aproveche el liquido para
utilizarlo en sopas o guisados con el objetivo de conservar un maximo de sus
buenas cualidades.

Para evitar que se ablanden y pudran conserve siempre las raices y los
tubérculos en un lugar fresco, oscuro, seco y aireado. Ya que el calor y la luz

los ayuda a germinar mas rapido.

1.1.3 CARACTERIZACION DEL POTENCIAL FITOQUIMICO DE LAS RTA

En las dos ultimas décadas la busqueda de nuevos farmacos conocida como
prospeccion quimica, involucra tanto botanicos, quimicos, medicos Yy
curanderos en las investigaciones colaborativas con la industria, gobierno y
universidades, para documentar plantas e identificar nuevas fuentes de
principios activos terapéuticos. Entre las numerosas plantas alimenticias de

origen andino hay varios grupos que han sido poco estudiados a pesar de su

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 18


http://www.natureduca.com/coc_hort_raiz01.php

B -~

UNIVERSIDAD DE CUENCA

importancia local, especialmente entre las poblaciones autéctonas; su area de
distribucion se va reduciendo porque son substituidos por cultivos introducidos
0 porque las poblaciones autoctonas van desapareciendo. Dentro de esta
categoria constan ciertos tubérculos y raices de las zonas alto andinas, que a
mas del papel que juegan en la alimentacion y en la economia, su principal
importancia radica en el hecho de ser parte de la gran diversidad genética de
los recursos naturales del Ecuador (Barrera, et al, 111).

Cada vez es méas importante el origen de los alimentos <<las especialidades
patrimoniales y su calidad>> productos caseros y no industriales, es decir,

artesanos (Espeitx, 209).
1.1.4 PROBLEMATICA GENERAL DE LAS RTA

El Ecuador ha sido calificado como uno de los paises megadiversos del mundo,
a pesar de su pequefa extension territorial. Su diversidad, que puede ser
considerada como su mayor riqueza, esta representada en sus mdltiples

ecosistemas y culturas (Alvarez, 251).

En la sierra ecuatoriana “casi” toda la vegetacién natural ha sido reemplazada
por especies introducidas, bajo esquemas de monocultivo, praderas para
pastoreo extensivo o0 asentamientos humanos.

Los efectos e impactos de la revolucion verde (cuya expresién negativa es el
monocultivo) han afectado precisamente a los relacionados con la agricultura
de pequefa escala y de subsistencia que es la que practica la mayoria de
poblacion pobre del pais (Maza, 1).

Esto afecta a la biodiversidad y especialmente a la variabilidad genética de las
especies, situacién que desemboca en la negativa erosién genética que esta
causando efectos irreversibles en la biodiversidad, especialmente en cultivares
tradicionales, variedades y especies silvestres afines. Otro problema es la
disminucién del consumo por la culturizacion que ha sufrido la poblacion,

mediante el reemplazo de los alimentos tradicionales por otros tipos de

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 19



B -~

UNIVERSIDAD DE CUENCA

UNVERSIDAD DE [Lﬂi;
=
alimentos no tradicionales, que seguramente en la mayoria de los casos son de

menor nivel nutritivo. Estos cambios de hébitos alimenticios ha provocado la
disminucién de la demanda y oferta de estas variedades ancestrales.

El patrimonio alimentario “auténtico” tiene que ver con técnicas vy
conocimientos, con recursos y con territorios, con valores y con creencias, sin
duda, pero su concrecion material son platos y productos. Platos y productos
que tienen un uso muy definido: ser comidos. Se utilizan numerosos recursos,
distintas técnicas interpretativas (fotografias, videos, paneles explicativos,
reproducciones en plastico u otros materiales de alimentos, objetos que, por
contacto, los evocan, como platos o latas de conserva) para escenificar el
patrimonio, para representar lo que no se presenta. El patrimonio alimentario
“‘auténtico” transita por otras vias<< restaurantes, mercados, ferias
artesanales>> donde adquiere sus usos mas significativos, y donde participa

de lleno en las actividades turisticas (Espeitx, 204).

Desde 1980, el INIAP viene desplegando actividades de rescate, conservacion
y uso de agrobiodiversidad en pro de la seguridad alimentaria y sostenibilidad.
Las actividades ex situ hasta la fecha comprenden la consolidacién del Banco
Nacional de Germoplasma del INIAP, con 13,000 accesiones representativas;
781 de las cuales corresponden a RTAs. Las colecciones de RTAs se manejan
en la Estacion Experimental Santa Catalina, desde donde se interactla con
diversas instituciones y el Proyecto Integral Las Huaconas. En Colombia se
encuentran las mayores zonas de produccion comercial de arracacha entre los
paises andinos, con cerca de 8,000 hectareas anuales cultivadas en nueve
departamentos, siendo el de Tolima el mayor productor (el municipio de

Cajamarca aporta cerca del 60% de la produccién) (Holle, 57).

Las raices andinas constituyen un grupo particular, caracterizadas porque
ecologicamente se ubican en los pisos intermedios y bajos de los Andes, aun
cuando en ocasiones se confunden con los tubérculos. Generalmente, las
raices andinas son plantas de huerto familiar, lo cual les da connotaciones

especiales respecto a su relacién con las familias campesinas. Hace algunos
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afios decayod la produccion de muchas de las raices al ser poco cultivadas,
pero en los Ultimos afios se esta intentando rescatar algunas de estos

alimentos por su importancia cultural.

En otros casos, su cultivo se reduce a ciertas microecologias y etnias. Ello
presupone que estan en mayor riesgo de erosion genética en relacién a otras
especies de los Andes. A excepcion de la yuca y el camote, que son mas
difundidas y que han sido objeto de mayor investigacion, las otras especies de
raices son menos conocidas en cuanto a su diversidad y posibilidades de
desarrollo (Holle, 65).

1.2 LA CRECIENTE IMPORTANCIA DE LAS RAICES Y TUBERCULOS

Las raices y tubérculos que estan siendo estudiadas y registradas en el banco
de germoplasma del CIP son: achira, ahipa, arracacha, maca, mashua, mauka,
oca, olluco y yacon. Todas estas raices y tubérculos provienen de diferentes
familias biolégicas. lvan Manrique, curador de RTA del CIP, explica que “una
gran parte de la diversidad de estas especies esta protegida en el CIP, donde
ademas de preservar su germoplasma en el banco genético, se viene
estudiando su composicion quimica y sus propiedades en colaboracién con

universidades e instituciones de la regién andina” (Sheldon, 1).

El objetivo de esta investigacion es profundizar la comprension de estos
cultivos mediante la realizacion de examenes de ADN vy otras técnicas en mas
de 700 accesiones de oca y otras 500 de olluco para desarrollar colecciones
basicas de ambos cultivos. Dichas colecciones ampliaran en gran medida
nuestra comprension de estos tubérculos, sus valores nutricionales y la forma
en la que el CIP puede mejorar el crecimiento de estos cultivos de gran
beneficio para los agricultores de la region andina, y para todo el mundo

(Pertecologico.com.pe).

Actualmente, la realidad nacional del pais, en donde esta incluida la

agropecuaria, ha hecho que los presupuestos del estado para impulsar los
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servicios publicos de generacion y transferencia de tecnologia se vean
disminuidos, y por esa razoén se ha delegado la responsabilidad de rescatar el
valor de estos productos andinos a las organizaciones y comunidades rurales,
asi como al sector privado. Esto demanda, entonces, mayor esfuerzo,
participacion y liderazgo por parte de los agricultores, asi como la tarea de
crear verdaderos equipos interdisciplinarios e interinstitucionales, capaces de
mejorar el intercambio de experiencias y fortalecer la capacidad de
organizacion de los productores de RTAs para que en un futuro se enfoquen a
la conservacion de estos alimentos tan preciados a través de un uso constante

por parte de ellos y de los potenciales consumidores.

Las tendencias nacionales de produccion y consumo de las raices y tubérculos
andinos demuestran que estos cultivos, son rubros que en la mayoria de los
casos sirven como alimentos de subsistencia y que solo los pequefios
remanentes de las chacras son destinados a la venta. Esta realidad,
desmerece el inmenso potencial que las RTAs presentan por sus importantes
valores nutricionales para la alimentacion humana, las alternativas que ofrecen
para su transformacion agroindustrial o como posibles fuentes de metabolitos
para ser utilizados en la industria farmacéutica. Las RTAs, que se constituyen
en parte de la herencia de nuestros antepasados, han sido cultivos basicos en
la zona andina del Ecuador durante siglos. Esta zona, ha provisto éptimas
condiciones climaticas, edaficas y/o culturales, que han evitado que estos
cultivos desaparezcan. Sin embargo, los mismos actores que han cuidado
estos tesoros por siglos, en la actualidad presentan problemas tales como
limitada organizacion campesina, escasos proyectos para su desarrollo, sean
estatales o de organizaciones privadas, falta de fuentes de financiamiento,
entre otros; los cuales han coadyuvado a la disminucion de la diversidad
genética en el campo, especialmente en los dltimos afios, proceso conocido
como erosion genética. Actualmente, la realidad nacional del pais, en donde
esta incluida la agropecuaria, ha hecho que los presupuestos del estado para
impulsar los servicios publicos de generacién y transferencia de tecnologia se
vean disminuidos, y por esa razéon se ha delegado esa responsabilidad a las
organizaciones y comunidades rurales, asi como al sector privado. Esto
demanda, entonces, mayor esfuerzo, participacion y liderazgo por parte de los
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agricultores, asi como la tarea de formar verdaderos equipos interdisciplinarios

e interinstitucionales, capaces de mejorar el intercambio de experiencias y
fortalecer la capacidad de organizacién de los productores de raices y

tubérculos andinos (Barrera, et al, 1).

El valor de los recursos genéticos de raices y tubérculos andinos, ademas de
su importancia en la cultura e historia del pais, reside en su efecto econdémico
sobre la agricultura. Es importante entonces, se realice una valorizacién e
investigaciéon en las mismas zonas de origen y lo que es fundamental y
necesario, un cambio de mentalidad del actual hombre andino, que valorice su

pasado y se proyecte hacia el futuro con equilibrio y equidad (Espin, 50).

Por otro lado la tendencia creciente a querer dedicar menor tiempo a las tareas
culinarias, la valoracion de la rapidez, comodidad y facilidad en la preparacion
de la comida repercute en los productos tradicionales, y los productores buscan
nuevas férmulas en este sentido (Espeitx, 210).

1.3 CARACTERIZACION DE LAS RAICES Y TUBERCULOS ANDINOS EN
LA ECOREGION ANDINA DEL ECUADOR

No se puede explicar la gran diversidad biolégica del Ecuador sin considerar la
variacion que ocurre en la geografia de nuestro pais, que por estar situado en
la linea ecuatorial es primeramente tropical, pero no por ello uniforme. Esta
atravesado de norte a sur con la cordillera de los Andes, una gran barrera entre
la Amazonia y la costa, determinante en la diferenciacion de estas regiones.
Por otro lado el levantamiento de la cordillera origind la existencia de pisos
altitudinales que dan lugar a las distintas formas de vida, las cuales van
cambiando conforme varia la altitud, hasta casi desaparecer al llegar a las
nieves perpetuas de las altas cumbres (Alvarez, 252).

La produccién de raices y tubérculos andinos (RTAs) estd concentrada en la
ecoregion andina del Ecuador. Esta zona ha sido identificada como la que

presenta menores limitantes de produccion desde el punto de vista de la oferta.
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En todo el pais no hay otra zona en la que existan las condiciones adecuadas
para producir RTAs, en términos de lluvia y suelos. En esta zona habita una
poblacién mestiza e indigena con una limitada organizaciéon campesina, donde
existen pocos proyectos estatales o de organizaciones privadas. El potencial de
produccion de la zona es amplio, ya que el agricultor ha sabido resolver
algunos problemas tecnolégicos de estos cultivos sobre la base de la
experiencia con otros cultivos, como, por ejemplo, el cultivo de la papa. Es asi
como los tubérculos andinos se siembran, casi siempre, después de la papa,
cuando el terreno esta mas suelto y resulta también beneficioso utilizar en
estos cultivos el efecto residual del fertilizante aplicado a la papa. (Barrera, et
al, 3).

Desde el punto de vista de seguridad alimentaria, es evidente que las RTAs
presentan diferentes indices en cuanto a contenidos nutritivos que sirven para
una buena alimentacion humana. También se registran aportes interesantes de
sustancias que atribuyen a algunas raices de poseer propiedades curativas, asi
también una posible fuente de sustancias quimicas para utilizar en la industria
farmacéutica. Sin embargo, hay que reconocer que las RTAs, a pesar de ser
una excelente opcion para la agroindustria y la industria farmacéutica, no han
sido capaces de mantenerse en el mercado, en muchos casos, ni siquiera para
el consumo local, por lo tanto es imprescindible dar a conocer todas las

propiedades nutritivas que poseen estas raices para un mayor consumo local.

Actualmente, gracias al advenimiento de una politica mundial sobre la
conservacion de la Biodiversidad del Planeta, se iniciaron impulsos en la
investigacibn y conservacion de especies practicamente olvidadas y/o
subutilizadas. ElI Ecuador es parte de uno de los mayores centros de dispersion
de plantas cultivadas y por lo mismo dispone de una gran biodiversidad

vegetal, la misma que esta en franco proceso de erosion genética (Espin, 50).
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1.4 ALTERNATIVAS AGROINDUSTRIALES CON RAICES Y TUBERCULOS
ANDINOS.

Los procesos artesanales, como la elaboracion de mermeladas, enconfitados,
caramelos tipo goma, frituras y tortas, responden a una necesidad sentida de
los productores para aumentar y retener, en las zonas rurales, el valor
agregado de las RTAs mientras que a traves del desarrollo y/o la adaptacion de
procesos agroindustriales, se pretende mejorar la calidad, la aceptabilidad y
prolongar la vida util de las RTAs, para satisfacer la demanda del mercado
actual, que busca productos exoticos, frescos, congelados y procesados de

facil preparacion en los hogares (Barrera, et al, 117).

La valorizacion de las RTAs llegara a ser posible mediante la realizaciéon de
acciones tendientes a mejorar la actual produccion y la productividad de las
mismas, siendo estos los principales limitantes para el desarrollo agroindustrial
de estas especies. En la actualidad se estan reorientando las estrategias
nacionales de desarrollo hacia el aumento y la diversificacion de la produccion
y el consumo de alimentos, con el objetivo de aliviar el hambre y la
malnutricién. En esta tentativa, una fase inicial es la promocion de los alimentos
autoctonos, mediante el fomento de su produccion y de su correcta utilizacién.

La industria agroalimentaria, por su parte, debe iniciar una profunda mutacion e
innovacion para responder a las demandas cada vez mas diversificadas y a las
exigencias mas precisas de los consumidores. Los productos alimentarios
deben hoy en dia presentar una garantia higiénica sin fallos, satisfacer las
necesidades nutricionales y sensoriales y aportar cada vez mas servicios, para
responder a las necesidades creadas por la evolucién del modo de vida, es
decir, satisfacer la ineludible regla de las 4 S: salud, sabor, seguridad y
servicio. En consecuencia, la ampliacién de la base alimentaria con las RTAs
exige un programa integrado de inversion, investigacion y extension, junto con
un mejoramiento de los servicios de procesamiento, comercializacion y

distribucion de productos (Barrera, et al, 117).
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EL CAMOTE

1.5.1 CARACTERISTICAS DEL CAMOTE

Nombre cientifico: Ipomoea batatas

Familia: Convulvulaceas

Nombres: Batata, apichu (quechua), pua, tipali, tuctuca (aymara).

Descripcion: hierba erecta baja con numerosas raices, algunas de las cuales
forman raices tuberosas. Sus hojas tienen forma y color variable. Sus flores
poseen colores que van del blanco al morado intenso, y su fruto tiene forma

capsular con 1 a 4 semillas (Peruecologico.com.pe).

Se conoce como camote (batata,boniato,bofiiato, etc.), a una planta trepadora
cuya raiz esta compuesta de almidones y azucares muy benéficiosos para el
organismo y otros nutrientes. El camote (pomoeabatatus) es un tubérculo que
tiene la apariencia de una papa alargada, es de color café-rojizo (dependiendo
la variedad) y suele ser un dulce muy popular en México y otros paises

(salundatural.biomanantial.com).

Foto 3: Boniatos morados

Fuente: Las Hortalizas y Leguminosas. De Raiz y Tubérculo 1° parte.

http://www.natureduca.com/coc hort raizO1.php.
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1.5.2 ORIGEN DEL CAMOTE

Hay gran variedad de camotes, la mas comun es la larga y bulbosa, con
cascara lisa de color pardo, rojizo o incluso morado. La pulpa del camote es de
color cobre, morada o amarilla, no es jugosa sino mas bien de consistencia
pastosa y seca, en algunas variedades de tono mas claro, es mas dulce. Es
una de las ocho especies de batatas que existen, y se conoce por el nombre de
camote desde tiempos antiguos. En el continente americano se siembra desde

México hasta Sudamérica.

El camote fue domesticado hace miles de afios en esta parte del continente,
siendo alimento importante para los pobladores de la costa; posteriormente se
extiende a los valles interandinos calidos en la selva amazénica. Es una raiz

reservante con alta concentracion de azucares, caroteno y provitamina A.

Con alta productividad, bajos costos de produccién bastante rustico y que
generalmente se le maneja en el campo en forma natural. Tiene multiples
aplicaciones, en la cosecha se utiliza toda la planta sea como alimento, forraje,

medio de propagacién o como materia prima barata para la industria.
1.5.3 IMPORTANCIA DE LA PLANTA DE CAMOTE

Esta planta es una especie vegetal, de la cual se aprovecha todas sus partes.
Tanto sus raices reservantes como sus hojas son aprovechadas. Esta la
utilizan en ensaladas las damas en estado de gestacion por que estimulan la
secrecion lactea, se utiliza también como medio de propagacion (esquejes) y
como forraje ganadero. Las raices reservantes que es el objetivo de su manejo,
se utiliza en seco como en fresco. Es un cultivo con alta tolerancia a estreses
bidticos y abidticos, por esta cualidad la produccién general se da en forma
natural en las tres regiones del pais y su costo es bajo. En algunas zonas de la

costa el nivel de fertilizacién es bajo en nitrégeno y fésforo, alto en potasio.

El camote esta entre los 3 principales cultivos tuberosos a nivel mundial y es un
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alimento importante para paises en vias de desarrollo. Los agricultores han

mantenido la diversidad genética, pero con la creacion de técnicas modernas
de cultivo, estas fuentes estan en peligro. EI CIP mantiene un total de 3.096
clones de camote de 18 paises latinoamericanos y del Caribe, de los cuales el

Peru tiene 2,016 entradas (Pertecologico.com.pe).

1.5.4. HISTORIA DEL CAMOTE

Se cree que el camote es nativo de los bosques tropicales de América Central
y Sudamérica desde hace més 5,000 afios, actualmente sigue siendo parte de
la dieta tradicional de los paises americanos, aunque también se consume en
China y en varios paises africanos, incluso China es el dia de hoy el pais de
mayor produccion de este alimento; los chinos cultivan mas de 100 variedades
y producen aproximadamente el 80 por ciento del camote en el mundo

(saludnatural.biomanantial.com).

Ha sido doméstica y cultivado desde hace por lo menos 8,000 afios en
Ayacucho, se encuentran representadas en la ceradmica precolombina y raices

tuberosas en tumbas (Peruecologico.com.pe).

1.5.5 TIPOS Y VARIEDADES DE CAMOTE O BATATA

Hay diferentes tipos de camotes y estos cuentan con distintas propiedades, el
camote color naranja o amarillo tiene un alto contenido de betacaroteno

mientras que el camote morado posee un alto valor proteinico.

