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PROLOGO

En el siguiente trabajo de investigacion se estudiara y recopilard informacion sobre
el zapallo, aspectos como taxonomia, nombre, clasificacion, descripcion del zapallo y
sus partes, condicion para su cultivo, plagas, enfermedades, cosecha y manejo post
cosecha, principales especies de importancia economica, aporte a la salud y variedades
importantes formaran parte del estudio las cuales seran documentados para alcanzar una
mejor comprension y entendimiento para cualquier persona que desee cultivar este

tubérculo.

Se desarrollara recetas que contengan el producto con el objetivo de evidenciar la
versatilidad de este, las preparaciones estaran dirigidas hacia amas de casa que deseen
incluir el tubérculo en su dieta diaria por lo tanto los ingrediente seran de féacil

adquisicion en cualquier mercado popular.

La informacion compilada en este trabajo de investigacion, tiene el objetivo de
educar apropiadamente a las personas acerca de los beneficios del zapallo, esto podria
contribuir a que este sea una opcién mas atractiva en lugar de productos que no son
nativos del pais y que no aportan los suficientes nutrientes a nuestro cuerpo como el

arroz.
Enfocar el trabajo hacia la investigacion del zapallo, proviene de la cocina

tradicional familiar, en donde se usaba este tubérculo para preparar sopas, guarniciones,

postres y en ocasiones bebidas.
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Resumen

El zapallo es un alimento que desde hace siglos se puede consumir en todo el
Ecuador, con este, se pueden preparar y degustar una variada cantidad de platos, que en
retrospectiva, se recuerdan con nostalgia gracias a su sabor familiar, en la infancia de la

mayoria de los ecuatorianos.

Sin embargo, al consultar con familiares, amigos y conocidos se logré concluir que
las generaciones mas joévenes no se preocupan por mantener estas tradiciones y recetas,

dejando que estas sean olvidadas al paso del tiempo.

Este trabajo de investigacion pretende compilar datos como; sus distintos nombres,
partes, usos de la planta, contenido nutricional, propiedades curativos, forma, cuidado
de cosechas, riesgos que corre esta planta de clima templado célido que se caracteriza
por su gran fruto y elegante flor. La informacion recolectada provendra de fuentes
bibliogréficas, textos virtuales, revistas digitales y sitios web, de esta forma se puede
sustentar apropiadamente las afirmaciones realizadas en el transcurso de esta
investigacion, para el desarrollo y presentacion del recetario que contara con 25 recetas,

entre las cuales estaran; bebidas, entradas, sopas, fuertes y postres.

De esta manera se disefiard una guia facil, con diversas opciones para las personas

que deseen incorporar este producto a sus dietas diarias.
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Abstract

The pumpkin is a food that for centuries can be consumed throughout Ecuador, with
this, you can prepare and taste a varied amount of dishes, which in retrospect, are
remembered with nostalgia thanks to its familiar flavor, in the childhood of the Majority

of Ecuadorians.

However, the younger generations do not care to keep these traditions and recipes,

letting them be forgotten over time.

This research work aims to compile data such as; Its different names, parts, uses of
the plant, nutritional content, healing properties, form, care of crops, risks that runs this
plant of warm temperate climate characterized by its great fruit and elegant flower. The
information collected will come from bibliographical sources, virtual texts, digital
magazines and websites, in this way the statements made during the course of this
research can be appropriately supported for the development and presentation of the
recipe which will have 25 recipes, among which They will be; Drinks, entrees, soups,

forts and desserts.

In this way an easy guide will be designed, with various options for people wishing

to incorporate this product into their daily diets.
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INTRODUCCION

El presente trabajo final previo a la titulacion rinde homenaje al zapallo, un tubérculo
de clima célido y templado que se ha prevalecido gracias a su sabor dulce, agradable al
ser utilizado en la preparacion de sopas, el constante cuidado y cultivo de los pueblos
campesinos y la acogida que tiene en los mercados populares donde, a pesar de ser baja,

siempre podemos encontrarlo en las estanterias.

El Ecuador es considerado en el mundo como un pais con una enorme
biodiversidad?®, a pesar de su reducido territorio; esta razon justifica su inclusion en el
pequefio grupo de paises mega diversos; “en apenas 256.370 kilémetros cuadrados de
territorio, contamos con un 10% de especies de plantas del mundo, un 8% de especies
de animales y 18% de aves”. Recuperado de
http://www.monografias.com/trabajos81/ecuador-biodiversidad/ecuador-
biodiversidad.shtml (Arévalo, 2010)

Este privilegio de pais mega diverso obliga a todos los ecuatorianos y ecuatorianas a
mantener una constante responsabilidad frente a la flora y fauna para su conservacion y
riqueza. Recuperado de http://www.monografias.com/trabajos81/ecuador-

biodiversidad/ecuador-biodiversidad.shtml

Estos hechos incitan una sensacién de responsabilidad para conservar la naturaleza y
sus elementos, por fortuna Ecuador tiene un gran nimero de reservas ecoldgicas que
promueven y educan a sus visitantes como cuidar y mantener el ecosistema, algunos
ejemplos de reservas son; parque nacional Cayambe-Coca, reserva de produccion de
fauna Chimborazo, reserva ecoldgica Cofan-Bermejo, cordillera de los guacamayos, por
nombrar algunos.

“Tanto las especies vegetales como las animales que habitan en la provincia d

Galapagos, en la region de la costa, en la region interandina o sierra y en el

! Biodiversidad es la extensa variedad de seres vivos existentes en el planeta, término a
G. Rosen, quien lo menciono por primera vez en una conferencia en 1986. (Concepto D
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amazonia, son tan extraordinariamente diversas que convierten al Ecuador en un pais
heterogéneo, donde es posible una vida privilegiada”. Recuperado de
http://www.monografias.com/trabajos81/ecuador-biodiversidad/ecuador-
biodiversidad.shtml (Arevalo, 2010)

Un informe publicado en el sitio web de EI Comercio nota la importancia de cuidar
el medio ambiente, en el informe destaca el porcentaje de disminucion entre 1970 y
2010 de especies animales terrestres, 39%, agua dulce, 76% y vida marina, 39%.
Existen nueve limites planetarios, estos son los elementos que determinan la capacidad
del planeta para proporcionar recursos fisicos que la humanidad necesita, estos
elementos son: Cambio climatico, acidificacion de los océanos, agotamiento del ozono
estratosférico, contaminacion de suelos y rios por exceso de nitrogeno, uso global de
agua dulce, cambios en el uso de la tierra, pérdida de biodiversidad, carga atmosférica
de aerosoles y contaminacion quimica. Ya se han sobrepasado tres de estos 9 limites;
Cambio climético, contaminacién por nitrogeno y pérdida de biodiversidad, los efectos
de estos problemas ya se pueden ver en ciertas regiones del mundo, por ejemplo,
muchas ciudades de los Estados Unidos presentan contaminacion de gas en el agua,
debido a la mineria. (http://www.elcomercio.com/datos/ecuador-huella-ecologica-

recursos-naturales.html)

“La distribucion y la diferenciacion de las zonas de vida en las distintas regiones
ecuatorianas, que son estudiadas por la biogeografia?, tienen una larga tradicion y una
extraordinaria historia”. Recuperado de
http://www.monografias.com/trabajos81/ecuador-biodiversidad/ecuador-
biodiversidad.shtml (Arevalo, 2010)

Las zonas de vida ecuatorianas que ya han sido estudiadas por biogedgrafos como

Alexander Von Humboldt, Luis Sodiro, Holdbridge, Acosta Solis y Naranjo, e

distintas épocas y circunstancias, han dado como resultado de las investigaci

2 Biogeografia, es la rama de la biologia centrada en el estudio de la distribucion de los
espacio geografico (ConceptoDefinicidn, 2016)
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las costas tropicales, las inmensas florestas selvaticas, las impotentes cordilleras
montafiosas, y la confluencia de corrientes marinas frias y calidas, han producido una
gran diversidad de ambientes. Recuperado de
http://www.monografias.com/trabajos81/ecuador-biodiversidad/ecuador-
biodiversidad.shtml (Arevalo, 2010)

Con el pasar de los afios y el avance de las industrias se puede notar un cambio
peligroso en el balance natural del mundo, es posible que la humanidad se dirija a un
destino en el que la agricultura tradicional y la conservacion terrestre sea la mejor
solucion para evitar que el planeta muera, mientras mas personas estén enteradas de
estos problemas y méas conocimientos se compartan acerca de cosechar alimentos en los

hogares, mas se podra proteger la tierra y los cultivos que podemos sacar de ella.
1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo general

e Realizar un estudio gastronomico del zapallo, que recopile informacion sobre el
cultivo; taxonomia®, propiedades, plagas, etc. para trabajar en un laboratorio y
proponer recetas de cocina de autor que se puedan aplicar a las dietas familiares,

con el fin de probar la amplia gama de usos que se le puede dar.
1.4.2 Objetivos especificos

e Recopilar informacién sobre su taxonomia, detallando todas las partes que
conforman la planta.

e Desarrollar una tabla sobre las propiedades nutritivas que aporta el zapallo para
evidenciar sus beneficios.

e Recolectar informacion sobre su comercializacion.

3 Taxonomia: ciencia en la que se clasifican los organismos (ConceptoDe, 2011)
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e Describir plagas y enfermedades que afectan al producto y tomar medidas
preventivas.

e Crear recetas con productos de facil adquisicion en los mercados populares y
solidarios, para que se repliquen en la cocina de hogar.

e Someter estas recetas a un panel de degustacion, para evaluar el grado de
aceptacion y seleccionar las més apetitosas.

e Desarrollar conclusiones y recomendaciones para ser tomadas en cuenta en la

socializacion del producto.
1.5 Metodologia
Métodos y Técnicas

a) Método Historico-comparado:

Trata de describir y analizar los hechos, ideas, personas, etc. del pasado. Permite el
conocimiento de los hechos actuales mirandolos desde su origen. (Leiva, 2007)

Muestra la evolucion que ha sufrido el zapallo y su uso al paso del tiempo y la

evolucion de la sociedad.

b) Método analitico:

Consiste en la desmembracion de un todo, descomponiéndolo en sus partes y
elementos para observar las causas, la naturaleza y los efectos. Permite conocer mas del
objeto de estudio, con lo cual se puede: explicar, hacer analogias, comprender mejor su
comportamiento y establecer nuevas teorias. Recuperado http://www.eumed.net/libros-
gratis/2007a/257/7.1.htm (Ruiz, 2007)

Analizar las distintas técnicas y métodos de uso culinario que se pueden aplicar al

producto en su totalidad.
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c) Meétodo Inductivo:
Agquel que alcanza conclusiones generales partiendo de hipotesis o0 antecedentes en
particular, se basa en la observacion y la experimentacion de hechos concretos para asi

poder llegar a una conclusion general sobre estos. (Conceptos de definicion, 2015)

Da a conocer la produccion, uso, cultivo, plagas, enfermedades, etc. del

producto seleccionado.

d) Método experimental:

Consiste en crear una situacion donde se modifica voluntariamente la realidad
presente. Para ello se controlan todas las variables posibles, una de las cuales
permanece independiente con el objeto de comprobar lo que se quiere juzgar.
(Leiva, 2007)

Gracias a aplicar prueba y error se trabaja para crear distintos platos, que contengan

el producto para hacerlo mas atractivo.

Educarse acerca de los alimentos que se ingieren, crea conciencia de como las
personas cuidan su salud y esto se refleja en la vida diaria de cada individuo, como ha
sido confirmado por familiares con estudiados en el campo de la medicina, la cantidad
de energia, el animo, el sistema inmunoldgico, la motivacion, son algunas de los

aspectos que cambian dependiendo de la dieta.
El conocer el origen y la importancia que el zapallo representa en la historia crea un

sentido de respeto hacia este, educa para posibles debates que puedan surgir respecto a
nutricién y alimentos apropiados para cuidar la calidad de vida.
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CAPITULO 1

El siguiente capitulo tratara temas generales sobre el trabajo de investigacion y el
zapallo, desde sus antecedentes, importancia, el planteamiento del problema, los
objetivos de la investigacion y la metodologia.

Se presentard una fabula que narra la participacion que el tubérculo tiene en

comunidades pequefias.

GENERALIDADES
1.1 Antecedentes

El zapallo ha formado parte de la historia, como un alimento ancestral e incluso
objeto de ceremonias en culturas latinoamericanas antiguas, es un alimento muy
importante para la identidad del Ecuador y su consolidacion como cultura y es penoso
saber que podria ser olvidado como otros alimentos ancestrales, por la falta de
comunicacion generacional y la escasa guia que existe para la inclusion del zapallo en la

dieta diaria de las familias ecuatorianas.

En la infancia de la mayoria de ecuatorianos, al zapallo se lo encuentra con la
preparacion de coladas, que eran servidas con panes de dulce en los climas frios ya sea
por las tardes o temprano en la mafiana, también existia la opcion de servirlo con canela

antes de dormir, para ayudar a conciliar el suefio.

Muchas clases de alimentos han formado parte primordial en la infancia de las
personas, por ello, cada una, tiene uno o mas sabores distintivos que despiertan un
sentimiento de nostalgia; estos sabores suelen provenir de platos preparados por abuelas
y madres, siempre usando ingredientes tradicionales.

El zapallo es uno de los alimentos mas antiguos de Latinoamérica,

hallazgos arqueoldgicos a lo largo de las costas de Peru, se conoce que la
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del mismo, corresponde a miles de afios, puesto que se encontraron tumbas con restos
de semillas de zapallo que datan desde hace seis mil doscientos afios. (Torrejon
Guillermo, 2013). Ademas de ser usado en tiempos antiguos, no solo como un alimento,

sino como ofrenda para que los muertos continuaran hacia su nueva existencia.

"A pesar de existir una rica variedad de productos, que pertenecen a la misma familia
del zapallo, en Ecuador se prefiere consumir, como principal fuente de carbohidratos, el
arroz, teniendo tantas opciones locales, no solo en forma del zapallo” (Encuesta
Nacional de Salud y Nutricion, 2011-2013)

Es importante saber hasta donde se remonta el cultivo, como lo utilizaban los nativos
y si era relevante de una forma religioso o sagrada. Al conocer estos aspectos se le
podra dar mas importancia y se crearia la necesidad de conservar este producto y

mostrar a las personas por qué se debe incluir en su dieta diaria.

La Cucurbitacea maxima (Zapallo) es una planta anual, herbacea, vivaz, de tallos
flexibles y trepadores. Tiene hojas cordiformes®, pentalobuladas®, de gran tamafio y
nervaduras® bien marcadas; presenta abundante pilosidad’ en hojas y tallo. Las flores
son amarillas, de pétalos carnosos, monoicas. El fruto es un tipo de baya llamada
peponide®; presenta gran variacion (polimorfismo®); puede ser alongado o esférico, de
color verde a naranja intenso. Recuperado de http://alimentacion-
sana.org/informaciones/Chef/zapallovscalabaza.htm (Petryk E.Norberto)

4 Cordiformes: Que tiene forma de corazon (http://www.monografias.com/trabajos59/cultivo-zapallo/cultivo-zapallo2.shtml)
5 Pentalobuladas: que posee cinco I6bulos https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae (Definicionesde, 2014)
5 Nervadura: Nervios o moldura http://www.ballenitasi.org/2015/07/la-situacion-de-los-transgenicos-en.html (Wordreference, 2005)

" Pilosidad: Agrupamiento de pelos https://blogs.20minutos.es/cronicaverde/2009/01/21/aapor-quao-son-peligrosos-ali
transgaonicos/ (Wordreference, 2005)

8 Pepdnide: https://es.slideshare.net/thesamael7/cultivo-de-zapallo Tipo de fruto carnoso y unido al caliz, col
muchas semillas dispersas en la pulpa (Wordreference, 2005)

® Polimorfismo: Propiedad de ciertos cuerpos que pueden cambiar de forma sin variar su naturaleza. (Wordref
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La pulpa es de color amarillo-anaranjado, densa, de textura firme y de sabor dulce.
El zapallo contiene en su interior numerosas semillas ovales, convexas, lisas, de dos a
tres cm de largo, las cuales a su vez contienen una pulpa blanca y comestible; con las
cuales se elaboran las tradicionales pepitas. Es originaria de América, donde se
desarrolla de forma silvestre en el Cono Sur y Mesoamérica. Hace dos mil afios ya era
domesticada por la Cultura Mochica, en el Per(. Fue introducida en época temprana a
Europa (Finales del siglo XV1), donde por la facilidad de su hibridacion se la confundio
inicialmente con las calabazas de peregrino (Lagenaria siceraria). Hoy se cultiva
extensamente en regiones templadas y subtropicales de todo el mundo. (Rossana Ledn
2009)

"Los estudios arqueologicos demuestran que el zapallo, junto con el maiz y el
poroto, fue parte de la dieta de los Mayas, los Aztecas y los Incas, antes de la
colonizacion de los espafioles." Recuperado de https://viviendosanos.com/que-debes-

saber-sobre-el-zapallo-parte-1/ (Elena B, 2015)

Con esta informacién se puede notar la participacion que el cultivo tenia en las
culturas antiguas de Latinoamérica y se asume que se la debi6é usar como artefacto de

trueque entre los comerciantes.

