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RESUMEN

El presente trabajo investigativo determina la conveniencia del consumo
de la jicama en la produccion de diversos platos, debido a su gran contenido
nutricional, su agradable sabor y, de manera adicional, para promover el
rescate de un alimento tradicional andino cuyo consumo se ha ido reduciendo
en el Ecuador.

La metodologia aplicada en esta investigacion incluyd los meétodos
inductivo, deductivo y experimental, con el fin de detallar las potenciales
aplicaciones del uso de la jicama. Con estos resultados, se pudo proponer un
conjunto de platos que fueron evaluados por un jurado de degustacion.

Entre las conclusiones mas importantes se determind que la jicama es
un producto apto para la elaboracion de diversas preparaciones tanto de sal
como de dulce, frias o calientes, y que puede combinarse con otros

ingredientes para su consumo.

DESCRIPTORES: Jicama — cocina — cocina de autor — alimentos

andinos
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ABSTRACT

This investigation determines the desirability of consumption of jicama in
the production of various dishes, due to its high nutritional content, pleasant
taste and, additionally, in order to promote the rescue of a traditional Andean
food whose consumption has been declining in Ecuador.

The methodology used in this research included the inductive, deductive
and experimental methods, in order to detail the potential applications of jicama.
With these results, the document proposes a set of dishes that were evaluated
by a tasting panel.

Among the most important findings, it was determined that jicama is a
product suitable for the preparation of various preparations of both salt and
sweet, hot or cold dishes, and can be combined with other ingredients for its

consumption.

KEYWORDS: Jicama — kitchen — author’s cuisine — Andean food
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GENERALIDADES

1. Planteamiento del problema.
En el Ecuador la jicama es un producto tradicional que se ha perdido y
se puede decir que esta en peligro de extincién dado a su poca demanda y
consumo. Siendo el Ecuador un principal productor de este alimento cabe
preguntarse:
e ¢ Es posible crear un mend moderno a base de jicama?
e ¢De qué forma se pueden combinar ingredientes y técnicas para
crear un menu atractivo a base de jicama?
e (Qué ventajas y desventajas produce consumir este tipo de

alimentos tradicionales que han sido olvidados?

2. Importancia.

2.1 Antecedentes.

La jicama es una raiz considerada re hidratante por su alto contenido de
azucares y sales minerales. Es, ademas, antirraquitica y desde épocas muy
antiguas, estas raices han sido utilizadas como remedio para tratar afecciones
renales y hepaticas. Actualmente en Brasil se la usa como una alternativa para
controlar la diabetes por lo que se la ha llamado “Batata de diabético" (Barrera

J. P., 2010).



2.2 Propdsito.
Este proyecto sirve para dar a conocer los beneficios que puede dar el
consumo de este producto, asi mismo, para mediante un producto tradicional
de la cocina Andina crear nuevos platos, aromas y texturas que sean

innovadoras y atractivas al momento de consumirlas.

2.3 Justificacion.

Al comprobar que este producto se esté perdiendo poco a poco dentro la
dieta de los ecuatorianos se ve la obligacion de realizar una investigacion sobre
los altos beneficios para la salud humana que genera el consumo de este tipo
de alimentos y crear platos modernos con el fin de que sean atractivos para
gue las personas vuelvan a consumir no solo este producto, Sino otros

productos tradicionales andinos.

3 Objetivos.

3.1 Objetivo general.

Definir las propiedades que genera el consumo del alimento, mediante
un andlisis exhaustivo de sus atributos nutricionales y elaborar una propuesta
de cocina de autor a base de jicama para que mediante este proyecto
alimentos tradicionales del Ecuador que han sido olvidados vuelvan a ser

consumidos dentro de una dieta cotidiana.



3.2 Objetivos especificos.
a) Describir las propiedades organolépticas del producto en mencion.
b) Elaborar platos innovadores y creativos basados en la cocina fusion,
adaptando varios ingredientes y técnicas a este producto.
c) Determinar las técnicas y métodos de coccion aplicables a este
producto.

d) Someter las recetas propuestas a un panel de degustacion.

4. Marco conceptual.

A lo largo de la presente investigacion, se usan de manera consistente
los siguientes términos:

Adaptacioén: Proceso por el que un animal o un vegetal se acomoda al
medio ambiente y a sus cambios (Wordreference, 2014).

Almibar: Azucar disuelto en agua y espesado al fuego (Wordreference,
2014).

Aroma: Perfume, olor muy agradable (Wordreference, 2014).

Caloria: Unidad de energia térmica equivalente a la cantidad de calor
necesaria para elevar la temperatura de un gramo de agua en un grado
centigrado de 14, 5 a 15, 5 °C a la presion normal. Su simbolo es cal. También
se utiliza como medida del contenido energético de los alimentos
(Wordreference, 2014).

Chef: Jefe de cocina de un restaurante (Diccionario libre, 2014).



Confitar: Cubrir con una capa de azucar una fruta o fruto seco, o cocer
una fruta en almibar y dejarla secar (Diccionario libre, 2014).

Degustacién: Prueba de un alimento o una bebida para examinar su
sabor (Diccionario libre, 2014).

Diabetes: Enfermedad caracterizada por una concentracion muy alta de
azlcar en la sangre, debido a la ausencia total o parcial de insulina (Diccionario
libre, 2014).

Dieta: Conjunto de comidas y bebidas que toma o debe tomar una
persona que tiene regulada su alimentacion (Diccionario libre, 2014).

Foraneo: Que proviene de otro lugar (Diccionario libre, 2014).

Inulina: Polisacarido de color blanco y aspecto granuloso, que se
encuentra en las raices de ciertas plantas faner6gamas formando parte de sus
sustancias de reserva (Diccionario libre, 2014).

Menu: Lista detallada de los platos que se sirven en una comida o que
estan disponibles en un restaurante (Diccionario libre, 2014).

Nouvelle cuisine: La nouvelle cuisine o nueva cocina en francés es un
concepto creado en los afios 70 por estudiantes del chef Fernand Point,
particularmente los hermanos Jean y Pierre Troisgros y Paul Bocuse, esto se
dio en reaccion a la cocina clésica, particularmente para elaborar platos mas
ligeros y delicados, dejando de usar salsas pesadas y vegetales recocidos,
entre otros y poniendo una mayor atencion en la elegancia y la presentacion,
rasgos distintivos del estilo (Respuestas, 2014).

Nutricional: alimento que proporciona todos o la mayoria de nutrientes

gue necesita el cuerpo humano.



Propiedades organolépticas: Propiedades de las sustancias organicas
e inorganicas que pueden apreciarse con los sentidos (Chemedia, 2011).

Raquitismo: Enfermedad propia de la infancia, producida por la falta de
vitamina D debido a una mala alimentacién, que se caracteriza por la
deformacion de los huesos, dolores musculares, degeneracion del higado y del
bazo y estado general de debilidad (Diccionario libre, 2014).

Hidratante: Que hidrata, es decir, que proporciona agua
(Wordreference, 2014).

Rustico: Del campo o de sus gentes o relativo a ellos (Wordreference,
2014).

Tubérculo: Parte de un tallo subterrdneo o de una raiz que se desarrolla
considerablemente al acumularse en sus células una gran cantidad de

sustancias de reserva (Wordreference, 2014).

5. Metodologia.
5.1 Métodos de investigacion.

e Método Deductivo: Segun Sampieri en su libro Metodologia de la
investigacion, 2006, define al método deductivo como aquel que lleva los
principios descubiertos a casos particulares, a partir de un enlace de
juicios, este método se pondrd en practica ya que mediante el analisis
de las propiedades técnicas y métodos de coccion especificos.

e Meétodo Inductivo: Segun Sampieri el método inductivo es aquel que
mediante partiendo de casos particulares, se eleva a conocimientos

generales. Este método permite la realizacion de hipétesis. Se utilizara



este método ya que mediante el estudio de las propiedades nutricionales
del alimento se podra definir a que personas beneficiaria la ingesta de
este alimento asi como definir sus ventajas y desventajas.

Método Experimental: Segun Sampieri el método experimental se
fundamenta en el método cientifico y utiliza como procesos logicos la
induccion y la deduccién. Consiste en realizar actividades con la
finalidad de comprobar, demostrar o reproducir ciertos fendémenos
hechos o principios en forma natural o artificial. Se utilizara este método

al momento de realizar las recetas con jicama.

5.2 Técnicas.
Las técnicas empleadas para esta investigacion seran:
Observacion: Es la técnica por la cual se crea una relacion concreta
entre el investigador y el hecho social, por el cual se obtienen datos que
luego se sintetizan para realizar la investigacion. (Sampieri, 2006)
Consulta bibliogréfica: Técnica en la cual el investigador se apoya de
libros, textos, articulos, resefias sobre el tema a investigarse, con el fin
de recatar datos. (Diccionario libre, 2014)
Experimentacion: Consiste en provocar un fendmeno a un objeto
estudiado con el fin de analizarlo y obtener conclusiones especificas y
detalladas. (Sampieri, 2006)
Fichas técnicas: Es una técnica en la cual se recolectan datos obtenidos

de forma documental. (Sampieri, 2006)



CAPITULO |: CONOCIENDO LA JICAMA

1.1 La Jicama.

1.1.1 Informacion general.

Cajas, Oviedo & Paredes (2012) en su libro “Manual técnico para el
cultivo de la jicama” dice que:

La jicama es una planta herbacea cuyo tallo puede llegar a medir 6
metros de largo, con ramificaciones en toda su longitud. Sus hojas presentan
foliolos enteros, presenta vainas de 8 a 12 cm, con semillas de color negro. Su
raiz es de 10 cm de largo, de color blanca amarillenta, y su tubérculo
representa la parte comestible de esta planta (p.19).

Clasificacion Botanica

e Reino: Plantae

¢ Divisién: Magnoliophyta

e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Asterales

e Familia: Asteraceae

e Género: Smallanthus

e Especie: sonchifolius

e Nombre cientifico: Smallanthus sonchifolius Rob
e Nombre comun: jicama, yacén, jiquima, jiquimilla

Segun Manuel Valdivieso (2009) en su libro: “Produccion organica de
cultivos andinos” menciona que hay tres variedades principales de jicama: La

blanca, la anaranjada y la morada, las cuales pueden tener una mayor



variabilidad dependiendo de las condiciones ambientales del cultivo. La que se
encuentra en el Ecuador es la jicama blanca. A continuacion se presentan

algunas figuras de este alimento:

Figura 1. Variedad de jicama.
Fuente: http://www.littlerivercsa.com/?paged=10 (Little River Market Garden, 2012)

Figura 1. Planta de jicama.
Fuente: http://medicinanaturalcientifica.org/BotanicaT/Aricoma_1.htm (Instituto latinoAmerciano

de medicina natural, 2009)


http://www.littlerivercsa.com/?paged=10
http://medicinanaturalcientifica.org/BotanicaT/Aricoma_1.htm

1.1.2 Origen.

El origen de la jicama no ha sido determinado con exactitud, aunque
evidencias arqueoldgicas encontradas en Ecuador, Colombia, Perd, Argentina
y Bolivia, demuestran el uso de esta planta en diversas culturas de dichos
paises. Se conoce que esta planta fue consumida desde épocas preincaicas
sobre todo en las zonas andinas. Con la llegada de los espafioles, mediante
sus viajes, esta planta fue llevada a otros paises y actualmente se la puede
encontrar en paises como: Brasil, Japén, Corea, Republica Checa, China y
Estados Unidos (Seminario, Miguel, & Ivan, 2003).

La jicama recibe varios nombres de acuerdo al pais de origen, es asi
como en Colombia y Venezuela se la conoce como jiquima o jiquimilla, en Peru
y en Bolivia como yacén, en Ecuador como jicama. En otros idiomas se la
conoce como:

Inglés: Yacon strawberry.

Francés: Poir de terre cochet.

Aleman: Erdbirne.

Italiano: Polimnia.

(Rea, 2002)

1.1.3 Usos tradicionales.
Barrera (2010) en su libro “Cocinas Regionales Andinas” sefiala que:
La jicama es una planta con muchos beneficios no solo para humanos
sino para animales también, en Cajamarca los campesinos consideran que las

hojas de esta planta mejoran el pelo de los animales. La raiz es utilizada como



fruta, gracias a los azlcares y minerales que contiene, es considerada un re
hidratante natural. En Bolivia la consideran un rejuvenecedor de la piel y
también como antirraquitico. Desde épocas muy antiguas, las raices han sido
utilizadas como remedio para tratar afecciones renales y hepaticas, mientras
que con sus hojas se preparaban infusiones para el tratamiento de la
hipertension arterial. Gracias a su alta cantidad de inulina, un sustituto del
azucar natural, los tubérculos de esta planta han sido llamados también como:
“batata de diabéticos” (p.342).