La investigacion sefala que la especie de camote (batata) de pulpa anaranjada
es rica en vitamina A y C, asi como potasio y hierro, “claves para disminuir el
riesgo a desarrollar un céancer al estbmago y enfermedades hepaticas”, se
sefiala en el informe del CIP. El camote de pulpa morada retarda el
envejecimiento por tener propiedades antioxidantes y un alto valor vitaminico y
proteico, superior al de la papa (patata), dijo Daniel Reynoso Tantalean,
investigador del CIP (lindisima.com).
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Foto 4: Variedades de Camote

Fuente: Las verduras y hortalizas.

http://stravaganzastravaganza.blogspot.com.br/2012/06/las-verduras-y-

ortalizas.html

1.5.6 MORFOLOGIA DE LA PLANTA DE CAMOTE

Es una enredadera trepadora de tallos algo suculentos que no requiere
grandes cuidados, se puede sembrar incluso en tierras poco fértiles, muy
calientes o tropicales, es perenne, por lo cual se puede mantener productiva
por tiempo indefinido. Hojas variables desde cordadas hasta ovadas, enteras o
dentadas hasta lobuladas, a menudo profundamente 5-7 lobuladas, 5-10 cm de
largo, glabras o pubescentes, sus flores ausentes en algunas variedades,
frecuentes en otras, con extremo usualmente mas corto y abruptamente
acuminado y cuspidado, de 10-12 mm de largo, corolas con el limbo morado
palido hasta purpura pardo y mas oscuro en la garganta, blanco en algunas
variedades, de 4-7 cm de largo. Frutos excepcionalmente desarrollados,
ovoides; semillas rotundas, glabras, marrones hasta marrones oscuros.

Los camotes deben ser cosechados antes de la primera helada del afio, ya que

la planta no es resistente al frio.
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Foto 5: Agricultor cosechando Camotes

Fuente: El camote. http://www.lasficheras.com/camote/

1.5.7 MANEJO AGRONOMICO

Por lo rustica que es la especie se produce en todo tipo de suelos
especialmente en los franco arenosos con buena profundidad y materia
organica. Su preparacion se realiza a una profundidad de 20-30 cm. La
densidad de tierra con los nuevos clones para la siembra puede variar de 60-
100 cm entre surcos y 20-25 cm entre plantas, dependiendo también del porte
promedio de las plantas. La propagacion es por trozos de raices tuberosas o
por medio de semillas vegetativas con tamafio promedio de 25-40 cm
provenientes de plantas maduras, con o sin hojas, estos son llamados
esquejes. Asi también existen muchas formas de plantacion, pero la forma en
"clavo" facilita la fertilizacion y el tapado, esto en el costillar de surco.

El camote es propio de climas tropicales y templados hasta los 2,500 msnm.

Prefiere suelos sueltos, profundos y con materia organica.
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Foto 6: Camotes amatrillos cosechados

Fuente: http://www.chilebio.cl/?p=2446

1.5.7.1 MANEJO Y CONTROL DE MALEZAS

Existe una etapa critica hasta que la plantacion produce una cobertura del
100%. ElI manejo de las plantas voluntarias se puede hacer con las palanas
porque sus riesgos son muy distanciados. Siempre se nota la presencia de
controladores biolégicos, controlando dafios de picadores-chupadores. Cuando
la especie vegetal se encuentra en pleno desarrollo es necesario hacer
muestreos para determinar el momento de la cosecha, el mismo que se da
cuando las plantas comienzan su madurez y es ahi donde se tendra el 85-90%

de raices comerciales y 5-10% de calidad camello.

1.5.7.2 REQUERIMIENTOS CLIMATICOS

Es una planta tropical y subtropical, aunque puede adaptarse a climas
templados siempre que las temperaturas medias no sean inferiores a 20°C, y
las minimas a 15°C. Para el cultivo del “camote” es conveniente un rango de
temperaturas entre 15 a 35°C durante su ciclo vegetativo. La temperatura
Optima se encuentra entre 20 y 25°C. Las temperaturas bajas durante la noche
favorecen la tuberizacién y las altas, durante el dia, el desarrollo vegetativo
(Maza, 1).
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1.5.8 CARACTERIZACION FISICO-QUIMICA, NUTRICIONAL Y FUNCIONAL

Composiciéon Quimica del Camote

Elemento Camote Amarillo Camote Promedio

Energia (kcal) 126 86
Humedad (%) 65,70 70,60
Fibra (g) 2,90 2,90
Hidratos de Carbono (g) 28,30 20,12
Proteinas (g) 1,40 1,57
Lipidos totales (g) 0,80 0,05
Acidos Grasos Saturados (mg) 0,16 0,06
Acidos Grasos Mono insaturados (mg) 0,03 0,01
Acidos Grasos Poliinsaturados (mg) 0,29 0,11
Calcio (mg) 43,00 48,00
Fosforo (mg) 41,00 39,00
Hierro (mg) 2,40 0,61
Magnesio (mg) 31,00 23,00
Sodio (mg) 10,00 11,00
Potasio (mg) 243,00 429,00
Cobre (mg) 0,10 0,10
Zinc (mg) 0,30 0,30
Vitamina A (um) 150,00 13,00
Vitamina B5 (mgQ) 0,42 0,94
Vitamina C (mg) 25,00 25,00
Acido ascorbico (mg) 27,00 23,00
Tiamina (mg) 0,10 0,09
Rivoflabina (mg) 0,04 0,03
Niacina (mg) 0,70 0,60
Piridoxina (mg) 0,26 0,26
Acido félico (um) 14,00 14,00

Tabla 2: Composicion quimica del camote

+ Los porcentajes o gramos se basan en 100g de alimento crudo

+ UM = micrémetro.

Fuente: Mufioz, Miriam. Composicién de Alimentos: Valor nutritivo de los

alimentos de mayor consumo, pagina 41.
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1.5.9 PROPIEDADES NUTRITIVAS Y CURATIVAS DEL CAMOTE

El camote, humilde tubérculo, famoso por su alto valor nutritivo, previene el
cancer de estdmago, las enfermedades del higado y retarda el envejecimiento,
de acuerdo al Centro Internacional de la Papa (CIP). Los nutricionistas
consideran al camote como un importante suplemento proteico para nifios y
para personas con problemas de desnutricion.
El informe recomienda usar camote como insumo industrial para preparar
diversos alimentos con el fin de ayudar en la alimentacion. El informe se refiere
especialmente a sectores pobres de algunas zonas donde el camote es reacio

a su crecimiento, debido a la altura de esos lugares (lindisima.com).

El camote es rico en beta carotina, este es un tipo de vitamina A. La beta
carotina es la que le proporciona su color caracteristico. Para obtener el
méaximo beneficio de la vitamina A contenida hay que intentar comer el camote
0 batata con un poquito de grasa ya sea aceite, mantequilla o alguna

mantequilla de nueces.

Medicinalmente sirve contra el prurito, hinchazones, como bactericida y
fungicida. Actla contra la picadura de insectos como chinches y escorpiones,
infecciones de la piel, caracha, varices, reumatismo, como antinflamatorio,

vulnerario y galactdgeno (Peruecologico.com.pe).

Son pocos los reportes que han propagado las propiedades medicinales del
camote morado. Sin embargo el camote amarillo, es conocido por tratar
enfermedades que estan relacionadas con deficiencias nutricionales como el
escorbuto. Esto se debe a que el camote contiene una gran cantidad de
vitaminas y carotenos.

Dentro de las propiedades curativas del camote que se conocen estan las
relacionadas con sus hojas y sus raices las cuales sirven para tratar la
leucemia, la anemia, la presion alta, la diabetesy las hemorragias (mis-

remedios.caseros.com).
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El camote o batata contiene enzimas que tienen efectos antiinflamatorios en el
cuerpo. Esto es muy importante porque constantemente estamos comiendo
alimentos que causan inflamacion o hinchazén y dafian los tejidos del
organismo causando enfermedades. Ademas el camote a pesar de ser rico en
hidratos de carbono y ser dulce contiene ingredientes que ayudan a controlar

los niveles de azlcar en la sangre.

Foto 7: Camote amarillo

Fuente: http://www.lindisima.com/ayurveda/camote.htm.

También se le atribuyen propiedades para aumentar la leche materna en las
mujeres que estan alimentando a sus bebés.

Las hojas del camote también se utilizan para ser cocidas y con el liquido se
hacen gargaras para tratar tumores de la boca y de la garganta. EI camote
amarillo es una fuente valiosa de fibra y antioxidantes y muy rico en vitaminas y

minerales (mis-remedios-caseros.com).

El camote o batata contiene enzimas que ayudan a absorber otros nutrientes
como algunos minerales. Segun estudios preliminares el camote al pasar por el
tracto digestivo puede ayudar a eliminar metales pesados provenientes de
otros alimentos. Los metales pesados como el plomo son muy dafinos para la
salud. Haciendo sentido a esto el uso del camote o batata en el ceviche es muy

positivo.

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 34


http://www.lindisima.com/ayurveda/camote.htm

UNIVERSIDAD DE CUENCA

umeﬁsmuﬁue‘n‘;
=
Se recomienda comer camote a las personas que tienen deficiencia en
vitamina A pues tiene un contenido alto de carotenos, aun mayor que el de las

zanahorias. Bastaria consumir de tres a seis rebanadas de camote diariamente
para garantizar la cantidad de vitaminas que son necesarias en el ser humano.

La deficiencia de la vitamina A en el organismo, atrasa el crecimiento, reseca la
piel, ocasiona ceguera nocturna y provoca Ulceras en la cornea que pueden

provocar la pérdida total de la vista.

Investigaciones recientes segun la revista “Woman’sWorld”, demuestran que
comer dos porciones de camote amarillo a la semana provee al organismo con
suficiente beta-caroteno para bloquear los rayos solares e inclusive desvanecer
manchas por edad y otros dafios del sol a la piel.

Una vez digerido, el beta-caroteno se convierte en vitamina A, la cual
promueve la produccion de colagenoy protege la piel (mis-remedios-

caseros.com).

Beneficios del camote:
o Esrico en fibra alimenticia, la cual ayuda a mantener el estbmago en buen
funcionamiento.
o Es muy alto en contenido de betacaroteno, precursor de la vitamina A, lo
cual ayuda a nutrir el cabello, la piel y los ojos.
o Rico en vitamina C
o Contiene vitamina B6

o Su alto contenido en azucar lo hace un alimento muy energético para

personas que trabajan fisica e intelectualmente.
o Se usa en dietas para ganas peso.
o Tiene proteinas vegetales muy constructivas.
o Rico en riboflavina, niacina, acidopantoteico y acido félico.
o Contiene minerales como el calcio, hierro, magnesio, fosforo., potasio, zinc.
o Ayuda a combatir y prevenir el cAncer estomacal.
o Retarda el envejecimiento ya que contiene antioxidantes.

o Una buena forma de proteger el higado.
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o El camote amarillo es uno de los alimentos mas rico en betacarotenos
(provitamina Ag), por lo que se ha usado para combatir la desnutricion en
algunos paises y ayudando a prevenir ceguera, problemas de piel y de
0jos, asi como enfermedades infecciosas.

o Se recomienda en dietas para los nifios por su alto valor vitaminico y
proteico, es mucho mas alimenticio que la papa y resulta ser una golosina

excelente (saludnatural.biomanantial.com).

El forraje contiene carbohidratos, proteinas y celulosa, por lo tanto también es
un alimento para los animales, por tanto se puede consumir su cascara Si se
desea y hay quienes consumen sus hojas. Las raices poseen alto contenido de
calcio, fosforo, potasio, carbohidratos, entre otros elementos. Hay muchas
recetas con este ingrediente tan versatil, puede acompafar carnes y mariscos,
y por qué no desarrollar nuevas alternativas de consumo, dandole el valor

gastronémico que merece por ser un producto autéctono de la regidon andina.

LA ARRACACHA

1.6.1 CARACTERISTICAS DE LA ARRACACHA

Familia: Apiaceae

Nombre: Arracaciaxanthorrhiza Bancroft

Nombres comunes: zanahoria blanca, huiasampilla, lagachu, raqacha, virraca,
arrancacha, apio criollo.

Descripcién: La Arracacha es una hortaliza importante en la alimentacion por la
facil digestion de sus almidones y por ser rica en calcio, fosforo, fierro, niacina,
vitamina A, piridoxina-B6, riboflavina-B2, acido ascérbico, proteinas, fibras y
carbohidratos; caracteristicas que le otorgan un potencial alimentario y

econdmico.
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Foto 8: Planta de Zanahoria blanca mostrando sus raices tuberosas

Fuente: Amaya, et al. “ARRACACHA”, pagina 5.

La raiz en estado natural y en condiciones medio ambientales es muy
perecible, su vida Util pos cosecha es de unos pocos dias (3-7 dias). Después
de este tiempo las raices desarrollan manchas marrones, pierden su brillo y

atractivo comercial (Villacrés, y Ruiz 35).

1.6.2 ORIGEN DE LA ARRACACHA

Se trata probablemente de una de las plantas mas antiguas y mas cultivadas
en la etapa pre inca, cuya domesticacion precedié a la papa y el maiz. No
existen vestigios que permitan identificar el area exacta de origen, y que
definan que pudo ser la zona septentrional de América del Sur, debido a la
presencia de especies silvestres afines. En nuestra region, esta especie se
comporta como una planta perenne y herbacea que produce grandes raices
comestibles de color amarillo normalmente. Ademas de esta especie, se
encuentran clones silvestres con raices tuberosas de color blanco y morado.
Los paises méas importantes en produccion de este alimento son Colombia y

Brasil, donde su siembra es extensiva.
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Es una planta andina que se cultiva 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 3600msnm, 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 almidon 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"

(Peruecologico.com.pe).

La regién andina es la zona en la que se han identificado la mayoria de las
especies del género Arracacia, quiza la unica umbelifera domesticada en esta
region, con una gran variabilidad genética en todo el Ecuador; y la principal
zona de produccién es San José de Minas en la provincia del Pichincha. Los
datos estadisticos de produccion y rendimiento, muestran que en los ultimos
afos se ha incrementado el rendimiento de esta raiz de 3,86 t/ha en 1994 a 7,5
t/ha en 1997, lo cual podria hacer factible su industrializacién (Villacrés y Ruiz,
35).

1.6.3 HISTORIA DE LA ARRACACHA

BIOLOGIA DEL CULTIVO Probablemente la arracacha es la planta mas
antigua cultivada en América del Sur, fue descrita por Bancroft en 1825 y
descrita como una dicotiledénea, que segun Jaramillo y Cronsquist tiene la

siguiente clasificacién botanica:

Division..........ccooeiinnnn. Spermatophyta.
Subdivision.................... Magnoliophyta (Angiospermae).
............................ Magnoliatae (Dicotiledénea).
Subclase.............c.oene Rosidae.

Orden.......coooiiiiiiiiiiinns Umbellales (Arialales).

-+ + + + &
Q
Q
(2]
(0]

Familia.......................... Umbelliferae (Apiaceae).
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+ Especie......................... ArracaciaxanthorrhizaBancroft

Bukasov, sugiere que la zanahoria blanca es la planta cultivada mas antigua de
América. Ademas, afiade, que el cultivo habria empezado a desarrollarse en
época preincaica, pues existen restos arqueoldgicos de tumbas incaicas que
parecen pertenecer a la zanahoria blanca; por lo mismo se sugiere que la
utilizacion de esta planta entre los Chibchas de la meseta de Bogot4 habria
precedido al de la papa y el maiz (Amaya, Julio, y José Julca H, 4).

1.6.4 TIPOS Y VARIEDADES DE ARRACACHA

Existe una variedad de raiz blanca cuya planta es bastante vigorosa en relacion
a las variedades de raices amarillas, de alto porte y expresiva produccion de
masa verde, llega a producir hasta 7 Kg. de raices por planta. Su cultivo es
muy restringido pues sus raices no tienen buena aceptacion por el consumidor
debido a la casi total ausencia de aroma caracteristico de sabor dulce y

coloracién (Amaya, Julio, y José Julca H, 10).

De acuerdo con los productores, la zanahoria blanca es un cultivo tradicional
de la zona que antiguamente se mantenia s6lo con fines de consumo
doméstico. Hace algunos afios, se trajo del nor-occidente de Pichincha una
buena cantidad de colinos de una variedad blanca que se extendio
rapidamente por esta zona y llegd a dominar la produccién local. Las
variedades que se conocian antes tendieron a desaparecer debido a ciertas
caracteristicas que no las hacian competitivas en el mercado. Se diferencian,
entonces, los siguientes tipos de zanahoria blanca por el color y el tamafio de
la raiz: Blanca: variedad cultivada para ser comercializada; la raiz es de un
color blanco claro, muy delicada. Necesita ser cuidada desde el momento de la
siembra. Blanca gruesa: produce mas tronco y menos raices de mayor grosor
que la anterior y de un color blanco algo mas opaco. Amarilla: se conoce
también con el nombre de “campera”. Se cultiva Unicamente para consumo

doméstico o, como dice un informante, “para beneficio de la casa”; no tiene
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salida en el mercado, pero para el gusto local tiene una mejor aceptacion. La
raiz es de color amarillo y se caracteriza por tener mas tronco, por lo que se
siembra también para alimentar a los chanchos. Desarrolla menos producto en
las raices, pero a la vez es mas resistente y no requiere de controles
fitosanitarios. Morada: presenta una coloracion especial en las hojas y en las

raices. No produce mucho (Barrera, et al, 15).
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A. Forma horticola MoradaB. Forma horticola blanca. C Forma horticola amarilla.

Fuente: Barrea, et al, Raices y Tubérculos Andinos, pagina 59.

En UNALM (Universidad Nacional Agraria La Molina) se conservan entradas
cultivadas y parientes silvestres procedentes de los diferentes lugares de
produccion del pais.

Actualmente, este material esta en evaluacién a nivel morfolégico y molecular
con la finalidad de determinar la diversidad genética del género Arracacia.
Estos seran una ayuda importante para el manejo de bancos de germoplasma
en la zona andina y facilitar4 la seleccion de entradas de interés para el

mejoramiento genético de esta raiz.

Mazon estudidé, en 1993, la variabilidad genética de la coleccién de zanahoria
blanca mediante la utilizacién de descriptores morfolégicos, agronémicos e
isoenzimaticos. En la evaluacion de campo se utilizaron 72 entradas de la
coleccién nacional de zanahoria blanca de INIAP (Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias) y, para el estudio isoenzimético, 95 entradas
(77 de la coleccion ecuatoriana y 18 del Centro Internacional de la Papa)
(Barrera, et al, 59).
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Foto 9: Conservacion in vitro de la zanahoria blanca en el DENAREF (Departamento Nacional

de Recursos Fitogenéticos y Biotecnologia)

Fuente: Barrera, et al. Raices y Tubérculos Andinos, pagina 46.

1.6.5 MORFOLOGIA DE LA PLANTA

La planta es una hierba perenne semipostrada que puede crecer por encima de
1 m, de tallo cilindrico de 10 cm de didmetro y lleva en la parte superior

numerosos brotes (Maza).

Foto 10: Planta de Arracacha

7 ' peruecologico.com

Fuente: http://www.peruecologico.com.pe/raiz arracacha.htm

Sus hojas son compuestas, de 3 a 7 foliolos y el niumero de hojas por planta
varia de 55 a 95, con peciolos largos y envainadores. Los peciolos
generalmente son de color verde oscuro, verde glauco, verde limén, purpura,
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violaceo o vinoso, con la base mas oscura. Las diferentes formas horticolas se
diferencian por el color del follaje y el color externo e interno de la raiz, de la
gue se encuentran amarillas, blancas y moradas. Las flores son pequefias y
pentameras. El ovario es infero que se desarrolla en un fruto seco de dos
carpelos. Las semillas generalmente no germinan y, en el mejor de los casos,
tiene bajo poder germinativo. La cepa, conocida también como corona, es
subterrdnea, cilindrica y carnosa. Varia de 2,0 cm a 8,5 cm de espesor, y de
5,0 cm a 12,0 cm de diametro. En la parte superior se insertan los colinos. Los
hijuelos y propagulos son estructuras que se utilizan para la multiplicacion de la
especie. Una planta puede producir de 8 a 31 colinos, los que tienen un
periodo de conservacion muy corto (Barrera, et al, 7).

Las raices son ovoides, conicas o fusiformes, con una longitud de 5 a 25 cm. y
con un didmetro entre 3 a 8 cm. Las plantas que producen raices de color
amarillo tienen, generalmente, ciclo vegetativo mas largo, presentan mayor
resistencia a las adversidades climaticas y producen raices mas grandes. Las
plantas de raices blancas o rojas son menos resistentes a las variaciones
climaticas y a veces producen raices menores, siendo mas precoces y con
raices de consistencia mas suave y preferidas por los consumidores (Amaya, et
al, ).