La palabra zapallo deriva del quechua sapallu, la lengua de los incas. En estudios
realizados en Per(, se han encontrado semillas de calabazas y zapallos de dos mil
seiscientos afios de antiguedad, en los Cerritos de Indios de la zona este, estos hallazgos
son evidencias muy fragmentarias de que pudieron tener algin tipo de agricultura o

intercambio con algunos otros grupos indigenas que si la practicaban.

La planta es rastrera, sus hojas son en forma de corazén y sus flores de color

amarillo. La calabaza puede ser de forma oval o esférica en colores entre naranja
verde. Su pulpa tiene un color entre amarillo y naranja y es de sabor dulce. R

https://viviendosanos.com/que-debes-saber-sobre-el-zapallo-parte-1/ (Elen
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Esta Trepadora Anual de interesantes caracteristicas puede llegar a alcanzar sesenta
centimetros de altura y cinco metros de anchura. El zapallo se vale de insectos para
polinizar sus flores de color amarillo dotadas de unidades reproductivas monoicas®.
Recuperado de http://ideasysabores.com/zapallo-anco-o-cucurbita-moschata/ (ldeas y
sabores, 2017)

La especie Cucurbita maxima se desarrollara mejor en suelos con pH acido o neutro. Su
parte subterranea crecera con vigor en soportes con textura arenosa, franca o arcillosa,
éstos se pueden mantener generalmente himedos.

Es de suma importancia regar periédicamente teniendo en cuenta la informacién
anterior, pero también factores tales como: exposicion al sol, temperatura, textura del
suelo, época del afo, etc. Todo ello para buscar un equilibrio mas o menos constante en
la humedad del soporte. Un aspecto interesante a comentar es que no tolera los
encharcamientos, por lo que la zona de plantacion debe estar muy bien drenada.
Recuperado de https://www.ecured.cu/Acacia_verticillata (Acacia verticillata, 2017)

En cuanto a sus necesidades luminicas, se puede aseverar que es medianamente
exigente, puede situarse en un lugar con semi-sombra o con exposicion directa al sol
indistintamente. Recuperado de https://www.ecured.cu/Acacia_verticillata (Acacia
verticillata, 2017)

Respecto a su dureza contra condiciones adversas se puede decir que el rango
minimo de temperaturas con las que puede lidiar son las de la Zona nueve, (Distrito
metropolitano de Guayaquil) que son temperaturas calidas, no llegando a sobrevivir a
las heladas y su tasa de crecimiento en condiciones dptimas es rapida. Recuperado de

http://www.botanicayjardines.com/cucurbita-maxima/ (Perez Micaela, 2013)

La flor y el fruto de C. méxima se consumen como verdura; el fruto se conserva, en

condiciones adecuadas de luz, temperatura y humedad, hasta seis meses en buena
condiciones. Es rico en beta carotenos y glucosa. El fruto contiene numerosas

10 Monoicas: que tiene separadas las flores masculinas y femeninas, pero en
(Wordreference, 2005)
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las cuales presentan pulpa blanca comestible, con ellas se elaboran las tradicionales
pepitas tostadas o "pipas” en Esparfia, secando las semillas al sol, y tostandolas en un
comal, con sal, sin que se quemen, es muy comun encontrarlas en puestos de la calle
envueltas en bolsas de papel celofan. A estas semillas o pipas se las conoce como pipas
de calabaza y se les otorgan propiedades curativas y preventivas en el ambito de la
medicina natural. Recuperado de http://rossanaleonl.blogspot.com/2009/03/la-auyama-

cucurbita-maxima-la-calabaza.html (Rossana Ledn, 2009)

El zapallo también toma parte en el folclor del pasado, de la misma manera que se
han creado historias y relatos sobre algunos cultivos, este también ha sido el objeto de

estas fabulas.

Marcelo Nicolau (2001) comparte una historia sobre el zapallo:

Las manos eran arrugadas y suaves, desgastadas por mil inviernos y trabajos.
Afanosamente rebuscaron en el viejo bolsillo del delantal. Un parche de tela sensiblemente
diferente impedia que escaparan por un agujerito deshilachado. La mano las acaricié con amor.
Un pufiadito de vida y esperanza. Dos semillas en cada pocito —penso, por si falla alguna. La
tierra negra y himeda las recibié suavemente como una cobija que abriga a un nifio. Miro las
nubes en el cielo. En el horizonte el sol incendiaba el atardecer. Posible seca, dicen. Se felicito
por haber elegido aquel lugar, cerca del molino, por si la cosa se complica. El asunto habia
empezado el fin de semana pasado. Su nieta mas pequefia, curiosa como el abuelo, las habia
descubierto. Bien envuelto en papel de diario, en el fondo de un armario.

-¢Qué es esto abuela?, habia dicho.

— Son semillas. Ya las habia olvidado. Son de un zapallo que le regalaron al abuelo por una
gauchada que una vez le hizo a un vecino de la colonia. Estaba tan rico que guardamos las
semillas.

No hizo falta mas. La alegria y el entusiasmo de la nieta empujaron a esa abuela a rememorar y
revivir los tiempos de su juventud, la época de la chacra, el trabajo diario de sol a sol. En unos
instantes pasaron por su mente los hijos, los nietos, los afios malos, la pegada de una cosecha
histérica jTantas cosas!, la mayoria de ellas asociadas a esa tierra que ahora pisaba emocionada.
iSi, todavia podia sembrar! jTenia esperanza! jHabia algo que esperar! Recordd las palabras de
Dios al profeta Habacuc: “tu espera, aunque parezca tardar, porque llegard en el momento
preciso... los malvados son orgullosos, pero los justos viviran por su fidelidad a Dios”. [Qué
dificil esperar, y al mismo tiempo qué hermoso! Ver la tierra himeda, el rocio por la mafiana.
Después los brotecitos, luego las hojas crecer casi haciendo ruido con los primeros calores del
verano y la humedad de la lluvia generosa. Y la promesa de las flores que a poco andar se
transforman ya en pequefias frutitas que crecen y crecen. Y el tiempo pasé y entre la selva de
hojas grandes como boinas fueron madurando los zapallos. Decenas de ellos. Los f
cosechando y compartiendo. Entre la abuela y la nieta habia provisto de zapallo a vari
y por muchos meses. Habia uno todavia que se destacaba, un zapallo enorme,
pesado que hubo que buscar una carretilla para cargarlo.

- ¢Qué vamos a hacer con este abuela? -dijo la nietita curiosa- es muy gran
familia. Hasta dividiéndolo en varios pedazos todavia queda grande.
- Pues muy simple —chiquita- éste seré para la
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‘familia grande’, lo vamos a llevar a la iglesia, a la fiesta de gratitud que es dentro de poco.
- ¢Y eso cémo es abuela?
- Bueno, asi como tu llevas la monedita para la ofrenda de la escuela biblica, una vez al afio en la
iglesia hacemos una fiesta grande donde nos encontramos todos para dar gracias a Dios por todo
lo que EL nos da. Piensa que si pudimos tener ese zapallo que tan bien nos vino fue gracias a EL
que nos dio la tierra, las plantas, la lluvia, y sobre todo la vida para que ti y yo hayamos podido
hacer ese trabajito lindo desembrar, de cuidar y esperar. Es justo que demos gracias por todo eso
¢ho te parece?
Y fue asi nomas. Entre las flores, los pasteles, las tortas, los choclos y un monton de cosas mas, el
gran zapallo se destacaba en pleno culto de accién de gracias. Habia en él todo un simbolo de la
fe y la esperanza. La fe necesaria para sembrar esas semillas que parecian viejas, es también la fe
que hoy necesitamos para cultivar la Palabra de Dios en nuestra vida, con nuestros hechos,
acciones, trabajo. La esperanza por la planta que crece es también nuestra esperanza en el Reino
de Dios, que aunque parezca tardar, no dejara de dar frutos. La alegria de la nieta y la abuela,
todo el asombro por el resultado, todo el entusiasmo por emprender la aventura de sentir la vida
produciendo y dando vida, son sintomas claros de la actuacion renovadora del Espiritu, haciendo
reverdecer la vida gastada de la abuela y asomandose travieso en la frescura de la nieta.

Por todo ello, la gratitud, porque todo nos es dado.”

La fabula destaca la importancia de vinculo que existe dentro de la comunidad
gracias al zapallo, tras el esfuerzo y dedicacién se puede obtener un producto
maravilloso que se comparte con todo el pueblo. El vinculo entre vecinos que existia en
el pasado, muestra el protagonismo que todos estos productos tenian y la oportunidad de

hermandad conjunta que se generaba.
1.2 Definicion del problema

Con el pasar del tiempo y el progreso de la tecnologia y la sociedad, el mundo busca
formas de maximizar el desarrollo de articulos y productos, los alimentos no escapan a
esta situacion, la produccion masiva de ciertos generos a provocado que lentamente la
demanda de otros, menos convenientes o rentables e incluso por la forma en la que son
percibidos, disminuya y sea limitada al consumo de los mismos granjeros y

comunidades pequefias.

Una de las amenazas que sufren, no solo el zapallo, sino también otras frutas,

verduras y hortalizas, es la preferencia a cultivar productos mas baratos y faciles d
criar como la soya o semillas transgénicas, ademas, los agro téxicos se en
acabar con los pocos sembrados que quedan ya que al momento de fumi
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de aeroplanos el viento distribuye estos toxicos hasta cinco kilometros a la redonda.
(Comunidad Ecologinga, s.f.)

“Que se pierda una etnial’ 0 un dialecto es lamentado en el mundo entero. Que se

pierda la tradicion de elaborar un plato es apenas percibido, pero es igual de grave”

(Larrea, 1998)

En el articulo publicado por el diario El telégrafo titulado “Los ecuatorianos apenas

consumen una y media porcion se frutas y vegetales” se cita textualmente lo siguiente:

Sopa de quinua, arroz de cebada, morocho de sal y de dulce, sopa de col, sopa de habas, sopa
de avena, locro de queso, mote, sopa de zapallo, sopa de verde, sopa de cabeza de pescado, arroz
con carne, arroz con pollo, lengua, secos y aguados son los platos que frecuentemente se
preparaban para el almuerzo hace algunas décadas y que son recordados por padres, madres y
abuelos. Pizza, pollo frito, hamburguesa, salchipapas, espagueti, lasafia, sanduches, hotdogs,
alitas pre-cocidas, croquetas de pollo, croquetas de pescado, burritos y fideos instantaneos son
los platos que Miguel de 7 afios, Sarita de 7 afios, Rebeca de 9 afios, Ignacio de 12 afios, Felipe de
14 afios y Santiago de 15 afios recuerdan haber almorzado durante la semana pasada. Los nifios
aseguran que su comida es buena y ademas rapida de hacer, ya que casi todo viene precocinado.
“Solo hace falta meterla en el microondas”, explica Felipe.

Natalia Céspedes, responsable de Nutricion en la Zona 9 (Distrito metropolitano de
Guayaquil), manifiesta que las malas practicas alimenticias vienen dadas, principalmente, por la
“falta de tiempo” de las familias para preparar alimentos sanos. La especialista asevera que el
cocinar de manera sana es un proceso que no debe volverse tedioso o largo y que debe volver a
ser una costumbre dentro de las familias. “Cocinar en casa asegura la calidad de los alimentos y
la nutricién necesaria para cada miembro de la familia.

No es més caro porque los productos tradicionales de cada regién son econdmicos, de rapido
acceso y de facil preparacion”, recalca. “La base de recuperar la buena salud es volver a cocinar
nuestros productos”, esto asegura Enrique Jacoby, asesor regional de la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS/OMS) en Alimentacion Saludable y Vida Activa. Jacoby
manifiesta que las sociedades que cocinan los productos de su tierra tienen la oportunidad de
proteger el conocimiento de saber alimentarse, sabiduria que pasa de persona a persona, afios
tras afio, generacion a generacion y debe ser preservada.

Una o dos horas cada semana es mas que suficiente para lograr planificar una dieta
balanceada para dicha semana, si bien es verdad, que al principio podria ser tedioso y
elaborado, con el tiempo se podra entender con méas profundidad los gustos propios acerca de los
alimentos asi como la manera de organizarlos para que no se vuelvan repetitivos, también es
necesario experimentar un poco y adquirir productos que normalmente no se compran para
mezclarlos en la dieta, el resultado podria ser agradablemente sorpresivo.

Elizabeth Lopez estudia para ser chef, comenta que no es dificil cocinar sano ni evitar que la
preparacion de los alimentos sea algo cansado. “Solo requiere un poco de organizacion, sentarse
unos 30 minutos el sabado para planificar el menu de la semana y los presupuestos”. Por
parte, Natalia Céspedes, quien es nutricionista, explica que una persona debe consumir

11 Etnia: Comunidad natural de hombres que presentan ciertas afinidades raciales, lingl
o culturales (Wordreference, 2005)
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de 5 porciones de frutas y verduras por dia, eso equivale a 400 g (1 libra es igual a 453,6 g); sin
embargo, segln datos de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién'? 2011-2013 (ENSANUT), en
el pais cada persona consume de una a una y media porcion. “Es necesario concienciar a las
familias sobre la necesidad de tener una buena nutricién, que no sea vista como algo exclusivo,
sino que se entienda que todos podemos acceder a ella y evitar problemas a futuro que inciden en
la calidad de la vida .

Segun la ENSANUT la prevalencia de sobrepeso y obesidad en escolares (nifios de 5 a 11 afios
de edad) es del 29,9% (19% de sobrepeso y 10,9% de obesidad); mientras que la prevalencia de
sobrepeso y obesidad en adolescentes (12 a 19 afios) es de 26% (18,8% de sobrepeso y 7,1%
obesidad).

En el periodo de siete dias anteriores a realizar la encuesta, el 81.5% de los adolescentes, de
10 a 19 afios, asegur6 haber consumido bebidas azucaradas. En ese mismo periodo el 50,5% de
los adolescentes encuestados refirié el consumo de comida rapida y el 64%, de snacks dulces y
salados. La ministra de Salud Publica, Carina Vance, durante su intervencion en la Conferencia
Internacional de Etiquetado y Politicas Fiscales en Alimentacién y Prevencion de la Obesidad,
recalcd que la cartera de Estado estd enfocada en atacar las causas de los problemas
nutricionales y no solo centrarse en la parte curativa. “Lo que nosotros estamos planteando es
que la poblacidn se apropie del sistema, que sepa que no solo tiene el derecho al medicamento,
sino también el derecho a la informacion de lo que est4d consumiendo y decida de manera
informada”, puntualizo la funcionaria.

(El Telégrafo, “Los ecuatorianos apenas consumen una y media porcion de frutas y

vegetales, 2014)

Algunos productos estan siendo remplazados por otros que son de facil cultivo y no
revierte mucho esfuerzo para el agricultor, sin embargo, al no ser utilizados de la forma
correcta generan mas dafios que ventajas. Se puede observar que, en una sociedad donde
ambos padres trabajan, el tiempo para planificar una dieta saludable y nutritiva es muy
escaso, lo que provoca que mas personas opten por otros productos de facil consumo y

menor inversion de tiempo.
1.3 Importancia

Es importante traer de vuelta a la mesa de las familias latinoamericanas y sobretodo
ecuatorianas, a los productos tradicionales que con el pasar el tiempo, van perdiendo
protagonismo o carecen de importancia, mas, forman parte de nuestra cultura e
identidad, por el uso ancestral, al ser un pais conocido por su biodiversidad y zo

climaticas, la fauna y flora variadas, lo impresionante que constituyen s

2 ENSANUT: Encuesta Nacional de Salud y Nutricion
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fértiles ideales para cultivar productos que no son comunes en otras partes del

mundo.

Esta falta de periodos de siembra ha ocasionado que estos paises recurran a
alternativas mas faciles y de menos costos, que a una gran escala amenazan la salud de

las personas asi como la variedad de productos que podemos obtener de la tierra.

