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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo el procesamiento culinario de la tilapia
(oreochromis) de acuerdo a las caracteristicas de este pescado en la Parroquia
Madre Tierra de la Provincia de Pastaza. La sobre oferta ha comenzado a notarse
en esta zona, por lo que esta investigacion como parte de la ayuda que ofrece la
Direccion de Acuacultura y Pesca Zonal 3, se busca nuevas alternativas para el
expendio de este producto. En esta investigacion se aplicé un test de aceptabilidad
sensorial y test de aceptabilidad dentro de una escala heddnica a docentes del area
practica de la Escuela de Gastronomia, donde se muestra que la técnica de cocina
fritura profunda cuenta con una aceptabilidad del 100 % tomando en cuenta que las
técnicas hervido y bafio maria obtuvieron los mas bajos resultados alcanzando un
75% de aceptabilidad y las técnicas salteado, a la parrilla, escalfado, al vapor y
horneados alcanzaron un resultado de 90% de aceptabilidad. Basandose en los
resultados anteriores se cred un recetario con técnicas de cocina adecuadas para
el procesamiento de la tilapia, exceptuando las técnicas que obtuvieron una
aceptabilidad menor al 80%, con el fin de dar alternativas para el consumo del
pescado y crear emprendimientos de locales de servicio de alimentos en donde
pueda ser utilizado este recetario. Se concluye que la tilapia preparada con la
técnica fritura profunda fue la mas aceptada y se recomienda seguir haciendo esta
clase de investigaciones para que los nativos sepan como brindar un mejor servicio

a los turistas.



SUMMARY
This paper aims at culinary processing of tilapia (Oreochromis) according to the
characteristics of this fish in the Parish Mother Earth in the province of Pastaza. The
oversupply has begun to be felt in this area, so this research as part of the aid offered
by the Directorate of Aquaculture and Fisheries Zone 3 new alternatives for the sale
of this product is sought. In this investigation a test of sensory acceptability and test
of acceptability within a hedonic scale teachers practical area of the School of
Gastronomy, where sample was applied to the art kitchen deep frying has a
acceptability of 100% taking into account the boiling water bath techniques and had
the lowest results reaching 75% of technical acceptability and sauteed, grilled,
poached, steamed and baked achieved a result of 90% acceptability. Based on the
above results a recipe is created with suitable for processing tilapia cooking
techniques, except the techniques obtained a lower acceptability 80%, in order to
provide alternatives to the consumption of fish and build ventures premises food
service where you can use this recipe. We conclude that tilapia prepared with
technical deep frying was the most accepted and recommended to keep doing this

kind of research to which the natives know how to provide better service to tourists.
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I.  INTRODUCCION

El Ecuador siendo un lugar turistico, cuenta en diferentes provincias con atractivos
turisticos que brindan atencion a turistas locales y extranjeros, en donde no solo se
ofrece la aventura de conocer algo nuevo o las actividades que cuente el
establecimiento, también la alimentacién es un atrayente, pero usualmente los
menus no cambian en los establecimientos desde su dia de creacion, siendo esto
por la falta de creatividad para variar el mend, falta de conocimiento en técnicas

culinarias 0 no contar con una guia para la utilizacion de los productos.

Los productores de tilapia, de la Parroquia Madre Tierra de la Provincia de Pastaza,
cuentan con el producto que en este caso es el pez, generalmente solo lo
comercializan en las diferentes ferias o tiene convenios con diferentes
establecimientos para su venta, pero no todo el producto es comercializado, algunos
productos han optado la opcién de procesarlos y expenderlos a los consumidores

en restaurantes improvisados.

La falta de conocimiento técnico en cuanto las diferentes formas de preparar un pez,
han llevado a generalizar el menu de esta zona, en donde solo encontramos; tilapia
frita y asada. Provocando que los turistas locales y extranjeros busquen nuevas
alternativas, lugares, zonas para degustar de este producto, generando una

decreciente en cuanto a las visitas a sus establecimientos por los comensales.

La creacion de un recetario en donde cuente con diferentes técnicas para ser

aplicadas en el procesamiento de la tilapia, junto con las clases practicas que se



desarrollaran en la Parroquia Madre Tierra en donde se elaboraran preparaciones
gastrondmicas a base de tilapia usando técnicas adecuadas para este pez generara
un alto nivel de calidad en el establecimiento, logrando asi que el consumidor tenga
mMas opciones para la degustacion de este pez; y no solo en un lugar de expendio
de alimentos, también en el hogar generando una alimentacion saludable al tener

otras alternativas de preparacion de la tilapia.



II. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Procesamiento de la tilapia aplicando técnicas de cocina, parroquia Madre Tierra,

provincia de Pastaza.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Utilizar técnicas de cocina para el procesamiento de la tilapia (oreochromis).

e Medir el grado de aceptabilidad de las técnicas aplicadas en la tilapia dentro
de una escala hedonica.
e Aplicar el test de aceptabilidad sensorial.

e Documentar la informacién recaudada mediante un recetario gastronémico.