Castillo indica que la zanahoria blanca mayormente cultivada en América del
Sur corresponde a la Arracaciaxanthorrhiza descrita por Bancroft en 1826, o
Arracaciaesculenta DC (1830). Los nombres comunes de esta especie estan
relacionados con el idioma y la region (NRC, 1989) de la siguiente forma: en
guechua como laquchu, rakkacha, huiasampilla; y en aymara como lakachu,
lecachu. En Venezuela se la conoce como arracacha, racacha, apio criollo; en
Perd como racacha virraca; en Ecuador como zanahoria blanca. En Inglaterra:
arracacha racacha, whitecarrot, peruviancarrot, peruvianparsnip. En Brasil es
conocida como cenouraamarela, batata baroa, batata fiusa, batata tupenianba,
batata arracacha, batata jujiba y batata suica. En francés se la conoce con los
nombres de arracacha, panéme, pone de terrecéleri; siendo la denominacion

mas comun en América del Sur como “arracacha”.
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Foto 11: Morfologia de la zanahoria blanca
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Fuente: Amaya, et al. “ARRACACHA” pagina 6.

1.6.6 MANEJO AGRONOMICO

Se distribuye a lo largo del callejon interandino y en menor escala en las
estribaciones occidental y oriental; su mayor distribucion esta en las provincias
de Azuay, Cafar y Loja. La altitud varia entre 1500 a 3000 m. Crece muy bien
en suelos livianos bien drenados con pH de 5 a 6; rinde mucho en suelos
volcanicos fértiles. La precipitacion de 1000 a 1200 mm bien distribuidos
(Maza).

Desde el punto de vista econdmico, esta raiz presenta una buena acogida en el
mercado. Puede producir entre 30 a 40 brotes y de seis a diez raices por
planta, con una produccion de hasta 10 toneladas de raices comerciales por
hectarea. Las semillas botanicas son poco conocidas en la propagacion de esta
especie, siendo uno de sus mayores problemas el largo periodo vegetativo que
varia entre 10 y 12 meses. A pesar de ser una planta oriunda de nuestra
region, existen pocos estudios relacionados en los aspectos, fisioldgicos,

mejoramiento genético, nutricibn, manejo de plagas y enfermedades.

1.6.6.1 PRODUCCION Y DISTRIBUCION

Fue introducida en varios paises de América Central como: Panama, Costa
Rica y Guatemala; y llevado por Bancroft en 1825 a los paises caribefios de

Jamaica, Puerto Rico y Haiti. En Europa fracasé su aclimatacion pues las
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plantas no produjeron raices comestibles. Un comportamiento semejante fue
observado en los EUA a través de las tentativas de aclimatacion que se
hicieron en New York (1825), Maryland (1828 - 1829), Florida y Georgia (1916 -
1920); en Inglaterra, Francia y Suiza (1928 - 1946) (Amaya, 3).

La arracacha es una planta rustica con disponibilidad a sembrarse durante todo
el afio, el ciclo vegetativo es de 9 meses siendo la época mas apropiada entre
los meses de septiembre a diciembre con el inicio de las lluvias, por lo que el
agricultor puede manejarla de acuerdo con la demanda del producto orientado
a la obtencion de mejores precios. En nuestra regién el manejo de esta planta
se restringe a pocos cultivares, con caracteristicas semejantes y uniformidad
genética. Los limitantes para su cultivo son la alta perecibilidad de sus raices
reservantes, el periodo vegetativo largo que dura de 10-12 meses, y en el caso

de la costa de 7-11 meses y la lignificacion de las raices en la madurez.

Foto 12: Zanahorias blancas enteras

Fuente: Amaya, et al. “ARRACACHA”, pagina 11.

El Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas (IICA) estableci6 entre 1965 y
1967 un banco de germoplasma con 50 accesiones de esta especie,
procedentes de Colombia, Ecuador, Bolivia y Peru. La coleccion se mantuvo en
San Mateo, Lima, a 3,050 msnm, y fueron transferidas entre 1967 y 1968 a
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diversas instituciones de los paises andinos y el Brasil, ante la pasividad e

indiferencia de los gobiernos centrales de turno (Amaya, 4).

La arracacha se cultiva sola o asociada con otros cultivos. EI monocultivo se
realiza en terrenos que varian desde 10 hasta 2,500 m2, con rendimientos muy
variables. 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 cultivos, con maiz, frijol, cilantro, alfalfa, calabaza,
zapallo, quinua, cebolla, col, ajo, manzano, durazno, chirimoya, citricos,

orégano y yacon.

En Brasil, Nestlé y otras compafiias procesan las raices para producir una serie
de formulas dietéticas para bebes y sopas instantaneas. Nestlé con sede en
Quito identificé el almiddn nativo de la raiz como un posible sustituto de ciertos
almidones modificados. La raiz es una excelente materia prima para la
obtencion de harina y almidon con destacadas propiedades fisico-quimicas,
capaces de sustituir parcial o totalmente a las materias primas tradicionales

como el maiz y el trigo (Villacrés y Ruiz, 36).
1.6.6.2 COSECHA

Mayoritariamente en nuestra regidon las raices tuberosas de arracacha se
cosechan a partir del décimo mes. Una sefial fisiol6gica de maduracion de las
plantas estd asociada al amarillamiento de las hojas, terminando en una total
desfoliacion. El éxito de una buena cosecha esta asociado a diversos factores
como el tipo y preparacion del terreno, abonamiento durante la instalacion del
cultivo y en cobertura, control de malezas, plagas y enfermedades, y
principalmente de la humedad y manejo de riegos. La arracacha inicia la
emisién de sus raices de reserva a los 45 dias después de la siembra. Las
raices de arracacha se quiebran facilmente y estan sujetas a cortes durante el

arranque, siendo sensibles a dafos por la manipulacion (Amaya, 11).
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Foto 13: Agricultor con la planta de zanahoria blanca recién cosechada

s

Fuente: Amaya, et al. “ARRACACHA”, pagina 11.

En Ecuador se han obtenido rendimientos de 5 000 kg/ha. La mayor
concentracion de genotipos se encuentra entre los 20003000 metros de altitud.
La arracacha tiene amplia variabilidad fenotipica en lo referente a las
caracteristicas del follaje y raiz. Los tipos mas comunes son los de follaje
bronceado y los de raices blancas y amarillas. Es un cultivo promisorio que en
los ultimos tiempos ademostrado preferencia en los mercados de las grandes
ciudades (Maza, 1).

También es importante seleccionar los cultivos menos propensos al desarrollo
de infecciones poscosecha. La cosecha de esta raiz se realiza cuando alcanza
un didmetro de 3 a 4 cm y las hojas de la parte aérea se han amarillado. La
cosecha propiamente dicha es realizada con el aflojamiento de los surcos vy el
uso apropiado de herramientas como palas, teniendo mucha precaucién para
no dafar las raices. En suelos sueltos las raices de arracacha pueden ser
arrancadas del suelo manualmente. Las raices pueden dejarse en el campo por
un periodo de 4 a 5 meses después de completar su maduracién fisioldgica,
para esperar mejores precios. Sin embargo, a medida en que se retarda la
cosecha, las raices se vuelven mas largas y gruesas, al mismo tiempo se

tornan mas fibrosas reduciendo su poder comercial.
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1.6.6.3 PRODUCCION INTERNACIONAL

Las caracteristicas generales anotadas tienen excepciones para diferentes
especies y paises. Por ejemplo, la arracacha, en Colombia, Ecuador, Peru y
Bolivia no solo es planta de huerto, sino también de chacra grande, ligada al
mercado y, en Brasil, es un cultivo comercial de importancia creciente. La
achira es una planta con mercado en comunidades de Ecuador, Colombia y
Pertd. De este grupo de raices, la arracacha tiene importancia prioritaria
regional, pues en los cuatro paises se cultiva en extensiones considerables
(Brasil 20,000 ha; Colombia 8,000 ha; Peru 3,000 a 5,000 ha; Ecuador 1,000
ha; y Bolivia, mas de 120 ha cultivadas) y su mercado aparentemente esta en
expansion. Por esta razén se ha priorizado esta especie. En Ecuador, se
trabaja en San José de Minas, provincia de Pichincha. El Proyecto Integral
Tematico Raices Andinas estd en proceso de consolidacion. Tiene
caracteristicas particulares, pues abarca 6 lineas de accion y 24 actividades en
Colombia, Ecuador, Pert, Bolivia y Brasil. El objetivo general es la
conservacion y uso de la biodiversidad de raices andinas en los paises
participantes (Holle, 65).

Superficie y Produccién de la Zanahoria Blanca en el Ecuador
Afo Superficie / ha Produccion / t
1987 261 524
1988 236 876
1989 190 398
1990 110 385
1991 60 205
1992 160 595
1993 150 707
1994 180 971
1995 340 1507

Tabla 3: Superficie y produccién de la zanahoria blanca en Ecuador

Fuente: Barrera, et al. Raices y Tubérculos Andinos, pagina 10.
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1.6.6.4 REQUERIMIENTOS AMBIENTALES

Las temperaturas adecuadas oscilan entre 14-24°C para un desarrollo
adecuado de la planta, no es tolerante a las heladas, y con temperaturas
menores a 15° se retarda la maduracion de las raices y afecta el crecimiento
del follaje; y por el contrario, con temperaturas por encima de 25° C disminuye
el tamafno de las raices. Su demanda hidrica varia entre 800 a 1200 mm.
Necesita suelos arenosos, franco arenosos, profundos y bien drenados; con pH
de 5-7.

La zanahoria blanca es un cultivo que requiere de mucha luminosidad,
humedad y calor. No es conveniente sembrarla a la sombra ni bajo los arboles,
porque las plantas son afectadas, incluso, por las gotas de lluvia que quedan
en los arboles y luego caen. Igualmente, el exceso de lluvia puede afectar un
cultivo hasta el punto de ocasionar una pérdida total (Barrera, et al, 15).

1.6.6.5 DESTINATARIOS DE LA VENTA DEL PRODUCTO

La zona mas importante de produccién de la arracacha en el pais es la de San
José de Minas, con cultivos que superan las 8 y 10 has, los agricultores venden
el producto en sementera, siendo ésta una practica muy generalizada en la
zona y que se justifica por la carestia de mano de obra y el costo alto del
transporte. Existen comerciantes que han formado verdaderas empresas que
se dedican a comprar sementeras de zanahoria blanca y distribuyen el
producto a los principales mercados de Quito, Guayaquil y otras ciudades del
pais. De manera general se considera que el 80 % de los productores venden a
mayoristas en el mercado y un 20 % venden internamente, ya sea en
sementera o a transportistas. En las demas zonas productoras de importancia
como lo son Bafnos (Tungurahua), Pallatanga y Huigra (Chimborazo), la venta
se realiza principalmente a los mayoristas en el mercado. La zanahoria blanca
es un cultivo evidentemente comercial. La opinion de quienes la cultivan en la
zona Noroccidental de Pichincha, es de que es altamente rentable.

Practicamente todo lo que se produce en Pichincha se destina al mercado de
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Tungurahua y Chimborazo, los niveles de autoconsumo se estiman en

alrededor del 5%. Dado que el precio del transporte es relativamente estable,
estos porcentajes de participacion en el precio final del producto aumentaran o

disminuiran en funcion de la relacion entre oferta-demanda de los productos.

1.6.6.6 CLASIFICACION DEL PRODUCTO

Generalmente no se clasifica sino mas bien se mezcla en cada saco, tanto la
gruesa como mediana y las muy delgadas. Un limitante constituye la mala
presentacion y pésimo estado de conservacion de esta raiz. Actualmente el
proyecto “Desarrollo de Agroindustrias y Mercados para la Zanahoria Blanca”
financiado por el Centro Internacional de Investigaciones para el Desarrollo
(CIID del Canada), con la orientacion de estas investigaciones, se encuentran
trabajando para reducir las pérdidas poscosecha y encontrar las mejores
formas de almacenar, empacar y transportar este delicado producto (Barrera, et
al, 174).

Sin  embargo, presenta algunos problemas de almacenamiento vy
susceptibilidad a enfermedades. Por ello, resulta oportuno dotar de una
alternativa a los productores introduciendo una variedad con resistencia a
enfermedades, un menor ciclo de produccion y caracteristicas favorables para
la comercializacion. En colaboracién con el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (MAG), en la Agencia San José de Minas, se conform6 un Comité
de Investigacion Agricola Local (CIAL) con productores interesados en el
cultivo, con el cual se instalaron dos ensayos para la evaluacién y seleccion de
21 entradas promisorias de zanahoria blanca provenientes de la coleccion
nacional del INIAP. Fueron seleccionadas participativamente seis entradas,
ECU-1153, ECU-1201, ECU-1217, ECU-1169, ECU-1189 y ECU-1174. Con
éstas se iniciara un proceso de multiplicacion. Los principales criterios usados
para la seleccion de estos materiales fueron: follaje verde coposo y sano, tallos
Nno muy gruesos Yy raices limpias (sin nematodos), gruesas y con altos

rendimientos (Holle, 67).
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1.6.7 BENEFICIOS DE LA ARRACACHA

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 (EIComercio.com).

Este tubérculo que es consumido desde tiempos precolombinos, fue muy
apreciado debido a su alto valor en proteinas, que son dificiles de obtener en
ciertos productos originarios de la sierra, lo que lo hacia un alimento ideal ya
gue aumentaba la resistencia de los antiguos campesinos al clima y esfuerzo

fisico ademas de ser de facil digestion.

El consumidor Ecuatoriano reconoce las bondades de esta raiz por ser
nutritiva, saludable y de facil digestion. Esta Ultima propiedad esta asociada con
el pequefio tamafo de los granulos de almidon y puede ser aprovechada en

dietas para nifios, enfermos y convalecientes (Villacrés y Ruiz, 35).

“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 opciéon. 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 (EIComercio.com).

Esta raiz posee un alto contenido de fésforo, magnesio, hierro, acido ascorbico
y vitamina A, posee un almidén muy fino, que ayuda a una facil digestion por
ello es recomendable para nifios y ancianos, posee un sabor particular, pues
tiene un toque dulce que agrada a muchas personas. La arracacha es un
alimento muy versétil y completo, de apariencia similar a una zanahoria
engrosada, ademas, es un excelente antioxidante, y fortalece el sistema
inmunologico y demas es un alimento recomendado para las personas que

padecen celiaquia.
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Asimismo, Ivan Manrique afirmé que “es mucho mas importante en paises de

donde no es originaria. En Brasil se siembran 20.000 hectéreas de arracacha.

Ahi se deshidrata, se hace una harina y se utiliza en la industria alimentaria”.

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 tecnolégicas que
permitan aprovechar las propiedades nutritivas de esta raiz y obtener

productos, como lo hacen otros paises”, finalizé (EIComercio.com).

1.6.8 CARACTERICAZION FISICO-QUIMICA, NUTRICIONAL Y FUNCIONAL

Las posibilidades de fomentar el uso y consumo de las RTAs va a depender en
gran medida del conocimiento que se disponga sobre sus principales
componentes quimicos y de las caracteristicas fisicas, nutricionales y

funcionales que se atribuyen para orientar sus posibles usos y aplicaciones.

Esta raiz, tiene apreciables contenidos de almidén (64%), potasio (2,13%), y
hierro (139,5 ppm), vitamina C (13mg/100g de materia fresca), y provitamina A

(27,28 equivalentes de retinol /100g materia fresca) (Villacrés y Ruiz, 36).

A continuacién veremos en la tabla 4 mas detalladamente todos los elementos

que contiene la zanahoria blanca para asi conocer su composicion quimica.
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Composicion Quimica de la Arracacha

Elemento Medida Valor
Humedad % 81,19
Cenizas % 5,18
Proteina % 5,43
Fibra % 3,91
Extracto Etéreo % 1,11
Carbonhidrato total % 84,33
Calcio (Ca) % 0,15
Fosforo ( P) % 0,17
Potasio (K) % 2,13
Cobre (Cu) Ppm 8,30
Hierro (Fe) Ppm 139,5
Manganeso (Mn) Ppm 9,50
Cinc (Zn) Ppm 9,10
Yodo (1) Ppm 0,21
Almidén % 63,72
Azucar total % 6,91
Azucares Reductores % 4,81
Lipidos g/100g ms 0,26
Energia Kcal/100g 389
Acido Ascorbico mg/100g ms 23
Vitamina C mg/100g mf 13,94
Vitamina A mg/100g ms 1759,87
Tiamina mg/100g ms 0,08
Riboflavina mg/100g ms 0,04
Niacina mg/100g ms 3,45
Eq. Retinol 100g mf 27,28

Tabla 4: Composicion quimica de la Arracacha

Datos expresados en base seca, muestra entera.
mf= materia fresca
ms= materia seca

Fuente: Barrera, et al. Raices y Tubérculos Andinos, pagina 93.
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De acuerdo a los habitos alimentarios de la poblacién, la zanahoria blanca,
miso, jicama, y achira se consumen sin corteza, razén por la cual se considero
importante, determinar la composicion quimica de la parte comestible de estas
especies, definiendo al mismo tiempo las variaciones que presentan los

diferentes parametros estudiados con relacién a muestra entera (Espin, 56).

Se observé una disminucion del contenido de fibra y cenizas en la zanahoria
blanca de un 20% con relacién a los valores determinados en muestra entera, y
de la misma forma con el potasio. El hierro es el mineral que mas disminuye
por efecto del pelado, de tal manera que se ha registrado una pérdida del 73%;
mientras que los valores de carbohidratos totales para la zanahoria blanca

mejoran en un 6,59% y se incrementa el rendimiento de energia a 12Kcal/g ms.

Con esto se demuestra que la zanahoria blanca, es mas almidonosa que el
camote, e incluso que la achira, puesto que su indice de almidén es 63%,

mientras que la achira contiene un 54% de almidén.

LA ACHIRA
1.7.1 CARACTERISTICAS DE LA ACHIRA
Familia: Cannaceae.
Nombre: Cannaedulis Ker

Nombres comunes: Achira, arawakimocoma, chisgua, capacho, maraca,

sagu, adeira, munay, wayampai (Maza, 1)
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Foto 14: Planta grande de Achira

Fuente: Carrere, La achira, mucho mas que una planta ornamental, pagina 1.

La planta de achira esta formada por el sistema radical, los rizomas, el tallo, el
sistema foliar y la inflorescencia que da origen a la semilla. El sistema radical
esta conformado por raices de caracteristicas adventicias, fasciculadas,
fibrosas, blancas y cilindricas, que generalmente salen de la parte inferior del
rizoma en forma irregular. Estas raices consideradas primarias, dan origen a
raices laterales, secundarias y terciarias. Su color es blanco cremoso a pardo
amarillento. Segun la edad, son de consistencia fragil y flexibles. Sus
dimensiones estan influenciadas por la textura y estructura del suelo, el
didmetro y grosor esta relacionado con el tamafio del rizoma (Caicedo, Rozo,
Rengifo, 23).

Sus flores son de color rojo intenso, amarillo o anaranjado. Su fruto capsular

tiene semillas esféricas muy duras y de color negro (Pertecologico.com).

1.7.2 ORIGEN DE LA ACHIRA

La achira es originaria de los trépicos americanos y es muy probable que haya
sido domesticada en la region andina, se cultiva en los valles abrigados y algo
templados y se distribuye desde México y las Islas del Caribe hasta Argentina.
También se la cultiva fuera de los andes en paises como en Hawai, Australia,

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 54



UNIVERSIDAD DE CUENCA

B -~

;
UNVERSIDAD DE [LEHEi

Polinesia, Vietnam, Taiwan, Tailandia, Indonesia, la India, y en el Congo Belga

de Africa, entre otros. Esta planta se cultiva principalmente por sus rizomas,

que son de importancia para la alimentacion humana y la agroindustria. En los

andes se reconocen dos formas horticolas, las verdes y las moradas.

En la actualidad, las diferentes especies de achira se hallan distribuidas en los

dos hemisferios; se reporta en algunos paises de Europa, Norte y Sur América,

el cultivo y desarrollo especificamente de las especies ornamentales, sobre las

cuales se referencia un sinniumero de estudios e investigaciones principalmente

en Francia, Italia, Inglaterra, Alemania, Espafa, Estados Unidos, Peru, Chile

Argentina, donde embellecen jardines y avenidas. Hay cultivos o desarrollo de

especies en menor escala y en estado silvestre en la Costa Atlantica, en limites

con Venezuela, Norte de Santander (Pamplona), Valle del Cauca, Putumayo,

Cordoba, Amazonas y Chocé (Caicedo, Rozo, Rengifo, 21).