Los alimentos transgénicos no son un peligro futuro, sino un amenaza presente,
Espafia incremento casi un 40% la superficie dedicada a cultivos transgénicos en 2009,
que perjudica tanto a la salud como al estilo de vida de los granjeros que deciden
comenzar a cultivarlos y el entorno natural donde se los cultiva. Al mismo tiempo, el
Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino, tramito para el 2009 nuevos
ensayos al aire libre con estos Organismos Genéticamente Modificados (OGM) en 67
municipios de Andalucia, Aragon, Castilla La Mancha, Castilla y Le6n, Madrid,
Extremadura, Navarra, Galicia y Catalufia, variedades de maiz, que segun denuncio
Amigos de la Tierra "Tienen efectos perjudiciales en la salud humana y en el entorno™.
Segun un informe del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos recogido por
EFAGRO, el incremento de hectareas destinadas a productos transgénicos se debe a las
ventajas productivas 0 econdémicas que estos productos traen, a pesar de las
restricciones normativas y politicas que ha impuesto la EU, pero ¢Por qué son
peligrosos los transgénicos? Son peligrosos para el medio ambiente: Supone aumentar
el uso de productos tdxicos en la agricultura, contaminan genéticamente a las variedades
tradicionales, provocando una grave pérdida de la biodiversidad. Segin Greenpeace, los
efectos sobre los ecosistemas son irreversibles e imprevisibles. Recuperado de
https://blogs.20minutos.es/cronicaverde/2009/01/21/aapor-quao-son-peligrosos-

alimentos-transgaonicos/ (Palacios, 2009)

Son peligrosos para la salud: Los riesgos sanitarios a largo plazo debido al consum
de transgénicos no han podido ser evaluados correctamente. Se sospecha q
provocar nuevas alergias, tumores cancerigenos o crear resistencia a los

Aungue no hay datos concluyentes que despejen las dudas, ya se estan ¢
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grandes cantidades. Son peligrosos para la economia: El desarrollo de los transgénicos
estd en manos de unas pocas empresas multinacionales que acabaran controlando todo
el mercado mundial de semillas, es decir, la produccion de alimentos en el planeta.
Paralelamente, los herbicidas y otros productos de sintesis son especificos para estas
variedades, estan igualmente en manos de estas empresas. Recuperado de
https://blogs.20minutos.es/cronicaverde/2009/01/21/aapor-quao-son-peligrosos-

alimentos-transgaonicos/ (Palacios, 2009)

Frente a la irresponsabilidad del pais, en Austria, Francia, Grecia, Hungria o Italia
los cultivos transgénicos estan terminantemente prohibidos. Aunque no su consumo ya
que, se lo consume de forma masiva. Por ejemplo en forma de soja o de maiz. De
hecho, al menos el 80 por ciento de la soja importada en Europa es ya genéticamente
modificada. Recuperado de https://blogs.20minutos.es/cronicaverde/2009/01/21/aapor-
quao-son-peligrosos-alimentos-transgaonicos/ (Palacios, 2009)

Palacios afirma “¢Qué por qué estoy en contra de los transgénicos? Porque nadie con
dos dedos de frente se hincha a comer algo sin saber antes si le puede hacer mal. Porque
son indistinguibles de las variedades naturales y no podemos rechazarlos si asi
queremos. Porque con ellos no acabaremos con el hambre en el mundo, como pregonan
sus defensores, sino todo lo contrario. De hecho, cientos de pequefios agricultores se
han suicidado en la India, endeudados tras pasarse a los caros cultivos transgénicos y no
obtener las producciones prometidas.” Recuperado de
https://blogs.20minutos.es/cronicaverde/2009/01/21/aapor-quao-son-peligrosos-

alimentos-transgaonicos/ (Palacios, 2009)

Por el momento los transgénicos en nuestro pais no presentan una amenaza directa,

sin embargo esto podria cambiar con el paso del tiempo.

En Ecuador, se puede decir, que hay una situacién actual muy alenta
avances legislativos claves, con fuertes argumentos a favor de la agro-bi

con una creciente masa critica sobre los impactos que generaria la intro
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cultivos genéticamente modificados al pais. Sin embargo, muchos de los principales
voceros del gobierno nacional, especialmente el presidente de la republica Rafael
Correa, han manifestado permanentemente su intencion de permitir y promover el
ingreso de estos cultivos, siendo un claro atentado contra la decision mayoritaria del
pueblo ecuatoriano contemplada en la Constitucion de la Republica aprobada el afio
2008. Recuperado  de  http://www.ballenitasi.org/2015/07/la-situacion-de-los-

transgenicos-en.html (Intriago, 2015)

Las normas constitucionales quieren proteger la agro-biodiversidad que existe en el
pais y sus barreras prevengan que el gobierno pueda tomar acciones para introducir los
transgénicos de forma alarmante ya que a pesar de todo, se pueden encontrar gran
variedad de estos productos en los supermercados, es un asunto al que se debe dar

atencion y estar pendientes de cualquier posible cambio.

En esta coyuntura cabe analizar los cables de los Wikileaks™® fechados en el afio
2009 donde se afirma que: “La Oficina (Embajada EE UU) solicita financiamiento para
apoyar los viajes de cinco periodistas ecuatorianos a los Estados Unidos para participar
en un tour sobre biotecnologia (transgénicos) de una semana. El proposito de la gira es
instruir a los formadores de opinion acerca de la biotecnologia.... en consonancia con la
posicion del Gobierno de los Estados Unidos sobre ella”. Afiade que “Dado que el
Ecuador es un mercado comercial para estos productos (en 2008, Estados Unidos
exportd al Ecuador mas de US$ treinta y tres millones en harina de soja y mas de US$
cuarenta y cuatro millones en cereales secundarios), es de interés del Gobierno de
Estados Unidos obtener apoyo publico para la biotecnologia (transgénicos). La
cobertura de los medios de comunicacién ecuatorianos respetados, en favor de los
transgénicos ayudara a cambiar la opinion publica.... sentard las bases para una opinion

positiva y ayudara a prevenir protestas publicas si el Presidente, o la Asamblea Nacional

permiten la aprobacion e implantacion de transgenicos. Recuperado d
http://www.ballenitasi.org/2015/07/la-situacion-de-los-transgenicos-en.html
(Intriago, 2015)

13 Wikileaks: organizacion sin fines de lucro fundada en 2006
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Existe un gran riesgo cuando se habla de las semillas transgénicas, ya que,
obviamente, los paises que controlan la distribucion de estos cultivos quieren que
aquellos que poseen un potencial agricola alto, en este caso, Ecuador, vean a estas como
una opcidn positiva, por esto solo muestran los beneficios que estos productos pueden
traer y dejan ocultas las repercusiones que causaran a la tierra asi como a las plantas

endémicas del pais.

En Ecuador, la concentracion de la tierra se da con mayor severidad en la region
costa, donde se encuentran los grandes productores de soya y maiz, por lo que se
entiende que el interés para el ingreso de los cultivos transgénicos esta direccionado a
esta region en especifico. Recuperado http://www.ballenitasi.org/2015/07/la-situacion-

de-los-transgenicos-en.html (Intriago, 2015)

Dentro del articulo se cita “Existen varios centros de investigacion de biotecnologia
en el pais, pero so6lo uno de ellos, la Escuela Politécnica del Litoral (ESPOL), se
encuentra desarrollando un tipo de modificacion genética con el fin de controlar la
sigatoka'® negra en el cultivo de banano, bajo la denominacion de banano cisgénico®®.
Para esto combinan los genes de dos variedades de banano con el fin de hacerlas méas
resistentes. (EI Telégrafo, 2012)

Entre las normas juridicas que existen en el pais, la mas importante es la
Constitucion de la Republica del Ecuador, la cual en su articulo 401 menciona: Se
declara al Ecuador libre de cultivos y semillas transgénicas. Excepcionalmente, s6lo en
caso de interés nacional debidamente fundamentado por la Presidencia de la Republica
y aprobado por la Asamblea Nacional, se podran introducir semillas o cultivos
genéticamente modificados. El Estado regulara bajo estrictas normas de bioseguridad, el

uso y el desarrollo de la biotecnologia moderna y sus productos, asi como su

experimentacion, uso y comercializacién. Se prohibe la aplicacion de biotecnologia

14 Sigatoka negra: enfermedad foliar mas destructiva y de mayor valor econémico en |
banano y platano (Croplifela, s.f.)

15 Cisgénico: modificacién genética de un organismo (Wikipedia, 2009)
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riesgosas 0 experimentales. Ademas existen otros articulos donde exclusivamente se
protege al pais de cualquier riesgo que atente contra la biodiversidad nacional.
Recuperado de http://www.ballenitasi.org/2015/07/la-situacion-de-los-transgenicos-
en.html (Intriago, 2015)

Esta es una gran ventaja para la conservacion de nuestra agro biodiversidad ya que,
por lo menos por cierto tiempo, el pais estard libre de grandes cantidades de cultivos
genéticamente modificados, el peligro existe en posibles intereses personales por parte
de las autoridades del pais o incluso peligros de clase natural. En los Gltimos afios se ha
notado un descenso en la temperatura ambiental en el mundo, si esto continua ciertos

cultivos podrian morir.

Asimismo, existe la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria
(LORSA) publicada el afio 2009, modificada en el afio 2010, donde el parrafo dos del
articulo veintiséis menciona; “Las materias primas que contengan insumos de origen
transgénico Unicamente podran ser importadas y procesadas, mientras cumplan con los
requisitos de sanidad e inocuidad, que su capacidad de reproduccion sea inhabilitada,
respetando el principio de precaucion, de modo que no atenten contra la salud humana,
la soberania alimentaria y los ecosistemas. Los productos elaborados en base a

transgénicos seran etiquetados de acuerdo a la ley que regula la defensa del consumidor.

Durante el afio 2013, se llevd a cabo un monitoreo participativo para determinar si
existe proteina transgénica Roundup Ready en el grano de soya destinado al consumo
humano. Se evaluaron ochenta y nueve muestras en siete provincias del pais
encontrandose diecinueve de ellas con soya modificada genéticamente. Esto se entiende
pues las grandes importaciones de soya y de maiz que realizan las industrias de

balanceados son materiales genéticamente modificados, asimismo se sospecha que

todos los subproductos que tengan en su composicién soya 0 maiz que provengan d
EEUU, Argentina o Brasil, son elaborados a partir de cultivos transgénicos.
argumento, el once de septiembre del afio 2013, la Superintendencia d

Poder de Mercado emitio la norma técnica 001, la cual establece que t
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bebida que las empresas produzcan o comercialicen en Ecuador deberén incluir una
etiqueta informando si contiene 0 no componentes transgénicos, dando un plazo
determinado para el cumplimiento de la norma. Recuperado de
http://www.ballenitasi.org/2015/07/la-situacion-de-los-transgenicos-en.html  (Intriago,
2015)

Dentro de la constitucion de la republica del Ecuador 2008, el Art. 281,

“La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacién del Estado
para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente”. ES
mantener vivas las costumbres de alimentarse con productos autéctonos del Ecuador, pues son
parte de la identidad e historia.

Los transgénico estan mas dirigidos a cultivos de produccion masiva y el zapallo al
no ser uno de estos, esta libre de esta influencia, por lo tanto, es un alimento

recomendable y apto para el consumo humano.
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CAPITULO 2

Se describiran las caracteristicas del zapallo, antecedentes, taxonomia, contenido
nutricional, nombre, clasificacion, descripcion, condiciones, cosecha, periodo
vegetativo, clima, suelo, preparacion del terreno, abonamiento, fertilizacion, siembra,
plagas, enfermedades, manejo pos-cosecha, variedades, aportes a la salud y
comercializacion, elementos que funcionan como guia si se desea cosechar el producto

de manera privada.
Antecedentes del producto

Se describen datos sobre el zapallo, su origen y su participacién en las culturas

antiguas, propiedades nutricionales, medicinales y usos.

¢Por qué es importante el zapallo? Tomandolo como un cultivo nativo, su
importancia tiene varios niveles desde econdmicos hasta culturales, todos estos
productos, no solo el zapallo, forman parte de nuestra historia, tomando como ejemplo
la fanesca, un platillo que integra una cantidad alta de ingredientes ancestrales y

tradicionales dentro de un alimento que representa un aspecto religioso de la cultura.

Su importancia es tan apreciada que esta considerado como uno de los alimentos del
futuro y la usan instituciones de gran renombre, un ejemplo es la NASA (La
Administracion Nacional de la Aerondutica y del Espacio). Los granos andinos,
llamados ahora “granos de oro” por su alto valor nutritivo, son considerados como los
alimentos del pasado para la gente del futuro. La quinua y el amaranto estan calificados
como los mejores alimentos de origen vegetal para los seres humanos, a partir de la
investigacion realizada por la Academia Nacional de Ciencias de los Estados Unidos,
seleccionados por la NASA para integrar la dieta de los astronautas en los vue
espaciales de larga duracion. La proteina, tanto de la quinua como del amar.
buena calidad, con un balance adecuado de amino&cidos esenciales, como
juega un papel importante en el desarrollo del cerebro y el crecimiento, s
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inteligencia y la memoria. El chocho es otro de los alimentos de alto valor nutritivo.
Tiene un alto contenido de proteina, acidos grasos insaturados, fibra dietética, calcio,
fosforo, hierro y niacina'®. En Ecuador se cultivan aproximadamente dos mil Ta de
quinua asi como seis mil de chocho, mientras que el cultivo de amaranto recién se esta
utilizando de manera industrial. Recuperado de
http://www.terraecuador.net/revista_42/42_importancia_cultivos_andinos.html (Peralta,

Espinoza, Vasquez y Villacrés, 2006)
2.1 Taxonomia

« Taxonomia: Caracteristicas botanicas generales:
La familia Cucurbitdcea comprende numerosas especies que poseen caracteristicas
distintivas. Son plantas anuales o perennes cultivadas comercialmente como anuales

(alcayota). https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

« Habito
Son en general de habito postrado y rastrero, pudiendo ser algunas guiadoras gracias

a la presencia de zarcillos. https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

* Hojas
Simples, alternas a veces palmatilobuladas o partidas. Con frecuencia acorazonadas

y membranosas, sin estipulas’. https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

* Flor

Hermafroditas o unisexuales, regulares solitarias o0 en inflorescencias.

https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

« Caliz

Gamosépalo®®. https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

16 Niacina: aminoacido (Enciclopedia de Salud, 2016)

17 Estipulas: Apéndice foliaceo que se desarrolla en el punto de interseccién de las hojas (Thefree
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+ Corola
Gamopétala'®, embudada o rotacea, a wveces con l6bulos muy profundos.
Generalmente de color amarillo o amarillo naranja a veces verdosas o blanco cremoso

(Sechium). https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

» Androceo
Estambres libres o soldados, generalmente tres, las anteras pueden ser libres,

connadas o reunidas formando una cabezuela. https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

» Gineceo
Ovario infero, sincarpico generalmente tricarpelar, placentas mayormente unidas en

el eje del ovario. https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

*  Fruto
Peponide, muy variable en forma, tamafio y consistencia, generalmente indehiscente.

(En Momordica se abre por valvas, en Luffa por un opérculo).

https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

«  Semilla

Muy numerosas (Musa), pocas 0 una sola (Sechium) sin endospermo.

https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

« Distribucién y habitat
Las cucurbitaceas son una familia de plantas oriundas en su mayor parte de Ameérica,
aungue se encuentran diseminadas tanto en Europa como en el Nuevo Continente,

siempre y cuando las temperaturas no bajen mas alld de los 15 °C.

https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

18 Gamosépalo: de sépalos soldados entre si (Wordreference, 2005)

19 Gamopétala: de pétalos soldados entre si (Wordreference, 2005)
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De ahi que su cultivo se realice fundamentalmente en las regiones tropicales y

subtropicales, y solo pocas especies se cultivan en regiones templadas o frias.

(Cabafias, M., de la Luz, M., Lamothe, A. L., Alvarez, D., Dominguez, Y. Précticas de Botéanica
Morfolégica y Sistematica. 2005.) https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

El zapallo, también conocida como auyama, altamente consumida por las tribus
originales de América.

Tabla No. 1
Contenido nutricional del zapallo
Calorias 25 kcal
Proteinas 19
Hidratos de carbono 59
Grasas totales 01g
Colesterol 0 mg
Vitamina A 100 ug
Vitamina B1 0.05 mg
Vitamina B2 0.09 mg
Vitamina B3 0.4 mg
Vitamina C 5 mg
Potasio 383 mg
Calcio 22 mg
Fosforo 44 mg
Magnesio 8 mg
Hierro 0.8 mg

Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
Tomado de: Christian Perez, 2008 — 2015

Reconocida por sus propiedades medicinales que ayudan a proteger el corazon,
sistema inmunol6gico, mejorar el estrefiimiento, alivia la tension arterial, previenen
ulceras y acidez, ayudan a regular el sistema digestivo, beneficiosa para la anemia,

ayuda a regular el azucar en la sangre, beneficia los bronquios ayuda con aporte de
energia. (Elena. B, 2015)

2.2 Nombre y clasificacion

El zapallo pertenece a la familia de las cucurbitaceas, existen numeros
zapallo C. argyrosperma C. cordata, C.digitata, C. ecuadorensis, C. ficif

vide.edu.ec


https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

/]
l I IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

C. foetidissima, C. lundelliana, C. maxima (calabaza), C. moschata, C. okeechobeensis,
C. palmata, C. pedatifolia, C. pepo — (calabacin, zucchini, zapallito), C. radicans, y con
diferentes nombres comunes, Calabaza, Calabazas, Zapallo, Calabacera, abdbora”,
"gerinum”, "moranga", "cabotya" (portugués), "pumpkin™ (inglés). (Wildor Huanca
Apaza, 2008)

Tabla No. 2
Clasificacion del zapallo
Reino Vegetal
Sub-reino Faner6gamas
Division Angiospermas
Clase Dicotiledonea
Sub-clase Metaclamidias
Orden Cucurbitales
Familia Cucurbitacea
Genero Cucurbita
Especie Cucurbita maxima
Nombres vulgares Calabaza, zapallo,
calabacera, albobora,
gerinum, moranga, cabotya
(portugués), pumpkin
(inglés).

Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
Tomado de: Wildor Huanca

2.3 Descripcion del zapallo y sus partes

Gréfico No. 1:
Fruto de cucurbitacea maxima (Zapallo)

-Q. NG X

Fuente: https://viviendosanos.com/quedes-saber-sbbre-el-zapalIo-parte
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Tallo: De tipo trepador, provisto de zarcillos, existiendo los tipos rastrero y
arbustivo. Los tallos son rugosos angulosos, el follaje presenta pubescencia suave; las

espiculas alternan con pelos finos. https://es.slideshare.net/thesamael 7/cultivo-de-zapallo

Gréfico No 2:
Tallo de zapallo

Fuente: https://es.slideshare.net/thesamael 7/cultivo-de-zapallo

Hojas: Redondeadas grandes, con I6bulos poco desarrollados, bordes ligeramente
dentados. La cara superior de la hoja presenta manchas descoloridas. Céliz y corola de

cinco piezas cada una. https://es.slideshare.net/thesamael7/cultivo-de-zapallo

Grafico No 3:
Hojas cucurbitacea maxima

.
i

Fuente: https://es.slideshare.net/thesamael7/cultivo-de-zapallo
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Flor: Unisexual, son amarillas o anaranjadas, de pétalos carnosos. Tiene dos grupos
de flores que se abren por la mafiana; Las masculinas (izquierda), portadora de polen, en
mayor numero y las femeninas (derecha), con ovario bien salientes, insinuando los

frutos que van a nacer. https:/es.slideshare.net/thesamael7/cultivo-de-zapallo

Gréficos No. 4y 5:
Flor masculina y femenina cucurbitacea maxima

Fuente: https://es.slideshare.net/thesamael 7/cultivo-de-zapallo

Fruto: Baya grande cuyas paredes externas endurecen y las mas internas
permanecen suaves y carnosas. La forma del pedinculo® en el zapallo es conica o
cilindrica, sin surcos ni expansion basal, suave y casi esponjosa, con estrias finas

longitudinales. https://es.slideshare.net/thesamael7/cultivo-de-zapallo

Grafico No 6:
Fruto cucurbitacea maxima

Fuente: https://es.slideshare.net/thesamael7/cultivo-de-zapallo

20 Peduinculo: Rabillo de la hoja, flor o fruto con que se une al tallo. (Wordreference, 20
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Semillas: Tienen caracteristicas muy variables de blanca hasta casi negras, con

tonalidades intermedias. (Cahuana, 2015)

GraficoNo 7y 8:

Fuente: https://laopinion.com/2014/01/07/semillas-de-calabaza-10-beneficios-para-la-salud/

La Semilla del zapallo puede consumirse cruda, ligeramente tostado o como extracto,
también se les puede dar sabor con jugos o salsas. A su vez estas semillas poseen
interesantes beneficios para la salud: Recuperado de
https://laopinion.com/2014/01/07/semillas-de-calabaza-10-beneficios-para-la-salud/
(Osses, 2014)

Equilibra el pH del organismo: Posee accion alcalinizarte, esto significa que
disminuye la acides en la sangre y los tejidos. ElI consumo de azucares refinadas
aumenta la acides, lo cual resta minerales esenciales en el cuerpo e interfiere con las
funciones organicas

Salud intestinal: ayuda a combatir ciertos parasitos y alivia el estrefiimiento gracias a
su contenido en fibra.

Previene la diabetes, ayuda a perder peso: Gracias a su alto contenido de proteinas de
alta calidad y f4cil digestion, estabiliza el azlcar en la sangre, cien gramos de semillas
aportan treinta gramos de esta proteina y a pesar de tener quinientos calorias, estas se
distribuyen en estas proteinas y acidos grasos beneficiosos.

Es un anti-inflamatorio: Su efecto analgésico y anti-inflamatorio compite con los
farmacos sin los efectos secundarios, buena alternativa en caso de artritis o dol

Previene la osteoporosis: Su contenido de zinc, calcio y magnesio ayu
mantener los huesos saludables
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. Alivia el insomnio, la depresion y la ansiedad: Su contenido de aminoacido
triptofano®* se convierte serotonina un neuroquimico vital para aliviar estados de
ansiedad asi como mantener un buen estado de &nimo, evitar la depresion y facilitar un
suefio reparador, estos procesos son potenciados por su equilibrado contenido de
complejo-B. (vitaminas B1-B2-B5-B6 y folatos??)El triptofano, ademas, es precursor de
niacina (vitamina B3) componente que ayuda al sistema nervioso, adicionalmente,
contiene glutamato?®, otro neuroquimico importante en reducir la irritabilidad nerviosa y
otras condiciones neurdticas.

. Antioxidante: Contiene vitamina E, la cual contrarresta el dafio celular de los
radicales libres. Son el zinc, fenoles y ligninas los que lo convierten en un buen
antioxidante.

. Contenido de magnesio y manganeso: Promueve la buena salud de los huesos,
corazén y el buen funcionamiento del organismo.

. Reduce el riesgo de cancer. Compuestos de la cucurbiticea han probado ser
beneficiosos para prevenir ciertos tipos de cancer, en especial de mama y prostata.

. Reducen el colesterol malo, aumentan el bueno y mejoran la salud prostatica: Su
contenido de fitoesteroles, los cuales actian blogueando la absorcion de colesterol en el
intestino, bajando la cantidad de colesterol LDL en la sangre. Ademas protege la

prostata equilibrando la conversion de testosterona.(Michelle Osses, 2014)
2.4 Condiciones y Cosecha:
» Temperatura: De 15 a 25 °C.

« Altitud: De cero a mil quinientos m.s.n.m. (metros sobre el nivel del

mar)

2 Tript6fano: aminoacido (Enciclopedia de Salud, 2016)
22 Folato: tener una cantidad de acido félico (MediPlus, 2015)

23 Glutamato: aditivo derivado del aminoacido llamado acido glutdmico (Enciclopedia d
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* Requerimiento de la semilla: dos kg/ha en siembra directa.
Periodo vegetativo:

» De siembra a cosecha: ciento veinte a ciento cincuenta dias

» Duracion de la cosecha: treinta dias

Clima:

Se recomienda suelos sueltos, bien preparados, mullidos y bien abonados y que no
presenten dificultades para eliminar el agua; es decir un buen sistema de drenaje. El
zapallo (cucurbita maxima), es poco tolerante a la salinidad y acidez, se desarrolla

mejor en pH de 5.7 - 6.8. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Suelo:

Las araduras deben ser superficiales, con un maximo de cuarenta centimetros de
profundidad, debido a que el desarrollo de las plantas no sobrepasa esta profundidad.
Dependiendo de la humedad del suelo y del cultivo anterior se empieza con un riego de
machaco. Cuando el terreno esta a punto se procede al volteo, normalmente con un
arado, que puede ser de disco o de vertedera (reja). Luego de la aradura es necesario
pasar gradas (rastras de discos) para romper los terrones mas grandes, mullir y nivelar el

terreno. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

El zapallo no requiere una preparacion del terreno tan exhaustiva como otros
cultivos, ya que posee una semilla grande y plantula vigorosa. Posteriormente se
procede a surcar (rayar) el campo: El distanciamiento entre surcos dependera de si se
trabaja con surcos simples (cuatro a seis m entre surcos) o con surcos mellizos (ocho a

diez m entre surcos). Ya que se siembra a una baja densidad de plantas, es

recomendable aplicar el estiércol de manera localizada: se puede aplicar al fondo de
surco antes de la siembra, lo que generalmente requiere un segundo surcado
el estiércol, o aprovechando el primer cambio de surco. (Huanca Apaza Wildor,
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Finalmente se realiza el tomeo, que es la labor manual que abre los surcos en la

cabecera y en el desagtle, y forma la toma de riego.
Preparacion del terreno

El zapallo es un cultivo exigente en nutrientes, por lo que requiere suelos con alto
porcentaje de nutrientes, una buena fertilizacion para alcanzar buenos rendimientos y
calidad del producto cosechado. Se recomienda aplicar materia organica (estiércol

generalmente) a razén de veinte TM/ha/afio? durante la preparacion del terreno.

El fosforo (P) y el potasio (K) también se aplican en el primer cambio de surco (20
dias después de la siembra). El nitrogeno (N) se fracciona en por tres partes, aplicado en
el primer y en el segundo (20 dias después del primero) cambios de surco y finalmente
la tercera parte con lampa (veinte dias después del segundo cambio de surco).

Abonamiento y fertilizacion:

El zapallo se siembra de forma directa (semilla botanica directamente al campo
definitivo). Previamente el campo debe recibir un riego de 'ensefio’, que humedezca lo
suficiente como para asegurar la germinacion de la semilla. En algunas zonas,
dependiendo del suelo y clima, se puede sembrar el zapallo sin riego de ensefio,
aprovechando la humedad residual del riego de machaco. Cuando el terreno esta listo (la
tierra no se queda pegada a la lampa) se realiza la siembra manual con lampa recta, a
una distancia de dos m entre golpes, colocando por lo menos tres semillas por golpe

para asegurar por lo menos dos plantas por golpe. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

24 TM/ha/afio: toneladas por hectarea por afio
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Siembra:

e Desahijé®

Después que las plantas han brotado, se procedera al desahijé, dos plantas por
"golpe™. Durante este tiempo, generalmente se presenta un intenso ataque de la "mosca
minadora". Desahijar quiere decir quitar el exceso de brotes del mismo tipo de la planta
que se producen alrededor de la misma. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

e Deshierbo

Es conveniente preparar bien el terreno antes de la siembra para reducir la cantidad
de malezas del tipo perenne, como la grama china.
Hacer un primer deshierbo con cultivadora de mano a los ocho dias después del brote de
la plantita.

Realizar un segundo deshierbo con cultivadora de mano a los treinta dias del brote

cuando se haga el cambio de surco. (Huanca Apaza Wildor, 2008)
. Podas

(Denominadas 'descalcate’, ‘despioje’ o 'despunte’), se realizan para eliminar las hojas
mas viejas, facilitar el control del pique, para eliminar ramas improductivas cuando el
campo se 'montea’, para limitar el crecimiento excesivo de las guias y favorecer el
crecimiento de los frutos.

Guiado, para conducir hacia la cama a las guias que crecen en direccién al surco o zonas

himedas. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

25 Desahijé: remover brotes alrededor de la planta
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e Riego

Los riegos deben ser frecuentes, ligeros hasta la formacién del bulbo pero nunca
pesados, luego se van distanciando conforme avanza la maduracion de los frutos. Es
importante no regar en exceso (riegos pesados) para evitar la aparicion de enfermedades
o el crecimiento excesivo de malezas. El zapallo es muy sensible al exceso de humedad
por lo que no debe regarse el cuello de la planta. Por esta razon se realizan los cambios
de surco, alejando el agua del pie de planta. Al comienzo de la campafia es frecuente
hacer pequefios surcos y regar la amplia cama en la que creceran las guias del zapallo,
con la finalidad de poder, posteriormente, enterrar las guias en tierra himeda. Las guias
se entierran porque estas enraizan con facilidad lo que ayuda a la absorcion de agua y

nutrientes, pero se debe dejar de regar la cama una vez que las guias la vayan cubriendo.
2.5 Plagas y Enfermedades
Plagas:

Las principales plagas en el zapallo son:

o Barrenador de frutos y guias (Diaphania nitidalis): son gusanos verdes que perforan

guias, flores y frutos, pudiendo causar una gran disminucion en el rendimiento. (Huanca
Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 9:
Barrenador de frutos

Fuente: http://mothphotographersgroup.msstate.edu/species.php?ho
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Gusanos de tierra (Feltia sp, Agrotis ipsilon): son gusanos cortadores que salen en las
noches y muerden el cuello de la planta, la que puede tumbarse. Es posible que el diente

brote nuevamente, pero retrasa y disminuye la produccion. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 10:
Gusano de tierra

Fuente: http://agronoticias2012.blogspot.com/2016/05/qusano-cortador-feltia-subterranea-f.html

Mosca blanca (Bemisia tabaci, Aleurotrachelus trachoides): los estados inmaduros
viven generalmente en el envés de las hojas succionando la salvia, con lo que debilitan a

la planta y pueden transmitir virus. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 11:
Mosca blanca

Fuente: http://eurogrow.es/blog/mosca-blanca-en-la-marihuana-n21
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. Mosca minadora (Liriomyza huidobrensis): en siembras de invierno o siembras
tempranas de primavera las larvas de esta mosca se alimentan dentro de las hojas,

debilitando a la planta, puede ser una plaga dificil de controlar. (Huanca Apaza Wildor,
2008)

Grafico No 12:
Mosca minadora

Fuente: https://www.lahuertagrowshop.com/blog/plagas-comunes-plantas/

. Nematodo del bulbo y del tallo (Meloidogyne incognita): organismos microscopicos
que causan deformacion de hojas y menor crecimiento y rendimiento; permanece

durante muchos afios en el suelo y en otras plantas hospederas. (Huanca Apaza Wildor,
2008)

Grafico No 13:
Nematodo del bulbo y tallo

Fuente: https://en.wikipedia.org/wiki/Meloidogyne_incognita
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Pique o barrenador del cuello (Melittia pauper): la larva penetra por el cuello de la
planta donde empieza a alimentarse y desarrollarse, causando un hinchamiento o tumor

en la planta, la cual se debilita, produce menos y puede llegar a morir. (Huanca Apaza
Wildor, 2008)

Grafico No 14:
Barrenador de cuello

Fuente: http://www.naturalista.mx/taxa/133346-Melittia-cucurbitae

Arafia roja (Tetranychus urticae): Una de las muchas especies de acaros que se
alimentan de plantas, se alimenta de los contenidos celulares de las hojas,
absorbiéndolos célula a célula, dejando una leve y palida mancha que contrasta con el
verde de la epidermis?®. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 15:
Arafia roja

Fuente: http://www.hortoinfo.es/index.php/plagas/564-ara-roja-tetranychus-urticae-0903

26 Epidermis: tejido ectodérmico que recubre la superficie corporal de las especies ani
diferente de los vegetales (Definicion.De, 2012)
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Enfermedades:

Las principales enfermedades son:

. Marchitez o chupadera (Phytophtora capsici). Causa pudriciones radiculares
ocasionando la marchitez y posterior muerte de las plantas. Afecta a lo largo de todo el
periodo del cultivo. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 16:
Marchitez
e b *

A CANABN T
Fuente: https://en.wikipedia.org/wiki/Phytophthora_capsici

. Chupadera (Pythium spp, Phytophtora spp): esta enfermedad causa que las plantulas
en germinacion se empiecen a secar, y generalmente se observa un estrangulamiento al

nivel del cuello de la plantula. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 17:
Chupadera

Fuente: http://www.bonsaibasho.com/micromarket/#/library/library/al8
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Marchitez (Fusarium spp, Verticillium spp): enfermedad causada por hongos del
suelo que infectan raices y tallos lo que pueden secar la planta cuando ésta esta cargada
de frutos; es importante controlar la humedad para disminuir los problemas de
marchitez. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 18:
Marchitez

Fuente: http://www.floresalud.es/galeria_bichos/enfermedades/marchitamiento_papa.html

Mildia (Pseudoperonospora cubensis): se presenta generalmente durante el llenado
de frutos y la cosecha, se muestra como manchas angulosas que pueden llegar a secar

amplias porciones de las hojas. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 19:

Fuente: https://en.wikipedia.org/wiki/Pseudoperonospora_cubensis
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. Oidiosis (Erysiphe cichoracearum): causada por un hongo que vive en las hojas
alimentandose de los jugos de la planta, se observa como un polvo blanco que cubre las
hojas. Es muy comun hacer varios espolvoreos de azufre para controlar esta
enfermedad. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Gréfico 20:
Oidiosis

Fuente: https://en.wikipedia.org/wiki/Erysiphe_cichoracearum

. Pudricién blanda de los frutos (Pythium spp): afecta sobre todo a frutos recién

cuajados, pudiendo disminuir el rendimiento y retrasar el inicio de cosecha. (Huanca
Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 21:
Pudricion blanda del fruto

UGA5076093]

Fuente: https://www.forestryimages.org/browse/detail.cfm?imgnum=5076093
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Virosis: enfermedad causada por elementos microscdpicos que infectan la planta, los
sintomas se muestran como manchas verde claro en las hojas (mosaico) o
deformaciones de frutos. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

Grafico No 22:
Virosis

Fuente: http://borjardin.es/detectar-solucionar-las-enfermedades-mas-comunes-las-plantas/

2.6 Cosecha y manejo post cosecha:

» Momento de cosecha:

Cuando los frutos estdn maduros, la cascara estd dura, el pedunculo del fruto
empieza a rajarse y secarse, la mancha basal del fruto cambia de blanco amarillo.