En el libro “Gastronomia Tradicional Alto Andina” publicado por la FAO
(2010), se indica que:

Las poblaciones nativas andinas consumian la jicama como jugo
después las jornadas de trabajo en dias calurosos, actualmente se la sigue
consumiendo de esa formas después de las llamadas mingas, que son
jornadas de trabajos en las cuales los habitantes de un pueblo realizan trabajos
para toda la comunidad como hacer canales de riego, arreglar carreteras,
escuelas, etc. Su consumo también es comin en jarabes, tés, sopas,
ensaladas o comiéndola cruda como cualquier fruta después de dejarla varios
dias al sol ya que asi aumenta su dulzor (p.259).

En el libro en mencion se muestran varias recetas tradicionales con

jicama por ejemplo:
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ENSALADA MIXTA.

Ingredientes Peso en gramos
Jicama picada en rodajas 800 gr

Trigo pelado 200 gr
Zanahoria 200 gr

Arveja 200 gr

PREPARACION.

Sancochar el trigo pelado, agregar las arvejas hasta que los dos estén
cocidos, retirar del fuego y dejar que se enfrien. Sancochar en otro recipiente la
jicama en poca agua y luego sazonar con sal y gotas de limén. Rallar la
zanahoria cruda y luego mezclar con el trigo y las arvejas. Servir colocando en

la preparacién anterior una capa de jicama y decorar con una rodaja de tomate.

Figura 2. Ensalada de jicama.
Fuente:http://www.glamour.es/placeres/gourmet/galerias/7-formas-de-cocinar-la-
jicama/9927/image/711324 (Glamour, 2013)
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TAMALES DE JICAMA.

Ingredientes

Peso en gramos

Masa dulce para tamales 1000 gr
Ciruela 1000 gr
Jicama 1000 gr
Canela molida 5gr

PREPARACION.

Pelar y procesar la jicama junto con las ciruelas, cocer a fuego lento

hasta que se haga un tipo de puré, agregar la canela molida. Poner en hojas de

maiz la masa para tamales y en el centro el puré realizado. Cerrar las hojas y

poner en la vaporera hasta que estén cocidos.

Figura 3. Tamal de jicama.
Fuente: http://lthforum.com/bb/viewtopic.php?t=9514 (LTHForum, 2006)
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CREMA DE JICAMA.

Ingredientes Peso en gramos
Jicama 500 gr

Azlcar 50 gr

Yemas de huevo 3 unidades
Leche 1000 gr

Ron 10 gr

PREPARACION.

Pelar y rayar la jicama, poner en un sartén a fuego bajo hasta que suelte
Su jugo y espese. En otra cacerola poner la mitad de la leche con el azlcar y
dejar espesar. Batir las yemas de huevo con la leche restante. Agregar la
jicama a la leche con el azucar, sin dejar de batir agregar las yemas y dejar a

fuego bajo hasta que espese, al final agregar el ron para perfumar.

Figura 4 Crema de jicama.
Fuente: http://www.vinosyrecetas.com/brisa-de-jicama-y-pina (VinosyRecetas, 2010)
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1.1.4 Propiedades organolépticas.

El tubérculo de esta planta, presenta un exterior fibroso de color café
oscuro, el cual protege una carne blanca, de textura muy crujiente y jugosa
debido a que tiene un contenido de casi 90 % de agua. Su sabor es dulce
debido a la alta cantidad de oligofructosa inulina o fructo-oligosacarina, estas
no son metabolizadas por el cuerpo humano, convirtiéndolo en un alimento
altamente beneficioso para personas diabéticas. La planta puede llegar a
crecer de 4 a 5 metros y tener unos 30 cm de diametro. Sus tubérculos pueden

pesar 250 gramos una mediana y 500 gramos una grande (Mertell, 2012).

Figura 5 Tubérculo de jicama.
Fuente: Archivo fotogréfico del Investigador.

1.1.5 Propiedades nutricionales.
La jicama es un alimento con alto nivel nutricional. En la siguiente tabla

se presenta el contenido de varios nutrientes en 100 gramos jicama:
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Tabla 1. Contenido nutricional de la jicama.

Elemento Cantidad
Agua 86,6 g
Proteina 0,39
Grasa 0,39
Carbohidratos 10,59
Fibra 0,59
Ceniza 0,39
Calorias 69 cal
Caroteno 0,08 g
Tiamina 0,01¢g
Rivoflavina 0,19
Acido Ascorbico 3,1g
Calcio 23 mg
Fosforo 21 mg
Hierro 0,3 mg
Potasio 195 mg
Sodio 6 mg

Fuente: Manual técnico para el cultivo de jicama (Cajas, Oviedo, & Paredes, 2012)
Elaborada por David Rossignoli

1.2 Cultivo.

1.2.1 Condiciones agroecoldgicas para el cultivo.
1.2.1.1 Suelos y altitud.

La jicama es una planta de facil adaptacion a cualquier suelo y cualquier
altitud, pero responde mejor a suelos ricos, no muy profundos, sobre todo
suelos francos, arenosos y bien drenados, soporta suelos acidos como
ligeramente alcalinos de entre 6 — 7.5 de ph. Se debe tomar en cuenta no
sembrar en suelos arcillosos ya que estos suelen ser muy himedos lo que trae

enfermedades graves y poca produccion (Valdivieso, 2009).
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En el “Manual técnico para el cultivo de jicama” (Cajas, Oviedo, &
Paredes, 2012) sus autores dicen que: “En zonas de terrenos planos y de
época lluviosas, se debe sembrar en el lomé6n del surco para evitar pudriciones
por acumulamiento de agua, el lomon permite el escurrimiento del exceso de

lluvia” (p.19); lo que es necesario poner en Ecuador donde se cultiva.

Figura 7 Cultivo de jicama.
Fuente: http://www.agronomiaparatodos.org/2012/07/la-jicama.html (Agronomiaparatodos, 2013)

Valdivieso (2009) menciona que: “La jicama es una planta que se ha
venido plantando desde los 100 msnm hasta los 3600 msnm. Se conoce que
este cultivo también se produce a nivel del mar en Nueva Zelanda y Estados

Unidos” (p.72).

1.2.1.2 Clima.
El cultivo de jicama se desarrolla bien en valles interandinos asi como en
la sierra con temperaturas de entre los 14°C a los 20°C, las temperaturas
menores a 10°C retrasan su crecimiento y alargan su periodo vegetativo dando

una produccion baja, mientras que las temperaturas mayores a 26°C y con una
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humedad insuficiente, la planta se estresa y hasta puede llegar a marchitar la
planta. La jicama es muy susceptible a las heladas pero compensan con una
gran potencial de rebrote. Se ha visto cultivos de jicama a nivel del mar aunque
la produccion de tubérculos es baja y pequefias (Cajas, Oviedo, & Paredes,
2012).

Segun Valdivieso (2009), en su libro “Produccién organica de cultivos
andinos™

La planta tiene que recibir al menos 9 horas de luz, crece bien bajo la
sombra de arboles y arbustos, asi como también recibiendo directamente la luz
del sol, también dice que la planta se desarrolla normalmente en un rango de
550 a 1000 mm de lluvias anuales, aunque es importante que los 5 primeros
meses no falta dotacion de agua uniforme y frecuente, la planta puede soportar
grandes sequias aunque afectaria su produccién. A partir de la floraciéon de la
planta el suelo debe mantener la humedad suficiente para mejorar la
tuberizacion. Los fuertes vientos de las zonas Andinas pueden romper los
frgiles tallos de la planta por lo que es necesario realizar cortinas rompe

vientos alrededor del cultivo (pg. 192).

1.2.2 Epoca de siembra.

La jicama se puede sembrar todo el afio, aunque es mejor que la época
de heladas sea al final del cultivo, se recomienda sembrar a inicios de la época
lluviosa, es decir, entre los meses de septiembre a octubre, también se la
puede sembrar entre los meses de julio y agosto siempre que se tenga un buen

sistema de riego, constante y uniforme (Valdivieso, 2009).
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1.2.3 Manejo de plagas y enfermedades.

En las areas pequefias de cultivo, la planta se presenta sana, sin

embargo en los siguientes cuadros se muestran las principales plagas y

enfermedades que pueden afectar a la planta:

Tabla 2. Control de plagas de la jicama (1)

PLAGA SINTOMAS CONTROL

Afecta a las hojas, | De forma ecolégica se
Arafiita roja provocando que estas se | puede controlar con
(tetranychus sp) tornen amarillentas, se | extractos caseros de

presenta en épocas de
sequias.

tabaco en dosis de 2,5
litros de extracto por cada
15 litros de agua. De forma
qguimica se controla con
Vertimec en dosis de 0,3 -
0,4 gr por cada litro de
agua.

Pulgén rojo
(Myzus nicotianeae)

Esta afecta a las hojas

provocando
marchitamiento, se
presenta en época de
sequias.

Su control ecol6gico se lo
puede hacer con agua
jabonosa, mientras que su
control quimico es con
Actara en una dosis de
12gr/It de agua.

Pulgén lanigero
(Erisoma lanigerum)

Este insecto ataca al tallo,
hojas, brotes. Emite una
secrecion produciendo
nodulos lo que no permite
el regular crecimiento de la
planta.

Su control organico, se
puede realizar con agua
jabonosa. Mientras que el
control quimico se lo
realiza con Hortene en
una dosis de 0,5 gr/lt de
agua.

Comedor de hojas
(Ascia sp)

Esta plaga perjudica el
cultivo perforando las hojas
lo que la hace susceptible
a enfermedades.

Su control se lo hace con
Karate-Zeon en dosis de 1
cc/lt de agua.

Fuente: INIAP
Elaborado por: David Rossignoli
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Tabla 3. Control de plagas de la jicama (Il)

ENFERMEDAD SINTOMAS CONTROL
Su presencia es por alta | EI control para esta
Tiz6n marginal humedad del aire o por alta | enfermedad se la hace

(Alternaria sp)

precipitacion de lluvias,
causa necrosis en las
hojas la cual se puede
extender a toda la planta y
se torna de color marron
0SCUro.

mediante Mancozeb en
dosis de 2,5 gr/lt de agua.

Marchitez vascular

(Fusarium sp)

Esta enfermedad afecta
principalmente a las raices
las cuales muestran
necrosis externa de color
marrén, estas disminuyen y
la pudricion puede
extenderse a toda la
planta, la cual se seca.

Su control se lo hace con
Bavistim en una dosis de
1,5 cc/lt de agua.

Este enfermedad es
irreversible y progresiva.
Esta enfermedad causa | Su control se lo hace
Mancha foliar y hoja | una necrosis progresiva de | mediante la desinfeccion
plateada la ldmina foliar. de las semillas con
Vitavax en una dosis de 3
(Alternaria, Bipolarias gr/lt de agua.

nigrospora)

Fuente: INIAP

Elaborado por: David Rossignoli

1.2.4 Cosecha.

La jicama alcanza su madurez entre los 6 a 10 meses dependiendo de la

zona, en zonas bajas el tiempo de madurez es menor. La cosecha se la realiza

cuando la planta esta totalmente marchita, sus hojas amarillas, secas y a punto

de caerse. Esta labor se realiza de forma manual con lampas o azadon, las

raices se cortan separando asi los tubérculos.

Segun Cajas, Oviedo, & Paredes (2012) en su libro: “Manual técnico

para el cultivo de jicama” menciona que: “La cosecha de jicama debe realizarse

preferiblemente en horas de la tarde y en la fase de luna llena, hacia la

menguante en donde se aprecia una mayor concentracion de azucares” (p.19).
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Figura 8 Cosecha de jicama.
Fuente: http://www.lapolitica.mx/?p=6827 (La Politica mx, 2011)

1.2.5 Manejo post cosecha.

Los tubérculos de jicama de buena calidad deben ser lisas y firmes, con
un tamafo y forma uniformes, su peso debe ser de 250 a 500 g, su epidermis o
cascara, no deben presentar golpes o abolladuras, su pulpa debe ser de color
blanco, suculenta, quebradiza, su sabor debe ser dulce.

Manuel Valdivieso en su libro “Produccion organica de cultivos andinos”
(2009), menciona que:

En el mercado de exportacion de la jicama no se han establecido
parametros para el tamafio, forma, sin embargo, cabe mencionar que el
tubérculo no debe presentar suciedad, mala coloracién, cicatrices de
crecimiento, cicatrices causadas por insectos o dafios mecanicos (pg. 192).

Valdivieso (2009) recomienda que el transporte debe hacerse en sacos

de polipropileno de 45 kg cada uno, en contenedores cerrados, evitando

transportar combustibles, sustancias toxicas u otros animales.

20


http://www.lapolitica.mx/?p=6827

Las condiciones recomendadas para el almacenamiento comercial de

jicama deben ser a temperaturas bajas y secas en una temperatura de entre

12,5 °C a 15°C y una humedad relativa del 70% al 80% bajo estas condiciones

la jicama durara fresca de entre 2 a 4 meses (Cajas, Oviedo, & Paredes, 2012).