NOMBRES DEL MUNDO

PAIS

NOMBRE

PAIS

NOMBRE

Antillas Espafiolas

Maraca

India

Auxilio de buda

Australia Queeslandarrow - root Indias Occidentales Maraca, imocona, platanillo
Antillas Francesas Tous les mois Indonesia Ganyon, dembong
Antillas Inglesas Queeslandarrow - root Inglaterra Purplearrowroot
Argentina Achera, achira Malaya Ganyong, keynyong
Belgica Cannaliliflora Panama Gruya

Brasil Araruta bastarda Paraguay Achera

Boliviay Peru Achira, achera Puertorico Gruya

Centro América Sagu de toleman Polinesia Polinesia Queensland
Congo Belga Balisier feculenta Portugal Imbiry

Costa Rica Tikas, piritoya, piriquitoya | Republica Dominicana |Tolomano

Chile Cafiacoro Taiwan Lotus tuber

Ecuador Achira, luano Tailandia Sakhu chin

Estados Unidos Ediblecanna Salvador Bijao — bijaua

Espafia Achira, achera Uruguay Achera

Filipinas Zembul Vietnam Dong rieng

Hawai Canna alimenticia Venezuela Capacho, maraca, achira

Tabla 5: Nombres de la achira en el mundo

Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 22.

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera

55



UNIVERSIDAD DE CUENCA

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

importancia (Pertecologico.com).

Foto 15: Planta nueva de Achira

peruecologico.com

& >

Fuente: http://www.peruecologico.com.pe/raiz achira.htm

En un muy interesante articulo sobre el tema publicado en Ecuador por Javier
Carrera, su autor informa que hace mas de 6000 afios ya se cultivaba esta
planta como alimento, tanto en Ecuador como en Colombia. También cuenta
que “durante la invasion estadounidense a Vietnam en los afios 60 los
vietnamitas, privados de arroz por la destruccion de los canales de riego,
recurrieron a la humilde achira como medio alternativo de sustento” (Carrere,
1).

Crece en América tropical y subtropical, y se desarrolla en todo el mundo. Se la
encuentra en la regiéon costa y sierra, siendo mas frecuente en las alturas

medias de los Andes. Se la haya desde el nivel del mar hasta los 2,900 msnm.

En los climas calidos del trépico, se propaga por brotes jévenes o por rizomas
(que son ricos en féculas). Los rizomas tienen un diametro entre 5 cm y 10 cm,
y un largo de entre 10 cm y 15 cm y hasta 20 cm. Los tallos crecen en niamero

variable en buenos suelos y clima adecuado (de 8 grados hasta 20 grados o
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mas). La vegetacion de la planta es de entre cuatro y ocho meses, segun la
temperatura promedio y la pluviosidad. La achira es planta perenne, pero
desde el punto de vista agricola se “cava” cada afno sus rizomas almidonosos.
Estos rizomas cocidos se vendian en los mercados abiertos de Patate, Bafios,

Pelileo, Ambato, etc (Barrera, et al, 9).

Foto 16: Flor de Achira

Fuente: Barrera, Victor H., et al. Raices y Tubérculos Andinos, 9.

Origen de la palabra Achira.

Achira, proviene del término quechua Achuy, cuyo significado primario es
“estornudo”. Conduce a la idea de “transportar algo entre los dientes o con la
boca” y de aqui al concepto de lo que el alma humana emite o0 expresa con
espontaneidad. Por lo que achira es la palabra, el cuento, la historia, el relato
que se comparte. Se vincula con la ensefianza y la transmision de

conocimientos orales (achiracom.blogspot.com).

La palabra achira es un vocablo quechua, lengua precolombina hablada en el
Peru por los Incas, la primera mencion la hizo en la época de la conquista el
espafiol Diego Palomino, capitan del ejército de Pizarro, en una comunicacion
de 1549, donde anota que era uno de los cuatro cultivos de raices cultivados
por los residentes del valle de Cuquimayo, Per(, las otras eran batata (Camote

ipomoea), yuca (Manihotesculenta) y arracacha (Arracaciaxanthorrhiza). En la
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provincia de Caqueza, oriente de Cundinamarca, se le denomina a la achira

sagu (Caicedo, et al, 21).
1.7.3 IMPORTANCIA DE LA PLANTA
Importancia Ambiental.

La achira es una planta, que aporta multiples beneficios para el ambiente y el
hombre, proporciona al suelo un promedio de 21 toneladas por hectarea de
biomasa al momento de la cosecha, conformada por las hojas, tallos y otras
partes vegetales, que contribuye a enriquecer y mejorar la fertilidad, estructura
y textura del suelo. Contribuye a la proteccién del suelo de la erosién y a la
generacion de oxigeno y captura del CO2. Su alto nivel de ecoeficiencia,
permite el desarrollo rapido de sus tallos y follaje que a su vez regula la tasa de
evaporacion del agua del suelo. El cultivo favorece la conservacion de la
biodiversidad, por la multiplicacion de ecotipos y especies de uso ornamental,
industrial o en su estado silvestre; esta labor heredada de los indigenas, por su
amor a la madre naturaleza, es continuada principalmente por la mujer
campesina. El escaso o nulo uso de quimicos en el cultivo, mantiene la
posibilidad de producir una materia prima para la industria alimenticia sin

contaminantes, contribuyendo a la salud humana (Caicedo, et al, 13).
Importancia Sociocultural.

El uso de la achira es una herencia de nuestros aborigenes, los productos
alimenticios con base en su almidén estan insertos en la tradicién gastronémica
de la region desde la época de nuestros antepasados, por lo tanto, hacen parte
del acervo cultural y de nuestra soberania alimentaria. En el sistema de
produccion de la achira prevalece la equidad de género, el rol de la mujer es
preponderante, pero en general, las labores agricolas son realizadas por

hombres, mujeres, ancianos y nifios.
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En las décadas del 80 y 90, el cultivo paulatinamente se fue extinguiendo de
las zonas productoras por las dificultades que implicaba su procesamiento
rudimentario, las perspectivas econdmicas de otros cultivos como el café y la
falta de estrategias de comercializacion, afortunadamente, permanecio intacta
la cultura de uso en la alimentacion de las familias de la zona andina de
nuestro pais. El cultivo de la achira vincula 1169 productores, ocupa 3.500
personas en el cultivo y el beneficio, existen 362 microempresas vinculadas a
la cadena productiva, generando 3401 empleos directos e indirectos en el
proceso de produccion del bizcocho de achira en el Huila y el Tolima (Caicedo,
et al, 14).

A diferencia de lo ocurrido en los paises andinos, en algunas republicas de
otros continentes su cultivo y uso industrial se ha incrementado en los ultimos
afios, como ocurre en Vietham donde se reporta la mayor area sembrada en el
mundo de 30.000 hectareas, habiéndose generalizado su uso por las
propiedades del almidon para la fabricacion de pastas alimenticias,
contribuyendo asi, al beneficio econémico de la poblacién (Caicedo, et al, 15).

1.7.4 HISTORIA DE LA ACHIRA

En la costa arida peruana se encontraron evidencias arqueoldgicas de la achira
donde las condiciones ecoldgicas la excluyen de ser una planta silvestre. En
Huaca Prieta de Chicama, Peru, se encontraron materiales secos que incluyen
rizomas y escamas foliares pertenecientes al nivel precerdmico temprano,
fechado en el aflo 2.500 a. C. excavados por Bird en 1948; Toulee en 1961
identifico restos de achira del periodo ceramico mas tardio en varios sitios de la
costa central y sur del Perd, donde se encontraron vasijas moldeadas con la
forma de rizomas pertenecientes a las culturas Chimu (Costa norte) y Nazca
(Costa sur) (Caicedo, et al, 17).
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Foto 17: Calabazos, estranguladores; ceramicas de la cultura Chimu

—

&

Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 17.

Otras teorias sefialan vestigios de la época 4.000 AC asegurandose que es del
periodo Ceramico. Los Incas hace once siglos la cultivaron sobre los bancos de
las acequias de irrigacion, donde también pudo haber sido planta silvestre. La
especie Canna indica es nativa del Ecuador, y las evidencias no dejan duda de
que esta planta tuvo su origen en el area andina entre Colombia y Peru, donde
los ecotipos silvestres se encuentran en el bosque secundario del trépico y
subtrépico americano. Por otra parte, se sefiala que el centro de domesticacién
esta en el area tropical de Colombia donde existe una muy antigua tradicion en
el cultivo de raices. Posiblemente Colombia fue el centro de dispersion ya que
la achira existe en toda la América tropical, algunos autores referencian
especies nativas de Panama, Ecuador, Brasil, Bolivia, Colombia y Perl. Los
indios Inganos y Cofanes en el Valle del Sibundoy entre el Ecuador y Colombia
y los indigenas del Amazonas (Huitotos) la consumen usualmente asada y
cocida.

1.7.5 TIPOS Y VARIEDADES DE ACHIRA

No hay acuerdo entre los productores sobre si se encuentran o no variedades
de achira. Algunos sostienen que existen especies diferenciadas de achira
(Cannaedulis, Canna indica y Cannageneralis) y que es una sola (la primera) la

que se muestra apta para la produccion de almidén. Las diferencias en la
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coloracion de la cascara del rizoma provendrian de la calidad de los suelos (en
un suelo arenoso, tenderia a amarillearse). Otros expresan que se encuentran

tres clases de achira:

Yunga o blanca: es la que produce mejor almidén y mas cantidad de rizomas,
cuya produccién se prefiere y predomina en la zona. Morada: no se distingue
de la anterior en la mata, sino en el rizoma; tiene una coloracion un tanto
morada en el “cogollo” y, al pedacearla, se puede observar una coloracion azul.
Negra: es propia de lugares mas frios, no se cultiva para el aprovechamiento
del rizoma, que es escaso, sino por la hoja, la cual es un poco mas oscura que

la de las dos anteriores (Barrera, et al, 18).

Se sabe también que existen muy pocos clones de achira, los cuales se
diferencian por las condiciones climaticas de donde se cultivan, la importancia
de su cultivo radica en la potencialidad que representa en la alimentacién

humana.

Foto 18: Achira ornamental Cannaindica Foto 19: Achira ornamental Cannaliliflora

Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 20
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1.7.6 MORFOLOGIA DE LA PLANTA

Planta herbacea perenne, alcanza hasta 3 m de altura; los tallos que salen de
los cormos forman una macolla compacta y estan envueltos por vainas de
hojas laminares, que no alcanzan a formar un seudo-tallo, como en el caso del
banano; las hojas son anchas, de color verde o verde violaceo, con peciolos
cortos y laminas elipticas, que pueden medir 80 cm de largo y 25 cm de ancho;
la nervadura central es prominente y de ella se derivan las laterales; los cormos
son esféricos o en forma de trompo y llegan a medir 20 cm de largo y 15 cm de
ancho; la superficie es cruzada por surcos transversales, que marcan la base
de las escamas; de la parte inferior salen raicillas y del apice, donde hay
numerosas yemas, brotan las hojas y los tallos; la inflorescencia tiene forma de
racimo. Las flores son zigomorfas y con dos bracteas en la base; el caliz tiene
tres sépalos, la corola y tres pétalos, los estambres son petaloides de un color
rojo vistoso, uno de ellos lleva las anteras funcionales y otro forma el labelo
(Maza, 1).

Foto 20: Brotes tiernos de Achira

Fuente: Carrere, La achira mucho mas que una planta ornamental, pagina 4.

Los rizomas son abundantes, esféricos o en forma de trompo, con la base mas
ancha, y miden 15 cm de largo aproximadamente por 3 a 12 cm de ancho. En
la superficie presentan surcos transversales que marcan la base de las
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escamas que lo cubren. De la parte inferior salen raicillas blancas y cilindricas,
y del apice se desprenden las hojas y el vastago floral. En el corte transversal,
la estructura del rizoma se parece mucho al de la planta del banano. La
epidermis esta constituida por tejidos fuertes, suberizados en las partes

expuestas, frescos y suaves los que aun estan cubiertos por escamas.

Las Cannaceas tienen tallos erguidos, simples y rizomas gruesos ricos en
almiddn. Los tallos miden entre 0.41 y 1.77 m. de altura, se reportan plantas
con tallos de 2.5 a 3.0 m. de altura, los cuales estan cubiertos por las vainas
envolventes de las hojas, poseen entrenudos cortos o largos segun el cultivar,
de donde salen las hojas de color verde o morado dependiendo también del
cultivar, y de su extremo superior sale el racimo floral; al hacer un corte
transversal se puede observar los haces vasculares en los bordes y en el

nacleo un tejido que llena el resto de su diametro (Caicedo, et al, 24).

Foto 21: Rizomas de Achira

Fuente: Carrere, La achira mucho mas que una planta ornamental, pagina 3.

1.7.7 MANEJO AGRONOMICO

La Achira es muy comun en los tropicos y subtropicos de América; en el
Ecuador se encuentra en los valles temperados y calidos; entre 1700 y 2500 m
s.n.m. Crece muy bien en suelos livianos de textura franca o franco-limosa; la
humedad minima es de 500 mm, soporta épocas de sequia, dependiendo de la
fase de crecimiento: acepta un rango de temperatura desde 14 hasta 26°C
(Maza, 2).
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Foto 22: Cultivo de Achira con su flor

Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 31.

La achira requiere areas libres de heladas durante el periodo de maduracién de
los rizomas; los maximos rendimientos se han obtenido en sitios donde los dias
y las noches tienen periodos cortos de variacién de temperatura, entre los 21y
23° C (Caicedo, et al, 21).

También requiere durante su periodo vegetativo precipitaciones de 1.000 a
1.200 mm bien distribuidos, resiste periodos de sequia, sin embargo la
excesiva humedad produce un desarrollo anormal del follaje y los rizomas,
presentandose pudricion radical de la planta. Se puede afirmar que la principal
variable que afecta los rendimientos de rizoma y almidon, es la precipitacion en

los primeros 6 meses del ciclo vegetativo.

1..7.7.1 CULTIVO

Se desarrolla en una amplia gama de suelos, su mejor comportamiento se ha

obtenido en suelos sueltos, francos, franco arenoso o franco limosos, ricos en
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materia organica, no resiste encharcamientos prolongados, tolera la acidez y
crece en pH de 4.5 a 7.5, su mejor comportamiento se observa en pH de 5.0 a
6.5 (Caicedo, et al, 36).

Foto 23: Cultivo extenso de Achira

Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 42.

La propagacion es vegetativa, a través de los rizomas. La época de siembra en
la sierra, comienza en septiembre, su desarrollo toma de 8 a 12 meses. El
cultivo se realiza en un amplio rango de precipitacién, de 250 a 4,000 mm. La
achira parece ser de foto periodo neutro, ya que se le encuentra cultivandose
en un amplio rango de variacién de luz. Puede sembrarse en diversos tipos de
suelos sueltos, ricos en materia organica, tolera la acidez y crece en H de 4.5 a
8.0, su mejor comportamiento se observa en pH de 50 a 6.5

(achiracom.blogspot.com).

Soporta diversos suelos y tiene pocos problemas con las plagas y
enfermedades. Es de facil propagaciéon por rizomas. La cosecha se hace a los
6 meses, pero puede permanecer en el suelo por mucho tiempo sin perder su
valor alimenticio. Se han alcanzado producciones de 23 t/ha a los 4 meses y 85

t/ha después de 1 afio (Peruecologico.com).
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1..7.7.2 PLAGAS Y ENFERMEDADES

No se han detectado problemas significativos reportados por la presencia de
plagas o enfermedades en este cultivo. Al contrario, los productores
manifiestan que es una planta muy resistente, de la que se pueden obtener
grandes beneficios si las labores culturales y el riego son llevados de buena
manera. Durante la época de floracidn, la achira puede ser atacada por una
especie de “lancha” o “chamusco” en las hojas, que no llega a afectar la
produccién de los rizomas. En ocasiones, es posible observar huecos en las

hojas a manera del cogollero (Barrera, et al, 19).

Foto 24: Hojas afectadas por una especie de “lancha” o “chamusco”

Fuente: Carrere, La achira mucho mas que una planta ornamental, pagina 5.

1.7.7.3 COSECHA

Un indicio de madurez fisioldgica de la planta es que el tallo se cae, “la mata se
va tendiendo”. Cuando se tienen dudas sobre el momento adecuado para la
cosecha, se realiza un corte en el rizoma; si aparecen formaciones
concéntricas azules, la achira esta lista para la cosecha y adecuada para
cocinarse. Otra prueba consiste en cosechar sélo cuatro sacos de rizomas; si
de estos cuatro sacos se obtiene un quintal (46 kg) de almidon, se realiza la
cosecha completa; si no, se espera un poco mas. Si se pasa mucho la época
de cosecha, ocurre la hidrélisis del almidén y aumenta el contenido de fibra.
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Otro problema que puede presentarse es que, si se cosechan las hojas de la
planta antes de que el rizoma esté listo para la cosecha, éste detiene el

crecimiento y se vuelve “yumbe”, es decir, mas dulce y duro para comer

(Barrera, et al, 20).
1.7.8 EL ALMIDON DE ACHIRA

Ademas de que se agrega que es una planta que “no tiene ni plagas ni
enfermedades importantes y se adapta a muchos suelos y climas distintos. En
el caso de Uruguay, sus hojas sirven de alimento a las orugas de una pequefia
mariposa, no por casualidad llamada “achirera” (Quinta cannae), asi como a las
de otra llamada “Saltarina amarilla” (Hylephilaphyleus). Sin embargo, ninguna
de ellas producen dafios de importancia. Carrera dice que la achira “crece en
condiciones de fertilidad consideradas pobres para otros cultivos, pero se

beneficia mucho de la aplicacion de abono organico” (Carrere, 4).

La produccion promedio es de 2,27 t de almidén por hectarea, es decir, en
condiciones normales, 200 sacos de papa o rizoma de achira. Utilizacion y
procesamiento. La achira es una planta que es aprovechada casi en su
totalidad, aunque el principal producto que de ella se obtiene es el almidén. La
hoja de la achira se utliza para envolver varias preparaciones culinarias
tradicionales, entre las cuales se encuentran las arepas, que se elaboran en el
mismo Patate, asi como panes de hoja, quimbolitos, tamales, etc. La flor de la
achira, de color rojo, tiene usos ornamentales. El tallo de la planta,
fragmentado, sirve como abono verde. El rizoma de la achira se consume
cocido o frito. No todo el rizoma cosechado sirve, sin embargo, para comerlo
directamente; se selecciona el de tamafio mediano (ni el mas grande ni el mas
pequefio) cuando la corteza esté empezando a agrietarse, se cocina en pailas,
se tapa con hojas de achira, afrecho y una lona, a modo de olla de presion; el
proceso de coccion tarda varias horas (Barrera, et al, 19).
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Foto 25: Personas realizando el secado del almidén.

Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 15.

Uno de los tantos usos que se le da a la achira en la cocina es la elaboracion
del pan de achira, para el cual primero se lava la hoja y luego se la corta, se la
licua, se la escurre con el cernidor y se la pone a secar durante un tiempo,

hasta que esté lista para usarla como la harina base del pan.

Foto 26: Harina para el procedimiento del pan Foto 27: Pan de Achira

Fuente: Toro, Deivi. Todo sobre la Achira.

http://wwwachiracom.blogspot.com/p/todo-sobre-la-achira.html.
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Fuente: http://wwwachiracom.blogspot.com/p/todo-sobre-la-achira.html.

Desde el punto de vista quimico el almidon es un polisacérido, el resultado de
unir moléculas de glucosa formando largas cadenas, aunque pueden aparecer
otros constituyentes en cantidades minimas.

El almidon es una sustancia que se obtiene exclusivamente de los vegetales
que lo sintetizan a partir del diéxido de carbono que toman de la atmoésfera y
del agua que toman del suelo. En el proceso se absorbe la energia del sol y se
almacena en forma de glucosa y uniones entre estas moléculas para formar las
largas cadenas del almidén, que pueden llegar a tener hasta 2000 o 3000
unidades de glucosa (achiracom.blogspot.com).

El almidén es la sustancia que las plantas almacenan como alimento para sus
raices o tubérculos. Pero, no sélo es una importante reserva para las plantas,
también para los seres humanos ya que el almidon tiene una alta importancia
energética, proporciona gran parte de la energia que consumimos los humanos

por via de los alimentos.
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Gréfico 1: Proceso del almidén de achira.
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Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 54.

El almidén se diferencia de los demas hidratos de carbono presentes en la
naturaleza en que se presenta como un conjunto de granulos o particulas.
Estos granulos son relativamente densos e insolubles en agua fria, aunque
pueden dar lugar a suspensiones cuando se dispersan en el agua.
Suspensiones que pueden variar en sus propiedades en funcion de su origen

(achiracom.blogspot.com).