+ Forma de cosecha:

Cortando los frutos para cargarlos fuera del campo.

« Conservacion post-cosecha:

Los frutos enteros se conservan de quince a treinta dias o mas en lugares fresco -
ventilados; se conservan seis meses 0 mas a 10°C y 50 a 70% de humedad relativa. Una

vez partido, el zapallo debe refrigerarse. (Huanca Apaza Wildor, 2008)

2.7 Principales especies de importancia econémica

Las Cucurbitaceas es una especie muy importante desde el punto de vista econémico,

sun muchos los productos que se pueden adquirir que se encuentran dentro de es
familia, en cuanto a que presenta una serie de especies difusamente cultivad
alimentacion humana. Entre éstas se puede citar:
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La sandia: También conocida como patilla, paitilla 0 melén de agua (Citrullus
lanatus = Citrullus vulgaris) es de origen africano. Hoy se cultiva extensamente por su
fruto, una peponide de enorme tamafio y apreciada en gastronomia.

El fruto de la planta es grande, en peponide, carnoso y jugoso (més del 90% de la
sandia o patilla es agua), con numerosas semillas, casi esférico, verdoso, pulpa de color
rosado o rojo - por el antioxidante licopeno (también presente en los tomates) , y de
carne generalmente de sabor dulce (mas raramente amarilla y amarga) apreciada por ser
tanto refrescante como rica en agua y sales.

Se la suele considerar importante para dietas de adelgazamiento por contener pocas

calorias.

Grafico No 23:
Sandia

Fuente: http://www.aperderpeso.com/dieta-detox/dieta-de-la-sandia.html

El pepino: (Cucumis sativus), es una hortaliza de piel verde mas o menos oscura o
incluso amarillenta, segun la variedad, con forma cilindrica, alargada de unos treinta
cm. El interior es una pulpa blanca, acuosa con pequefias semillas aplanadas repartidas a
lo largo del cuerpo del fruto.

Habitualmente se recolecta aln verde y se consume crudo, cocinado o elaborado
como encurtido, entonces se suele denominar pepinillo. Fresco tiene menos nutrientes

que en vinagre debido principalmente a los ingredientes, entre ellos el eneldo.

Recuperado de https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae
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Grafico No 24:
Pepino

Fuente: http://agriculturers.com/modificacion-genetica-crea-pepino-con-flores-femeninas-para-mejorar-

la-cosecha/

El meldn: (Cucumis melo), es una planta herbacea monoica de tallos rastreros. Se
cultiva por su fruto, una baya de temporada veraniega con un gran contenido de agua,
de sabor dulce. La forma del fruto va desde esférica hasta elipsoidal. En los llamados
melones platano existen ondulaciones que los hacen parecer una calabaza. Su tamafio es
dependiente de la variedad y de las condiciones de cultivo. El color de la epidermis y de
la pulpa es variable segun el grupo.

La epidermis puede ser blanca, gris, verdosa o amarilla de textura lisa, rugosa o
reticulada. La pulpa es aromaética, con textura suave de diferentes colores: amarillo,
verde, rosado y tonos intermedios. En el centro hay cavidad que contiene muchas
semillas  recubiertas de una  sustancia  pegajosa. Recuperado  de

https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

Gréafico No 25:
Melon

Fuente: http://www.flordeplanta.com.ar/frutales/cultivo-del-melon-temperatura-siembra-riego-y-
recoleccion/

La calabacera: (Cucurbita pepo), Desde épocas remotas, en México
tradicionalmente en guisados con chiles dulces u otras verduras. Tanto su

flor son igualmente populares en la cocina de Italia, EEUU, Panama 'y de
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Las variedades de verano, se cosechan aldn inmaduras, y se consumen
inmediatamente. Conocidas como calabacines (Espafa), zucchini (ltalia) o zapallitos
(Argentina y Uruguay), se emplean en una gran variedad de preparaciones; la fragilidad
de su pulpa hace que se cocinen solo brevemente o se utilicen crudas si se han
cosechado en fecha muy temprana. Recuperado de

https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

Gréfico No 26:

¥

Fuente: https://vividosanos.com/que-debes-saber-sobre-eI-zapalIo-parte-l/

El zapallo: (Cucurbita mé&xima), se cosechan maduras, hacia fines del otofio o
comienzos de invierno. La dura cascara permite que, almacenadas en lugar fresco y
Seco, se conserven varios meses.

Los frutos son muy nutritivos conteniendo dosis importantes de vitamina A, C, D, E,
potasio y zinc. Las semillas se emplean también para la elaboracion de aceite, y en

gastronomia, tostadas y saladas. Recuperado de https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

Grafico No 27:
Zapallo
‘\t k‘;?%&w

Fuente: https://viviendosanos.com/que-debes-saber-sobre-el-zapallo-parte
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El chayote: (del nahuatl chayotli, calabaza espinosa), también llamado cidrayota,
chayota , tayota, papa del aire, guatilla o guatila . Es el Sechium edule, cuyo fruto es de
amplio uso como hortaliza. Es una planta trepadora originaria del continente americano,
vive y da fruto durante varios afios. Cada chayote tiene una semilla amplia, chata,
llamada pepita, que es comestible ademas de la pulpa. Comdnmente los chayotes son
pequefios, aunque algunos llegan a pesar hasta quinientos gramos. Recuperado de

https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

Grafico No 28:
Chayote

S0

Fuente: https://finisimapersona.wordpress.com/2010/03/11/mi-odio-por-el-chayote/

La Calabaza moscada: Calabacin (Cucurbita moschata), se la cultiva en su
continente de origen, Asia, para su consumo, aprovechandose sus flores, brotes tiernos,
frutos y semillas. Sin embargo existen otras muchas especies que igualmente presentan
importancia como el Cundeamor (Momordica charantia), planta trepadora silvestre,

utilizada en la medicina popular. Recuperado de https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

Gréficos No 29y 30:
Calabaza moscada Cundeamor

Fuente: http://dermadf.com/top-4-de-alimentos-para-una-piel-sana
http://www.infoagro.com/hortalizas/cundeamor_ampalaya.htm
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El porongo: calabaza de peregrino, guaje, bule o jicaro (Lagenaria siceraria, sin. L.
vulgaris) es una planta trepadora de la familia de las cucurbitaceas, cuyo fruto
comestible cuando tierno— se cultiva principalmente para ser utilizado seco como
recipiente. Se cree que el porongo fue una de las primeras plantas cultivadas, sobre todo
para almacenar agua en sus frutos. De habitat cosmopolita®’, se la registra desde muy
antiguo en numerosas culturas. El fruto aun verde se emplea como verdura; en los
cultivares de buena calidad es muy similar en sabor y textura al zucchini ("Cucurbita
pepo”).

La pulpa fibrosa junto a las semillas tiene efectos laxantes y eméticos, mientras que
la piel tierna y la decoccion de la corteza actian como diuréticos. En Centroamérica las
semillas tostadas y molidas se utilizan para preparar una bebida similar a la horchata.

Recuperado de https://www.ecured.cu/Cucurbitaceae

Grafico No 31:
Poong

A e o~
\ o AP

Fuente: https://en.wikipedia.org/wiki/Calabash

(Cabafias, M., de la Luz, M., Lamothe, A. L., Alvarez, D., Dominguez, Y. Précticas de
Botanica Morfoldgica y Sistematica. 2012.)

2.8 Aporte a la salud

Uno de los principales aportes de los diferentes zapallos es el beta caroteno, un

precursor de la vitamina A que se halla presente s6lo en los alimentos de origen ve

27 Cosmopolita: encontrado en varios paises (Wordreference, 2005)
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El beta caroteno tiene un efecto protector para las células, neutraliza los radicales
libres, el oxigeno reactiva y aumenta la resistencia inmunoldgica. Esto lo hace uno de
los principales antioxidantes que se pueden encontrar dentro de la naturaleza, ayuda a
disminuir el envejecimiento celular y ciertas enfermedades como el cancer, esencial

para la salud del tejido, piel y vision.

La hipercarotenosis 0 exceso de carotenos es consecuencia de ingestas prolongadas
de abundantes cantidades de hortalizas que lo contienen. Si se superan las necesidades
metabolicas normales, el exceso se acumula en la piel que adquiere un color
caracteristico, particularmente las palmas de las manos. No se han comunicado efectos
toxicos en estas circunstancias, el color de la piel se normaliza con la disminucion de la
ingesta de beta carotenos.

La deficiencia de esta vitamina produce la queratinizacion de las mucosas que recubren
las vias respiratorias, digestivas, urinarias, de la piel y del epitelio de los ojos. Esto
reduce la funcién protectora de estas membranas como barrera del cuerpo contra
infecciones. La carencia de vitamina A aumenta la susceptibilidad a infecciones
bacterianas, virales o parasitarias por su funcion en mantener correctamente activas las

mucosas, es la vitamina A la responsable de esta funcion.

Su deficiencia también puede provocar dolores en las articulaciones ya que se reduce
la capacidad de regeneracion de los huesos. También puede producir ceguera
crepuscular, lo que disminuye la agudeza visual cuando oscurece. Se reporta pérdida del
apetito, inhibicion del crecimiento, anormalidades esqueléticas, queratinizacién de las

papilas gustativas lo que lleva a pérdida del sentido del gusto. (Sanchez Vivian, 2001)
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2.9 Variedades
Dentro de la familia de las cucurbitaceas existen muchos tipos de ellas y asi mismo
dentro de estas existen sub variedades, a continuacion se enlistan algunas de estas,

tomando como base cuatro clases principales:

» Cucurbitacea Maxima
» Cucurbitacea Pepo
» Cucurbitacea Moschata

» Cucurbita Argyrosperma

Tabla No. 3
Cucurbitacea Maxima

Cucurbita méaxima tipo Hubbard

Cucurbita maxima tipo Hokkaido

HokRaldokiirbis B

Cucurbita maxima tipo Banana

Cucurbita maxima tipo Marrow

Cucurbita maxima tipo gigante
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Cucurbita méaxima tipo cinderella

Cucurbita maxima con bordado

Cucurbita maxima tipo Buttercup

Elaborada por: MALDONADO, CARLOS. (2017)
Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza

Tabla No. 4
Cucurbitacea Pepo

Cucurbita pepo Grupo Bellota

Cucurbita pepo Sweet Dumpling

Cucurbita pepo tipo Carnival

Cucurbita pepo tipo Delicata

Elaborada por: MALDONADO, CARLOS. (2017)
Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza
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Tabla No.5
Cucurbitacea Moschata

Cucurbita moschata tipo Butternut

Cucurbita moschata Violina tipo butternut

Cucurbita moschata tipo Crookneck

Cucurbita moschata Largo de Napoles

Cucurbita moschata tipo Queso

Cucurbita moschata Moscada de Provenza

Cucurbita moschata "Calabaza pumpkin

Elaborado por: MALDONADO, CARLOS. (2017)
Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza

vide.edu.ec


https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza

/]
l I IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

Tabla No. 6

Cucurbitacea argyrosperma

Cucurbita argyrosperma tipo Cushaw

Elaborado por: MALDONADO, CARLOS. (2017)
Fuente de graficos: https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza

2.10 Variedades importantes:

El zapallo tiene una importancia econdmica, ya que los frutos son faciles de
transportar, son parte de dietas en cada una de las familias, teniendo diversos usos y
consumos. El cultivo ha sido mejorado en Estados Unidos y Europa, donde se puede
adaptar la tecnologia agronémica e industrializacion de los frutos. Sin embargo, debe
efectuarse una evaluacién de los cultivares amazonicos, a fin de seleccionar aquellos

que se desarrollan mejor en las condiciones de la region.

Las variedades nativas no estan en bancos de germoplasma?® que existan en las
instituciones de los paises amazonicos. El Instituto Nacional de Investigacion Forestal
Agropecuaria de México y el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos tienen
colecciones de germoplasma de cucurbitaceas, entre las que puede estar C. méxima. La
Universidad Nacional Agraria "La Molina", Lima, tiene una coleccion de germoplasma
de "zapallos", entre las que posiblemente se encuentren variedades de C. méaxima.
Semilla de las variedades comerciales se puede encontrar en el mercado. Asimismo, el
Centro de Pesquisa Agropecuaria do Tropico Semi Arido de EMBRAPA
(EMBRAPA/CPATSA) dispone de germoplasma. (Huanca Wildor, 2008)

28 Germoplasma: Conjunto de genes que se transmite por la reproduccion (Wikipedia, 2

vide.edu.ec




/J
l I IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

2.11 Comercializacién:

Se ha llevado la especie a otros paises y continentes, donde se ha adaptado muy bien,
habiéndose desarrollado variedades de alta produccién, con formas y colores especiales.
Es poco probable que esta especie tenga competitividad para ser sembrada en la region
de puno, ser exportada a otros paises. Por este motivo, el mercado, posiblemente, esté

centralizado en las localidades cercanas al lugar de cultivo.

Se eligen los frutos que serdn conservados, eliminando los que no tienen la corteza
bien dura, aquellos que presentan algunas heridas o han sido atacados por parasitos. Una
vez elegidos, conviene "curarlo”, dejandolos unos dias al aire libre cuando el tiempo es
seco templado. Es preferible curarlo en un lugar cerrado, con temperatura y ventilacién

artificial, para poder regular ambas a voluntad.

Los zapallos que seran conservados se disponen en un galpdn; en caso de no ser ello
posible, pueden amontonarse al aire libre, cubriéndolos con un techo rdstico para

presentarlos de las lluvias.

Antes de hacer la estiba, al aire libre o bajo techo, deben colocarse sobre el suelo
tirantes de madera para que los frutos no estén en contacto con él y ademas facilitar la
circulacién del aire. Lo ideal es conservar los frutos en cdmaras con una temperatura
constante de 5 a 10°C a 50-70% de humedad.

Todo estos cuidados se debe de tener antes de distribuirlos en el mercado, el zapallo
es facil de transportar por la corteza dura (pericarpio del fruto), que facilita el manipuleo
y transporte, no se dafia facilmente, en comparacién a otras hortalizas como el tomate.
(Huanca Wildor, 2008)

El simple hecho que la NASA considere al zapallo como un alimento del
un factor que deberia alentar el aumento de produccién del cultivo, c

campafas para presentar productos a base de este tubérculo e incentivar s
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Se puede apreciar los grandes beneficios que podemos aprovechar del zapallo,
aplicarlos hacia fines médicos o nutricionales en forma de alimentos puede representar
una oportunidad de aumentar la produccién del tubérculo para destinarlos a estos dos

campos Yy exportarlos.
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CAPITULO 3

El siguiente capitulo trata sobre la cocina de autor y lo que representa, sera dirigido
hacia amas de casa para que incluyan el zapallo en su dieta diaria de manera sencilla.

Se desarrollaran pruebas técnicas que sometan al zapallo a condiciones ordinarias en
un hogar, se creara un menu con veinte recetas que incluirdn bebidas, entradas, sopas,

platos fuertes y postres.
PROPUESTA DE AUTOR
3.1 La cocina de autor

Durante siglos la cocina ha sido un medio para desarrollar la creatividad de las
personas que la practican, es fascinante como se puede obtener una vasta cantidad de
resultados al aplicar un método especifico, junto con diversas técnicas, el potencial que
la creacion de platos ha escondido a lo largo de la historia es tan amplio que muchas

preparaciones, populares en estos tiempos, fueron descubiertas por accidente.

“La cocina de autor es todo un tema, existen distintas opiniones al respecto pero lo
que es cierto es que a través de ella, el cocinero es capaz de expresar un estilo propio
por medio de una propuesta personal que demuestra su madurez creativa.” Recuperado
de http://www.animalgourmet.com/2015/01/30/la-cocina-de-autor-o-como-educarnos-

como-comensales/ (Toledano, 2015)

“Los conceptos de la Cocina de Autor son recogidos por las cocinas de los mejores

restaurantes del mundo.”