1.3 Produccién y consumo.

1.3.1 Costo de produccion.

La caracteristica principal de la jicama, aparte de sus beneficios a la

salud que ya se han expuesto, es que esta planta tiene un gran rendimiento por

hectérea, siendo asi que su produccion media es de 38 toneladas por hectarea.

En la estacion Santa Catalina del INIAP se registran rendimientos de 30 a 74

toneladas por hectarea (Nieto, 1988). En la siguiente tabla se compara el

rendimiento entre jicama, papa, zanahoria blanca, mashua y oca en una

hectarea de cultivo.

Tabla 4. Comparacion de rendimiento de Jicama por hectarea

CULTIVO EN UNA HECTAREA RENDIMIENTO EN TONELADAS
Jicama. De 30 a 74 toneladas
Papa. De 20 a 50 toneladas
Zanahoria Blanca. De 20 a 40 toneladas
Mashua. De 30 a 45 toneladas
Oca. De 57 a 72 toneladas

Fuente: “Produccion organica de cultivos andinos” (Valdivieso, 2009)

Elaborado por: David Rossignoli
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La jicama en el Ecuador al ser una planta sembrada y consumida por los
mismos campesinos, el trabajo es de tipo familiar. Por lo que los insumos y
otros recursos son auto producido por lo que no representa un costo monetario.

Segun el INIAP el costo de produccion por hectarea de jicama para que

esta sea rentable y comercializada es:

Tabla 5. Costos por labor de produccion.

LABOR COSTO
Arada $ 48,00
Rastrada $ 32,00
Abono $ 36,00
Trazada $ 70,00
Surcada $ 32,00
Desinfeccion de semilla $ 90,00
Siembra $ 350,00
Riego $ 480,00
Control Quimico $ 185,50
Fertilizacion $ 216,00
Control fitosanitario $ 81,00
Cosecha $ 180,50
TOTAL $ 1.801,00

Fuente: INIAP
Elaborado por: David Rossignoli

Segun Seminario et al (2003), en su libro “El yacén: Fundamentos para
el aprovechamiento de un recurso provisorio” se muestra la siguiente tabla de
costos de produccion de jicama en los paises que presentan mayor produccion

dentro de Sudamérica.
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Tabla 6. Costo de produccion de jicama por pais.

] COSTO MONEDA CQSTO EN
PAIS NACIONAL DOLARES
Peru S/. 6.000,00 $2092.47
Brasil R$ 5.000,00 $2205.44
Honduras L. 4.570,00 $233.85
México $108.620,35 $8306.72

Fuente: El yacén: Fundamentos para el aprovechamiento de un recurso provisorio (Seminario,
Miguel, & Ivan, 2003)
Elaborado por: David Rossignoli

1.3.2 Principales paises que importan y exportan jicama.

Dado que la jicama no es un producto muy conocido en el mundo, los
datos de paises exportadores e importadores son del 2009, no se tienen datos
mas recientes, a continuacion se muestran los 9 principales paises
exportadores e importadores. El mayor consumidor de Jicama fresca es México

en la cual se la ingiere como fruta fresca 0 mezclada como puré con chile.
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Paises exportadores de jicama.

2%

% Participacion

3% 1%

3% M Paises Bajos

B Puerto Rico

m Estados Unidos
H Reino Unido

m Espafia

m Australia

= Francia

m Sudéfrica

Chile

Fuente: COMTRADE
Elaborado por: David Rossignoli

Paises importadores

% Participacion

@ Estados Unidos
O Alemania

@ Japon

m Paises Bajos

O Reino Unido

W Francia

m Canada

m Austria

m Italia

Fuente: COMTRADE
Elaborado por: David Rossignoli
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Al saber que Estados Unidos es el mayor importador de jicama, se
puede ver una posibilidad de entrar en el mercado al existir ya tratados de
comercio y buenas relaciones comerciales con los Estados Unidos. Mas al no
tener cosechas grandes de jicama el Ecuador no estd en posibilidades de

entrar a competir en este sector.

1.3.3 Consumo y mercado local.

Al ser la jicama un producto poco conocido dentro de la dieta de los
ecuatorianos, su mercado y su consumo es casi nulo. Hay muy pocos lugares
en los que se puede encontrar este producto como por ejemplo: Mercado de
Santa Clara, Camari, Mercado de Ifiaquito, Mercado mayorista.

Al no haber grandes cosechas de jicama por la poca demanda del
producto dentro de los mercados ecuatorianos, esta planta a sido relegada y
ser sembrada en huertos ecoldgicos o familiares. El cultivo de jicama ademas
de ser rustico, estd ampliamente distribuido a lo largo del pais siendo las
principales provincias en orden de importancia: Loja, Azuay, Cafiar y bolivar.
Aunque es una planta de facil adaptacion ya que se han visto cultivos en la
costa, valles interandinos y altas montafias (Cajas, Oviedo, & Paredes, 2012).

Segun la experiencia del investigador se pudo constatar que se la
encuentra en los diferentes mercadillos agroecoldgicos que existen dentro de la
ciudad, pero al estos ser rotantes, es decir, no tienen lugares definidos, no se
puede decir con exactitud en donde encontrarlos. Sus precios varian entre $3

dodlares por libra hasta los $5 cuando no es temporada.
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El consumo de la jicama dentro del Ecuador es muy poco, e€s un
alimento que estd a punto de desaparecer. Sin embargo en la provincia de
Imbabura y por medio del programa de la prefectura de Imbabura de rescate de
productos andinos “Taita Imbabura”, el cual ha venido trabajando desde el
2007, se ha logrado rescatar en algo este alimento y tratar de introducirlo en los
diferentes mercados de la ciudad para asi expandirse a los mercados de todo

el pais.

CAPITULO II: APTITUDES GASTRONOMICAS DE LA JICAMA

2.1 Propiedades gastrondmicas de la jicama.

La jicama, como se ha mencionado previamente, tiene bastantes
propiedades nutricionales, tales como vitamina c, calcio, potasio.

Ahora falta determinar cuales son sus propiedades gastronémicas y
como se puede usar este saludable y beneficioso alimento. A continuacion se
detallan sus usos dentro de la gastronomia.

La jicama, aunque es un tubérculo, se la considera fruta por alta
concentracion de agua; por esto, la jicama es empleada en la cocina como una
fruta siendo esta apta para realizar:

e Mermeladas.
e Jugos.

e Jarabes.
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e Helados.
e Dulces.
e Pasteles.

La jicama tiene un gran potencial gastronémico; de esta manera,
dependera de la imaginacién y creatividad de las personas para realizar
recetas con este alimento.

La pérdida de consumo de jicama ha hecho que su utilizacion y las
referencias que se tienen a cerca de este alimento sean solo como fruta, cruda

y fresca.

2.2 Definir técnicas y métodos de coccion aplicables a la jicama.

A continuacion, se detallan las técnicas y métodos que pueden ser
aplicables a la jicama. Estos métodos y técnicas se han comprobado por medio
de experimentos y pruebas realizadas al alimento. Cabe diferenciar entre
método y técnica. Un método es un procedimiento general orientado hacia un
fin, mientras que una técnica es la manera de aplicar el método, por lo tanto, es
un procedimiento mas especifico que un método.

Existen 4 métodos de coccion los cuales son: en medio graso, en liquido,
seco y mixto. Mientras que las técnicas utilizan uno o varios métodos de
coccién, por ejemplo: una fritura es una técnica que utiliza un método de
coccion en medio graso, un guiso es un procedimiento que utiliza un método de

coccion en un medio mixto.
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METODOS DE COCCION.

Fritura: La fritura es unas de las formas de coccion mas antiguas y mas
populares del mundo al ser facil y rapida. En la fritura se sumerge el
alimento en un medio graso a alta temperatura, el medio graso es el que
aporta sabor, textura y apariencia al alimento. La temperatura de fritura
no debe superar los 180 C° y el mejor aceite para freir es el aceite de
oliva ya que este tolera mas temperatura que los otros aceites. El aceite
como medio de conductor del calor hace que el alimento libere su agua,
por eso la fritura es conocida como método de secado o deshidratacion
(Muniesa, Gastronomia & Cia., 2008).

Segun el experimento realizado, se pudo ver que la jicama tiene
un alto contenido de agua por lo que al freirla a 180 C° , dor6 en tres
minutos, pero su textura quedd blanda. Ni siquiera al dejarla quemar
tom6 una textura crujiente; absorbi6 mucho aceite por lo que no se

recomienda freir la jicama fresca.
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Figura 9 Proceso de Fritura.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

Hervido: El método del hervido consiste en la inmersién en liquido,
generalmente agua o caldo, en ebullicibn durante cierto tiempo,
dependiendo del alimento que se quiera cocinar. Se puede hervir desde
frio, es decir, sumergir los alimentos en el liquido y luego llevarlos a
ebullicion o desde calor, sumergiendo los alimentos cuando el liquido
rompa en ebullicion a los 100 C°. Este método tiene sus desventajas ya
que al hervir en un liquido el alimento pierde algunos de sus nutrientes
que al ser hidrosolubles se quedan en el liquido (Muniesa, Gastronomia
& Cia., 2008).

Al hervir la jicama en agua en ebullicion (100 C°) se encontré que
en 5 minutos esta toma un color amarillento, su textura se vuelve un
poco mas crujiente y su sabor se acentla, generando un gusto

agradable y mas dulce.



Figura 10 Proceso de hervido.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

e Horneado: Es un método de coccion directa por el calor del horno, este
método se caracteriza por deshidratar los alimentos, conservando asi su
sabor y sus nutrientes. Otra caracteristica de este método es que el
alimento queda dorado por fuera con una textura crujiente, mientras que
por dentro queda blando y jugoso (Castillo, 2003).

Al momento de hornear la jicama se puede observar que a 180 C°
durante 20 minutos se doran, mas no quedan crujientes. Al dejarlas
deshidratar a 80 C° durante 3 horas, su color torné verde oscuro, pero
se secaron completamente. Su sabor se concentr6 al igual que su

dulzor.



Figura 11 Proceso de horneado.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

Al Vapor: Harold McGee en su libro: “La cocina y los alimentos” (2007)
dice que:

La coccion al vapor es un buen método para cocinar verduras a
temperatura de ebullicion, pero sin necesidad de calentar todo un
puchero de agua, exponiendo directamente el alimento al agua
turbulenta y perdiendo sabor, color o nutrientes, dejando asi el sabor
solo del alimento (p.937).

Al momento de cocer la jicama al vapor a 90 C°, al cabo de 8
minutos ya esta cocida y es evidente que su color se torna un poco
amarillento, su textura se suaviza, su sabor dulce se acentla, generando

un sabor mas agradable.



Figura 12 Coccio6n al vapor.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

Rehogado: El rehogado es un método de coccion en medio graso,
visualmente parecido al salteado, su diferencia se basa en la
temperatura ya que el salteado se hace a una temperatura superior a
los 100 °C, mientras que el rehogado su temperatura no debe superar
los 100°C, sus ingredientes son cortados en pequeiias piezas, utilizando
el aceite o medio graso suficiente para lubricarlos y removiendo
constantemente para que el calor sea uniforme y estos no se quemen
(Muniesa, Gastronomia & Cia, 2009).

Se rehogo la jicama en aceite de oliva a 80C° durante 8 minutos y
esta se volvi6 mas suave, aunque no perdié su consistencia crujiente

caracteristica.



Figura 13 Proceso de rehogado.
Fuente: Archivo fotogréafico del autor.

e Sofrito: Segun Harold McGee en su libro: “La cocina y los alimentos”
(2007) se dice que: “El sofrito consiste en calentar despacio a fuego
lento verduras bien picadas, recubiertas de aceite, parecido al confit, las
verduras se sumergen en aceite y se cocinan despacio para ablandarlas
e infundir en ellas el sabor y la riqueza del aceite” (p.937).

Se mantuvo la temperatura a 60 C° y al cabo de 45 minutos, la
jicama esta cocida, esta absorbié gran parte del aceite y su sabor,

dando asi una textura suave, un aroma y sabor agradable



Figura 14 Proceso de sofrito.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

TECNICAS CULINARIAS

e Cortes: los principales tipos de cortes que utilizamos con la jicama son:
» Baston: Corte rectangular de 5 a 6 cm de largo por 6 mm de
ancho. La jicama se presta para realizar este tipo de cortes.

(The Culinary Institute of America, 2006)



—
T

Figura 15 Baston.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

» Brunoise: Corte en cubos pequefios de aproximadamente
3 mm por lado. Al ser la jicama muy suave y con un alto
contenido de agua, este corte es muy dificil de lograr con

exactitud. (The Culinary Institute of America, 2006)

Figura 16 Brunoise.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.
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» Torneado: Corte en forma de pelota de fatbol americano que
debe tener 7 caras de 7 a 8 cm de largo. La jicama, al ser

suave, se presta para este corte. (Muniesa, Gastronomia &

Cia, 2011)

SN

Figura 17 Torneado.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

i

» Juliana: Bastones delgados de 3 mm de ancho por 3 a 5 cm
de largo. La jicama no se presta mucho para realizar este

corte ya que se rompe facilmente (Pascual, 2001).