El almidén ademas de ser utilizado en la industria alimentaria como aditivo para
algunos alimentos, tiene mudltiples funciones entre las que cabe destacar:
adhesivo, ligante, enturbiante, formador de peliculas, estabilizante de espumas,
conservante para el pan, gelificante, aglutinante, etc. Asi también, se utiliza en
la fabricacién de embutidos y fiambres de baja calidad para dar consistencia al

producto.
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Antiguamente, el almidén se utilizaba para "almidonar" la ropa. Cuando se
lavaba la ropa se le daba un bafio en una disolucion de almidon para conseguir
que después del planchado quedara tersa o con apresto y evitar que se
arrugara, por ejemplo este proceso se realizaba con sabanas y camisas.
También se utilizaba en mayor concentracion, con el objetivo de conseguir que
la ropa quedara tiesa, como por ejemplo, los "can-can" que llevaban las
mujeres debajo de las faldas para dar volumen.

Hoy en dia el almidon tiene otras muchas aplicaciones. Por ejemplo, es un
excelente agente antiadherente en multiples usos. Pero también puede
utilizarse para todo lo contrario: como adhesivo. Una utilizacion muy interesante
del almidon es la preparacion de embalajes de espuma, una alternativa

biodegradable a los envases de poliestireno.

El almidon es importante porque forma parte de nuestra dieta. Se encuentra en
las patatas, el arroz, los cereales, las frutas, etc. En una dieta sana, la mayor
parte de la energia la conseguimos a partir del almidén y las unidades de

glucosa en que se hidroliza (achiracom.blogspot.com).

Foto 29: Algunos productos elaborados con almid6n de achira.

Fuente: Caicedo, et al. La achira: técnicas de cultivo, beneficio o proceso

poscosecha y uso agroindustrial, pagina 71.
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La produccion de achira y su industrializacion como almidon siempre fueron
rubros importantes de la actividad econémica de la poblacion de Patate. Antes
del terremoto de 1949, en la zona de La Joya, la mayor parte de las haciendas
sembraban achira y, solo alli, estaban instaladas 15 ralladoras de torno. Sin
embargo, desde hace diez afios muchos “acherales” introdujeron nuevos
cultivos que prometian una mayor rentabilidad; tal es el caso del fréjol y de
frutales como el tomate de arbol o la mandarina. La industria del almidon
decay6 completamente. El proceso de recuperacion de los niveles de
produccion de achira se ha visto limitado por condiciones como la escasez de
plantas para la siembra, la dedicacion de los terrenos a otros cultivos de mas
largo ciclo, etc (Barrera, et al, 19).

La achira es un cultivo que se adaptd completamente a las condiciones
ecologicas de Patate; por lo tanto, es potencialmente extensible a espacios de
produccion mucho mayores que los actuales. Ademas, como una ventaja
comparativa de este cultivo, la achira presenta una sorprendente capacidad de
reciclamiento y utilizacién de todas sus partes y no muestra el desgaste de los
suelos que ocasionan otros cultivos, como es el caso de la zanahoria blanca.
La achira puede ser sembrada sola o conjuntamente con otros cultivos como el
maiz, arveja, fréjol y otros productos. La achira no debe asociarse con frutales,
porque la constante necesidad de riego de la primera afecta a los otros, que
mas bien requieren un periodo de descanso para el agostamiento; ademas, la
achira necesita luz directa y no crece bien con la sombra de los arboles

frutales.

1.7.9 CARACTERIZACION FISICO-QUIMICA, NUTRICIONAL Y FUNCIONAL

Las posibilidades de fomentar el uso y consumo de las RTAs va a depender en
gran medida del conocimiento que se disponga sobre sus principales
componentes quimicos y de los nutrientes que posee este alimento, para asi
poder orientar sus posibles usos y aplicaciones, a continuacion en la tabla 6

mostraremos la composicion de los elementos quimicos de la Achira.
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Composicion Quimica del Camote

Elemento Medida Valor
Humedad % 82,30
Cenizas % 10,54
Proteinas % 4,43
Fibra % 8,10
Extracto Etéreo % 1,13
Carbohidrato total % 75,80
Calcio (Ca) % 0,16
Fosforo (P) % 0,46
Magnesio (Mg) % 0,69
Sodio (Na) % 0,14
Potasio (K) % 3,78
Cobre (Cu) Ppm 16,00
Hierro (Fe) Ppm 117,00
Manganeso (Mn) Ppm 19,00
Cinc (Zn) Ppm 46,00
Almidon % 53,63
Azucar total % 4,92
Azucares Reductores % 3,17
Lipidos g/100g ms 0,10
Energia Kcal/100g 3,88
Vitamina A mg/100g ms 8,00

Tabla6: Composicion quimica de la achira

Datos expresados en base seca, muestra entera

mf= materia fresca

Fuente: Barrera, et al. Raices y Tubérculos Andinos, pagina 39.
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De acuerdo a los habitos alimentarios de la poblacion, la zanahoria blanca,
mMiso, jicama, y achira se consumen sin corteza, razén por la cual se considero
importante, determinar la composicion quimica de la parte comestible de estas
especies, definiendo al mismo tiempo las variaciones que presentan los

diferentes parametros estudiados con relacién a muestra entera (Espin, 56).

Se observo una disminucién del contenido de fibra del 35% para la achira con
relacion a los valores determinados en muestra entera. El hierro es el mineral
gue mas disminuye por efecto del pelado, de tal manera que se ha registrado
una pérdida del 57%; mientras que los valores de carbohidratos totales mejoran
en la achira a un 6,59% y se incrementa el rendimiento de energia a 4Kcallg

ms.

Sin duda esta raiz tiene un alto contenido de almidon y azlcares; también
contiene proteinas, cenizas, fibra, fosforo y hierro por lo que puede resultar una

novedad, con grandes posibilidades de desarrollar la inventiva culinaria.

En las raices y tubérculos andinos, los contenidos de materia seca son
extremadamente variables. Es importante sefialar que otros factores aparte de
la variabilidad genética como son las practicas culturales, el clima y el tipo de
suelo, pueden influir en esta caracteristica. Cada una de las especies tiene
distribuidos otros componentes quimicos importantes en la materia seca. Con
la finalidad de identificar materiales promisorios para la agroindustria, se evalu6
los contenidos de proteina, almidon y los azucares, observando también una
interesante variabilidad segun se indica en la Tabla 3. Mediante esta
caracterizacion, se han identificado las accesiones de RTAs presentes en el
Banco de Germoplasma del INIAP, que contienen los mas altos porcentajes de

materia seca, proteina, almidén y azucares (Barrera, et al, 93).
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1.7.10 PROPIEDADES NUTRITIVAS Y CURATIVAS DE LA ACHIRA

En decoccion las raices se usan como diurético y las hojas como cicatrizante;
el jugo de estas como antiséptico. . Las hojas recién cortadas se usaban, y
probablemente todavia se usan sobre las quemaduras para refrescar y disipar
el calor de la piel qguemada. Las semillas se utilizan para confeccionar collares

y sonajeros o maracas (achiracom.blogspot.com)

El almidon también tiene un reconocido valor medicinal, con poder terapéutico
para curar enfermedades en la piel producidas por hongos, como la erisipela; el
almiddn tostado y puesto al sol se aplica sobre la piel enferma. Se utiliza en
talcos para nifios para curar las escaldaduras.

Otros usos relatados son: el engomado de hilos y telas, planchado de ropa
(como sédbanas de los hospitales), coagulante de la sustancia con la que se
fabrican los fosforos e, incluso, para el juego de carnaval, como talco
blanqueador. Los “desechos” que restan del procesamiento del almidon se
reciclan casi completamente: el afrecho grueso queda como abono, pues
mejora la estructura del suelo —los suelos cangahuosos quedan, con este
abono, suaves y adecuados para sembrar hortalizas—; el concho o afrecho de
recernida sirve para el engorde de animales de granja; el agua que sale del
procesamiento va a regar los mismos acherales o los huachos de maiz o
algunos frutales, como el tomate de arbol. Los agricultores indican que no es
recomendable para otros cultivos —como papas—, pues “los cocina como con
agua hervida” debido a que contiene un pH acido que llega “a romper las

manos” (Barrera, et al, 20).
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CAPITULO 2

2.1 CONSUMO, ACEPTABILIDAD, Y OPORTUNIDAD DE AUMENTAR LA
DEMANDA URBANA DE LAS RAICES ANDINAS

Las tendencias nacionales de produccién y consumo de las raices y tubérculos
andinos (RTAs) demuestran que estos cultivos, son rubros que en la mayoria
de los casos sirven como alimentos de subsistencia y que solo los pequefios
remanentes de las chacras son destinados a la venta. Esta realidad,
desmerece el inmenso potencial que las RTAs presentan por los importantes
valores nutricionales para la alimentacién humana, las alternativas que ofrecen
para su transformacion agroindustrial, o como posibles fuentes de metabolitos

para ser utilizados en la industria farmacéutica (Barrera, et al, 12).

Para la innovacién en produccién y comercializacion, se deberé profundizar la
planificacion de la formacion de trabajadores capaces de elaborar y
comercializar los nuevos productos y de brindar los nuevos servicios que surjan
del desarrollo tecnolégico y productivo. Esto permitird construir un sector
agricola mas diversificado, productivo y sustentable, que incluya en las
cadenas de produccion agricola a la pequefia y mediana produccion rural y

agroindustrial, creando empresas solidarias de aprendizaje (Falconi, 39).

La Constitucién, en el articulo 66, establece “el derecho a una vida digna, que
asegure la salud, alimentacion y nutricién, agua potable, vivienda, saneamiento
ambiental, educacion, trabajo, empleo, descanso y ocio, cultura fisica, vestido,
seguridad social y otros servicios sociales necesarios”. Por ello, mejorar la
calidad de vida de la poblacién es un proceso multidimensional y complejo.
Entre los derechos para mejorar la calidad de vida se incluyen el acceso al
agua y a la alimentacioén (art. 12), a vivir en un ambiente sano (art. 14), a un
habitat seguro y saludable, a una vivienda digna con independencia de la
situacion social y economica (art. 30), al ejercicio del derecho a la ciudad (art.
31) y a la salud (art. 32). La calidad de vida se enmarca en el régimen del Buen
Vivir, establecido en la Constitucion, dentro del Sistema Nacional de Inclusion y

Equidad Social (art. 340), para la garantia de servicios sociales de calidad en
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los ambitos de salud, cultura fisica y tiempo libre, habitat y vivienda, transporte

y gestion de riesgos (Falconi, 57).

Las RTAs tienen un enorme potencial para contribuir al desarrollo
socioecondémico de las éareas rurales. Sus caracteristicas agronomicas y
bioquimicas son apropiadas para continuar con el proceso necesario para
lograr expandir su utilizacion y consumo. Las tendencias de produccion, area y
rendimiento sugieren la oportunidad y la necesidad de diversificar el uso de

estos cultivos mediante procesos sencillos y de bajo costo orientados a:

* Incrementar el valor de las RTAs.

» Disminuir las pérdidas poscosecha y utilizar los productos procesados fuera
de la época de cosecha.

* Incrementar el ingreso para los agricultores.

* Fomentar la formacion de microempresas familiares.

* Impulsar la industria nacional a través de la demanda de equipos requeridos

para el procesamiento y las actividades de preservacion (Barrera, et al, 118).

Este proceso parece funcionar de arriba hacia abajo, pero nunca de abajo
hacia arriba. Con esta orientacion y reconociendo que la imagen de RTAs es
de alimentos de campo o “comida de indios” se ha buscado reinventarlos con
una imagen de alimentos exoticos o comida “gourmet”. Los estudios a nivel de
consumidor urbano mostraron que existe aceptacion a alimentos con nuevos
sabores, que permitan variar la dieta y ademas sean productos en lo posible
organicos. Estos elementos han sido tomados en cuenta para realizar las

promociones (Barrera, et al, 175).

El proceso ha implicado varios espacios de reflexién y analisis; uno de los
temas de mayor preocupacion cuando se observa la realidad y el contexto
actual es el alejamiento de la tierra, del agua, y de todos los saberes que nos
conectan con la naturaleza, a cambio de dejarnos llevar cada vez con mayor
facilidad por la corriente de un sistema de consumo capitalista y de mercado,
gue coloca por sobre todas las cosas, el dinero y la produccion de bienes

materiales, dejando de lado lo mas importante para el sostenimiento de la vida:
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la relacion con la naturaleza, el cuidado y conocimiento sobre las semillas
ancestrales, como Unica via para garantizar el alimento; por ello, el contar con
un conjunto de recetas propias, asi como de los ingredientes que se necesitan
y Su preparacion, es una manera de acercar a la poblacidbn nuevamente a la

tierra para encontrar en ella la sabiduria que nos legaron nuestros antepasados

(Velasco, 5).

Por influencias externas, el consumo de las RTAs fue disminuyendo desde
siempre, al considerarlos alimentos de segunda clase. Por lo mismo es
necesario plantear una estrategia para aumentar el consumo de estos
alimentos, tal vez haciendo un redescubrimiento de estos productos con
proyeccién a imagen de alimentos «gourmet» y a la vez muy saludables, ya
gue muchas de las limitantes para un mayor consumo de raices andinas, es la

pérdida y falta de conocimiento de como prepararlos.

2.2 USO TRADICIONAL QUE SE HA VENIDO DANDO CON ESTAS TRES
RAICES ANDINAS EN LOS ULTIMOS TIEMPOS

Por ser productos que se usaban desde la existencia de nuestros ancestros, no
ha habido en los Ultimos tiempos mucha variabilidad de preparaciones
gastrondmicas, pero la evolucién de la era, ha hecho que cada vez, haya méas
interés por realizar nuevos inventos, y nuevas preparaciones con estos
productos ancestrales, por lo mismo fue de mi interés aportar a la sociedad
nuevos conocimientos de preparaciones innovadoras a base de estas raices

tan nutritivas.

Gracias a las encuestas realizadas nos pudimos dar cuenta que pocas
personas son las que consumen estas raices, empezando por el camote que
es la raiz mas consumida por las personas que fueron encuestadas, la
zanahoria blanca alun no es muy conocida por los habitantes del canton y la
achira solo es conocida por sus hojas, nadie sabe o tiene conocimiento del

consumo de su raiz.
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2.2.1 USOS DEL CAMOTE

De la planta del camote se puede usar sus hojas, tallos y tubérculos como
forraje para los animales, pero la parte mas usada por el hombre es su raiz, la
cual pues se utiliza en la cocina por su gran versatilidad para acomodarse tanto
en platillos dulces como saldados, y se usa especialmente en la cocina
japonesa, peruana, mexicanay en Nueva Guinea

(saludnatural.biomanantial.com).

Al Camote se lo puede preparar de muchas formas: en puré o papilla, al horno,
en compotas, o0 como reemplazo de la papa o yuca ya sea cocido o frito. Es un
perfecto alimento para los nifios pequefios, personas enfermas o de edad

avanzada por ser muy nutritivo.

La harina de “batata” también es utilizada en la elaboracién de pan; pudiendo
ser un buen sustituto de la harina de “trigo” a razon del 25 al 30%, con el fin de

tener mas alternativas en la cocina.
2.2.2 USOS DE LA ARRACACHA

Las raices de arracacha se pueden usar en el ambito medicinal, como
galactoforo, antidoto o para otras afecciones urinarias, también se usa como
forraje para alimento de cerdos y vacunos pero su uso principal es en la cocina
por ser un alimento con muchos nutrientes. Un factor determinante para ser
utilizado en dietas especiales son las caracteristicas de su almidon, pues
contiene alrededor de 23% de granulos redondos que varian de 5 a 27 pum,

haciéndolo altamente digeribles.

Se acostumbra a poner zanahoria blanca en el caldo de gallina, como alimento
para mujeres en dieta de parto, nifios, ancianos y convalecientes. También se
la consume frita, azada, en sopas, guisos, en tortillas, cocida, en molo o puré
con queso y huevo, o para hacer chicha de arracacha. Las hojas también se

pueden usar en ensaladas.

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 79


http://www.biomanantial.com/cocina-vegetariana-mexicana-a-884-es.html

B -~

UNIVERSIDAD DE CUENCA

;
UNVERSIDAD DE [LEHEi

2.2.3 USOS DE LA ACHIRA

Sin duda la mayoria de la gente conoce a la Achira (Cannaspp), dado que su
uso ornamental esta bastante extendido en el pais. Sin embargo, mas alla del
deleite visual que provocan sus grandes flores rojas, amarillas o manchadas
con ambos colores, seguramente son muy pocos quienes tienen idea de las
multiples aplicaciones de esta planta, entre las que se encuentra la de ser

comestible.

La achira se utiliza en la alimentacion humana y animal. Utilizada
principalmente para la produccion de almidon industrial y la preparacion de
fideos. Las raices de la achira se comen asadas o cocidas. De sus rizomas 0
cormos se obtiene la harina “almidén” con la que se preparan galletas,
panecillos y dulces, pues contiene 4% de azlcar. Del almidon se prepara un
budin que se usa como alimento para bebés y personas convalecientes. El
rizoma sirve para cataplasma, emolientes y decocciones diuréticas.

Los tallos tiernos son comestibles y los rizomas pueden utilizarse como
alimento del ganado. Las semillas se usan para la elaboracién de rosarios y
collares. Por la belleza de sus flores la mayoria son ornamentales (Maza, 1).

La achira en otras provincias mucho mas grandes es mas conocida, yse
consume de preferencia humeada, de tal manera que puede durar varias
semanas sin descomponerse a temperatura ambiente. Pero el uso que mas se
le da a esta planta es por sus hojas y por el almidon, ya que es muy conocido
por ser de facil digestién por lo que se utiliza en alimentos para nifios, ancianos
0 personas con problemas digestivos, y también se elaboran mazamorras,

panes, bizcochos, galletas, y fideo.

Luego de mencionar varios usos de la achira (artesanias con sus semillas,
alimento para cerdos, cuyes y ganado, envoltorio para comidas tipicas,
produccion de almidon, uso como abono verde, cortina rompevientos, etc.) el
autor se refiere a su uso como alimento humano. Al respecto dice que “el
rizoma [la raiz] es similar a la papa, aunque requiere mas tiempo de coccion.

Cortado en rodajas finas, se puede freir, queda delicioso con mantequilla. En
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coccion en agua demora mas que la papa”. Agrega que también “los brotes

tiernos se pueden comer como vegetales” (Carrere, 2).
2.3 PUNTOS DE VENTA DE ESTAS TRES RAICES

Debido a la inquietud presentada se hizo una investigacion para saber donde
se pueden adquirirestas tres raices, comenzando con un recorrido por todos los
supermercados y mercados en la ciudad de Cuenca, esto es un punto que no
puede faltar, debido a que tenemos que tener constancia de todos los lugares
en donde se puedan adquirir estos productos ya que son de suma importancia

para la preparacion de nuestras nuevas preparaciones.

En la zona Sur de la ciudad de Cuenca se encuentra el mercado denominado
“feria libre” en el que se consigue con mayor facilidad estas tres raices,
lamentablemente la venta de la zanahoria blanca y la achira no es constante, y
no hay un dia determinado de la semana en el cual se pueda conseguir con

certeza estos productos.

Dentro de la misma zona podemos encontrar el “Supermaxi de las Américas”
en el que podremos encontrar siempre solo dos de las tresraices, el camote y
la zanahoria blanca, siempre tienen abastos de las mismas y es un lugar fijo en

el cual podemos encontrarlos a diario.

En la zona centro tenemos varias opciones en cuanto a mercados, existe el 27
de febrero, 9 de octubre y 10 de agosto, en cada uno de ellos podemos
encontrar cualquier dia de la semana el camote, las otras dos raices no se les
encuentra debido a la poca demanda segun las personas que trabajan dentro
de los mismos. En esta misma zona también podemos encontrar el “Supermaxi

del Vergel”el cual tiene el mismo abasto que toda la cadena corporativa.

Continuando con el recorrido, llegamos a la zona norte en la cual se encuentra
el mercado 12 de abril, lamentablemente encontrandonos con la misma noticia
de que el abasto de la zanahoria blanca y achira es nulo; con el camote no

hubo problema ya que es un producto con mayor demanda. De la misma forma
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gue en todas las zonas podemos encontrar el “Supermaxi de Miraflores”, en el

cual disponen asi mismo, zanahoria blanca y camote todos los dias de la

semana.