“El Bulli, desaparecido restaurant de Ferran Adria, varias veces nombrado el mejo
del mundo, es fiel representante de los axiomas de esta cocina. Se le suma
laureados restaurantes del mundo, como Osteria Francescana de Massim

Celler de Can Roca, de Joan Roca, The Fat Duck, de Heston Blument
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namero uno del mundo en la actualidad, de René Redzepi, o el D.O.M., restaurant
paulista de Alex Atala.” (Mariani, 2015)

“En la cocina de autor se emplean nuevos productos, técnicas, artefactos y utensilios
que permiten innovar de manera sorprendente. Algunos de ellos son la méquina de
vacio que conserva los alimentos frescos, el pacojet que tritura y emulsiona los
alimentos congelados para hacer sorbetes y helados, los hornos mixtos que combinan
calor seco con calor himedo, por mencionar s6lo algunos.” Recuperado de
http://www.animalgourmet.com/2015/01/30/la-cocina-de-autor-o-como-educarnos-

como-comensales/ (Toledano, 2015)

“Esta cocina emplea métodos como la reconstruccion, en la que se combinan los
ingredientes de una preparacion para hacer un plato que tiene sabores muy distintos, la
deconstruccion, que separa cada uno de los elementos, luego los reagrupa de una
manera distinta para crear en la memoria del comensal el sabor de la preparacion
original.” Recuperado de http://www.animalgourmet.com/2015/01/30/la-cocina-de-

autor-o-como-educarnos-como-comensales/ (Toledano, 2015)

No se debe pensar en la cocina de autor como algo reservado para los mas famosos
restaurantes o los mas reconocidos chefs, esto cierra la mente a las posibilidades que
podemos crear, esta se basa en la creacion y la expresion particular de cada cocinero, ya
sea famoso o casero, se debe aprovechar el progreso de la sociedad y la gran difusion de
informacion para conocer mas técnicas, de esta forma se podré darle un toque personal

y del agrado del creador, de esta forma se genera la cocina de autor.
3.2 Pruebas Técnicas

La seguridad al momento de cocinar es uno de los aspectos mas importantes de la

gastronomia, dentro de esta se encuentra la desinfeccion e inocuidad de los alimento, |
forma para garantizar que los alimentos estén libres de bacterias es la apropi
de estos. En Ecuador existen dos entidades principales que regulan y

manipulacion de los alimentos, para asegurar esta inocuidad, estos son
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Regulacidon, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) vigente desde el 30 de julio del

2015 y el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN).

El reglamento més reciente en el ambito alimentario fue creado el veintiuno de
febrero del 2013, este dicta en uno de sus puntos principales, el etiquetado nutricional
obligatorio para todas las industrias alimentarias en el pais, especificando presencia de
transgénicos, niveles de sodio, grasas y azucares, ilustrados con el ahora popular,

semaforo nutricional.

Aplicando los estudios universitarios e informacion nutricional de Christian Pérez,
estudiado en el campo de nutricibn se concluye; un alimento que entre sus
carbohidratos, proteinas y grasas contengan menos de cuarenta Kcal por porcién es
considerado un alimento de bajo impacto, sabiendo que en cien gramos de zapallo se
encuentran cinco gramos de carbohidratos, un gramo de proteinas y 0.1 gramos de
grasa, se concluye que este tubérculo es un alimento de semaforo verde, ademas de
poseer una alta cantidad de vitaminas y minerales que lo hacen muy nutritivo y

beneficioso para la salud. (Christian Perez, 2008 — 2015)

Para estas pruebas se sometera al zapallo a dos métodos: Horneado y Hervido. Estos
dos métodos son los mas usados en el hogar al momento de preparar el género.

En las siguientes tablas se mostrara la curva que surge al momento de cocer el
zapallo, desde fu forma cruda hasta que esté listo para su consumo tomando en cuenta

tiempo y temperatura.
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1) Horneado

Grafico No 32:
Coccidn del zapallo en horno

Temperatura constante de 180°C

A B C. D

B Puntos de coccion

1 hora 2 horas 3 horas 4 horas Tiempo

Elaborado por: MALDONADO, CARLOS. (2017)

Al finalizar las pruebas en un horno casero, con un zapallo entero con cascara, en un
gastronom grande y hondo, con 1 centimetro y medio de agua, tapado con papel
aluminio, se not6 que el zapallo llego a su punto éptimo de consumo a las tres horas de
coccidn (punto de coccion C), al momento de alcanzar el punto de coccion D el zapallo
comenzo a tornarse pastoso, al rota la marca de cuatro horas la pulpa se separd de la
cascara y comenzo a tener un ligero aroma a quemado. Tanto en el punto A y B el

producto estaba muy crudo.

2) Hervido
Gréafico No 33:
Coccion del zapallo en hervor
Temperatura
o1°C
Tempearatura de
hervor en sierra A B ] D

QO 1 1 1 1
T

iEslE A,B,C,D

Funtos de cocion

30°C mfm

Sminatos  10minatos 15 minutos 20 minutos 25 nmumatos 30 minutos Tiempo

Elaborado por: MALDONADO, CARLOS. (2017)

vide.edu.ec




/]
l I IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

Al finalizar las pruebas en hervor, con trescientos cincuenta gramos de zapallo crudo
cortados en large dice, utilizando un litro de agua, se noté que el producto alcanza la
textura necesaria en diez minutos a partir del punto de ebullicion (punto de coccion C),
en este punto se logro la textura necesaria para hacerlo puré. El punto de coccion D fue
ideal para preparar locros ya que el producto comenzo a desintegrarse. El punto B es
recomendado para frituras profundas ya que esta seria su segunda coccion, sin embargo

en el punto A él zapallo aun estaba muy crudo para ser consumido.
3.3 Desarrollo de recetas

El panel de degustacion se realiza con el objetivo de evidenciar el nivel de
aceptacion que los platos tienen ante un jurado seleccionado, quienes determinara las
cualidades sensoriales de los alimentos para calificar o describir, estas cualidades son:
Apariencia, olor, sabor y textura.

La degustacion sera efectuada en una etapa, donde se prepararan veinte y cinco
platos, los cuales seran degustados por tres jueces, quienes daran una calificacion sobre
los alimentos, de los cuales se seleccionaran veinte para ser incluidos en trabajo de fin

de carrera.
Es importante el andlisis individual de todos los elementos que conforman el plato,

para lograr una evaluacion mas amplia que permita la mayor recepcion de informacion

con el objetivo de implementar posibles mejoras.
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3.3.1 Medicién del grado de satisfaccion

La hoja de degustacion se dividira en cuatro categorias: Apariencia, olor, sabor y

textura, estas categorias seran evaluadas en cinco niveles del cero al cuatro.

Malo Neutral Bueno
(1) (2) (3)

Tabla No: 7
Hoja de degustacion

Muy

malo
(o)

Universidad Internacional del Ecuador

Hoja de degustacion

Nombre del evaluador:

Fecha:

Nombre de plato

Parametros 0 1 2 3 4

Apariencia

Olor

Sabor

Textura

Observaciones:

Elaborada por: MALDONADO, CARLOS. (2017)

La tabla estara destinada para que los jueces puedan evaluar rapida y eficazmente los
distintos platos presentados, asi como dar sus opiniones y recomendaciones sobre ellos.
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3.3.2 Recetas para el panel de degustacion

Tabla No: 8
Recetas para el panel de degustacion

Receta Categoria
1. Colada de zapallo Bebida
2. Batido de zapallo Bebida
3. Refresco de zapallo Bebida
4. Tortilla de zapallo Entrada
5. Rollo de zucchini Entrada
6. Tomate relleno Entrada
7. Pancitos de zapallo Entrada
8. Puré de zapallo y mantequilla de hierbas sobre pechuga de Entrada
pollo

9. Bocaditos de zapallo frito Entrada
10. Salteado de verduras Entrada
11. Zapallo al horno con echalotes Entrada
12. Zapallo con queso gratinado Entrada
13. Crema de zapallo Sopa
14. Locro de zapallo Sopa
15. Sopa de zapallo Sopa
16. Sopa crema de zapallo Sopa
17. Risotto de zapallo Fuerte
18. Espagueti de zapallo con salsa de queso Fuerte
19. Pollo cocido en zapallo agridulce Fuerte
20. Pancake de zapallo Postre
21. Torta de zapallo Postre
22. Pie de zapallo Postre
23. Flan de zapallo Postre
24. Mousse de zapallo Postre
25. Zapallo caramelizado Postre

Elaborado por: MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Tabla No: 9
Glosario de términos

Términos Definicion
Corte en forma de cubo de 6 mm por 6 mm por
Small dice 6 mm
Corte en forma de cubo de 1.2 cm por 1.2 cm
Medium dice por 1.2 cm
Corte redondo triangular o cuadrado de 1.2 cm
Paysanne por lado o didmetro
Corte muy fino en forma de cubo de 3 mm por
Brunoise 3 mm por 3 mm A
Rectificar Poner a punto una preparacion, tanto de sal, condimentos, color,
espesor, etc.
Sumergir frutas u hortalizas por pocos minutos en agua
Blanquear hirviendo y después introducirlas en bafio de hielo para parar la
coccion.
Cocinar un género en horno, parrilla 0o asador con grasa de
Asar forma que quede dorado exteriormente y jugoso en el interior.
Hervir Calentar un liquido hasta 100°C en ebullicion en la Costa y
91°C en Sierra.
Hornear Poner en un horno un alimento u otra cosa para que con la
accion del calor pierda humedad y se cueza, se ase o se dore.
Freir Cocinar alimentos en grasa caliente, debe llegar a 160°C
Cocer un alimento por sus lados para conservar sus jugos
Sellar internos
Concentrar Reducir un liquido, jugo o caldo.

Fuente: Manuales de cocina de la Universidad Internacional del Ecuador. Escu

Elaborado por: MALDONADO, CARLOS. (2017))

Gastronomia
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Tabla No: 10
Tabla de temperaturas en la manipulacién de alimentos

Temperatura °C
Congelacion De-1la-40
Refrigeracion Delab
Temperatura interna minima de coccion
Carnes molidas 68
Aves 74
Cerdo 68
Pescados, mariscos 63
Temperatura para mantener un alimento frio o caliente
Alimentos frios 5
Alimentos calientes 60

Elaborado por: Maldonado, Carlos. (2017)
Fuente: Manuales de cocina de la Universidad Internacional del Ecuador. Escuela de
Gastronomia
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Uriveridad Infemacional del Ecuader

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Colada de zapallo

Bebida caliente de zapallo y especias dulces

MISE EN PLACE

Zapallo Small 1. En una olla incorporar el
P g dice Hervido 400 2.80 1.12 zapallo, la leche, la panela el
Leche entera. cc 250 0.80 0.20 clavo de olor, el cgrdamomo
y la canela y hervir a 91°C
Panela g 75 1.63 0.12 por 2 minutos.
Clavo de olor en
polvo g 1 59.16 0.05 2. Tapar y dejar reposar
Cardamomo g 1 56.12 005 Servir caliente a 60°C.
Canela g 2 10.00 0.20

I euwmoscrmcos | sustoraLcosto| 17

El zapallo se debe hervir a 91°C. ESPECIAS 0.05
La leche representa un riesgo de salmonela, mantener
refrigerado. COSTO POTENCIAL 0.30
Temperatura de servicio 60 °C.
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COBTORIECITA | 58E
COSTO PORCION

Las bebidas calientes son muy buenas para ser disfrutadas en climas frios, ayudan a la relajaci
malestares estomacales.
Temperatura de servicio 60°C.
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Univgridod Infemocional del Ecuador

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Bebida fria de zapallo

MISE EN PLACE

Zapallo g | Smalldice | Hervido 175 280 051 % Licuar todos los
ingredientes.
Leche cc 500 0.80 0.40
1 0
canela g Polvo 3 10.00 030 3. Servira4°C.
panela g 75 1.63 0.12

| euwtoscRimcos | sustoraLcosto| 13

Hervir el zapallo a 91°C. ESPECIAS 0.03
La leche representa un riesgo de salmonela, se debe COSTO POTENCIAL 030
mantener refrigerado de 1 a 4°C.
Temperatura de servicio 4 °C.
Temperatura de conservacion 1 a 4°C.

COSTO RECETA 4.53

COSTO PORCION

A

Hervido

Refrescantes en climas calientes, ayuda a regular la temperatura del cuerpo, aporta gran ca
por ser preparada con ingredientes crudos. Temperatura de servicio 4°
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Intemacienal del Ecuador

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Bebida fria a base de zapallo, mango y zanahoria

MISE EN PLACE

1. Licuar  todos los

Zapallo g Small dice | Hervido 250 2.80 0.70 : ;
ingredientes.
Mango g Pulpa 200 4.91 0.98
Zanahoria g Crudo Paysanne 150 1.29 0.19 g,;cse“’" bien frio entre 1y
Agua cc 350 0 0
Hielo g 75 0 0
Azlcar g 70 0.90 0.06

SUBTOTAL
COSTO 1.93

El zapallo se debe hervir a 91°C. ESPECIAS 0.05

La leche se debe mantener refrigerada entre 1 y 4°C. COSTO
Las frutas deben ser frescas, limpiarla antes de usarla. POTENCIAL 0.30
Temperatura de servicio 1 °C. COSTO RECETA 6.60

Temperatura de conservacion 1 a 4°C.

COSTO PORCION

Hervido

Refrescante bebida de fruta con zapallo, se puede hacer con cualquier tipo de fruta con exci
Temperatura de servicio 2°C.
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ESCUELA DE GASTRONOMIA

@
U I D E an EDSECGU‘E??RO NOMIA

Univprsidad Infemacional del Ecuador

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
4 Tortilla de zapallo Entrada 4
ARGUMENTACION TECNICA
Tortilla de zapallo a la plancha
FOTOGRAFIA DEL PLATO
B
MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B © TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo g Horneado |  Puré 200 2.80 0.56 1. Cocer el zapallo entero con
cascara en un recipiente de
Huevo Und 2 0.14 0.28 aluminio grande con cuatro
Sal g 0.49 0 tazas de agua y tapado con
— papel aluminio al horno a
Pimienta g 2 25.60 0.05 180°C por dos horas hasta que
Aceite cc 15 2.24 0.03 este blando.
Hojuelas de 2. Enfriar una hora, extraer la
quinua g 100 7.00 0.70 pulpa y aplastarla para formar
un puré usando un tenedor.
3. Mezclar con el huevo batido
y las hojuelas de quinua.
4. Rectificar, dejar reposar,
calentar una sartén con aceite.
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 1.62 5. Formar tortillas con el puré y
Limpiar y cocer el bien el _zapallo, para gliminar cualquier tipo de A a freirlas en sartén hasta dgggolgs
suciedad y bacteria. a .
Asegurarse de cocer bien la tortilla a 160°C ya que esta tiene COSTO POTENCIAL 0.30 .
: 6. Servir a 60°C.
huevo, un peligro de salmonela.
El Zapallo se debe hornear a 180 °C. COSTO RECETA 553
Temperatura de servicio 60 °C.
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO PORCION 1.38
METODOS TECNICAS
Aasar, freir
RESENA

Plancha es un método de coccion seca, al someter al género a una superficie plana
El huevo ayuda a ligar la tortilla. Temperatura de servicio 60°C.
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ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

5 Zucchini con puré de zapallo Entrada 3

ARGUMENTACION TECNICA

Laminas de zucchini cocidas con puré de zapallo

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO | COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B © TOTAL | KILO RECETA PREPARACION
Zucchini g Laminado | Blanquear 30 1.09 0.03 L. Cortar ldminas largas de
zucchini. Blanquear.
Zapallo g Horneado Puré 100 2.80 0.28
Tomates cherry g 30 8.30 0.24 2. Cocer el zapallo entero con
) cascara en un recipiente de
Aceitunas negras g 30 26.60 0.79 aluminio grande con  cuatro
Cebollino g Brunoise 5 52.40 0.26 tazas de agua y tapado con
papel aluminio al horno a 180°C
Sal g 0.49 0 por dos horas hasta que este
blando.
3. Cortar los cherry tomates y
las aceitunas en cuatro partes.
SUBTOTAL .
PUNTOS CRITICOS COSTO| 160 |4 Mezclar con el puré de
zapallo y colocar en la ldmina
de zucchini. Rectificar.
Limpiar y cocer apropiadamente el zapallo para eliminar ESF::EC():S'?S 0.04
i ; 0 5. Decorar con cebollino.
suciedades y bacterias. Temperatura de blanqueado 91°C. POTENGCIAL 0.30
El Zapallo se debe hornear a 180 °C. 6. Servir a 5°C.

Temperatura de servicio 5 °C. COSTO RECETA 5.46
Temperatura de conservacion 1 a 4°C.