36



Figura 18 Juliana.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

e Puré: Segun Harold McGee en su libro: “La cocina y los alimentos”
(2007) se indica que:

Es la version de construida mas facil de frutas y verduras.
Hacemos purés aplicando fuerza fisica suficiente para aplastar el tejido,
romper y abrir sus células, y mezclando el contenido de las células de
los fragmentos de las paredes celulares. Los purés se pueden
transformar en salsas y sopas, congelarse para hacer helados (p. 937).

Para hacer puré jicama, se cociné esta en una olla de presion a
120C° durante 20 minutos, luego de cocerla la aplastamos con el pasa

puré y fue necesario agregar una yema de huevo para que esta ligara.
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Figura 19 Proceso de puré.
Fuente: Archivo fotogréafico del autor.

Espuma: Las espumas se componen de una combinacion de un liquido
al cual se le ha afiadido burbujas de un gas de menor o mayor tamafo.
Para realizar esta combinacién se utiliza un sifén en el cual se agrega el
liquido, un emulsionante el cual puede ser: grasas, gelatinas o almidon,
se le agrega la carga de oxido de nitrégeno (CO2), se deja enfriar, se
bate y se procede a realizar la espuma (Muniesa, Gastronomia & Cia,
2008).

Para realizar la espuma de jicama se preparé un puré, se le
agrego6 1 yema de huevo y 4 gr de gelatina sin sabor a 100 gr de jicama.
Se pudo observar que, si bien se logro realizar la espuma, esta no tenia
una consistencia muy fuerte por lo que se bajé rapidamente, ademas su
sabor no fue muy agradable al paladar ni su color, por lo que no es

recomendable usar esta técnica con este producto.



Figura 20 Espuma.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

e Esferificacion: La esferificacion es una gelificacion controlada de un
liquido, que sumergido en un bafio forma esferas. Existen dos tipos de
esferificaciones las basicas y las esferificaciones inversas. En los dos
tipos la esfera que se forma puede ser manipulable, ya que son
ligeramente flexibles. Se puede encapsular alimentos, el cual queda en
suspension en el liquido, dando dos o0 mas sabores a una misma esfera
(Adria & Adria, 2012).

Para realizar la esferificacion de jicama se usé la técnica de la
esferificacién basica. Para esto, se hizo un jugo de jicama; a este se le

aumento 1 gr de alginato en 125 gr de jugo, se puso en una jeringuilla 'y



se procediod a hacer las esferas dandoles un bafio en una solucién de

2,5 gr de cloruro de calcio en 500 gr de agua.

Figura 21 Esferificacion.
Fuente: Archivo fotogréfico del autor.

Aire: Esta técnica también es llamada emulsificacion, consiste en
agregar aire a una mezcla para que esta se airee y dé una textura como
de aire. Mediante esta técnica también se puede llegar a realizar
emulsificaciones entre grasas y medios acuosos.

Para realizar un aire de jicama, se partié de un jugo de jicama, es
importante que este no tenga grumos ni pedazos sélidos. Se agrego
lecitina de soya, una dosis de 1 gr por cada 100 gr de jugo y se aireé la
mezcla con la ayuda de un turbo-mixer, esto hace que el jugo emulsione
resultando en una textura como de aire. No es muy recomendable usar

esta técnica con la jicama ya que la lecitina de soya cambio



drasticamente el sabor, dando un gusto mas parecido a la lecitina que a

la jicama misma.

Figura 22. Aire de jicama.
Fuente: Archivo fotogréafico del autor.



CAPITULO lll: ELABORACION DE LA PROPUESTA DE AUTOR

3.1 Propuesta de cocina de autor.

Para realizar las recetas, se ha tenido en cuenta la cocina de autor, la
cocina fusioén, la cual serd mezclada entre cocina mediterranea, cocina clasica
con ingredientes autoctonos del Ecuador y con la cocina regional andina.

Es importante que las recetas sean creativas y que llamen la atencion a
las personas para asi, a través de estas, generar un consumo de jicama dentro
de las personas. El objetivo de estas recetas es el de mostrar al publico que se
pueden hacer cosas llamativas y buenas con productos autoctonos, con un
sabor y una textura agradable al paladar.

3.1.1 Cocina de autor.

La palabra cocina de autor es relativamente nueva, uno de sus
impulsores fue el detective Pepe Carvalho, personaje de Manuel Vazquez
Montalban, entusiasta de la cocina quien sefialo a la cocina de autor como:
“Madurez creativa de la cocina del siglo XX que pasa de la dictadura del chef
complice, aunque a veces genial, que acepta la palabra establishment’, a la
aportacion del cocinero creador que encuentra un estilo propio y modifica el

gusto”

! Establishment es una palabra en inglés que se refiere al grupo dominante o un grupo
de personas que tienen el poder. (Wordreference, 2014)
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Para algunos chefs la cocina de autor es la mezcla entre la Nouvelle
Cuisine que es un estilo de cocina que nacié en reaccion a la cocina clasica, la
cual se basa en platos livianos y delicados, sin salsas pesadas ni vegetales
cocidos en exceso y la Cocina fusién. En esta cocina el chef mediante su
experiencia, conocimientos, trayectoria y sabiduria culinaria, fusiona la cocina
de su lugar de origen con ingredientes, técnicas foraneas, creando nuevos
sabores y texturas (Castillo, 2003).

Teniendo en el Ecuador gran cantidad de ingredientes, técnicas,
sabores, texturas y recetas la cocina de autor es una herramienta con la cual la
gastronomia Ecuatoriana puede llegar a ser una de las gastronomia mas
apreciadas a nivel mundial, un claro ejemplo de esto es la cocina peruana, la
cual mediante la cocina de autor actualmente es una de las cocinas mas

apreciadas a nivel mundial.

3.1.2 Cocina Andina.

La cocina tradicional andina es una de las cocinas mas tradicionales del
Ecuador y de paises sudamericanos como: Colombia, Bolivia y Peru. Los incas
al irse moviendo durante diferentes regiones, fueron recabando sabiduria,
técnicas, productos de todos los lugares por los que pasaban y llevandoles a
sus lugares de origen dando como resultado lo que se tiene hoy: una cocina
parecida entre las regiones pero cada una con ingredientes y técnicas
diferentes (Barrera J. P., 2010).

Algunos de los ingredientes andinos se han ido perdiendo dentro de las

diferentes culturas por el aparecimiento de productos procesados ya listos para
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ser ingeridos, y por el ritmo acelerado de vida que se tiene hoy en dia, aunque
actualmente las personas estadn tomando mas conciencia acerca de los
productos que consumen y como estos afectan o mejoran su salud, productos
como: la oca, la jicama, el maiz, etc. Estan volviendo a ser consumidos dentro

de las dietas diarias por sus grandes beneficios saludables.

3.1.3 Cocina Fusioén.

La cocina fusion es una tendencia que busca mezclar ingredientes y
técnicas tradicionales con las foraneas. Muchos chefs e historiadores aseguran
que esta tendencia se dio en la época de la colonizacion y la conquista cuando
chocaron las culturas y se dio este mestizaje culinario. El concepto y definicion
se da formalmente en 1970 en los Estados Unidos con la mezcla entre la
cocina Occidental y Oriental, esta mezcla se dio en Hawai desde donde se
expandié a la costa Oeste de estados Unidos y desde alli a todo el pais
(Hurtado, 2011).

Esta cocina se caracteriza por sus sabores limpios, mezclas inteligentes
y su comida saludable y sin muchas calorias. Es una cocina marcada por la
creatividad del cocinero y por la creacion de nuevas texturas y sabores sin

dejar de lado lo tradicional.

3.1.4 Cocina clasica francesa.
Cocina clasica se refiere a la cocina tradicional de Francia,
especificamente, a la cocina de la capital Paris, a la cocina del resto de Francia

se la conoce como cocina regional.
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La cocina Clasica es aquella que ha perdurado por la importancia de sus
técnicas, métodos y recetas, algunos chefs consideran que la cocina clasica no
se define por antigiedad, sino por tradicion, aquella comida que crea
recuerdos, que trae nostalgia, aquella comida casera, la comida de mama. La
cocina clasica se caracteriza por su sencilla presentacion pero intensa de
sabor, algunas técnicas imprescindibles de la cocina clasica son los guisos,
estofados, preparaciones de cocciones largas (Im Chef, 2011).

Se dice que la cocina clasica francesa nace por el intento de vivir a lo
italiano, esto se dice, ya que a Francia llega la familia Médicis conocida por sus
dos reinas Catalina y Maria de Médicis, quienes se dice que llevaron de lItalia a
Francia no solo el arte del buen comer sino también llevaron artistas,
arquitectos, jardineros, todo lo relacionado sobre la cultura hacia Francia y ahi
se dice que el Renacimiento Italiano entro a Francia en toda su expresion
cultural, por supuesto, la comida no quedo de lado, naci6 lo que hoy se
denomina “Cocina Clésica Francesa” (Alva, 2012).

Cecilia Gutierrez de Alva en su libro: “Historia de la Gastronomia” (2012),
menciona que:

La cocina francesa se encuentra primeramente en libros italianos,
especificamente, en la cocina florentina, es asi, que en el siglo XIV se
encuentra en la Biblioteca Nacional de Ddéle, se encuentra una receta de pollo
al vino, la cual se podria considerar el origen de la tan famosa receta Francesa
“coqg au vin” o “pollo al vino”, en el mismo siglo se encuentra en un recetario
florentino una receta de pichones con uvas toscanas, la cual puede ser el

origen de los faisanes o codornices. Pero los Médicis no solo llevaron comida a
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Italia, también llevaron el tenedor y en si los cubiertos provenientes de Venecia,
empezando asi no solo el arte del buen comer sino también el arte del
protocolo al momento de sentarse a la mesa.

Si bien la historia de la cocina clasica francesa es discutida hasta el dia
de hoy, lo que todos los entendidos de gastronomia estan de acuerdo es que
un buen chef debe saber la cocina clésica francesa ya que a partir de esta se

derivan las demas tendencias culinarias.

3.1.5 Cocina mediterranea.

Mas conocida como: “La dieta mediterranea”, esta es una de las cocinas
mas saludables del mundo, razén por la cual, el 26 de noviembre de 2010 la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, Ciencia y la Cultura
(UNESCO), declaro a la dieta mediterranea patrimonio cultural inmaterial de la
humanidad reconociendo su papel fundamental en llevar una dieta saludable.
Como su nombre lo menciona la dieta mediterrdnea no corresponde a un solo
pais, sino a todas las costas del mar mediterraneo, los paises mas importantes
gastrondmicamente que conforman esta cocina son: Espafia, Francia, Italia,
Grecia, Turquia, Egipto y Marruecos como se puede observar en la siguiente

figura (Cerrato, 2013).
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Figura 6. Mapa de la zona del Mediterraneo
Fuente:http://www.elblogdeladietaequilibrada.com/2013/02/la-dieta-mediterranea-que-es-y-
sus.html (Cerrato, 2013)

La primeras referencias que se tienen sobre la dieta mediterranea datan
de 1950-1960 cuando el doctor Ancel Keys realiz6 un estudio sobre las
enfermedades coronarias, el colesterol en la sangre y el estilo de vida en 7
paises diferentes: Italia, Grecia, Yugoslavia, Japon, Estados Unidos, Holanda y
Finlandia, este estudio demostrd que en los paises mediterraneos la incidencia
de estas enfermedades coronarias era significativamente menor a la de los
demas paises y el doctor Keys confirmé que esto era por el tipo de dieta y de
vida que llevaban las personas que habitaban en esos sectores. La dieta del
mediterrdneo se caracteriza por lo que han llamado ciertos chefs: “La trilogia
mediterranea”, que corresponde al gran consumo de pan, aceite de oliva y vino
en sus preparaciones, la dieta del mediterraneo se caracteriza también por el

alto consumo de vegetales, verduras, hortalizas, frutas, mariscos, aves de
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corral y por el consumo minimo de carnes rojas. Esta cocina resalta por sus
guisos y cocciones lentas pero sencillas, entre los platos mas representativos
de esta cocina se encuentran la paella (Espafia), musaka (Grecia), calzone

(Italia), entre otros (Cerrato, 2013).

3.2 Elaboracién de la propuesta gastronémica de autor.

Esta propuesta de cocina de autor fue inspirada en la cocina
mediterrdnea y en la cocina clésica francesa ya que estas dos cocinas tienen
una gran variedad de sabores, texturas y colores las cuales pueden ser
adaptadas a ingredientes como la jicama por ser alimentos versétiles que se
pueden usar en cualquier tipo de preparaciones, creando asi una cocina fusion
mezclando las cocinas mediterraneas y francesas con ingredientes autéctonos
de la cocina andina.