2.4 PRINCIPALES ZONAS DE PRODUCCION DEL CAMOTE, ARRACACHA
Y ACHIRA A NIVEL NACIONAL

La venta y distribucién de estas tres raices a nivel nacional es distinta en cada
provincia, puesto que en unas provincias es mayor el consumo de unas raices
que en otras, por ejemplo entre las principales zonas de produccion de la
zanahoria blanca se encuentra la provincia de Tungurahua (35%), Pichincha
(San José De Minas) (27%) y Azuay (17%), el 21% restante se atribuye a las
provincias de Imbabura, Cotopaxi, Morona Santiago, entre otras. En la
provincia del Azuay la zona en la que se produce la zanahoria blanca es en el

canton Santa Isabel.

Con respecto al camote las principales provincias productoras son Manabi
(Rocafuerte y Charapoto), Loja y Azuay, tomando en cuenta que también Santa
Isabel es uno de los cantones en donde se produce esta raiz.

Y la Achira es la planta que podemos encontrar en cualquier ciudad, o lugar,
puesto que es una planta de mas facil adaptacion al frio y hay muchas casas
en las que se la ve desde afuera, es la Unica de estas tres raices que
encontramos en Cuenca, por lo que acudimos a San Joaquin que es la zona en
donde hay cultivos y exitosamente fue en donde conseguimos sin ningun
problema esta raiz, pero las principales provincias donde se cultiva es en

Tungurahua (patate, yamate, tontapi), Guayas (la joya), Azuay (Girén).

2.5 REALIZACION DE ENCUESTAS

En el Capitulo | se identificaron y caracterizaron las principales zonas de
produccion, los habitos urbanos de compra y consumo de las raices andinas,
dando énfasis a los aspectos que mas agradan y desagradan de estas tres
raices. Esto permitid también conocer las principales limitantes de produccion,

entre las que se destaca la limitada y decreciente demanda de estos productos
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a nivel de consumidores urbanos. Las comunidades indigenas que
principalmente producen estos productos cada vezdependen mas de una
economia de mercado. Ellos estan interesados en la produccion de alimentos
que tengan un mayor consumo y les permita obtener un mayor ingreso para
satisfacer otras necesidades como vivienda, vestimenta, combustible, e
insumos de produccion. Por lo anteriormente indicado se dio prioridad a
larealizacion de las encuestas a nivel de consumidores, para conocer sus
habitos de compra, preparaciéon y consumo de estas raices; y a la vez,
identificar las actitudes hacia estos productos y las posibles causas de una

eventual resistencia al consumo.

Se realizaran gréaficos para lograr comprender de mejor manera el resultado

obtenido en cada una de las preguntas.

1. Conoce usted alguna de las siguientes raices andinas:
El camote
La arracacha

La achira

En esta pregunta un 48% respondié que conoce el camote, un 17% respondio
gue conoce la arracacha, sin saber tal vez que la arracacha es la zanahoria
blanca, y un 35% respondié que conoce la achira, de esta manera podremos
ver el grafico respectivo.

Que raiz de estas ud conoce?

Camote
Arracacha

Achira

Gréfico 2: Porcentaje de las personas que conocen el camote, la arracacha y la achira.
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2. Cree usted que la raiz de la achira es comestible?
Si
No

En esta pregunta la mayoria de las personas encuestadas cree que la raiz de

la achira si es comestible, de esta manera vemos asi el grafico estadistico.

Cree ud que la achira es comestible?

| Si No

Grafico 3: Porcentaje de las personas que creen que la raiz de la achira es comestible

3. Si usted conociera que la arracacha (zanahoria blanca) es un alimento
con alto valor nutritivo la consumiria a menudo?
Si
No

En esta pregunta el resultado es bueno ya que la mayoria de personas si

consumirian la zanahoria a sabiendas de que es una raiz nutritiva.
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Consumiria la zanahoria blanca?

= Si = No

Gréfico 4: Porcentaje de las personas que consumirian la zanahoria blanca.
4. Le atraeria la idea de probar un postre elaborado con camote?

Si
No

En esta pregunta el resultado nos favorece, ya que al 82% si le gustaria la idea

de probar un postre con camote y al 18% restante no.

Le gustaria probar un postre con camote?

= Si = No

Gréfico 5: Porcentaje de personas que les gustaria probar un postre de camote.

5. Cree usted que puede realizarse postres con alguna de estas raices?

Si
No
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En esta pregunta la respuesta fue la que esperabamos puesto que nuestra
monografia esta elaborada a base de postres y el 84% de personas
respondieron que si es posible realizar postres con estas raices, y tan solo el

16% creen que no es posible realizarlos.

Cree que es posible realizar postres con
estas raices?

Si = No

Gréfico 6: Porcentaje de personas que creen que es posible realizar postres con estas raices

6. Utiliza usted alguna de estas raices cotidianamente? Si la respuesta es
si, indique cual de estas consume
Si
No

Con esta pregunta constatamos que el indice de consumo de las raices
andinas ha decaido en los ultimos tiempos, sin tomar en cuenta que la achira
es la raiz que casi nadie habia consumido, y esperamos que con la realizacién
de esta monografia logremos inculcar el consumo de la misma; la zanahoria
blanca es una raiz que se esta dando a conocer recientemente y el camote es
una raiz que ya se consumia desde tiempos antiguos, asi que en el grafico

podremos observar el porcentaje de personas que consumen estas raices.
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Cual de estas raices consume cotidianamente?

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0% |
Si No

B Camote Arracacha ™ Achira

Gréfico 7: Porcentaje de personas que consumen alguna de estas raices cotidianamente

7. En que consideraria usted que se puede utilizar:

El camote

La zanahoria blanca

La achira

En esta pregunta si tuvimos variabilidad en respuestas, ya que podian indicar

en que consideran que se puede utilizar cada una de estas raices.

En que considera ud que se puede usar el camote

Ensaladas

Con leche
Galletas/dulces
Sopas/cremas
Con nata

Frito

Tortas

Puré

Cocido

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Gréfico 8: En que consideran las personas que se puede utilizar el camote
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En que considera que se puede usar la Arracacha

No saben P
Tortas |NENGYN
Cocido |IE
Tortillas A%
Puré IRV
Sopas/cremas NN
Ensaladas e
0% 5% 10%  15%  20%  25%  30%  35%  40%

Gréfico 9: En que consideran las personas que se puede utilizar la arracacha

En que considera ud que se puede usar la Achira

No saben 7.
Ensaladas 2ol
Té 2o
Bizcochos 209
Pan |INEE
Para envolver 22
Agua medicinal INEEGEGGNE

0% 5% 10% 15% 20% 25%

Gréfico 10: En que consideran las personas que se puede utilizar la achira

Los resultados de este estudio se basé en un modelo de comportamiento del
consumidor hacia el consumo de estas raices, en el que nos pudimos dar
cuenta cuanta acogida tienen estas raices actualmente ya que las decisiones
de compra no se toman en un vacio sino al contrario reciben un fuerte influjo de
circunstancias culturales, sociales, personales y, que son necesarias
conocerlas, sin embargo se ve que habria una acogida hacia el consumo de

postres elaborados con estas raices.

Las encuestas fueron realizadas a una muestra al azar de consumidores, y se
llevaron a cabo en distintos puntos de la ciudad. A continuacion se adjuntan

ejemplares de las encuestas realizadas para poder ver una muestra.
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Nombre ‘kn@‘g géﬁ’g,lgg Edad 2 cl

Sector ?Oar‘\os
Fecha 26 /02| 206

1. Conoce usted alguna de las siguientes raices andinas:

El camote A
La arracacha .5
La achira X

2. Cree usted que la raiz de la achira es comestible?
Si ¥

No

3. Siusted conociera que la arracacha (zanahoria blanca) es un alimento con alto valor
nutritivo la consumiria a menudo?

Si ;;

No

4. Le atraeria la idea de probar un postre elaborado con camote?

Si 7)&

No

5. Cree usted que puede realizarse postres con alguna de estas raices?

Si .8
No

6. Utiliza usted alguna de estas raices cotidianamente? Si la respuesta es si, indique cual
de estas consume

i N _C.LM.QLL__

No

7. En que consideraria usted que se puede utilizar:

El camote (Du\ Ce

La zanahoria blanca Vi *\\C\ S

La achira Tama \Q bY
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Nombre_CARLOS, LOVEZ. Edad___ 20
Sector Centro
Fecha 9% (021 20i¢,

1. Conoce usted alguna de las siguientes raices andinas:

El camote b4
La arracacha x
La achira

2. Cree usted que la raiz de la achira es comestible?
Si X
No

3. Siusted conociera que la arracacha (zanahoria blanca) es un alimento con aito valor
nutritivo la consumiria a menudo?

Si bl

No

4. Le atraeria la idea de probar un postre elaborado con camote?
Si

No 0 &8

5. Cree usted que puede realizarse postres con alguna de estas raices?

Si
No X

6. Utiliza usted alguna de estas raices cotidianamente? Si la respuesta es si, indique cual
de estas consume

si B XL CANOTE.

No

7. En que consideraria usted que se puede utilizar:

El camote %
La zanahoria blanca TeRTRAS .

La achira
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CAPITULO 3
3.1 ANALISIS DE LOS PRODUCTOS QUE UTILIZAMOS

La monografia que he realizado cumple con mi objetivo de rescatar estos
cultivos y darles la importancia que merecen por ser alimentos ancestrales,
darlos a conocer por el potencial que poseen al momento de utilizarlos en la
cocina y fusionarlos con otros productos.

En las pruebas realizadas con cada una de estas raices, nos pudimos dar
cuenta que todas ellas poseen diferentes propiedades, texturas, y no la misma
adaptabilidad de fusionarse con ciertos productos.

En el caso del camote se realizaron 5 preparaciones diferentes:

+ Helado de camote y uvillas.

+ Quimbolito de camote.

+ Pop cake de camote cubierto de chocolate.
+ Brownie de taza con camote caramelizado.

+ Corazones de hojaldre con relleno de compota de camote y guanabana.

Empezando con el helado de camote y uvillas, nos dimos cuenta que el camote
al ser una raiz fibrosa tiene textura harinosa, por tanto al momento de hacer la
primera prueba del helado, notamos que la textura no fue la apropiada, de tal
manera que decidimos tamizar el camote antes de mezclarlo con el resto de
ingredientes, para asi mejorar la textura del helado. Por otro lado hicimos las
pruebas respectivas con el camote amarillo y con el morado, tuvimos el mismo
problema de textura con ambos camotes por lo que decidimos usar el camote
morado, por el color que brindaba al helado para que contraste de mejor
manera con el culis de uvillas. También optamos por poneren las uvillas un
poco de polvo de hornear ya que este nos ayudaria a que la acidez de la uvilla

baje un poco y no permita que al juntarse con la leche se corte.

En el caso del quimbolito, realizamos asi mismo las pruebas con el camote

amarillo y con el morado, al momento de hacer la mezcla del camote morado
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con los huevos nos dimos cuenta que cambio su color, tornandose la mezcla
de color verdoso, pero la textura y sabor fueron idéneos. Por lo que optamos
usar el camote amarillo para darle una mejor atraccién visual al momento de
servirlo. Para los pop cakes usamos el camote de color amarillo ya que es
mucho menos fibroso que el camote morado, y nos iba a permitir darle una

mejor textura a las bolas de los pop cakes.

El brownie de tasa lo realizamos con dos tipos de técnicas, el primero fue
solamente con los cuadraditos de camote caramelizado y en el segundo caso
incluimos puré de camote en la mezcla para ver cuél de los dos nos daba un
mejor resultado, pero se escogidla segunda técnica, puesto que en el primer
caso el chocolate al ser de sabor predominante permitié que casi no se sienta
el sabor a camote. Los corazones de hojaldre los rellenamos con compota de
camote y guanabana, la cual la realizamos con camote de color amarillo para
que no cambie mucho el color de la compota puesto que la guanabana es
blanca, pero al momento de terminar el plato nos dimos cuenta que no tenia
mucho color el plato, por lo que creemos que para mejorar la presentacion se
debe realizar la compota con el camote morado para que jueguen un poco mas

los colores al momento de servirlo.

Con la zanahoria blanca asi mismo realizamos 5 preparaciones diferentes:

+ Helado de zanahoria blanca y guanabana.

+ Cheescake de zanahoria blanca con daditos de frutas.

+ Tartaleta de morocho de zanahoria blanca con culis de frambuesas.
+ Cup cake de zanahoria blanca con daditos de camote.

+ Trufas de zanahoria blanca envestidas de coco.

Con el helado de zanahoria blanca se realiz6 primeramente la prueba con
chirimoya pero una vez probado el resultado, se creydé que seria mejor la
combinacion de zanahoria blanca con guanabana, por lo que realizamos las
pruebas respectivas y como sospechamos, se escogié finalmente como
combinacion del helado la guanabana puesto que se fusionémucho mejor con

la zanahoria blanca. En el caso del cheescake no tuvimos ningun problema al
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momento de realizarlo puesto que la zanahoria blanca es un producto muy

versétil que se acopla facilmente en cualquier preparacién, ddndonos un buen

resultado al momento de terminar el plato.

Para la tartaleta de morocho, al escuchar morocho sabemos que es una bebida
tradicional, por lo que se decidié hacer una deconstruccion y transformarlo de
bebida a postre cambiando su textura y revestirlo con una tartaleta de masa
guebrada; primeramentese realizé el morocho y se agrego la zanahoria blanca
en cuadritos previamente cocinada, dandonos el resultado esperado ya que se
sentian los pedacitos de zanahoria blanca al momento de probarlo. Con el cup
cake de zanahoria blanca no tuvimos problema puesto que usamos puré de

zanahoria blanca y se acopl6 perfectamente con los daditos de camote.

Las trufas las realizamos con yogurt griego, coco rallado y chocolate blanco,
puesto que la zanahoria blanca y el chocolate blanco hicieron una gran
combinaciony le fuimos agregando leche en polvo hasta que la masa estuvo

maleable para poder formar las bolitas.
Y finalmente las 5 recetas elaboradas con achira son:

+ Sushi de achira relleno de frutas.

+ Cup cake de achira con reduccién de vino tinto.

+ Mousse de rosero de achira.

+ Brazo gitano cuadrado con relleno de achira y frutos rojos.

+ Flan de achira con coco rallado.

El Sushi de achira se realiz6 con un puré de achira y se le agreg6 polvo de
almendras para hacer que la masa tenga una mejor consistencia, llevamos la
mezcla al refrigerador para que se solidifique y poder cortar el sushi, sin
embargo al momento de servirlo, se dio el problema de que la mezcla no

obtuvo la consistencia deseada pero el sabor estuvo bien.

Con el cup cake de achira también usamos puré de achira, el cual lo obtuvimos

cocinando las achiras durante dos horas en olla de presién puesto que son
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demoradas de cocinar, las achiras se las pelaron y cocinaron con azucar,

canela y pimienta de dulce, dandole un sabor agradable al puré.

Asi mismo para el mousse de rosero se hizo una deconstruccion del rosero por
ser bebida, al cual le adicionamos crema de leche y gelatina sin sabor para
poder formar el mousse, la achira luego de pelarla se la pone en agua con
gotas de limon ya que es como la manzana y se oxida rapidamente, una vez
pelada se la corto en cuadritos y se la cocié primero en olla de presion y se
termind de cocer con el jugo del babaco y de la pifia, finalmente los pedacitos
de achira se sentian en el rosero, dandole el toque especial que
necesitdbamos. Al brazo gitano se lo relleno con puré de achira y frutos rojos,
el cual lo obtuvimos asi mismo cocinando la achira en olla de presion con
azucar, canela y pimienta de dulce, pero lo tamizamos puesto que la achira es
una raiz fibrosa formada por hilitos semejantes a los de la cafia de azlcar y no

son agradables al momento de tener el puré en la boca.

Para el flan de achira en la primera prueba usamos la achira cortada en
cuadraditos y el resultado que obtuvimos fue bueno, pero por los pedacitos de
achira fue mucho mas demorado que cuaje el flan, por lo que se decidié usar
puré de achira para que se solidifique mas rapidamente y asi la base no se

dore mucho.
3.2 VALIDACION DE LAS RECETAS

La validacion de las recetas se realiz6 el dia 2 de Febrero del 2016, a las
11h30 en la facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de
Cuenca, ubicado en la calle Tarqui y Pio Bravo al cual asistieron como
degustadores la Directora de la carreraLcda. Marlene Jaramillo, el Decano Ing.
Santiago Carpio, mi tutor Mst. David Quintero, y la Secretaria Diana Lopez. La
degustacion se realiz6 con los 15 postres elaborados a base de estas tres
raices andinas y se les entregd una hoja de evaluacion a cada uno de los
jurados para que calificaran con un namero del uno al cinco el sabor, la textura

y la presentacion de cada plato. La degustacién también se la realizo en mi
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domicilio con mi familia y un amigo, ellos también evaluaron los postres segun

Su punto de vista.

Hay varios platos con buena calificacion, como también hay platos que no son
de mucho agrado para el jurado, sin embargo no hay ningun plato que tenga la

calificacion de 1; la mayoria coincide en que los platos estrella son:

Helado de zanahoria blanca y guanabana.

Flan de achira con coco rallado.

Trufas de zanahoria blanca envestidas de coco.

Cup cake de zanahoriablanca con daditos de camote.

Cup cake de achira con reduccion de vino tinto.

-+ F + & F

Quimbolito de camote.

El resto de platos tienen buena puntuacién pero habian casos en los que la
presentacion estaba un poco débil o la textura del postre en si; de los quince
platos se debian aprobar 10 de los cuales se eligié los que tenian mejor
puntuacion, por lo tanto los platos que se descartaran por diferentes puntos de

vista, como la textura, sabor o presentacién seran:

+ Corazones de hojaldre con relleno de compota de camote y guanabana.
+ Cheescake de zanahoria blanca con daditos de frutas.

+ Tartaleta de morocho de zanahoria blanca con culis de frambuesas.

+ Sushi de achira relleno de frutas.

+ Brazo gitano cuadrado con relleno de achira y frutos rojos.

Por ejemplo en el caso de los corazones de hojaldre con relleno de compota de
camote el jurado piensa que fue un plato muy sencillo y no con mucho llamativo
visual, por lo que creo que habria que mejorar en la compota puesto que se
realiz6 con camote amarillo y no me percaté de que el corazén tiene casi el
mismo tono que la compota; el sushi si fue el menos apreciado por el jurado ya
que la textura no fue la adecuada, a pesar de que se puso polvo de almendra
para solidificar la mezcla, no se consiguié la textura adecuada para poder

formar el sushi, sin embargo el sabor no estuvo malo.
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El brazo gitano les parecio rico pero el bizcocho estuvo un poco seco, por lo
tanto habria que mejorar la textura del bizcocho y también la presentacion. Por
otro lado el cheescake y la tartaleta de morocho de zanahoria blanca no fueron
los méas apreciados por el jurado pero se podria mejorar un poco mas en la

presentacion para una mejor atraccion visual.