COSTO PORCION 1.82

METODOS TECNICAS

Asar, blanquear

RESENA

Es posible sustituir el zapallo por yuca o papa, muy bueno para acompafarlo con carnes blan
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ESCUELA DE GASTRONOMIA
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Univpridad Infemacional gl Ecuador

FICHA N° NOMBRE

CATEGORIA

PORCIONES

6 Tomate relleno

Entrada

2

ARGUMENTACION TECNICA

Tomate relleno de pasta a base de queso crema y zapallo

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO COSTO
INGREDIENTES UNIDAD A B © TOTAL KILO RECETA | PROCESO DE PREPARACION
Tomate 60 178 0.10 1. Cortar una tapa a los tomates y
g - - extraer el relleno.
Zapallo g Horneado Puré 80 2.80 0.22
. . 2. Cocer el zapallo entero con
Pimiento verde g Brunoise 20 241 0.04 cascara en un recipiente de
Cebolla perla g Brunoise 20 2.70 0.05 aluminio grande con  cuatro
tazas de agua y tapado con papel
Queso crema Y 50 10.00 0.50 aluminio al horno a 180°C por
Sal g 5 0.49 0 dos horas hasta que este blando,
mezclarlo con el queso, cebolla,
Culantro g 5 2.40 0.01 pimiento y culantro.
Albahaca g 9.14 0 o
3. Rectificar.
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 0.92 4. Rellenar el tomate.
ESPECIAS 0.02 5. Decorar con albahaca.
Limpiar y cocer bien el zapallo para eliminar suciedad y bacterias. 6. Servir a 5°C, mantener
El Zapallo se debe hornear a 180 °C. COSTO POTENCIAL 0.30 refrigerado.
el queso crema se debe mantener en refrigeracion 1 a 4°C.
Temperatura de servicio 5 °C.
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO RECETA 313
COSTO PORCION 1.56
METODOS TECNICAS
Hervido Asar, hornear

RESENA

Recomendado para ser servido con carnes blancas, también es posible usar pimiento en |

Temperatura de servicio 5°C.

vide.edu.ec
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7 Pancitos de zapallo Entrada 20

ARGUMENTACION TECNICA

Panecillos de zapallo

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO | COSTO

INGREDIENTES | UNIDAD A B C TOTAL KILO RECETA | PROCESO DE PREPARACION
Harina g 400 183 073 é;jWIPoner las dos harinas en un
Harina integral g 200 2.28 0.45 2. Espolvorear la sal.
Levadura g 20 5.60 0.11 3. Fo_rmar un créater en el centro.
- 4. Disolver la levadura con el
Aztcar g9 40 0.90 0.03 azcar y un poco de agua tibia.
Aceite de oliva cc 60 15.98 0.95 5. Dejar reposar unos minutos.
- - 6. Agregar al crater, mezclar con el

Zapallo g Small dice | Hervido Puré 400 2.80 1.12 harina.
sal g 8 0.49 0 7. HNerv_ir el za_pallo a 91°C.
, - 8. Anadir el aceite, el puré de
Orégano g Hoja seca 10 15.36 0.15 zapallo, orégano y agua, formar la
Agua cc Tibia 200 0 0 masa hasta que este lisa y eléstica.
9. Dejar reposar 1 hora y media a
temperatura ambiente cubierta con
un toalla pequefia.
5 10. Amasar, bolear pancitos de
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 3.54 259 Poner en lata engrasada y

reposar 30 minutos.

11. Dar un corte en la superficie
Recordar que la levadura muere al contacto con la sal, ESPECIAS 0.10 pintar con huevo.

por lo tanto, tener cuidado al mezclarlas. 12. Hornear a 150°C por.
Hervir el zapallo a 91°C. COSTOPOTENCIAL ] 030 120 a25 minutos.
. 13. Servir a 5°C.
Temperatura de servicio 5 °C. :
Temperatura de conservacion 5°C.

COSTO RECETA 12.13

COSTO PORCION 0.60

METODOS TECNICAS

Hervido Horneado

RESENA

Estos pancitos son apropiados para servir como entrada junto con una bebida ligera y dulc
el apetito. Servir a 5°C.

vide.edu.ec
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8 Puré de zapallo y mantequilla de hierbas sobre pechuga de pollo Entrada 3
ARGUMENTACION TECNICA
Puré de zapallo sazonado con mantequilla de hierbas
FOTOGRAFIA DEL PLATO
MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES | UNIDAD A B TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo : 4 1. Hervir el zapallo a
g Hervido Puré 150 2.80 0.42 91°C por 5 minutos y
Pechuga de pollo g 250 8.97 2.24 hacer un puré.
Mantequilla g Po.mada 50 6.45 0.32 2. Prepara mantequilla
Orégano g Hoja seca 3 15.36 0.04 pomada batiéndola hasta
Albahaca g Hoja 3 9.14 0.02 que este cremosa 'y
mezclar con las hierbas.
Tomillo g 3 15.55 0.04
Romero g 3 15.55 0.04 3. Rectificar
sal g 5 0.49 0 4. Cocer la pechuga de
pollo con sal y pimienta a
la plancha a 74°C.
5. Servir el puré de
B zapallo con la
pechuga de pollo.
ESPECIAS 0.09
Mantener refrigerada la mantequilla y el pollo antes de usarlas. 6. El pollo debe ser
El zapallo se hierva a 91°C y el pollo cuece a 74°C. COSTOPOTENCIAL | 030 | servidoa 74°C, el puré y
e o mantequilla a 5°C.
Temperatura de servicio 60°C.
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO RECETA |  10.70
COSTO PORCION 3.56
METODOS TECNICAS
Hervido Asar,

La mantequilla saborisada es ideal para acompafar cualquier tipo de género animal y
resaltar su sabor natural. Temperatura de servicio del pollo 60°C.

vide.edu.ec
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9 Bocaditos de zapallo frito Entrada 2

ARGUMENTACION TECNICA

Cuadros de zapallo apanados y fritos

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES | UNIDAD A B © TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo Medium 1. Cortar el zapallo en cuadros
P g dice Hervidos 100 2.80 0.22 y cocer a 91°C por 2 minutos.
Huevo Und 1 014 014 Escurrir, poner en agua fria.
Sal g 5 0.49 0 2. Rectificar.
Paprika g S 58.75 0.29 3. Cubrirlos con harina,
Harina g 50 1.83 0.09 pasarlos por huevo y pan
Pan rallado g 50 2.45 0.12 rallado.
Aceite g 100 2.24 0.22 4. Freir en aceite hasta dorar.
5. Espolvorear paprika.
5. Servir a 60°C.
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 1.08
Hervir el zapallo a 91°C. ESPECIAS 0.03
La temperatura del aceite debe ser de 160°C. COSTO POTENCIAL |  0.30
Mantener los huevos refrigerados.
Temperatura de servicio 60 °C. COSTO RECETA 3.70
Temperatura de conservacion 1 a 4°C.
COSTO PORCION 1.85

METODOS TECNICAS

Fritura, hervido

RESENA

También buenos para servir como acompafiante del plato fuerte o como carbohi
Lo mas recomendado es realizar una fritura profunda. Temperatura de servicio

vide.edu.ec
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10 Crema de zapallo Sopa 2

ARGUMENTACION TECNICA

licuado de zapallo cocido

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B C TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo g small dice 480 2.80 134 |1 Preparar un refrito a 160°C
con mantequilla, cebolla y ajo.
Papa g Small dice 250 4.36 1.09
- : 2. Hervir el zapallo y la papa a
Alo g Brunoise 8 4.36 0.08 91°C por 10 minutos, licuar
Cebolla perla g Brunoise 40 2.70 0.10 una vez listo.
Mantequilla g 10 6.45 0.06 3. Afiadir al refrito.
Sal g 10 0.49 0
Crema agria cc Decoracion 40 7.28 0.29 géu? esta muy espeso afiadir
Alcaparras g Decoracién 20 22.20 0.44
Agua o 100 0 0 5. Rectificar.
6. Decorar con alcaparras y
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 3.40 crema agria.
Recordar que la tﬁmpgratlura dellI refrgi)tf0 gebe ser de 160°C. ESPECIAS 010 7. Servir a 60°C.
ervir el zapallo a .
. P . .. COSTO POTENCIAL 0.30
La crema agria se debe mantener en refrigeracion.
Temperatura de servicio 60 °C. COSTO RECETA 11.66
Temperatura de conservacion 1 a 4°C COSTO PORCION 583
METODOS TECNICAS
Fritura Refrito, horneado
RESENA

Las cremas siempre han sido un plato presente en las mesas caseras en nuestro pai
el refrito le ayudara a tener un mejor sabor, el almiddn de la papa ayudara a que ligue ligeramente,
Temperatura de servicio 60°C.

vide.edu.ec
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1 Locro de zapallo sopa 3

ARGUMENTACION TECNICA

locro de zapallo

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES | UNIDAD A B Cc TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zanallo Medium 1. Preparar un refrito con
P g dice 600 2.80 1.68 Cebolla, tomate, ajo y pimiento,
1 [of
Cebolla perla g Brunoise 100 2.70 0.27 usando mantequilla a 160°C.
Pimiento g Brunoise 50 241 0.10 2. Agregar cuatro tazas de agua.
Tomate g Iﬁ/:ug_c)lse 100 1.78 0.17 3. Afadir zapalle y papa
Papa g gic':m 200 436 0.87 cortados en dados medianos.
Ajo g Brunoise 10 4.36 0.04 4._Agregar laurel y remover dos
sal g 10 0.49 0 minutos
Pimienta g 5 25.60 0.12 5. Rectificar.
Laurel g Hoja seca 2 13.32 0.02 6. Al estar formado el locro
Queso mozzarella g 80 11.25 0.90 afiadir cuadros de queso y
Mantequilla 9 10 6.45 0.06 crema agria como decoracion.
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 4.23 7. Servir a 60°C.
Hervir el zapallo y la papa a 91°C. ESPECIAS 0.12
Recordar que la temperatura del refrito es de 160 °C. COSTO POTENCIAL 0.30
La crema agria se debe manter'le'r en refrigeracion. 50 REEETA AE
Temperatura de servicio 60 °C.
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO PORCION 4.83
METODOS TECNICAS
Hervido Refrito
RESENA

Los locros son un clasico en la sierra de nuestro pais, un plato siempre presente cuan
habla de cocina tipica. Es recomendado afiadir cuero de cerdo frito para crear una mescla e
cuero y locro.

vide.edu.ec




/]
l I IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

ESCUELA DE GASTRONOMIA

UIDE

Universdod internacional gel Ecuadon

d ESCUELA
K DE GASTRONOMIA

FICHA N°

NOMBRE

CATEGORIA

PORCIONES

12

Risotto de zapallo

Fuerte

3

ARGUMENTACION TECNICA

Arroz tipo risotto cocido con zapallo

FOTOGRAFIA D

EL PLATO

\

X

MISE EN PLACE
COSTO COSTO
INGREDIENTES UNIDAD A B Cc TOTAL KILO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Zapallo g Small dice | Hervido 600 2.80 1.68 1. Preparar caldo de vegetales a 91°C
(cebolla, zanahoria, pimiento) por 30
Arroz rissoto (arbdreo) g 320 20.45 6.54 minutos
Fondo vegetal cc 1000 0 0 2. Cortar el zapallo en cuadros.
- 3. Cortar la cebolla.
Cebolla perla g Brunoise 100 2.70 0.27 4. Preparar un refrito con la cebolla y
Parmesano g 80 14.78 118 |® aceite a  160°C.
3 5. Agregar el zapallo y afiadir caldo
Aceite cc 20 224 0.04 poco a poco hasta que el zapallo se
Vino blanco cc 30 6.74 0.20 cocine 5 minutos).
Mantequilla g 50 6.45 0.22 6. En una olla poner el caldo de
verduras en este cocer el risotto,
Sal g 10 049 0 hidratarlo con mas caldo hasta que
Pimienta g 5 25.60 0.12 esté listo.
FONDO 7. Incorporar vino blanco 'y
VEGETALES Reduccién a 91°C por 30 minutos 0 revolver para que no se pegue.
- 8. Rectificar
Zanahoria g Paysanne s 1.29 0.09 9. Una vez evaporado afiadir el refrito
Cebolla perla g Paysanne 75 2.70 0.20 con el zapallo, al empezar a cocerse
Pimiento g Paysanne 75 241 0.18 el arroz, afiadir mas caldo y seguir
Agua 1000 0 0 afladiendo mediante se absorba, hasta
- que este bien cocido.
PUNTOS CRITICOS SUBTOTALCOSTO | 1072 | {5 agregar la mantequilla y el
El risotto se debe cocer lentamente y con poco movimiento para ESPECIAS 0.32 parmesano. .,
que no se apelmace. COSTOPOTENCIAL | 030 | 11 Servira6oc.
La temperatura del caldo de vegetales debe ser de 91°C.
La temperatura del refrito debe ser de 160 °C. COSTORECETA | 36.80
Temperatura de servicio 60 °C.
! o
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO PORCION 12.26
METODOS TECNICAS
Hervido, fritura Refrito

RESENA

Por el siglo XV un joven italiano se enamoro de la hija de un gran maestro, al unirse en matrimonio el joven aspirante a coci
arroz que dio color con azafran el resultado fue un arroz muy colorido que encant6 a los invitados, el ingrediente que le
caracteristico fue el caldo, afiadido lentamente para que absorba, Temperatura de servicio 60°C

http://www.afuegolento.com/articulos/111/historia-del-risotto

vide.edu.ec
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13 Espagueti de zapallo y salsa de queso fuerte 1

ARGUMENTACION TECNICA

Masa de zapallo cortada en tiras hervida y servida con salsa de queso

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE

COSTO COSTO

INGREDIENTES | UNIDAD A B C TOTAL KILO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Zapallo g smalldice | Hervido | Puré 25 2.80 0.07 1-|Mezc'af la harina, huevo, puré y
sal.

Harina g 150 1.83 0.27
Huevo Und 1 0.14 0.14 2. Amasar hasta que todo se integre.
sal g 5 049 0 3. Reposar 30 minutos a temperatura
Cebolla perla g Brunoise 25 2.70 0.06 ambiente, cubierto con una toalla
Mantequilla g 10 6.45 0.06 pequena.
Queso fresco g 100 8.34 0.83 4. Estirar y pasar por el corta pastas y
Crema agria cc 25 7.8 0.18 hervirla al dente a  91°C.
Leche cc 35 0.80 0.02 5. Para salsa: Refrito con cebolla en
Mostaza g 12 4.30 0.05 mantequilla.
Ajo 9 Br}Jnoise 5 4.36 0.02 6. Retirar de fuego y licuar con queso

PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 1.70 fresco, leche, mostaza ajo y crema

. . L, agria.
Mantener el queso crema y la mantequilla en refrigeracion ESPECIAS| 0.05

La temperatura del hervor debe ser 91 °C la temperatura del refrito p OTE?\I%SI;E 030 7. Rectificar.

debe ser de 160 °C :

Temperatura de servicio 60 °C COSTORECETA| 583 | 8. Servira60°C.

Temperatura de conservacion 1 a 4°C

COSTO PORCION 5.83

METODOS TECNICAS

Hervido, fritura Refrito

RESENA

Se dice que fue Marco Polo, en uno de sus viajes a China que trajo el concepto de fideos a Europa. También existen documentos deti
similares al espagueti que datan del afio 200 a.c. https://www.sabrosia.com/2012/05/espaguetis-historia-y-rece;

Sin importar su origen, no se discute que es un plato muy popular no solo en Italia, pero en todo el mundo gracias a su potencia
sinnimero de salsas. Temperatura de servicio 60°C.

vide.edu.ec
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14 Pollo cocido en zapallo agridulce

fuerte

4

ARGUMENTACION TECNICA

Pollo cocido en sartén junt

o0 con zapallo agridulce

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO COSTO
INGREDIENTES | UNIDAD A B C TOTAL KILO RECETA | PROCESO DE PREPARACION
Pechuga de pollo g Medium dice | Sellado 300 8.97 2.69 1. Sellar la pechuga de pollo con
- - sal y pimentada a 160°C.
Zapallo g Medium dice | Hervido 400 2.80 1.12
. 2. En un bowl mezclar la miel y la
Miel g 150 24.33 3.64 salsa de soya.
Salsa de soya cc 80 5.50 0.44
3. Mezclar con el zapallo.
Sal g 5 0.49 0 P
Aceite g 10 224 0.02 4. En un sartén, cocer el pollo con
el zapallo agridulce a 74°C.
5. Rectificar.
6. Servir a 74°C.
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 7.63
Temperatura de coccidn del pollo 74°C, Temperatura de ESPECIAS 3% 0.22
1 0 0
hervido 91°C, Temperatura de se_llado 160°C. COSTO POTENCIAL 0.30
Mantener el pollo crudo refrigerado. COSTORECETA | 2616
Temperatura de servicio 74 °C. -
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO PORCION 6.54
METODOS TECNICAS
Hervido Asar, sellado

RESENA

Salsa de origen chino a base de un azlcar y un liquido &cido, ayudara a resaltar el sabor du
se lo puede servir con arroz o si se desea aumentar pimiento, cebolla y brécoli. Temperatura

vide.e

du.ec
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15 Pancake de zapallo Postre 2

ARGUMENTACION TECNICA

tortilla cocida a la plancha de zapallo

FOTOGRAFIA DEL PLATO

- = g

MISE EN PLACE

COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES | UNIDAD A B © TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo g Samllidice | Hervido | Puré | 250 2.80 070 | L Mezclar los ingredientes en
un bowl hasta que este
Harina g 400 1.83 0.73 eléstica y suave.
Leche cc Caliente 125 0.80 0.10
. 2. Freir en sartén a 160°C.
Mantequilla g 45 6.45 0.29
Sal g 5 0.49 0 3. Servir a 60°C.
Polvo hornear g 10 14.58 0.14
) SUBTOTAL
PUNTOS CRITICOS COSTO 1.96
; o ESPECIAS 0.05
Hervir el zapallo a 91°C. ST

La leche y la mantequilla debe mantenerse en refrigeracion POTENCIAL 0.30
Temperatura de servicio 60 °C.
Temperatura de conservacion 1 a 4°C.