Las recetas constan del gramaje, el método de preparacion, los puntos
de prevision, las técnicas usadas, la temperatura, los tiempo y los ingredientes
constan de dos columnas A y B, esas columnas quiere decir que el ingrediente
se usara dos veces en diferentes preparaciones dentro de la receta la cual se
detalla en el método de preparacion.

La propuesta de cocina de autor consta de:

e 8 entradas.
e 3 sopas.
e 4 platos fuertes.

e 5 postres
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3.2.1 Entradas.

UIDIEE

Universicdad infemacional

ESCUELA DE

Gastronomia

del Ecuador

FICHA N°

NOMBRE

CATEGORIA

PORCIONES

1

Ceviche de jicama

Entrada

6

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO ~ DE
INGREDIENTES | UNIDAD A B TOTAL PREPARACION
Cubos 1._Dejar reposar
Jicama g 500 medianos 500 junto al jugo de
o limén la jicama y la
Lim6n meyer cc 180 Zumo 180 cebolla.
Tomate g 50 Concassé 50 2._ Agregar el resto
de ingredientes vy
Cebolla paitefia g 90 Juliana 90 sal al gusto.
Naranja cc 100 Zumo 100
Cilantro g 20 Repicada 20
Aceite de girasol | cc 10 10
Saly pimienta c/n

ARGUMENTACION TECNICA

Sopa fria a tomatada de jicama en cubos, cebollas encurtidas en limén.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Escaldado del tomate.
2._ Corte de vegetales.

1._ Corte de la cebolla.
2._ Equilibrio entre naranja y limoén.




o
ESCUELA’DE l I ID I I:
Gastronomia | S st it
FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
2 Ensalada fresca con jicama Entrada 6

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A TOTAL PREPARACION
Cubos 1._ Agregar al mix
Jicama g 100 medianos 100 de lechugas la
Cubos jicama, el mango y
Mango g 100 medianos 100 el pepino.
Pepino g 100 Rodajas 100 2._ Realizar una
o vinagreta con el
Limén meyer cc 50 Zumo 50 aceite de oliva,
Culantro g 15 Repicado 15 limén, cilantro,
mostaza, sal
Lechuga lisa g 50 Lavadas 50 o > S8
pimienta.
Lechuga crespa g 50 Lavadas 50 3._ En un bowl
Lechuga roja g 50 Lavadas 50 mezF:Iar todoy
servir.
Aceite de oliva cc 50 50
Mostaza cc 20 20
Sal y pimienta

ARGUMENTACION TECNICA

Ensalada fria compuesta de hortalizas y frutas, servida con una vinagreta a base de mostaza.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._ Corte de hortalizas y frutas.

1._ Corte de frutas.

2._ Equilibrio en la vinagreta.




o
ESCUELA/DE I D N
Gastronomia U b
FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
3 Jicama rellena Entrada 6

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO DE

INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL PREPARACION

. . 1. Saltear la

Jicama UNIDAD 3 mitades 2 cebolla junto al ajo,

Cebolla perla g 40 40 agregar el tocino,

rectificar.

Ajo g 20 20 2. Rellenar la
. jicama, meter al

Tocino ahumado g 100 100 horno 170 °c

Queso parmesano | g 20 20 durante 5 minutos,

Saly pimienta c/n

agregar el queso
parmesano encima
y dejar en el horno
hasta que el queso
se gratine.
3._Servira30 °C.

ARGUMENTACION TECNICA

Entrada caliente de jicama rellena con una farsa a base de tocino y gratinada.

METODOS Y TECNICAS PUNTOS DE PREVISION
1._Gratinado. 1._ Temperatura de salteado a 120 °C.
2._Horneado. 2._ Temperatura del horno a 170 °C.

3._Cortes.




ESCUELA DE

Gastronomia

UIDIE

umiversidad Internacional

det Ecundaor

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
4 Jicama con almejas Entrada 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
Jicama g 100 Macedonia 100 1._ Marinar la jicama en
- un poco de liméon vy
Ajo 9 25 25 cocinarlas en  agua
m ; hirviendo.
P | 15 R d 15
erel 9 epicado 2._Lavar bien las almejas
Almejas g 200 200 y ponerlas en una olla
_ _ con sal y agua para que
Aceite de oliva Cc 10 10 boten la arena.
Vino Blanco Cc 20 20 .3'— Calentar un _sartén
junto con el aceite de
Sal y pimienta c/n oliva, saltear el ajo y
agregar las almejas,
Limon meyer g 50 Zumo flambear con el vino

blanco, agregar un poco
de caldo de coccion de
jicama o caldo de
pescado, dejar cocinar.
4. Una vez cocinadas
las almejas agregar la
jicama, saltear y servir.
5._ Decorar con perejil
picado.

ARGUMENTACION TECNICA

Almejas cocidas servidas con salsa de jicama y vino blanco.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Hervido.
2._Salteado.
3._Flambeado.

1._Coccion de las almejas.
2._ Temperatura de servicio a 30 °C.




Gastronomia

ESCUELA DE

UIDE

dniversicdod Intermacional del Douacon

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
5 Frittata con jicama Entrada 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
Huevos UNIDAD 5 Batidos 5 1._ Batir los huevos,
_ agregar las verduras, sal
Jicama g 25 Cu?j(_jrados 25 y pimienta al gusto.
medianos 2._ Poner la mezcla en
Cebolla perla g 25 Cuadrados 25 una sartén con aceite y
medianos hornear a 160 °C
Pimiento verde g 25 Cuadrados 25 durante 20 minutos o
medianos hasta que este cocinado.
Pimiento rojo g 25 Cuadrados 25 3. Servir caliente a
medianos 20 °C.
Tomates g 25 Cubos 25
deshidratados medianos
Aceite de oliva cc 5
Crema de leche cc 50
Sal y pimienta c/n

ARGUMENTACION TECNICA

Tortilla horneada de huevo con jicama y vegetales.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Horneado a 160°C durante 20 minutos.

2. Batido.

1._Controlar temperatura del horno a

120 °C.




ESCUELA DE

Gastronomia

UIDE

universidad Internaciona det Ecuador

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

6 Croguetas de garbanzos con jicama Entrada 6

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
Huevos UNIDAD 5 Batidos 5 1._Cocer el garbanzo y
. lajicama.
Garbanzos g 500 Hidratado 500 2. Mezclar el puré de
Jicama g 200 Puré 200 garbanzos y jicama
3._Agregar el culantro,
Culantro g 5 Repicado 5 perejil,  ajo, cebolla,
— - comino.
Perejil g 5 Repicado 5 4. Dar forma de
- - croquetas.
Ao 9 20 S)es?if:ggs y 20 5._Freir por inmersion
Cebolla perla g 20 Repicado 20 hasta que doren.
6._ Servir con una salsa
Comino g 2 2 de aji.
Aceite cc 250 250
Sal y pimienta c/n

ARGUMENTACION TECNICA

Pastelitos de garbanzo y jicama condimentados y sometidos a una fritura profunda.

METODOS Y TECNICAS PUNTOS DE PREVISION
1._Hervido. 1._Temperatura de fritura a 170°C.
2._Amasado. 2._Si la masa no estd homogénea se

3._Fritura profunda. puede agregar una yema de huevo.




ESCUELA DE

Gastronomia

UIDE

Universiclad Intermoacionat del BEcuador

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
7 Tapas vegetarianas Entrada 3
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
1._A t
Jicama g 10 Rallada 50 de_lin%?r?grla;r;grsn a.go as
Ricula g 15 50 2._Realizar _ una
reduccion de vinagre
Lechuga roja g 15 50 balsamico junto con el
vino tinto.
Lechuga crespa g 15 50 3._ servir la rucula, las
Vinagre balsdmico | cc 150 150 Iech_ugas y la jicama
encima de las tostadas,
Tostadas UNIDAD 3 3 bafiar con un poco de la
o reduccion de vinagre
Sal y pimienta c/n balsamico.

ARGUMENTACION TECNICA

Entrada fria de rdcula con frutas servidas sobre tostadas con reduccion de vinagre balsamico.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Reduccion.

2._ Corte de frutas y hortalizas.

1._Controlar temperatura al momento de
la reduccién, 70 °C.




ESCUELA DE

Gastronomia

UIDIE

universidad Internacional det Ecuador

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
8 Mix de verduras crudas con dip de queso y limén Entrada 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
. 1._ tostar el pan pita en
Jicama g 100 Batonet 100 una sartén.
Zanahoria g 100 Batonet 100 2._Batir el queso crema,
agregar la mayonesa, la
Apio g 100 Batonet 100 ralladura de limén, el
. zumo y el tomillo, batir
Pepino g 100 Batonet 100 hasta que todos los
Pan pita g 100 Tridngulos 100 !ngred|entes esten
incorporados.
Queso crema g 250 250 3._Servir la salsa en un
o salsero y alrededor las
Ralladurade limén | g 15 15 verduras.
Limén meyer cc 15 Zumo 15
Tomillo g 15 15
Mayonesa cc 100 100
Sal y pimienta c/n

ARGUMENTACION TECNICA

Mix de verduras crudas acompafadas con una salsa a base de queso crema.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Corte de vegetales.

2. Batido.

1._Equilibrio de verduras.
2._No agregar mucho limén, lo necesario
para aromatizar.




3.2.2 Sopas.

o
ESCUELA,DE l I ID l ':
Gastronomia| S n At
FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
9 Guiso Toledano con jicama Sopa 6

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
Lomo g 10000 Limpio, Cubos 10000 1._ En una olla rehogar
- la cebolla, el tomate,
Jicama g 500 Cub(_)s 500 agregar la came, las
medianos alcachofas.
Cebolla perla g 50 Brunoise 50 2. Agregar agua hasta
Tomate g 50 Concassé 50 que todo qu(_e'de tapado,
agregar la jicama, las
Papas g 500 Cubos 500 papasy las arvejas.
medianos 3._ tapar la olla hasta
Arvejas g 200 200 que todo esté cocido, 40
minutos rectificar y servir.
Alcachofas enteras | UNIDAD 3 cuartos 6
Aceite cc 15 15
Sal y pimienta c/n

ARGUMENTACION TECNICA

Guiso atomatado con lomo, verduras y jicama.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Hervido.
2._Rehogado.

1._Refrigerar el lomo a 5°C hasta que

sea utilizado.

2._No dejar cocer mas de 45 minutos ya
que las papas pueden deshacerse.
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UIDE
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
10 Guiso de garbanzos con jicama Sopa 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
Jamoén crudo g 50 Cubos 50 1._Dejar remojar los
medianos garbanzos durante una
Carne de paleta g 50 Cubos 50 noche, cocinarlos en olla
medianos de presion durante 40
Zanahoria g 50 Cubos 50 minutos.
medianos 2._ En una olla poner el
Jicama g 50 Cubos 50 jamony la lonja, saltear y
medianos agregar la zanahoria y la
Perejil g 25 Repicado 25 jicama.
3._Agregar agua hasta
Albahaca g 25 Chifonada 25 tapar, agregar la
espinaca y la albahaca.
Garbanzos 9 200 200 4._Una vez cocido todo
Sal y pimienta o/n agregar los garbanzos, el

perejil y rectificar.

ARGUMENTACION TECNICA

Guiso de garbanzos con carne de paleta, verduras y jicama.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Guisado.
2._Salteado.

1._Coccion del garbanzo.
2._Coccion del cerdo a 63 °C.




ESCUELA DE
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
11 Gazpacho criollo Sopa 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
Cubos 1._ Licuar las verduras
Jicama g 200 grandes 200 con caldo y el pan
3 remojado.
Tomate g 50 Concassé 50 2. Poner el licuado en
Pimiento verde g 50 ur_l_a sartén con aceite de
oliva y el resto del caldo.
Pepinillo g 50 Brunoise 50 Dejar que espese, pasar
o por un tamiz fino.
Limon g 25 Zumo 25 3._Servir frio a 5°C.
Aceite de oliva cc 45 45
Caldo de vegetales | cc 250
Pan g 50 50
Sal y pimienta c/n

ARGUMENTACION TECNICA

Sopa fria atomatada saborizada con jicama y semi-ligada con pan remojado.

METODOS Y TECNICAS PUNTOS DE PREVISION
1._Escalfado. 1._Ligar con el pan remojado.
2._Ligado. 2. La sopa debe tener una textura

3._Corte de verduras. homogénea.