Gracias a la degustacion realizada, me pude percatar que se logré con el
objetivo planteado, el cual era crear nuevos postres utilizando como ingrediente
principal el camote, arracacha y achira, por ser raices andinas que con el
tiempo han perdido su valor, y era de mi interés darles un mejor uso
gastrondmico para asi ofrecer a la comunidad nuevas alternativas de consumo;
ya que la gastronomia es el arte de crear e innovar y que mejor utilizando
productos que se producen en nuestro pais. Satisfechos con los resultados de
la degustacion, se adjuntara las hojas de evaluacién de satisfaccion de los

postres como evidencia de la validacion de las recetas realizadas.
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FICHA TECNICA DE: HELADO DE CAMOTE Y UVILLAS

FECHA: 20/02/2016

C.BRUTA INGREDIENTES U.C|C.NETA| REND. EST. | PRECIO U | PRECIO C.U
600 Camote g 534 89% 0,50 0,67
400 Uvillas g 400 100% 2,20 1,96
300 Azlcar g 300 100% 1,05 0,32
200 Leche evaporada ml 200 100% 2,78 1,36
200 Leche condensada ml 200 100% 2,50 1,26

5 Polvo de hornear g 5 100% 1,54 0,06
5 Canela en polvo g 5 100% 0,75 0,13
TOTAL 5,75
CANTIDAD PRODUCIDA: 1600g
CANTIDAD DE PORCIONES: 12u DE: 133g COSTO POR PORCION: 0,48%

TECNICAS:

Cocer el camote con 100g de azucar y la canela, aparte
darle un ligero hervor a las uvillas con 100g de azucar
y 5g de polvo de hornear para quitarle la acidez a la
uvilla, luego quitar la corteza del camote, licuary
tamizar. Una vez tamizado licuar conjuntamente con
los otros 100g de azucar, las uvillas, la leche evaporada
y la leche condensada hasta obtener una mezcla
homogénea, verter en un molde de helado para poder
llevar al congelador hasta que el helado tenga la
textura adecuada. Servir con el culis de uvillas que se
reservd previamente.
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RECETA: HELADO DE CAMOTE Y UVILLAS

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

4+« Camotes lavados | Helado servido en cucharita

El camote después de
+ Uvillas limpias china con uvillas caramelizadas.

ser cocinado debe ser
tamizado para darle una
mejor textura al helado.
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FICHA TECNICA DE: POP CAKE DE CAMOTE CUBIERTO DE CHOCOLATE FECHA: 20/02/2016

C.BRUTA| INGREDIENTES U.C |C.NETA | REND. EST. | PRECIOU | PRECIO C.U
120 Mantequilla g 120 100% 2,99 1,44
260 AzUcar moreno g 260 100% 1,03 0,27
150 Harina g 150 100% 1,15 0,17
135 Leche ml 135 100% 0,88 0,12
190 Camote g 169 89% 0,50 0,19

8 Bicarbonato de sodio | ¢ 8 100% 0,20 0,16
80 Nueces g 80 100% 10,51 1,68
70 Huevos g 57 81% 0,15 0,15
10 Esencia de vainilla ml 10 100% 1,71 0,17

5 Canela en polvo g 5 100% 0,75 0,13

3 Nuez moscada g 3 100% 2,61 0,31

3 Pizca de sal g 3 100% 0,45 0,00
225 Azucar impalpable g 225 100% 0,95 0,86
125 Mantequilla chantilly | g 125 100% 2,00 0,56
200 Chocolate blanco g 200 100% 2,90 1,29
200 Chocolate negro g 200 100% 2,70 1,20

TOTAL 8,68

CANTIDAD PRODUCIDA: 800g

CANTIDAD DE PORCIONES: 40u DE: 20g COSTO POR PORCION: 0,22

TECNICAS: _

Batir el azlcar con la mantequilla hasta que esté una
mezcla homogénea, agregar el azlcar y seguir batiendo,
tamizar el harina con la canela y la nuez moscada e ir
afiadiendo a la mezcla, intercalar los polvos con la leche
hasta que todo esté bien mezclado; afiadir el puré de
camote previamente elaborado en nuestro procesador,
finalmente afiadir el bicarbonato, la sal y las nueces,
hornear por 20 min a 180°C. Una vez enfriado, destrozar
el cake y agregarle el frosting elaborado con la crema
chantilly y el azdcar impalpable, juntar todo con la mano
y hacer bolitas de 20g, llevar la mezcla al refri por una
hora para poder formar las bolas y bafiarlas de chocolate.
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RECETA: POP CAKE DE CAMOTE CUBIERTO DE CHOCOLATE

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Realizar puré de Pop cakes bafados con Las bolitas se deben
camote. chocolate blanco y negro refrigerar para que el palo

+ Tamizar el harina y decorados con coco.

de chupete se pueda
adherir correctamente y
no se caiga la bola al
momento de comerlo.
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FICHA TECNICA DE: BROWNIE DE TASA CON CAMOTE CARAMELIZADO FECHA: 20/02/2016

C.BRUTA| [INGREDIENTES |U.C |C.NETA |REND. EST.| PRECIOU | PRECIO C.U

300 Camote g 267 89% 0,50 0,33
30 Agua mi 30 100% 0,00 0,00
30 Cocoa en polvo g 30 100% 1,05 0,19
45 Mantequilla gr 45 100% 2,99 0,54
140 Huevos gr 116 81% 0,30 0,30
5 Esencia de vainilla g 5 100% 1,20 0,09
1/2 Miel de maple tz 1/2 100% 3,50 0,90
5 Café soluble g 5 100% 7,73 0,23
1/3 Harina tz 1/3 100% 1,15 0,04
3 Bicarbonato de sodio | ¢ 3 100% 0,20 0,06
TOTAL 2,67

CANTIDAD PRODUCIDA: 600g
CANTIDAD DE PORCIONES: 12u DE: 50g COSTO POR PORCION: 0,22

TECNICAS:

Batir la mantequilla con los huevos y la esencia de
vainilla hasta que esté todo bien integrado, anadir el
puré de camote y asegurarse de integrar bien todos
los ingredientes. Aparte disolver la cocoa en agua
hirviendo y aiadir a la mezcla conjuntamente con la
miel de maple. Mezclar el harina tamizada con el café,
y el bicarbonato para afiadir a la mezcla anterior.
Agregar los cubos de camote caramelizado que se

se realizé previamente y afiadir la mezcla a un molde
engrasado y enharinado. Llevar al horno precalentado
temperatura de 180° C durante 30 minutos.

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 101



foxs Vzu(tmfw sstoms

UNIVERSIDAD DE CUENCA

RECETA: BROWNIE DE TASA CON CAMOTE CARAMELIZADO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Realizar puré de Brownie servido en repostero | Se puede agregar nueces
camotes con fruta picada. o chispas de chocolate al
+ Tamizar el harina final de la preparacion.
+ Disolver la cocoa en
agua

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 102



UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: QUIMBOLITO DE CAMOTE FECHA: 22/02/2016
C.BRUTA | INGREDIENTES |U.C |C.NETA |REND. EST.| PRECIOU | PRECIO C.U

800 Camote g 712 89% 0,50 0,40
10 Hojas de achira u 10 100% 0,38 0,38
227 Queso sin sal g 227 100% 2,20 1,10
227 Azlcar g 227 100% 1,05 0,24
227 Mantequilla g 227 100% 2,99 2,71
227 Pasas g 227 100% 2,44 1,38
560 Huevos g 454 81% 0,15 1,20
TOTAL 7,42

CANTIDAD PRODUCIDA: 5009
CANTIDAD DE PORCIONES: 10u DE: 509 COSTO POR PORCION: 0,74

TECNICAS:

Cocinar los camotes y realizar un puré, dejar enfriar.
Batir la mantequilla con el azlcar e incorporar una

a una las yemas, agregar el queso rallado y el puré
de camote; suavemente mezcle la masa con las
yemas batidas a punto de nieve hasta que esté una
mezcla uniforme, agregue las pasas y ponga la
mezcla en la mitad de las hojas de achira, envuelva
como un tamal y cocinelos al vapor durante 20
minutos o hasta que estén esponjosos v listos.
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RECETA: QUIMBOLITOS DE CAMOTE

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Realizar puré de Quimbolitos servidos en su | Las pasas es mejor no
camotes hoja propia de achira. adicionar a la mezcla
+ Limpiar las hojas de sino sobre el quimbolito
achira un momento antes de
+ Claras a punto de cocinarlos.
nieve
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FICHA TECNICA: CORAZONES DE HOJALDRE CON RELLENO DE CAMOTE

FECHA: 22/02/2016

C.BRUTA | INGREDIENTES U.C |C.NETA |REND. EST. |[PRECIOU |PRECIO C.U
188 Harina g 188 100% 1,15 0,22
98 Agua mi 98 100% 0,00 0,00
25 Azucar g 25 100% 1,05 0,03
20 Mantequilla g 20 100% 2,99 0,24

8 Levadura fresca g 8 100% 2,92 0,05

3 Sal g 3 100% 0,45 0,00
110 Mantequilla empaste | ¢ 110 100% 2,99 1,32
250 Camote g 223 89% 0,50 0,25
313 Guanabana g 250 80% 5,00 0,65
1000 Leche mi 1000 100% 0,88 0,88
250 Azlcar g 250 100% 1,05 0,26
TOTAL 3,89

CANTIDAD PRODUCIDA: 800g
CANTIDAD DE PORCIONES: 20u DE: 40g COSTO POR PORCION: 0,19

TECNICAS:

Realizar primero la masa hojaldre con el harina y el
azlcar, agregar el agua y poco a poco e incorporar la
mantequilla, una vez formada la masa refrigerar por
4 horas; sacar y extender la masa, extender y doblar
la masa al menos por tres veces para asi formar las
capas de la masa hojaldre, volver a refrigerar.

Para la compota licuar la leche con la pulpa de la
guanabana y verter en un cazo, agregar el azUcary
cocinar a fuego medio hasta que empiece a hervir,
luego reducir el fuego mientras vamos removiendo
constantemente con una cuchara de madera hasta

que el dulce espese y se pueda ver el fondo del cazo al

mover, retirar del fuego y dejar enfriar para poder
rellenar los corazones que realizamos previamente
con la masa hojaldre.
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RECETA: CORAZONES DE HOJALDRE CON RELLENO DE COMPOTA DE CAMOTE

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Mantequilla fria para | Corazones de hojaldre Sera preferible realizar la
la masa hojaldre servidos con la compota de | compota con camotes de
+ Guanabana sin camote en el centro. color morado para un
pepas mejor contraste con los
+ Realizar puré de corazones de hojaldre.
camotes

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera 106



UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA: HELADO DE ZANAHORIA BLANCA Y GUANABANA FECHA: 22/02/2016
C.BRUTA | INGREDIENTES U.C |C.NETA |REND. EST. | PRECIO U | PRECIO C.U
240 Zanahoria blanca g 190 79% 1,80 0,43
115 Guanabana g 92 80% 5,00 0,24
70 Crema de leche g 70 100% 1,65 0,26
80 Leche condensada g 80 100% 2,50 0,50
50 Azlcar g 50 100% 1,05 0,05
250 Chocolate negro g 250 100% 2,70 1,50
TOTAL 2,98
CANTIDAD PRODUCIDA: 800g
CANTIDAD DE PORCIONES: 8u DE: 100g COSTO POR PORCION: 0,37

TECNICAS:

Realizar el puré con las zanahorias blancas previamente
cocidas con un poco de azucar, poner en la licuadora la
zanahoria blanca y la guanabana, mientras vamos
licuando, agregamos la crema de leche y la leche
condensada hasta formar una mezcla homogénea,
llevar al congelador durante 4 horas hasta que el helado
esté listo.

Realizar los cuencos de chocolate con globos, fundir el
chocolate a bafio maria y esperar que baje un poco la
temperatura para que los globos no exploten, untar los
globos en el chocolate y colocarlos en papel manteca;
refrigerarlos por un momento para que se enduren.
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RECETA: HELADO DE ZANAHORIA BLANCA'Y GUANABANA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

+ Realizar puré con las
zanahorias blancas

+ Guanabana sin
pepas

+ Globos hinchados

Helado servido en los
cuencos de chocolate
acompafados de una
frutilla.

Los cuencos de chocolate
se pueden hacer con doble
capa para que queden un
poco mas firmes.
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FICHA TECNICA: CHEESCAKE DE ZANAHORIA BLANCA CON FRUTA FECHA: 22/02/2016
C.BRUTA | INGREDIENTES |U.C |C.NETA |REND. EST. | PRECIOU | PRECIO C.U
200 Zanahoria blanca g 158 79% 1,80 0,36
150 Galletas de coco g 150 100% 1,80 1,08
340 Queso Crema g 340 100% 3,37 2,55
10 Azlcar g 10 100% 1,05 0,01
15 Harina g 15 100% 1,15 0,02
175 Huevos g 142 81% 0,15 0,42
2 Esencia de vainilla | g 2 100% 1,71 0,03
2 Canela en polvo g 2 100% 0,75 0,05
1 Nuez moscada g 1 100% 2,61 0,10
50 Mantequilla g 50 100% 2,99 0,60
TOTAL 5,22
CANTIDAD PRODUCIDA: 500g
CANTIDAD DE PORCIONES: 6u DE: 83g COSTO POR PORCION: 0,87
TECNICAS: FOTO:

Batir el queso crema con el azlcar en la batidora hasta
que este cremoso y agregue las yemas. Separar una
parte de la mezcla a la que vamos a agregar las claras
batidas a punto de nieve, las especies, el harina y el
puré de zanahoria blanca.

Moler las galletas y formar una masa con la mantequilla
colocar al fondo de los moldes y sobre esta colocar la
mezcla, recordemos que tenemos dos partes, asi que
agregaremos primero la mezcla que tiene el puré de
zanahoria blanca y luego la mezcla que no contiene
puré, repita el procedimiento y una vez finalizado
introduzca un palo y muévalo en forma de un ocho
alrededor de todo el cheescake. Hornee durante 30
minutos o hasta que introduzca un palillo y este salga
seco, dejar enfriar para servir.
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RECETA: CHEESCAKE DE ZANAHORIA BLANCA CON DADITOS DE FRUTAS

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Realizar puré con las| Cheescake servido con Se debe separar las claras
zanahorias blancas | frutas y una varita de de las yemas para que se
+ Claras batidas chocolate. esponje mas la mezcla.

+ Galletas trituradas
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FICHA TECNICA: TARTALETA DE MOROCHO DE ZANAHORIA BLANCA FECHA: 22/02/2016
C.BRUTA INGREDIENTES |U.C |C.NETA | REND. EST.| PRECIO U |PRECIO C.U
275 Harina g 275 100% 1,15 0,32
3 Sal g 3 100% 0,45 0,00
160 Mantequilla g 160 100% 2,99 1,91
70 Huevos g 57 81% 0,15 0,15
300 Morocho g 300 100% 1,07 0,64
400 Zanahoria blanca g 400 79% 1,80 0,72
1000 Leche ml 1000 100% 0,88 0,88
100 Pasas g 100 100% 2,44 0,70
200 Leche condensada | ¢ 200 100% 2,50 1,26
100 AzUcar g 100 100% 1,05 0,11
5 Pimienta de dulce g 5 100% 0,52 0,09
5 Canela en polvo g 5 100% 0,75 0,13
15 Gelatina sin sabor g 15 100% 0,86 0,43
TOTAL 7,33
CANTIDAD PRODUCIDA: 840g
CANTIDAD DE PORCIONES: 12u DE: 70g . COSTO POR PORCION: 0,61

TECNICAS:

Realizar la masa quebrada mezclando el harina 'y
la mantequilla para después agregar el huevo y la
sal, hornear durante 10-15m’ en el horno a una
temperatura de 180°, no olvidemos de pinchar

la masa con un tenedor para evitar que se formen

burbujas que levanten la masa.
Para el morocho colocar la leche, el morocho ya
cocido, la zanahoria blanca picada en cuadritos y

cocida previamente, el azucar, la leche condensada

y las especias en un cazo, llevar a fuego medio y
dejar hervir para que la zanahoria blanca termine
de cocerse con la leche y las especias; finalmente

agregar las pasas y dejar enfriar. Colocar la gelatina

hidratada en seguida y poner la mezcla en las
tartaletas, dejar enfriar y servir.

FOTO:
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RECETA: TARTALETA DE MOROCHO DE ZANAHORIA BLANCA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

+ Tartaleta horneada Tartaleta de morocho de | La masa quebrada se
+ Morocho cocido zanahoria blanca con culis | debe hornear con papel
%+ Zanahoria blanca de frambuesas. aluminio encima y un peso
cocida ya sea porotos o piedritas
+ Gelatina hidratada para que la masa no se
levante.
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FICHA TECNICA: CUP CAKE DE ARRACACHA CON DADITOS DE CAMOTE FECHA:24/02/2016

Batir la mantequilla con el azucar, hasta obtener una
mezcla cremosa, agregar los huevos e ir agregando

la leche poco a poco, intercalando con los polvos en 3
tiempos, y finalmente agregar el puré de zanahoria
blanca, colocar la mezcla en los pirutines, y llevar al
horno precalentado a 185°, durante 20 minutos o

hasta introducir un cuchillo y que la punta salga limpia.

Para el frosting batir el azicar impalpable y la
mantequilla chantilly, luego agregar la esencia de
vainilla blanca y la leche, finalmente poner el color de
colorante que deseemos y decorar el cup cake.

C.BRUTA INGREDIENTES U.C|C.NETA| REND. EST. | PRECIOU | PRECIO C.U
220 Zanahoria blanca g 174 79% 1,80 0,40
120 Mantequilla g 120 80% 2,99 1,44
260 AzUcar moreno g 260 100% 1,03 0,27
150 Harina g 150 100% 1,15 0,17
125 Leche ml 125 100% 0,88 0,11

8 Bicarbonato de sodio | ¢ 8 100% 0,20 0,16
70 Huevos g 57 81% 0,15 0,15
10 Esencia de vainilla g 10 100% 1,71 0,17
3 Canela en polvo g 3 100% 0,75 0,08
2 Sal g 2 100% 0,45 0,00
100 Camote g 90 89% 0,50 0,11
50 AzUlcar g 50 100% 1,05 0,05
63 Mantequilla chantilly | g 63 100% 2,00 1,26
113 Azucar impalpable g 113 100% 0,95 0,43
TOTAL 4,79
CANTIDAD PRODUCIDA: 840g

CANTIDAD DE PORCIONES: 12u DE: 70g COSTO POR PORCION: 0,40

TECNICAS: FOTO:
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RECETA: CUP CAKE DE ARRACACHA CON DADITOS DE CAMOTE

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

+ Puré de arracacha Cup cake servido con frosting | El cup cake no debe ser

+ Harina tamizada de color rosado y azlicar de |introducido en la nevera

+ Mantequilla chantilly | colores sobre el frosting. puesto que el bizcocho
a temperatura nos quedaria muy seco
ambiente y el frosting muy duro.
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FICHA TECNICA: TRUFAS DE ZANAHORIA BLANCA ENVESTIDAS DE COCO  FECHA:24/02/2016

C.BRUTA INGREDIENTES |U.C |C.NETA |REND. EST. | PRECIO U | PRECIO C.U
100 Zanahoria blanca g 79 79% 1,80 0,18
60 Yogurt griego g 60 100% 3,35 0,40
120 Chocolate blanco g 120 100% 2,90 0,77
100 Coco rallado g 100 100% 1,80 0,72
50 AzUlcar g 50 100% 1,05 0,05
TOTAL 2,13
CANTIDAD PRODUCIDA: 300g

CANTIDAD DE PORCIONES: 15u DE: 20g COSTO POR PORCION: 0,18

TECNICAS: FOTO:

Realizar el puré de zanahoria blanca, una vez
frio, mezclar con el yogurt griego, el azucar,
el chocolate blanco fundido y una parte del
coco rallado. Una vez que tengamos una
mezcla uniforme, realizar bolitas de 20g cada
una y refrigerar. Sacarlas del refrigerador y

envestirlas con el resto del coco rallado.
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RECETA: TRUFAS DE ZANAHORIA BLANCA ENVESTIDAS DE COCO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

% Puré de zanahoria Trufa de zanahoria blanca

blanca envestida de coco con culis
+ Chocolate blanco de frambuesa y una varita de
fundido chocolate negro.