COSTO RECETA 6.70
COSTO PORCION 3.35

METODOS TECNICAS

Hervido Asar

RESENA

Tipo de crepe elaborada con una pasta que se extiende en una plancha muy caliente, este plato es de
crepe, existen muchas variantes y métodos de preparacion. Temperatura de servicio
todo depende del pais y regién http://www.abc.com.py/articulos/los-pancakes-0-panquequ

vide.edu.ec
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16 Torta de zapallo Postre 8

ARGUMENTACION TECNICA

licuado de zapallo al horno

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B C TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo g Small dice | Hervir | Puré 750 2.80 2.10 1. En un bowl incorporar los
secos (Harina, canela, nuez
Harina g 500 1.83 0.91 moscada, pimienta  dulce,
Huevos Und 3 0.14 042 clavo de olor, bicarbonato,
- - polvo de hornear).
Nueces g 100 20.45 2.04
Azicar morena g 375 093 0.34 2. Licuar aceite, _huevos,
azlcar morena, vainilla hasta
Aceite cc 250 2.24 0.56 que este Cremoso.
Extracto vainilla cc 5 4.90 0.02
3. Incorporar a los secos y
Canela g Polvo 5 10.00 0.05 batir.
Nuez moscada g Polvo 1 80.80 0.08
4. Agregar poco a poco el
Pimienta dulce g Polvo 1 20.00 0.02 zapallo y las nueces cortadas
Clavo olor g Polvo 1 59.16 0.05 en cuatro.
Bicarbonato 9 2 10.00 .02 5. Poner en molde engrasado y
Polvo hornear g 5 14.58 0.07 hornear a 1509C por 45
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 6.68 minutos.
1 0 0
Temperatura de hervido 9_1 C, horneado a 150°C por 45 G o 6. Servir a 5°C.
minutos.
Recordar utilizar huevos frescos, ya que estos se baten COSTO POTENCIAL 0.30
crudos con los ingredientes.
Temperatura de servicio 5 °C. COSTO RECETA 22.93
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO PORCION 2.86
METODOS TECNICAS
Hervido Hornear
RESENA

postre casero que puede variar de hogar en hogar ya que cada abuela y madre tiene su prepar,
Temperatura de servicio 5°C.

vide.edu.ec
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17 pie de zapallo Postre 8

ARGUMENTACION TECNICA

ple tradicional de zapallo licuado con especies dulces

FOTOGRAFIA DEL PLATO

MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B © TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo Small 1. Extender la costra de
P g dice Hervido 450 2.80 1.26 hojaldre en un molde.
Crema leche cc 350 3.25 1.13 2 En un bowl mezclar todos
Azlcar morena g 90 0.93 0.08 los ingredientes y poner en la
t
AzUcar blanca g 65 0.90 0.05 f:os a
Huevo Und 2 0.14 0.28 3. Hornear a 210 grados por 15
minutos, luego a 170 grados
Yema Und 1 0.14 0.14 por 45 minutos.
Canela g Polvo 5 10.00 0.05
Jengibre g Polvo 3 5.00 0.01 4. Servir a 5°C.
Nuez moscada g 2 80.80 0.16
Clavo olor g Polvo 1 59.60 0.05
Cardamomo en polvo g Polvo 1 56.12 0.05
Sal g 3 0.49 0
Masa de hojaldre g 250 6.50 1.62
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 4.88
Utilizar huevos y yemas frescas. Temperatura de hervor
o . ESPECIAS 0.14
91°C, Horneado a 210 grados por 15 minutos.
Mantener la masa de hojaldre refrigerada ya que esta tiene COSTOPOTENCIAL | 0.30
mantequilla. COSTO RECETA 16.73
Temperatura de servicio 5 °C. :
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO PORCION 2.09
METODOS TECNICAS
Hervido Hornear

RESENA

El pie de calabaza es un clésico postre de Estados Unidos, consumido primordialmente en dia de accion de gracias. Se
chantilli. Temperatura de servicio 5°C.

vide.edu.ec
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18 Flan de zapallo Postre 4

ARGUMENTACION TECNICA

Batido liquido de zapallo gelificado

FOTOGRAFIA DEL PLATO

COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B C TOTAL KILO RECETA PREPARACION
zapallo g small dice | Hervido | Puré 150 2,80 0.42 1. Hevir el zapallo a 91°C.
Maicena g 150 5.50 0.55 2. Disolver la maicena con 100
Leche cc 900 0.80 0.60 mi de leche.
Azlcar g 360 0.90 0.32 3. Licuar 650 ml de leche con el

puré de zapallo y 160 g de
azGcar y la maicena disuelta.

4. Dar un hervor a 91°C

5. Preparar caramelo liquido

con 200 g de azicar cocinado

en sartén hasta que este

bronceado a 124°C.

_ 6. Incorporar  agua y

PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 1.89 Concentrar.
) 5 ESPECIAS 0.05 7. Poner el caramelo en un
Mantener la leche en refrigeracion. molde de ceramica y luego la

Temperatura de refrigeracion es entre 1y 4 °C, hervido a 91°C. mezcla.
Asegurarse que la temperatura del flan baje en un maximo de 1 hora. COSTO POTENCIAL 0.30 8. Refrigerar
Temperatura de servicio 5 °C. .
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO RECETA 6.46 9. Servir a 5°C.
COSTO PORCION 1.61
METODOS TECNICAS
Hervido Licuado, concentrar
RESENA

Los romanos copiaron la técnica griega de combinar huevos con leche y crearon una receta llamada Tyropatinam a base de h
se cocina a fuego lento para . Temperatura de servicio 5°C.
cuajar los huevos y servidos espolvoreando pimienta. Recuperado http://www.abc.com.py/articulos/el-origen-de
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
19 Zapallo en almibar de naranja Postre 3
ARGUMENTACION TECNICA
Zapallo cocido con azlcar y cascara de naranja
FOTOGRAFIA DEL PLATO
MISE EN PLACE
COSTO COSTO PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL KILO RECETA PREPARACION
Zapallo : . 1. Hervir la cascara de
p g Small dice Hervido 200 2.80 0.56 haranja en una olla con el
Naranja Und Cascara 4 1.02 0.80 agua a 91°C.
Agua cc 1000 0 0 2. Una vez rompa hervor,
Azlcar g 750 0.90 0.67 afiadir el azcar y el zumo de
limén.
Limén Und 1 0.05 0.05
3. Afiadir los dados de
zapallo.
4. Dejar reducir hasta que se
forme un almibar espeso,
entre 10 y 15 minutos.
PUNTOS CRITICOS SUBTOTAL COSTO 2.08 .
5. Servir a 5°C.
Temperatura de hervor 91°C. E-RECl 10
El almibar debe llegar a los 104°C. ] COSTO POTENCIAL | 030
Mantener la mantequilla en refrigeracion.
Temperatura de servicio 5 °C. COSTO RECETA 713
Temperatura de conservacion 1 a 4°C.
COSTO PORCION 2.37
METODOS TECNICAS
Hervido Concentrar

El caramelizado se usa para resaltar el azGcar natural del elemento que se cocina para dar up
se lo puede servir como un acompafiante de carne blanca o servir con tostadas como entrada. Te

vide.edu.ec




/]
l I IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

[
UI DE glas EDSECgiSL?RONOMIA

Univgridod Infemocional del Ecuador

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Batido esponjoso de zapallo

—

MISE EN PLACE

Zapallo Cocido 1. En un bowl mezclar el puré
P g vapor Puré 200 2.80 0.56 de zapallo con la crema de
Crema de leche cc 100 3.25 0.32 leche, sal, - huevos, queso
rallado 'y el almidon.
Queso mozzarella g Rallado 40 11.25 0.45
Almidén de yuca g 25 3.06 007 |2 Mezclar hasta que este bien
integrado.
Huevos Und 2 0.14 0.14
Sal g 5 0.49 0 3. Colocar en moldes de
- ceramica.
Azlcar g 80 0.90 0.07
4. Espolvorear azucar en la
superficie.
5. Hornear a 150 °C hasta dorar
por 15 minutos.
Temperatura de horneado 150°C por 15 minutos. Hervir el ESPECIAS 0.04
zapallo a 91°C. COSTO POTENCIAL 0.30
Mantener la crema de leche y el queso refrigerada. COSTO RECETA 550
Temperatura de servicio 5 °C. '
10 0
Temperatura de conservacion 1 a 4°C. COSTO PORCION

Hervido

T ./

Mousse es una palabra francesa que significa espuma y puede ser servido como pos
Si a esta variante se le aumenta pimienta y se reduce el azlcar, puede ser una ¢
Temperatura de servicio 5°C
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3.3.3 Andlisis y tablas de resultados

El mise en place y preparacion de las recetas iniciaran a las siete de la mafiana hasta
la una y media de la tarde, a esta hora se comenzara a presentar los platos a los jueces y
se daran tres minutos entre platos para que sean evaluados y se puedan llenar las hojas
de degustacion. Las preparaciones seran presentadas en porciones pequefias para ser
consumidas de forma rapida y no sea un problema el comer las veinte y cinco

preparaciones.

Se servird un plato por persona junto con la hoja de degustacion correspondiente, al
concluir el tiempo de degustacion se procedera a retirar el plato y servir el siguiente, de
esta manera hasta concluir el panel. Entre cada servicio, se asegurara de que las hojas

hayan sido completadas.

El panel estara programado para concluir a las dos y media de la tarde, momento en

el que los jueces daran sus comentarios y recomendaciones finales.

Graéficos:

Gréfico 34: Colada de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Grafico 35: Batido de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Graéfico 36: Refresco de zapallo, mango y zanahoria
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Gréfico 37: Tortilla de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Grafico 38: Rollo de zucchini
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Gréfico 39: Tomate relleno
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Grafico 40: Pancitos de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

vide.edu.ec




v
l ' IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

Graéfico 41: Puré de zapallo y mantequilla de hierbas sobre pechuga a la plancha
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Graéfico 42: Bocaditos de zapallo frito
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Graéfico 43: Salteado de verduras
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
Gréfico 44: Zapallo al horno con echalotes
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Gréfico 45: Zapallo con queso gratinado
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Gréfico 46: Crema de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

vide.edu.ec




v
l ' IDE Escuela de Gastronomia

Universidad Internacional del Ecuador

Grafico 47: Locro de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Grafico 48: Sopa de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Gréfico 49: Sopa crema de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
Grafico 50: Risotto de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Graéfico 51: Espagueti de zapallo con salsa de queso
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Gréfico 52: Pollo cocido en zapallo agridulce
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Graéfico 53: Pancake de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Gréfico 54: Torta de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
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Gréfico 55: Pie de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)
Gréfico 56: Flan de zapallo
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Grafico 57: Mousse de zapallo
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Grafico 58: Zapallo caramelizado
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Elaborado por MALDONADO, CARLOS. (2017)

Al haber concluido el panel de degustacion, los jueces tomaron tiempo para dar sus
recomendaciones y opiniones sobre los platillos, se obtuvieron resultados favorables en
su mayoria, los platos que fueron de menor agrado se modificaran para una mejor

aceptacion.

Las recetas que obtuvieron la mejor clase de respuesta fueron aquellas que r
con mejor detenimiento el sabor del zapallo, se ayudaba de otros compone

para crear armonia entre ellos, la naturaleza dulce del zapallo ayudo
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contraste con ciertos elementos salados. Los platos que obtuvieron una calificacion
mayor a cuarenta y cuatro puntos fueron: Tomate relleno, puré de zapallo con
mantequilla de hierbas, crema de zapallo, risotto de zapallo, pie de zapallo, mouse de

zapallo y flan de zapallo.

Las calificaciones mas bajos se presentaron en su mayoria por la textura y sabor del
alimento, los jueces mencionaron que ciertas texturas debian ser méas esponjosas Yy
algunas preparaciones necesitaban mayor sabor a zapallo. Algunas recetas mencionadas
que carecian de sabor y textura fueron: Refresco de zapallo, rollo de zucchini, tortilla de
zapallo y pancitos de zapallo.

Otra recomendacién fue el trabajar mas el género ya que la preparacion resultaban
muy simples, estas recetas fueron: Salteado de verduras, zapallo al horno con echalotes,
zapallo gratinado, espagueti de zapallo con salsa de queso y zapallo caramelizado.

Comentarios finales sobre el panel mostraran que ciertas recetas necesitan ser
trabajadas méas profundamente, un par deben ser re imaginadas completamente, esto se
conseguira al cambiar y agregar elementos que ayuden a resaltar el sabor dulce natural

que tiene el zapallo.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones:

Al concluir el estudio se obtiene una nocion mas amplia sobre el origen,
composicion, cultivo, variedades y formas de utilizar el producto, lo que ayuda a
establecer un entendimiento de como actuara en determinado tipo de cocciones, ademas
de determinar cuales son sus respectivos tiempos y temperaturas de preparacion que

ayudaran a dar cualquier tipo de cambio que se desee segln gustos personales.

A pesar que en el mercado existen opciones de acompafiantes mas populares, con un
método de elaboracion mas faciles, tales como: la papa, la yuca, el arroz, se demuestra
que el zapallo es una buena opcion que puede substituir a estos géneros en los platillos
caseros, llena de nutrientes esenciales que complementan una dieta balanceada, sin

todos los carbohidratos que otros géneros poseen.

Al desarrollar las recetas se toma en cuenta que estas deben ser de fécil elaboracion,
sus ingredientes deben poder adquirirse en cualquier mercado local, con el objetivo de

ser preparadas por cualquier persona, en cualquier temporada del afio.

La soberania alimentaria y el derecho de los pueblos a controlar sus sistemas
agrarios, asi como nuevos métodos de supervisar la calidad del procesamiento por el
que pasan los alimentos antes de llegar a las mesas de las familias, nos garantiza
alimentos saludables, bien tratados y aptos para el consumo humano. La importancia de
incluir este alimento en la dieta diaria se hace notar en su bajo contenido cal6rico y su
rico contenido de proteinas, vitaminas y minerales.

El zapallo cumple con ciertos objetivos dentro del Plan del buen vivir, que es un plan

nacional destinado a ser un referente en Latinoamérica para mejorar el estilo de vida d
las personas, en el transcurso de los afios se han notado cambios positiv
nacional desde la implementacion de este, el tubérculo se apega a c

objetivos los cuales son:
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Objetivo 3: Mejoras la calidad de vida de la poblacion, debido a sus propiedades
nutricionales y medicinales.

Objetivo 7: Garantizar los derechos de la naturaleza y promover la sostenibilidad
ambiental territorial y global, por la ausencia de transgénicos en su cultivo y promueve
la agricultura nacional.

Objetivo 8: Consolidar el sistema econdémico social y solidario, de forma sostenible,
al ser un producto nacional, la economia mejora y las comunidades que siembran el
zapallo se ven beneficiadas.

Objetivo 9: Garantizar el trabajo digno en todas sus formas, al expandir el comercio
del tubérculo, se abren las puertas para mas trabajo para los campesinos que se dedican
a la agricultura.

Buen vivir plan nacional 2013 — 2017. 28 de agosto, 2017.
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Recomendaciones:

Debido al sabor particular que posee el zapallo, este siendo un tanto terroso, se
recomienda que todos aquellos que desarrollen las recetas de autor o cualquier otra
receta con zapallo como base, debe tener en cuenta gustos personales para adaptarlas a
dichos gustos, también se incentiva a experimentar con el zapallo en otros campos

gastronomicos para conseguir mas resultados.

El zapallo es un producto altamente recomendado para incluir dentro de dietas
escolares debido a su alto contenido de nutrientes, esto se debe al requerimiento
nutricional de nifios en desarrollo, entre los seis y doce afios de edad, cuyo gasto
energético es de 2000 Kcal diarias (Javier M. 2006). La ley establecida en el acuerdo
interministerial del ministerio de educacion y salud puablica # 0004-10, articulo
veintiocho de la ley orgénica de la soberania alimentaria establece que es prohibida la

venta de alimentos con bajo contenido nutricional en bares escolares.

Utilizar el estudio para desarrollar uno o mas libros que detallen las mejores formas
de procesar este producto para su consumo, también desarrollar recetarios para ser

vendidos en librerias o mercados locales.

Es posible desarrollar una alianza estratégica junto con una entidad publica o
privada, como un mercado 0 un restaurante para promocionar los beneficios tanto
nutricionales como medicinales que posee el zapallo. Crear una seleccion de productos
a base del tubérculo es una forma de mostrar la versatilidad que tiene dentro de la

cocina y saber el nivel de aceptacion que tienen ante el publico.

Es importante realizar una investigacién profunda de las propiedades medicinales

que tiene el zapallo, ya que, este tubérculo es rico en beta carotenos, el cual tiene u
efecto protector en las células, neutraliza los radicales libres, el oxigeno r
aumenta la resistencia inmunoldgica, esto lo hace un gran antioxidante

enfermedades como el cancer que como se sabe es comun en el Ecuador
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