Gastronomia

3.2.3 Platos fuertes.

ESCUELA DE

UlIDIE

Unitversidad intermacional del Ecuadaor

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
12 Trucha con confit de jicama a las finas hierbas Plato fuerte 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
) 1._ Limpiar y filetear la
Trucha g 250 Fileteado 500 truicha, marinar con sal,
Jicama g 150 Macedonia 150 especies, limon, reservar.
2. En una olla colocar la
Cebollin g 25 Repicado 25 zanahoria, la jicama, las
. . finas hierbas junto con el
Zanahoria g 150 Macedonia 150 aceite de oliva A, dejar a
Albahaca g 25 25 fuego bajo sin que hierva
hasta que este cocinada la
Perejil g 25 Repicado 25 jicamayy la zanahoria.
j 3._ Baflar los filetes de
Orégano ] 25 25 trucha con el aceite de oliva
: B y meterlo al horno a
Tomillo 9 25 25 130 °C, hasta que se cocine
Romero g 25 25 el pescado.
4. Servir poniendo como
cama el confit de jicama y
Aceite de oliva cc 150 50 200 zanahoria y encima el
pescado. Decorar con
Sal y pimienta c/n cebollin y perejil.

ARGUMENTACION TECNICA

Trucha al horno servida con un confitado de jicamay zanahoria en aceite de oliva a las finas hierbas.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Confitado.
2._Horneado.

3._ Corte de vegetales.

4. Fileteado del pescado.

1._El aceite del confitado no debe llegar

a 90 °C.

2._Temperatura del horno a 130 °C.
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
13 Rack de ternera bafiado con almibar de jicama picante | Plato fuerte 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
1._Poner la jicama en un
Rack de ternera g 300 200 sartén a fuego bajo hasta
Jicama g 100 Brunoise 100 que libere su agua,
agregar el aji y el azlcar,
Aji g 25 Repicado 25 dejar hasta que se haga
; un almibar.
Azucar g 50 50 2. Sellar el rack en un
Sal y pimienta o/n sartén, bafiar con el

almibar y meter al horno
a 180 °C, ir bafiando con
el almibar si este se
seca, dejar 45 minutos.
Desglasar con vino tinto
y dejar reducir.

3._ Servir el rack con la
salsa de vino tinto y
acompafiado de una
ensalada fresca.

ARGUMENTACION TECNICA

Rack de ternera horneado en almibar de jicama.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Horneado.
2._Caramelizado.
3._Desglasado.
4. Reduccion.

1._Temperatura del horno a 160°C.
2._ Si se seca el rack, ir bafiando con el

almibar.
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
14 Cerdo asado con jicama Plato fuerte 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
1._ Brid | cerd
Cerdo g 350 250 dile for o’ cerao para
Jicama g 100 Macedonia 100 2._ Marinar el cerdo con
sal y mostaza.
Ajo g 50 Repicado 50 3._ Derretir la manteca
en una sartén y agregar
Mostaza cc 25 25 al cerdo.
ot 4._ Meter al horno a
Vino tint 25 -
no finto ee 200 °C hasta que esté
Crema de leche cc 25 dorado y su temperatura
interna sea de 63 °C.
Manteca de cerdo g 25 5. En  una sartén
Saly pimienta o/n agregar un poco de la

marinada del cerdo,
agregar la  jicama,
agregar la crema de
leche y el vino hasta que
todo esté ligado.

6. Servir cortando el
cerdo en rodajas Yy
agregando la salsa con
jicama.

ARGUMENTACION TECNICA

Cerdo asado servido con una salsa de jicama.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Bridado.
2._Asado.
3._Marinado.

1._Controlar temperatura del horno a

200 °C.

2._Temperatura interna del cerdo 63 °C.
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
15 Risotto frutti di mare con jicama Plato fuerte 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A TOTAL | PREPARACION
)} N 1._ Saltear la cebolla y el
Camaron g 50 Limpios 50 ajo en una olla junto con
Caldo de verduras | cc 1000 1000 el aceite de oliva.
2. Agregar el arroz,
Ajo g 25 Brunoise 25 saltearlo y agregar un
. poco de caldo de
Cebolla perla g 25 Brunoise 25 vegetales.
Jicama g 100 Macedonia 100 3._ Mientras se vaya
secando el arroz ir
Crema de leche cc 250 250 agregando vino y caldo
de vegetales.
Queso parmesano g 50 Rallado 50 4. Antes de que esté
Aceite de oliva cc 15 15 cocido completa_r,nente el
arroz agregar la jicama.
Arroz arbéreo g 200 200 5._ Al final agregar el
o camar6n, dejar cocer y
Sal y pimienta c/n agregar los camarones y
el queso parmesano.
Vino blanco cc 1000

ARGUMENTACION TECNICA

Arroz cremoso con mariscos y jicama.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Hervido.
2._Salteado.

1._Mientras el arroz se vaya secando
agregar caldo y vino blanco.




3.2.4 Postres.
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
16 Crema de jicama Postre 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION

. 1._Poner la jicama en un

Jicama g 500 ralladas 500 sartén a fuego bajo hasta
Azlicar g 250 250 que espese.

2._Licuar la jicama con
Yemas de huevo UNIDAD 3 3 un poco de leche.

3._ Poner la leche A
Leche cc 500 50 550 junto con el azlcar en
Ron cc 10 10 una sartén hasta que

rompa hervor y agregar
Canela en rama g 5 5 lajicama.

4. Batir las yemas con
el azGcar B e ir
agregando a la
preparacion anterior
poco a poco para que no
se corte.

5._ Agregar el ron, dejar
enfriar.

6:_ Decorar con una
rama de canela.

ARGUMENTACION TECNICA

Bebida Lactea a base de jicama, ligada con yemas de huevo.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Hervido.
2._ Ligado.

1._ Al momento de agregar las yemas no
dejar de batir para que estas no se

corten.




Gastronomia

ESCUELA DE

UlIDE
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
17 Torta de jicama caramelizada Postre 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
; ; 1._Dorar la jicama en la

Jicama g 300 Puré 250 mantequilla.

Mantequilla g 200 200 2._Afadir la panela 'y
flambear con el ron,

Panela molida g 20 20 licuarla hasta que se
haga puré.

Ron cc 15 15 3._Realizar un cremado

Leche cc 100 80 con la mantequilla y el
azlcar A.

Huevos UNIDAD 3 3 4. _Realizar un merengue

] con las claras de huevo y

Aceite cc 20 20 el aztcar B.

Harina g 500 500 5._ Mezclar la harina con
el polvo de hornear y la
canela, agregar el

Polvo de hornear g 10 10 cremado, el merengue y
las yemas de los 3
huevos.
6._Poner la mezcla en

Canela molida g 15 30 un molde previamente
enharinado
enmantequillado.
7._Meter al horno

. precalentado a 175 °C

Azdcar g 175 25 200 durante 35 minutos.

8._ Dejar enfriar, servir.

ARGUMENTACION TECNICA

Pastel relleno de puré de jicama caramelizada.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Horneado.
2. Batido.
3._Flambeado.

4. Caramelizado.

1._ Caramelizacion de la jicama.
2._ Temperatura del horno a 175 °C.
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

18 Jicama al vino Postre 6

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION

1._ En una olla poner el

Jicama UNIDAD 3 Mitades 3 vino, dejar hervir vy

Vino tinto cc 1000 1000 agregar la  canela,

ralladura de limén, clavo

Canela UNIDAD 3 Ramas 3 de olor, las jicamas y el
. azlcar.

Azucar 9 200 200 2. Bajar el fuego, tapar

Ralladura de limén | g 15 15 la olla y dejar hasta que

la jicama se cocine, 45
Clavo de olor UNIDAD 3 3 minutos.

3._ Sacar la jicama y

volver a fuego bajo el

vino hasta que se

reduzca y espese.
4. Servir las jicamas

tibias o frias junto con el
jarabe de vino.

ARGUMENTACION TECNICA

Jicamas escalfadas en vino.

METODOS Y TECNICAS PUNTOS DE PREVISION

1._Hervido. 1._Hervido del vino.
2._Escalfado.
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES

19 Pie de jicama Postre 6

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
. PARA LA MASA
Harina g 250 250 1._Realizar un sablage
Mantequillasinsal | g 100 110 200 con la harina, sal y la
mantequilla A, agregar
Agua cc 2 2 los huevos, el agua hasta
que los todos los
Huevos UNIDAD | 1 1 ingredientes estén
Jicama g 100 Rodajas 100 Juntos, sin amasar
mucho, llevar la masa a
Canela en polvo g 15 15 congelacion 2 horas.
2._Estirar la masa y
Azicar g 15 15 forrar un molde para pie
previamente enharinado
Crema de leche cc 200 200 y enmantequillado.

PARA EL RELLENO
1._Derretir la mantequilla
B, agregar la jicama, la

canela y la azlcar,
revolver constantemente
hasta caramelizar la

jicama, agregar la crema
de leche, dejar reducir
hasta que espese.

2._Dejar enfriar el relleno

y agregar al molde, tapar
con masa.

3._Meter al horno a
190 °C durante 45
minutos.

4. Servir a10°C

ARGUMENTACION TECNICA

Masa quebrada horneada rellena con jicama caramelizada.

METODOS Y TECNICAS PUNTOS DE PREVISION
1._Mezcla. 1._Temperatura de horno.
2. Batido. 2._Pesado de ingredientes.
3._Horneado.

4. Amasado.
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
20 Avena sabor a jicama Postre 6
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
PROCESO DE
INGREDIENTES UNIDAD A B TOTAL | PREPARACION
. 1._Poner la jicama a
Jicama g 250 rallada 250 fuego bajo en una sartén.
Avena cc 1000 1000 2._Licuar la jicama con
un poco de avena.
Clavo de olor g 25 25 3._ Agregar el licuado al
resto de la avena y el
Leche cc 500

clavo de olor.
4._Dejar enfriar y servir.

ARGUMENTACION TECNICA

Bebida lactea dulce, saborizada con jicama.

METODOS Y TECNICAS

PUNTOS DE PREVISION

1._Hervido.

1._No hervir demasiado la avena.




CAPITULO IV: PANEL DE DEGUSTACION

4.1 Generalidades.

Este capitulo consiste en someter a las recetas creadas por el autor a un
panel de jueces expertos en el tema para determinar los pros y los contras de
cada plato.

Para saber los aspectos que seran evaluados en el panel sensorial se
realiza un sondeo por la red social Facebook en la cual se plantearon 5
aspectos importantes dentro de un plato creativo los cuales son: color, sabor,
textura, aroma y presentacion.

El total de personas sondeadas mediante la red social en un lapso de
tiempo de 5 dias comprendidos entre el lunes 26 de mayo y el viernes 30 de
mayo del afio 2014, fueron de 50 opiniones, dando asi los siguientes

resultados:

Tabla 7. Resultados de sondeo.

Aspectos Total de votos
Color 2
Aroma 6
Sabor 25
Textura 3
Presentacion 14

Fuente: archivo del autor
Realizado por: David Rossignoli
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Aspectos importantes al momento de
degustar un platillo.

Textura 6%

m Sabor

m Presentacion
m Color

m Aroma

m Textura

Elaborado por: David Rossignoli

De este grafico se puede deducir que el 50 % de las personas prefieren
el sabor en un platillo, el 28 % prefieren la presentacion, el 12 % se fijan en el
aroma del plato, el color lo prefieren el 4 %y la textura fue preferida por el 6 %.

Tomando en cuenta estos porcentajes es importante dar un peso
ponderado a las respuestas que emitan los panelistas que realizan la

degustacion.

4.2 Fichas de degustacion y seleccion de degustadores.
Para realizar el panel de degustacion se reunié a un grupo de 5 expertos
en el tema, las cuales evaluaran los aspectos ya expuestos. Este panel de

degustacion se lo realizé en 4 dias, para que el paladar no sea expuesto a una

70



fatiga gustativa, comprendidos entre el lunes 2 de junio del 2014 al jueves 5 de
junio del 2014.

El motivo para la realizacion de este panel de degustacion es ya que los
platos tienen que ser evaluados por expertos, para saber si estos platos estan
listos para salir al mercado y poder ser ofertados al publico en general, también
para saber qué cosas podemos cambiar a los platos para mejorarlos.

Los jueces seleccionados fueron:

Numero Nombre Ocupacién Empresa
1 Pablo Cruz Molina Director carrera de gastronomia UIDE
2 Carlos Roldan Coordinador carrera de hoteleria UIDE
3 Galo Sanchez Coordinador précticas y vinculaciéon. Carrera | UIDE

de gastronomia

4 Patricio Pinos Chef a cargo de eventos UIDE

5 Eva Rodriguez Fernandez Coordinadora carrera de turismo y ambiente UIDE

Tabla 8. Lista de jueces de degustacion
Realizado por: David Rossignoli

El criterio de estos jueces permiti6 evaluar los platos de forma individual.