Las trufas deben ser
refrigeradas durante una
hora como minimo antes
de envestirlas con el
COco para que tomen

la forma deseada.
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FICHA TECNICA: SUSHI DE ACHIRA RELLENO DE FRUTAS ~ FECHA:24/02/2016

C.BRUTA |INGREDIENTES U.C |C.NETA|REND. EST. |PRECIOU |PRECIO C.U
250 Achira g 150 70% 2,00 0,50
50 Leche en polvo g 50 100% 1,73 0,35
100 Polvo de almendras | ¢ 100 100% 5,88 2,94
60 Kiwi g 51 85% 3,88 0,23
60 Duraznos en lata g 60 100% 3,64 0,53
60 Frutillas g 59 98% 1,00 0,12
TOTAL 4,67
CANTIDAD PRODUCIDA: 4509
CANTIDAD DE PORCIONES: 10u DE: 45¢ COSTO POR PORCION: 0,23
— .
TECNICAS:

Realizar un puré de achira cocinando las achiras durante
una hora en olla de presion con azucar y las especias,
agregar leche en polvo y el polvo de almendras para
que espese la mezcla. Poner la masa sobre la esterilla
de sushi, extenderla y colocar las frutas picadas en el
centro, envolver el sushi y refrigerarlo para que tome

la consistencia que necesitamos. Sacar del refrigerador
y cortar el sushi en rollos de aproximadamente un

centimetro y medio, servir.
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RECETA: SUSHI DE ACHIRA RELLENO DE FRUTAS

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Puré de achira Rollos de sushi de achira | Se debe agregar méas polvo
+ Frutas picadas con fruta picada de almendra para que espese
+ Almendras molidas mas la mezcla y el sushi al
momento de cortar no se
desmorone.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA: CUP CAKE DE ACHIRA CON REDUCCION DE VINO TINTO  FECHA:24/02/2016

C.BRUTA INGREDIENTES U.C |[C.NETA| REND. EST. | PRECIO U | PRECIO C.U
150 Achira g 119 79% 2,00 0,30
60 Mantequilla g 60 100% 2,99 0,72
150 Azlcar moreno g 150 100% 1,03 0,15
150 Harina g 150 100% 1,15 0,17
100 Leche mi 100 100% 0,88 0,09
10 Polvo de hornear g 10 100% 1,54 0,13
70 Huevo g 57 81% 0,15 0,15

3 Canela en polvo g 3 100% 0,75 0,08
2 Jengibre en polvo g 2 100% 1,80 0,03
2 Sal g 2 100% 0,45 0,00
200 Malvaviscos g 200 100% 3,50 2,00
200 Azucar impalpable g 200 100% 0,95 0,76
500 Vino mi 500 100% 3,50 1,75
100 Azlcar g 100 100% 1,05 0,11
TOTAL 6,43

CANTIDAD PRODUCIDA: 840g
CANTIDAD DE PORCIONES: 14u DE: 60g COSTO POR PORCION: 0,46

TECNICAS:

Batir la mantequilla con el azicar hasta obtener una
mezcla cremosa, agregar los huevos y la leche, pero
ir intercalando la leche con los polvos en tres tiempos
y finalmente agregar el puré de achira, mezclar bien y
agregar la mezcla en los moldes de silicon, hornear
durante 20 minutos a 185° C.

Para el fondant derretir los malvaviscos en el micro-

ondas y agregarle el azicar impalpable hasta obtener

una mezcla moldeable, por ultimo agregar colorante.
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RECETA: CUP CAKE DE ACHIRA CON REDUCCION DE VINO TINTO

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

+ Puré de achira

+ Harina tamizada

+ Mantequilla a
temperatura ambiente

Cup cake de achira en
molde de silicon con forma
de taza y decorado de
fondant y una rosa de
pasta de azucar.

Para poder moldear el
fondant debe haberse
refrigerado la mezcla
durante un dia por lo
menos.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: MOUSSE DE ROSERO DE ACHIRA FECHA:25/02/2016
C.BRUTA |INGREDIENTES U.C |C.NETA |REND. EST. |PRECIO U |PRECIO C.U

500 Achira g 395 79% 2,00 1,00
1400 Babaco g 1316 94% 2,00 2,00
1000 Pifa g 900 90% 1,50 1,50
150 Naranijilla g 1425 95% 1,00 0,20
70 Chamburos g 66 94% 1,00 0,50
150 Frutillas g 148 99% 1,00 0,30
400 AzUcar g 200 100% 1,05 0,47
5 Pimienta de dulce g 5 100% 0,52 0,09
5 Hojas de naranjo u 5 100% 0,20 0,10
5 Anis estrellado g 5 100% 0,50 0,08
250 Crema de leche g 250 100% 0,85 0,85
15 Gelatina sin sabor g 15 100% 0,86 0,43
TOTAL 7,52

CANTIDAD PRODUCIDA: 2000
CANTIDAD DE PORCIONES: 16u DE: 1209 COSTO POR PORCION: 0,47

FOTO:

TECNICAS:

Para el rosero debemos cocinar la achira cortada en
cuadritos pequerios, aparte poner una cacerola con
un litro de agua, el azucar y las especias dejar hervir
y apagar. Pelar la pifia y hacer dos partes, extraer el
jugo de la una parte y cernirlo, la otra parte picarla en
trozos pequefios. Pelar el babaco y hacer dos partes,
realizar el mismo tratamiento que a la pifia, a los
chamburos cernirlos para sacar la semillay a la pulpa
picarla en cuadritos. Licuar el jugo del babaco, de la
pifia, de los chamburos junto con las naranijillas, por
otra parte mezclar todos los ingredientes en un bowl
grande y agregar el azUcar y las frutas picadas, dejar
enfriar. Aparte batir la crema de leche y mezclar con
la preparacion, hidratar la gelatina sin sabor y agregar
a la mezcla. Servir en los moldes y refrigerar.
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RECETA: MOUSSE DE ROSERO DE ACHIRA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Achira cocinada
Frutillas picadas
Chamburos picados
Pifia picada
Babaco picado
Crema batida

FEEEEE

Mousse de rosero de achira
servido con culis de frutillas
en copa de vidrio.

La achira se debe cocinar
primero en olla de presion
y terminarla de cocer en
el agua de las especias
para que tome sabor

dulce.
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FICHA TECNICA: BRAZO GITANO CUADRADO CON RELLENO DE ACHIRA

FECHA:25/02/2016

C.BRUTA| INGREDIENTES U.C |C.NETA | REND. EST.| PRECIOU | PRECIO C.U
100 Achira g 79 79% 2,00 0,20
112 Harina de quinua g 112 100% 2,20 0,66
112 Azlcar g 112 100% 1,05 0,42
100 Leche mi 100 100% 0,88 0,04
210 Huevo g 171 81% 0,15 0,30

5 Polvo de hornear g 5 100% 1,54 0,13
80 Mantequilla g 80 100% 2,99 0,60
50 Frambuesas g 50 100% 3,25 2,35
50 Frutillas g 50 99% 1,00 0,10
50 Moras g 50 99% 3,45 0,17
100 Crema chantilly g 100 100% 151 151

TOTAL 6,48
CANTIDAD PRODUCIDA: 1000g
CANTIDAD DE PORCIONES: 12u DE: 849 COSTO POR PORCION: 0,54
TECNICAS: FOTO:

Batir los huevos y el azlcar hasta obtener una crema
homogénea, agregar la leche, la mantequilla, el polvo
hornear y la harina tamizada; mezclar bien y poner en
un molde enharinado y enmantequillado, hornear
durante 20 minutos o hasta introducir un cuchillo y
gue este salga limpio. Aparte realizar la jalea de achira
y frutos rojos, con el puré de achira previamente ela-
borado, vy las frutas lavadas, el aztcar y dejar hervir por
un momento. Dejar enfriar y poner una capa sobre el
bizcocho, seguidamente de otra capa hasta completar
tres capas y cubrir todo el brazo gitano con crema
batida y decorar la parte de arriba con mas jalea.

Maria Verdnica Gonzalez Cabrera

123



UNIVERSIDAD DE CUENCA

RECETA: BRAZO GITANO CUADRADRO CON RELLENO DE ACHIRA'Y FRUTOS ROJOS

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Puré de achira Rodaja de brazo gitano con | Refrigerar el brazo gitano
+ Harina tamizada jalea de frutos rojos. una vez armado para que
+ Mantequilla a la crema batida no se
temperatura ambiente derrita.
+ Crema batida
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CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: FLAN DE ACHIRA CON COCO RALLADO FECHA:25/02/2016

C.BRUTA | INGREDIENTES U.C |C.NETA| REND. EST. | PRECIO U | PRECIO C.U
100 Achira g 79 79% 2,00 0,20
397 Leche condensada g 397 80% 2,50 2,50
397 Leche mi 397 100% 0,88 0,35
490 Huevos g 399 81% 0,15 1,05

5 Esencia de vainilla g 5 100% 1,71 0,09
100 AzUlcar g 100 100% 1,05 0,11
20 Coco rallado g 20 100% 2,02 0,20
15 Canela g 15 100% 0,50 0,05
TOTAL 4,55
CANTIDAD PRODUCIDA: 780g

CANTIDAD DE PORCIONES: 12u DE: 659 COSTO POR PORCION: 0,38

TECNICAS: FOTO:

Cocinar las achiras en olla de presidn con azucar
y canela durante dos horas, colocar las achiras
en el procesador para obtener el puré. Licuar los
huevos con la leche condensaday la leche
entera, agregar el puré de achira. Aparte para el| |
caramelo colocar el azlcar en una cacerolay
esperar que se derrita y tome la consistencia
gue necesitamos para colocarlo en el molde.
Colocar la mezcla en el molde y este colocar
dentro de otro molde con agua que cubra por lo
menos la mitad del molde con la preparacion y
hornear durante 1 hora a 180° C o hasta que
introduzca la punta de un cuchillo y esta salga
limpia. Dejar que se enfrie para refrigerar, y
servir con coco rallado encima.
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RECETA: FLAN DE ACHIRA CON COCO RALLADO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
+ Puré de achira Porcién de flan servido con  |El caramelo se puede
+ Realizar el caramelo | coco rallado y caramelo realizar de varias formas
0SCuro. pero yo preferi realizar

un caramelo oscuro, sin

agua,

solo azucar para

un mejor contraste con el
flan porque es de color

claro.
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4. CONCLUSIONES

La pérdida de tradiciones de uso y de cultivo, esta llevando a muchos cultivos
andinos a enfrentar el problema de la erosion genética, que de no enmendar
con programas que fomenten la revalorizacion de raices y tubérculos andinos
en muy poco tiempo muchas especies promisorias se habran extinguido. Sin
embargo, ya existe evidencia de pérdida de diversidad de RTAs, por lo que es
urgente seguir trabajando en aspectos que las valoren y minimicen las pérdidas

de la diversidad por erosion genética.

Las raices y tubérculos son de gran importancia para muchas comunidades
rurales, cuya alimentacién se basa en el cultivo y consumo de estos, y por
tradicion generacional han sido cultivadas desde siempre, garantizando asi la

seguridad alimentaria.

En la actualidad los productos Andinos tienen una importancia estratégica en
las areas de economia campesina, considerando como ventajas comparativas,
la generacion de empleo rural, el mejoramiento de la dieta alimenticia de la
poblacién en general, la oportunidad de generar valor agregado significativo a
la agricultura, el desarrollo sostenible de la agroindustria y la posible

generacion de divisas por exportacion futura de productos y subproductos.

Todos los productos tienen el mismo valor gastronémico, independientemente
de su precio; aunque se modifiquen las caracteristicas (textura, forma,
temperatura, etc.), el objetivo es preservar siempre la pureza de su sabor
original, solo es cuestién de darles una oportunidad con nuevas formas de
presentacion y preparacion para destacar sus propiedades, dando la
posibilidad de diversificar y mejorar la dieta ya que la informacion que da un
plato se disfruta a través de los sentidos, y es por los mismos por los que un

producto gana su lugar en la gastronomia.

Con el propésito de contribuir a la difusién de algunos cultivos andinos que por

diversas razones se estan perdiendo tanto en la cultura de consumo y cultivo,
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se ha elaborado este trabajo que tiene su ente focal en la importancia del
consumo de estas Raices Andinas como fuente de alimentacion, y la necesidad
de conservar su diversidad como una fuente de material genético que tiene su

efecto econdmico en la agricultura.

Nos pudimos dar cuenta que las tres raices con las que trabajamos en esta
monografia se acoplaron de manera adecuada a todas las recetas elaboradas,
sin embargo, hubo unas recetas en las que tal vez la fusion de los ingredientes
no fue la mejor, y por lo tanto no se obtuvo los resultados que hubiésemos

qguerido al momento de finalizar todas las recetas.
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5. ANEXOS

5.1 Anexo 1 Cultivo de Achira en Santa Isabel

Fuente: Propia Fuente: Propia
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Fuente: Propia Fuente: Propia

5.2 Anexo 2 Camotes que compramos en la feria libre

Fuente: Propia Fuente: Propia
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5.3 Anexo 3 Zanahoria blanca que conseguimos en el Supermaxi

Fuente: Propia

5.4 Anexo 4 Realizando el helado de camote y uvillas

Fuente: Propia Fuente: Propia

5.5 Anexo 5 Realizando los pop cakes de camote

Fuente: Propia Fuente: Propia
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5.6 Anexo 6 Realizando el brownie con camote caramelizado

Fuente: Propia Fuente: Propia

5.7 Anexo 7 Realizando los Quimbolitos de camote

Fuente: Propia Fuente: Propia

5.8 Anexo 8 Realizando los corazones de hojaldre con relleno de camote

Fuente: Propia Fuente: Propia
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5.9 Anexo 9 Realizando el helado de zanahoria blanca y guanabana

Fuente: Propia Fuente: Propia

5.10 Anexo 10 Realizando la tartaleta de morocho de zanahoria blanca

Fuente: Propia Fuente: Propia

5.11 Anexo 11 Realizando los cupcakes

Erpry s

.

Fuente: Propia Fuente: Propia
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5.12 Anexo 12 Realizando el sushi de Achira

oy .

.

Fuente: Propia

5.13 Anexo 13 Realizando el mousse de rosero de achira

Fuente: Propia Fuente: Propia

5.14 Anexo 14 Realizando el brazo gitano cuadrado de achira y frutos rojos

Fuente: Propia Fuente: Propia
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5.15 Anexo 15 Compra de la Achira en el Sector de San Joaquin

5.16 Anexo 16 Realizacion de encuestas

Fuente: propia Fuente: Propia
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5.17 Anexo 17 Evaluacién de los platos en la validacion de recetas

Evaluacién de satisfaccion de los platos

En la siguente evaluacion califique del 1 al 5 la innovacion de sabor, texturay presentacion

1 Malo

2 Regular

3 Bueno

4 Muy bueno
5 Excelente

|SABOR  [TEXTURA |[PRESENTACION
1. Helado de zanahoria blanca y guandbana ] (l i S l S5
2, Tartaleta de morocho de zanahoria blanca con culis | 4 | S | 5
3. Sushi de achira relleno de frutas [ 4 I 3 I o
4. Brownie de taza con camote caramelizado ] 4 ] 4 [ 4
5. Flan de achira con coco rallado [ 5 | 5 | g
6. Cheescake de zanahoria blanca con daditos de fruta | g | 'y | S
7. Helado de camote y uvillas & | 6 |
8. Trufas de zanahoria blanca envestidas de coco | | 5 | S5
9. Quimbolito de camote L& | s [ Y
10 Corazones de hojaldre con relleno compota de camote | 3 [ ¢ [ 9
11 Mousse de rosero de achira | 4 | 5 | S
12 Pop cake de camote cubierto de chocolate | v | 9 | &
13 Cup cake de zanahoria blanca con daditos de camote | 5 I S ] v
14 Cup cake de achira con reduccién de vino tinto | T N
15 Brazo gitano cuadrado con relleno achira y frutos rojos | ¢ | ¢ | 4

Calificado por:

/Da(\..oz\ \Jf“tr:‘
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Evaluacion de satisfaccion de los piafos

En la siguente evaluacion califique del 1 2! 513 innovacion de sabor, textura, presentacion

1 Malo
2 Regular
3 Bueno
4 Muy bueno
5 Excelente
[sABOR [TEXTURA [PRESENTACION
g+ "
1.  Helado de Zanahoria blanca y guanabana L 5 ] X | S,
” .
> =
% A \rartaleta df morocho de zanahoria blanca | 7S 4 wer e apuiah 2.
3. 7 Sushi de achira con fresas, duraznos y kiwi | 4 Baots p coliANT qing
N
4, o Brownie de taza con camote cameralizado | 5 | & By andt = 1%
e, r
5. AGlan de achirayon caramelo |- ji S
el
B Pl AT )
6. / Kneescake dé\unahorla blanca cén culis de mora | I % [ ,‘ ] 4 v
(
7. N ¢/ Aelado de camote y wvillas | S | Siie
—
s, /md’e;ahoria blanca ™\ % [ 25 | 5§
L ==
5, *” Quimbolito de camote | 5 | q | = P70 Ex
/—\.
10| X Corazones de hojaldre con relleno de camote | 4 | 4 1 ) 4
( \
11 “—__—#Mousse de rosero de achira W T i | 4 ,’};ﬂa\}bm}
i2 ¢ Pop cake de camote cubierto de chocolate J ?j -T’L | 5
.13 Cup cake de zanahoria blanca con daditos de camot 1 5 L s l S
14 Cup cake ce achira con culis de vino tinto | s | S | g -
/
15 #Brazo gitano cuadrado de achira y frutos rojos r K3 I 2 l 2{ -

Calificado por: .\DAU“D &—\r\ﬁ'ﬁ.ﬂo-
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Evaluacion de satisfaccion de los platos

En la siguente evaluacion califique del 1 al 5 fa innovacion de sabor, textura, presentacion

1 Malo

2 Regular

3 Bueno

4 3y bueno

S Excelente

[sABOR [TEXTURA [PRESENTACION
1. Helado de Zanahoria blanca y guanabana TS s | =
2. Tartaleta de morocho de zanahoria blanca | 4 l Bt I 3
3. Sushi de achira con fresas, duraznos y kiwi ] n [ 22 ] e
4. Brownie de taza con camote cameralizado s | & |ES
5. Flan de achira con caramelo | = ] = I 4
6. Cheescake de zanahoria blanca con culis de mora l > | > [ 5
7. Helado de camote y uvillas T4:[ & | A
8. Trufas de zanahoria blanca I 5 JLlE |
9. Quimbolito de camote 5 . | S
10| Corazones de hojaldre con relleno de camote [ 3 1 3 [
11 Mousse de rosero de achira I 4 I 4 [ 4
12 Pop cake de camote cubierto de chocolate | 5 = | &
13 Cup cake de zanahoria blanca con daditos de camot [ = I = I -
14 Cup cake de achira con culis de vino tinto Is | = | s
15 Brazo gitano cuadrado de achira y frutos rojos [ 4 [ 4 [ 4
Calificado por: }/d 7./"’” ¢ i /L W //L? i
:'1
| L it .
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Evaluacion de satisfaccién de los platos

En la siguente evaluacion califique del 1 a! 5 la innovacion de sabor, textura, presentacion

1 Malo

2 Regular

3 Bueno

4 #iuy bueno

5 Excelente

[sABOR [TEXTURA [PRESENTACION

1, Helado de Zanahoria blanca y guanabana I S ] 5 [ S~
r Tartaleta de morocho de zanahoria blanca I 4 ] & ] 3 T/zz-u?,.f;
3 Sushi de achira con fresas, duraznos y kiwi | 4 l 3 I > .
4. Brownie de taza con camote cameralizado I S I <3 I 4
5. Flan de achira con caramelo 1 s L S | s
6. Cheescake de zanahoria blanca con culis de mora [ 2 ] 2 ] A!’
7. Helado de camote y uvillas ] 6 1 s | s
8. Trufas de zanahoria blanca | & . s | s
S. Quimbolito de camote I & ] S l 4
10 Corazones de hojaldre con relleno de camote J Z L > l i
11 Mousse de rosero de achira | 4 ] < ] S
12 Pop cake de camote cubierto de chocolate I 5 l 87 ! S
13 Cup cake de zanahorta blanca con daditosdecamot | & | & | 'S
14 Cup cake de achira con culis de vino tinto | 4 | &4 | 5
15 Brazo gitano cuadrado de achira y frutos rojos [ &4 1 & | 4

Calificado por: . .
u7l‘ ad
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Evaluacion de satisfaccion de los platos

En la siguente evaluacion califique del 1 al 5 la innovacion de sabor, textura, presentacion

1 Malo

2 Regular

3 Bueno

49wy bueno

5 Excelente

[sABOR [TEXTURA |PRESENTACION

1. Helado de Zanahoria blanca y guandbana I = ] S ] S
2. Tartaleta de morocho de zanahoria blanca ] S [ Y l q
3. Sushi de achira con fresas, duraznos y kiwi s | 3 | S
4. Brownie de taza con camote cameralizado ] S [ < [ 3
5. Flan de achira con caramelo ] < ] g [ ¢
6. Cheescake de zanahoria blanca con culis de mora l S [ >3 [ X"
% Helado de camote y uvillas L5z 8§ ] g
8. Trufas de zanahoria blanca & | < ] =
9, Quimbolito de camote e ] s | 8§
10 Corazones de hojaldre con relleno de camote ] > ] I f Y
11 Mousse de rosero de achira l b3 l X l X
12 Pop cake de camote cubierto de chocolate l & [ S [ %
13 Cup cake de zanahoria blanca con daditos de camot ] < [ < ] §
14 Cup cake de achira con culis de vino tinto 1 . 3 [ S l .5
15 Brazo gitano cuadrado de achira y frutos rojos ] ¥ 1 “A J AL

Calificado por:

Dvona Lopes Folina
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