Los degustadores se rigieron a un sistema de calificacion de la siguiente

manera:
Puntaje Opinién
0 No me agrada
1 Me agrada parcialmente
2 Me agrada mucho

Tabla 9. Puntajes y criterios de evaluacién
Realizado por: David Rossignoli

Se solicitd calificar los cinco puntos expuestos anteriormente: aroma,

textura, presentacion, color, sabor.
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Segun la comunicacion establecida y la informaciéon recibida en
entrevista personal a los panelistas realizada el 27 de mayo del 2014, se tomo
en consenso que la calificacibn minima es de 7 sobre 10 para que el plato
pueda ser considerado listo para ofertarse al publico. Si el plato obtiene una
puntuacion igual o menor a 7 se realiza una correccion mediante una
retroalimentacion, cambiando los puntos que los jueces creen deben ser
cambiados.

La ponderacion de los aspectos fue dada a través de la encuesta que se
realizd, mediante la red social Facebook, siendo estos:

Color: 4%

Textura: 6%

Aroma: 12%

Presentacion: 28%

Sabor: 50%

Se suma el valor que todos los jueces dan a cada aspecto teniendo asi
un valor sobre 10 puntos el cual se multiplica por el porcentaje del aspecto a

evaluar, dando asi el resultado final.
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4.3 Analisis de resultados del panel.

4.3.1 Entradas.

CEVICHE DE JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

4%

Color 2 2 1 2 2 0,36
6%

Textura 2 1 2 1 1 0,42
12%

Aroma 2 2 2 2 2 1,2
28%

Presentacion 1 1 1 1 1 1,4
50%

Sabor 1 2 2 1 2 4

TOTAL 100% Total / 10 7,38

Tabla 10. Evaluacién ceviche de jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
De la siguiente tabla se puede deducir que el plato fue aceptado por el

panel de degustacion, se debe mejorar la presentacion.

ENSALADA FRESCA CON JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

4%

Color 1 2 2 1 1 0,28
6%

Textura 2 2 2 1 2 0,54
12%

Aroma 1 1 1 1 2 0,72
28%

Presentacion 1 1 1 1 1 1,4
50%

Sabor 1 1 1 0 1 2

TOTAL 100% Total / 10 4,94

Tabla 11. Evaluacién de ensalada fresca con jicama
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Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
En este plato es posible concluir que la jicama se pierde, hay que
potenciar el sabor de la misma y bajarle la acidez a la vinagreta.

JICAMA RELLENA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 2 2 0,4

Textura 6% 1 2 2 2 1 0,48

Aroma 12% 2 2 2 1 1 0,96

Presentacion 28% 2 2 2 2 2 2,8

Sabor 50% 1 2 2 2 2 5

TOTAL 100% Total / 10 9,64

Tabla 12. Evaluacién de jicamarellena
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Del panel de degustacion se puede concluir que este plato alcanz6 un
puntaje alto aunque se podria cambiar de queso para darle mas aroma. Por

tener una alta calificacion, este plato esta listo para salir al publico.

ALMEJAS CON JiCAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5
0,

Color 4% 2 2 2 2 2 0,4
6%

Textura 1 2 2 2 1 0,48
12%

Aroma 1 2 2 2 2 1,08

., 28%

Presentacion 2 2 2 2 2 2,8
50%

Sabor 2 1 1 2 2 4

TOTAL 100% Total / 10 8,76
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Tabla 13. Evaluacién de almejas con jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Este plato alcanzé un alto puntaje y fue aceptado por los jueces, se
recomienda usar mas limon para realzar el sabor de la jicama y de las almejas.

FRITTATA CON JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION  [-JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 1 2 0,36

Textura 6% 0 1 0 1 1 0,18

Aroma 12% 0 1 2 1 1 0,6

Presentacion 28% 1 2 2 2 2 2,52

Sabor 50% 0 1 0 2 1 2

TOTAL 100% Total / 10 5,66

Tabla 14. Evaluacién de frittata con jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Este plato fue poco aceptado por los jueces, se recomienda utilizar
menos pimiento ya que la jicama se pierde y no se logra apreciar, bajar el

sabor de los pimientos quitandoles la piel.

CROQUETAS DE GARBANZO CON JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 2 2 0,4

Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6

Aroma 12% 2 2 2 2 2 1,2

Presentacion 28% 2 2 2 2 2 2,8

Sabor 50% 2 2 2 2 2 5

TOTAL 100% Total / 10 10,00
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Tabla 15. Evaluacién de croquetas de garbanzo con jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Este plato, como muestra la gréfica tuvo el puntaje perfecto, alcanzo la
armonia entre todos los aspectos a evaluar, se puede variar la presentacion y

la salsa que lo acompafia.

TAPAS VEGETARIANAS.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 1 2 1 1 1 0,24
Textura 6% 0 0 1 1 0 0,12

Aroma 12% 1 1 0 1 1 0,48
Presentacion 28% 1 1 1 1 1 1,4

Sabor 50% 1 1 1 1 1 2,5

TOTAL 100% Total / 10 4,74

Tabla 16. Evaluacién de tapas vegetarianas
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
En la tabla se puede observar que este plato no tuvo mayor popularidad
entre los jueces, se puede mejorar la presentacion realizando unas tostadas

artesanales.
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MIX DE VERDURAS CRUDAS CON DIP DE QUESO Y LIMON.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 2 2 0,4

Textura 6% 2 1 2 2 2 0,54

Aroma 12% 2 0 2 1 2 0,84
Presentacion 28% 2 2 1 2 2 2,52

Sabor 50% 2 2 1 2 2 4,5

TOTAL 100% Total / 10 8,8

Tabla 17. Evaluacién mix de verduras con dip de queso y limoén
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Este plato, como se puede ver, tuvo una puntuacion alta; se podria
mejorar el aroma poniendo limén a las verduras. Se recomienda presentar solo

con jicama, pan pita y la salsa dip.

4.3.2 Sopas.

GUISO TOLEDANO CON JiCAMA.

ASPECTOS PONDERACION  [-JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 1% 1 2 2 1 2 0,32

Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6

Aroma 12% 1 2 2 2 2 0,96

Presentacion 28% 2 1 1 1 2 1,96

Sabor 50% 2 2 2 2 2 5

TOTAL 100% Total / 10 8,8

Tabla 18. Evaluacién de guiso toledano con jicama
Realizado por: David Rossignoli
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Conclusiones y recomendaciones:
En esta tabla se puede observar que el plato tuvo una buena aceptacion
por parte de los jueces, se podria cambiar la presentaciobn para mejorar su

puntacion.

GUISO DE GARBANZOS CON JiCAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 1 1 1 2 0,28

Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6

Aroma 12% 2 2 2 2 2 1,2

Presentacion 28% 1 1 2 1 2 1,96

Sabor 50% 2 2 2 2 2 5

TOTAL 100% Total / 10 9,04

Tabla 19. Evaluacién de guiso de garbanzos con jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Esta propuesta gastrondmica obtuvo un puntaje alto, se puede variar la

presentacion, agregar alguna hierba fresca para mejorar su color y aroma.

GAZPACHO CRIOLLO.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 1 1 1 1 0,24

Textura 6% 2 1 1 1 1 0,36

Aroma 12% 2 1 2 1 2 0,96

Presentacion 28% 1 1 1 1 1 1,4

Sabor 50% 2 2 2 1 1 4

TOTAL 100% Total / 10 6,96

Tabla 20. Evaluacién de gazpacho criollo
Realizado por: David Rossignoli
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Conclusiones y recomendaciones:
Este plato obtuvo un puntaje medio, se recomienda ligar con pan blanco,

pasar por un tamiz fino para que no tenga grumos.

4.3.3 Platos fuertes.

TRUCHA CON CONFIT DE JICAMA A LAS FINAS HIERBAS.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 2 2 0,4

Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6

Aroma 12% 2 2 2 1 2 1,08

Presentacion 28% 2 2 1 2 2 2,52

Sabor 50% 1 2 2 1 2 4

TOTAL 100% Total / 10 8,6

Tabla 21. Evaluacién de trucha con confit de jicama a las finas hierbas
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Este plato obtuvo una puntuacion alta y fue aceptado entre los jueces, se
puede dejar mas tiempo realizando el confit para que la jicama y la zanahoria

tomen mas sabor al aceite de oliva a las finas hierbas.

RACK DE TERNERA BANADO CON ALMIBAR DE JICAMA PICANTE.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 2 2 0,4

Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6

Aroma 12% 2 1 1 2 0 0,72

Presentacion 28% 2 2 1 2 1 2,24

Sabor 50% 2 2 2 2 2 5

TOTAL 100% Total / 10 8,96
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Tabla 22. Evaluacién de rack de ternera bafiado con almibar de jicama picante
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Esta propuesta obtuvo un buen puntaje dentro del panel de degustacion,
se recomienda intensificar el dulzor del almibar, asi también el aroma

mejoraria.

CERDO ASADO CON JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 1 1 2 1 0,28
Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6

Aroma 12% 1 1 2 2 1 0,84
Presentacion 28% 2 2 1 2 1 2,24

Sabor 50% 2 2 1 2 2 4,5

TOTAL 100% Total / 10 8,46

Tabla 23. Evaluacién de cerdo asado con jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:

En la presente tabla se puede observar que esta propuesta alcanzé un
puntaje alto, aunque el color y la textura no cumplieron las expectativas
deseadas. Se recomienda intensificar el sabor de la jicama en la salsa pues es

muy débil.
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RISOTTO CON JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 1 2 2 1 1 0,28
Textura 6% 0 1 2 1 1 0,3

Aroma 12% 1 2 1 1 1 0,72
Presentacion 28% 2 2 2 1 1 2,24

Sabor 50% 1 1 1 1 1 2,5

TOTAL 100% Total / 10 6,04

Tabla 24. Evaluacién de risotto con jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:

Este platillo obtuvo una puntuacion baja, pese a tener una buena

presentacion, los demas aspectos no cumplieron las expectativas deseadas, se

recomienda no dejar secar demasiado el arroz, agregar mas crema de leche,

se recomienda usar solo camarén y jicama para intensificar el sabor de esta

ltima, agregarle algun condimento para mejorar su color.

4.3.4 Postres

CREMA DE JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 1 2 2 0,36

Textura 6% 2 1 2 2 2 0,54

Aroma 12% 2 1 2 2 2 1,08

Presentacion 28% 2 1 2 2 2 2,52

Sabor 50% 2 2 2 2 2 5

TOTAL 100% Total / 10 9,5

Tabla 25. Evaluacién de crema de jicama
Realizado por: David Rossignoli
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Conclusiones y recomendaciones:
Este plato obtuvo una puntuacion alta, aunque no cumplié las
expectativas del juez 2, se recomienda ligar un poco més la crema y la misma

se puede utilizar para la elaboraciéon de un helado.

TORTA DE JICAMA CARAMELIZADA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 1 1 0,32
Textura 6% 2 1 2 1 0 0,36

Aroma 12% 2 2 2 1 1 0,96
Presentacion 28% 1 1 2 2 1 1,96

Sabor 50% 1 2 2 1 1 3,5

TOTAL 100% Total / 10 7,1

Tabla 26. Evaluacién de torta de jicama caramelizada
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Esta propuesta obtuvo una puntuacion alta, excepto para los jueces 4y
5, quienes recomendaron agregar un producto con gluten para que la masa no

sea muy pesada y la miga de la torta sea mas blanda y aireada.
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JICAMA AL VINO.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 2 2 2 0,4

Textura 6% 2 2 2 1 2 0,54

Aroma 12% 2 2 2 1 2 1,08

Presentacion 28% 2 2 2 1 2 2,52

Sabor 50% 2 2 2 1 1 4

TOTAL 100% Total / 10 8,54

Tabla 27. Evaluacién de jicama al vino
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:

Si bien este plato obtuvo una puntuacién alta, el juez 4 cree que se
podria mejorar este platillo, se recomienda dejar mas tiempo en coccién para
que la jicama absorba mas el vino, se la puede empacar al vacio con el vino y

realizar una coccion mas prolongada.

PIE DE JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 1 2 1 1 0,28
Textura 6% 1 0 2 1 1 0,3

Aroma 12% 2 0 2 1 0 0,6
Presentacion 28% 2 1 1 2 1 1,96

Sabor 50% 1 1 2 2 1 3,5

TOTAL 100% Total / 10 6,64

Tabla 28. Evaluacién del pie de jicama
Realizado por: David Rossignoli
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Conclusiones y recomendaciones:

Segun la tabla, es posible observar que este plato obtuvo una
puntuacion media, no alcanzd las expectativas deseadas. Se recomienda
agregar mas relleno a la masa, hacer la masa mas ligera y estirar la masa para

forrar el molde.

AVENA SABOR A JICAMA.

ASPECTOS PONDERACION JUECES SUBTOTAL
1 2 3 4 5

Color 4% 2 2 1 2 2 0,36
Textura 6% 1 2 0 2 2 0,42

Aroma 12% 2 2 1 2 1 0,96
Presentacion 28% 1 2 1 1 1 1,68

Sabor 50% 1 2 1 2 2 4

TOTAL 100% Total / 10 7,42

Tabla 29. Evaluacién de avena sabor a jicama
Realizado por: David Rossignoli

Conclusiones y recomendaciones:
Esta bebida alcanzé un puntaje alto, aunque al juez 3 no ofrecié una
valoracion positiva. Se podria mejorar el aroma agregando especias dulces y

mejorando la presentacion decorando con canela.

Luego de hacer las correcciones debidas a las recetas obtuvieron un

puntaje igual o menor a 7, y realizando nuevamente un panel de degustacion el

dia viernes 6 de junio del 2014, los resultados fueron los siguientes:
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4.4 Correccion de la propuesta por retroalimentacion.

4.4.1 Entradas.

CORRECCION DE CEVICHE DE JICAMA.

JUECES
ASPECTOS PONDERACION 1 2 3 4 5 SUBTOTAL
Color 4% 2 2 1 2 2 0,36
Textura 6% 2 1 2 1 1 0,42
Aroma 12% 2 2 2 2 2 1,2
Presentacion 28% 2 2 1 2 1 2,52
Sabor 50% 1 2 2 2 2 45
TOTAL 100% Total / 10 9

Tabla 30. Evaluacion de correccion de ceviche de jicama
Realizado por: David Rossignoli

Recomendacién:
Se mejoro la presentacion afiadiendo toques decorativos, se mejoro el
sabor afiadiendo mas jugo de limén, aumentando la acidez del plato lo cual

mejoro el sabor de la jicama.

CORRECCION DE ENSALADA FRESCA CON JICAMA.

JUECES
ASPECTOS PONDERACION 1 2 3 4 5 SUBTOTAL
Color 4% 1 2 2 2 1 0,32
Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6
Aroma 12% 1 2 2 2 2 1,08
Presentacion 28% 2 2 2 2 1 2,52
Sabor 50% 1 2 1 2 2 4
TOTAL 100% Total / 10 8,52

Tabla 31. Evaluacién de correccion de ensalada fresca con jicama
Realizado por: David Rossignoli
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Recomendacion:
Se agregdé mango a la ensalada lo cual mejoro el sabor del plato, a la
vinagreta se le quito un poco de mostaza y de vinagre haciéndola mas sutil y

mas agradable al paladar.

FRITTATA CON JICAMA.

JUECES

ASPECTOS PONDERACION 1 4 SUBTOTAL
Color 4% 2 1 0,36
Textura 6% 2 2 0,48

Aroma 12% 2 2 0,96
Presentacion 28% 1 2 2,52

Sabor 50% 2 2 4

TOTAL 100% Total / 10 8,32

Tabla 32. Evaluacién de correccion de frittata con jicama

Realizado por: David Rossignoli

Recomendacioén:

Se bajo la cantidad de pimiento y se aumento la cantidad de jicama, lo

cual mejor6 el plato y la jicama ya no paso desapercibida.

TAPAS VEGETARIANAS.

JUECES
ASPECTOS PONDERACION 1 4 SUBTOTAL
Color 4% 1 1 0,32
Textura 6% 2 2 0,6
Aroma 12% 1 1 0,84
Presentacion 28% 2 2 2,52
Sabor 50% 1 1 4
TOTAL 100% Total / 10 8,28
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Tabla 33. Evaluacién de correccion de tapas vegetarianas
Realizado por: David Rossignoli

Recomendacién:
Se realiz6 una tostada artesanal, se potencio la jicama agregando unas

gotas de limon.

4.4.2 Sopas.

GAZPACHO CRIOLLO.

JUECES
ASPECTOS PONDERACION 1 2 3 4 5 SUBTOTAL
Color 4% 2 2 1 2 2 0,36
Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6
Aroma 12% 2 2 2 2 2 1,2
Presentacion 28% 2 2 1 2 2 2,52
Sabor 50% 2 2 2 2 2 5
TOTAL 100% Total / 10 9,68

Tabla 34. Evaluacién de correccion de gazpacho criollo
Realizado por: David Rossignoli

Recomendacion:
Se ligo el gazpacho con pan blanco, licudndolo con leche y afadiendo a

la preparacion, se col6 por un tamiz fino eliminando asi los grumos.
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RISOTTO CON JICAMA.

JUECES

ASPECTOS PONDERACION 1 2 3 4 5 SUBTOTAL
Color 4% 2 2 2 2 1 0,36
Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6

Aroma 12% 2 2 1 2 2 1,08
Presentacion 28% 2 2 2 1 2 2,52

Sabor 50% 2 2 2 2 1 4,5

TOTAL 100% Total / 10 9,06

Tabla 35. Evaluacién de correccion de Risotto con jicama
Realizado por: David Rossignoli

Recomendacion:
Se le afadi6 mas crema de leche, quedando asi el arroz mas cremoso y

menos seco, se afiadié mas jicama para intensificar el sabor de la misma.

4.4.3 Postres.

TORTA DE JICAMA CARAMELIZADA.

JUECES
ASPECTOS PONDERACION 1 2 3 4 5 SUBTOTAL
Color 4% 2 2 2 2 2 0,4
Textura 6% 1 2 1 2 1 0,42
Aroma 12% 2 1 2 2 2 1,08
Presentacion 28% 2 2 2 1 2 2,52
Sabor 50% 2 2 2 2 2 5
TOTAL 100% Total / 10 9,42

Tabla 36. Evaluacién de correccion torta de jicama caramelizada
Realizado por: David Rossignoli
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Recomendacion:
Se cambi6 la preparacion, se agreg6 las claras a punto de nieve para

que la masa sea mas ligeray su miga sea mas blanda.

PIE DE JICAMA.

JUECES

ASPECTOS PONDERACION 1 2 3 4 5 SUBTOTAL
Color 4% 2 1 2 2 1 0,32
Textura 6% 1 2 1 2 2 0,48

Aroma 12% 2 2 2 2 1 1,08
Presentacion 28% 2 2 1 2 2 2,52

Sabor 50% 1 2 2 2 2 45

TOTAL 100% Total / 10 8,9

Tabla 37. Evaluacién de correccion de pie de jicama
Realizado por: David Rossignoli

Recomendacion:
Se agregd més jicama al relleno, se utilizo una masa mas delgada y se

quito la tapa del pie para que sea mas ligera y se aprecie mas la jicama.

AVENA SABOR A JICAMA.

JUECES
ASPECTOS PONDERACION 1 2 3 4 5 SUBTOTAL
Color 4% 2 2 2 2 2 0,4
Textura 6% 2 2 2 2 2 0,6
Aroma 12% 2 2 2 2 2 1,2
Presentacion 28% 2 2 2 2 2 2,8
Sabor 50% 2 2 2 2 2 5
TOTAL 100% Total / 10 10,00

Tabla 38. Evaluacién de correccion de avena sabor a jicama
Realizado por: David Rossignoli
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Recomendacion:

Se mejoro la presentacion afiadiendo toques decorativos, se mejoro el

sabor afiadiendo mas jicama para potenciar el sabor de esta, se agrego mas

canela para que el dulzor mejore su sabor.

CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Se pueden elaborar distintas preparaciones con la jicama, tanto de sal
como de dulce, frias o calientes, se la puede acompafar con distintos
ingredientes tales como: carnes, mariscos, en sopas, cremas, aderezos,
postres. Como se ha podido demostrar se puede utilizar la jicama en

varias preparaciones, dependeréa de la creatividad del cocinero.

La jicama es un excelente sustituto del azicar sobre todo para personas
que sufren de diabetes, para toda persona que quiera cuidar de su salud

y tener una alimentacion sana.

Aunque el consumo de la jicama es escaso dentro del Ecuador,
tltimamente la gente le esta dando importancia al consumo de este tipo
de alimentos por su aporte saludable, bajo en calorias y en azlcares a

una dieta diaria.
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La pérdida de este tipo de cultivos se debe en parte al olvido por parte
de la sociedad de estos productos y también, ya que al ser olvidados no
son consumidos y los agricultores prefieren sembrar otro tipo de
productos como la papa que econOmicamente representan un mejor

cultivo que el de jicama.

El rechazo a este tipo de tubérculos autoctonos de los Andes se debe
en parte a la perdida de cultura debido a la globalizacion y al
aparecimiento de alimentos como los snacks, dulces, lo que ha hecho
que este y otros productos se vayan perdiendo paulatinamente de los

mercados de la ciudad y de la dieta de los ecuatorianos.

Para que el sabor de la jicama se acentle, se recomienda dejarla secar

al sol dos dias; asi su sabor sera mas dulce y agradable al paladar.

Se ve que mundialmente la comercializacion y el consumo de jicama

esta creciendo por lo que seria un cultivo rentable y de exportacion.

La jicama podria ser un sustituto saludable de alimentos con alta
cantidad de azucares y calorias como bebidas gaseosas, caramelos,
los cuales no aportan nada saludable a una dieta diaria. La jicama

puede ser agradable para los nifios en las escuelas y asi evitar los
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problemas de obesidad que hoy en dia es una enfermedad que esta

atacando en mayor proporcion es nifios de escuelas

La jicama aunque es un tubérculo no presenta almidon por lo que no es
recomendable usarlo en panes o para ligar preparaciones, se puede
mezclar el puré de jicama con harinas y agentes ligantes como la crema
de leche, yemas de huevo, harina, para asi ligar tener preparaciones

ligada con jicama.

Ya que no posee un sabor intenso, a la jicama se le puede dar el sabor
que el cocinero desee por lo que se la puede usar en cualquier tipo de

recetas tanto saladas como dulces.

Al hacer salsas y preparaciones saladas, se recomienda utilizar un
porcentaje mayor a los demas ingredientes la jicama ya que esta, al
tener un sabor débil, se pierde con ingredientes mas fuertes como los

pimientos.

Actualmente la sociedad estd volviendo a consumir este tipo de
productos, lo que al crear menus innovadores, hace que este tipo de
productos sean mas llamativos, siendo asi el cultivo y produccion de

jicama un negocio rentable a futuro.
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Segun el panel de degustacion se pudo ver que la jicama mejora su

sabor en preparaciones dulces o &cidas.

La jicama es un producto altamente nutritivo, presenta un alto contenido

de: vitamina c, hierro, es bajo en calorias, es versétil, e ideal para

elaboraciones de cocina de autor por ser nuevo en este tipo de usos.

5.2 Recomendaciones

El estado mediante el ministerio de patrimonio deberia hacer una
campafa informando sobre la jicama, su valor nutritivo, su valor
medicinal y Sus usos para promover su consumo y que crezca el

mercado local.

Las escuelas y universidades que imparten clases de cocina
deberian promover entre sus estudiantes el uso de productos
autéctonos del pais y sus diferentes preparaciones para que estos no

se pierdan.

Ya que la jicama se oxida rdpidamente, es mejor consumirla al
momento de cortarla o pelarla, para retardar su oxidacién se puede
poner unas gotas de limén o sumergir la jicama en una solucion de 1

It de agua / 100 gr de vinagre blanco.
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No se recomienda usar técnicas como: esferificacion, gelificacion o
sous-vide en este tipo de ingredientes ya que cambian muy

bruscamente sus propiedades tanto nutritivas como organolépticas.

Al momento de usar productos nuevos y desconocidos, se deben
realizar pruebas técnicas, con el fin de saber que métodos se pueden
ajustar al producto y tomar como punto de partida para saber que

preparaciones se podran realizar con el producto seleccionado.

Se recomienda cada vez que se trabaje con un producto
desconocido realizar un panel de degustacion y opiniones acerca de
las recetas creadas para asi saber si estas cumplen con los

requerimientos necesarios.

Al momento de cocinar jicama se recomienda agregar un poco de
azlcar al agua para que aumente su dulzor, sobre todo, si se la va a

usar en preparaciones dulces.
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ANEXOS

¢ Ficha de evaluacion del panel sensorial

PANEL SENSORIAL
Para la realizacion de este panel sensorial se pide su completa

honestidad al momento de evaluar los platos. Calificar cada aspecto dando un

puntaje de:
0 = malo
1 = bueno

2 = excelente
Nombre:
Ocupacion:

Empresa:

Receta Color Textura Aroma Presentacion | Sabor

Ceviche de

jicama.

Ensalada
fresca con

jicama.

Jicama

rellena.
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Almejas con

Jicama.

Frittata con

jicama.

Croquetas de
garbanzos

con jicama.

Tapas

vegetarianas.

Mix de
verduras
crudas con
dip de queso

y limén.

Guiso
Toledano con

jicama.

Guiso de
garbanzos

con jicama.

Gazpacho

criollo.

Trucha con
confit de

jicama a las.
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finas hierbas

Rack de
ternera
bafiado con
almibar de
jicama

picante.

Cerdo asado

con jicama.

Risotto con

jicama.

Crema de

jicama.

Torta de
jicama

caramelizada.

Jicama al

vino.

Pie de

jicama.

Avena sabor

a jicama.

Gracias por su honestidad y su tiempo.
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