. MARCO TEORICO

1. Peces

1.1. Historia

“Los peces son los peces los primeros craneanos que aparecieron en la Tierra.
Los primeros fésiles de ostracodermus, esto es, los primeros peces documentados
en el registro fosil, se remonta a principio del Ordoviccico, hace unos 500 millones

de afios o mas”.(Vidal, 2000, pag. 41)

1.2. Definiciéon

Segun (Vidal, 2000, pag. 8), antiguamente, los vertebrados se dividian en cinco
clases: peces, anfibios, reptiles, aves y mamiferos. Los peces agrupaban a
organismos que, en muchos casos, solo tenian en comudn al presentar una forma

pisciforme y ser acuaticos.

Para (Reichenbach-Klinke, 1982) los peces son animales vertebrados de
temperatura variable (poiquilotermos) y muy diversos. El nimero de sus especies
sobrepasa al de los demas animales vertebrados juntos aproximadamente en un

10%, es decir, que se conocen unas 25000-35000 especies piscicolas.

Segun (Zeuri, 1975, pag. 21), los peces son animales vertebrados de sangre fria 'y
roja, respiracion branquial durante toda su vida, temperatura variable, cubiertos
generalmente de escamas mas o menos transformadas y provistas de aletas para

facilitar su locomocion.



1.3. Variedad de Peces

En la naturaleza los peces se clasifican dependiendo algunas caracteristicas del
entorno en donde viven, o sus caracteristicas de forma y tamafio, pero existen tres

grandes grupos que se clasifican:

1.3.1. Peces Planos

Los pleuronectiformes o peces planosson un orden depecesal que
pertenecen platijas, gallos y lenguados, con especies muy comunes y amplia
distribucion mundial, la mayoria marinos con unas pocas especies de agua dulce.

Viven acostados sobre fondos arenosos.

Se trata de un orden de Teledsteos caracterizado por su cuerpo comprimido
lateralmente aplanado, y asimétrico en los adultos. Los alevinesnacen con simetria
lateral, con un ojo a cada lado, pero la distribuciébn simétrica se va perdiendo
gradualmente con la maduracion. Los adultos, que viven tumbados sobre uno de

sus costados, tienen el cuerpo plano, con los dos ojos en el costado superior.

1.3.2. Peces Cartilaginosos

Tienen esqueleto cartilaginoso y valvula espiral en el intestino, tienen boca ventral,
denticulos dérmicos y cola heterocerca.
Llevan espiraculos y cinco hendiduras branquiales, son de sangre friay se

reproducen por huevos.



1.3.3. Peces Redondos

“La gran mayoria de las especies de pescado son pescados redondos, Sus cuerpos
son mas gruesos que de los pescados planos y sus 0jos se encuentran localizados
simétricamente en ambos lados de la cabeza. Los pescados de este grupo pueden

ser azules o blancos y de agua dulce o de agua salada” (Morgan, 2006, pag. 202)

Dentro de este clasificacion podemos encontrar a un pez denominado oreochromis

0 como se lo conoce comunmente tilapia.

1.3.3.1. Tilapia

“Forman un género de peces del orden perciformes, familia chiclead, que esta muy

extendido en las aguas intertropical.

Las tilapias son peces robustos con pocas exigencias respiratorias, que soportan
muy bien el calor. Son faciles de transportar, lo que, unido a las facilidades de su

reproduccion, explica el éxito de su gran dispersion.

Son peces de agua caliente. Su 6ptimo desarrollo se sitia en temperaturas
superiores a los 20°C, llegando hasta los 30°C, e incluso mas”. (Huet, 1998, pag.

310)

“La tilapia es un pescado tropical de agua dulce nativa de frica del norte, de carne
generalmente blanca y que puede utilizarse para preparar filetes.” (Arguinzones,

2012, pag. 52). Y para (Morgan, 2006, pag. 203) La tilapia es un pescado blanco



de aguas dulces de carne firme y de sabor suave. Pueden pesar 1.5 kg. Es un

pescado apropiado para cocciones humedas y para cocciones secas.

Segun (Roderick, 2007), la tilapia se ha convertido una de las especies cultivadas
mas importantes. La produccion mundial de pez en 2007 fue de 2684210 toneladas
métricas, lo cual representd un incremento de 126.7% con respecto a la produccion

del afno 2000

1.3.3.2. Aporte Nutricional

Tabla 1: Aporte nutricional de la tilapia

En 100 gramos de tilapia podemos encontrar
Calorias 128 kcal
Proteinas 26 gramos
Grasa 2.7 gramos
Grasa saturada 1 gramos
Carbohidratos 0 gramos
Colesterol 57 miligramos
Sodio 56 miligramos

Fuente:Natursan
Elaborado por:Amaguafia, D.2014.

La tilapia es rica en vitamina B3 o niacina, vitamina B12, fosforo, potasio y selenio.

En relacion al contenido de vitaminas y minerales.



1.3.3.3. Caracteristicas de la tilapia fresca

Tabla 2: Caracteristicas de la tilapia fresca

Parte del | Caracteristicas positivas | Caracteristicas negativas

pescado

Ojos Llenos de vida, humedos, | Sin vida, secos, marchitos o
brillantes y saltones. hundidos.

Agallas Deben estar limpias, rojasy | Sin  marcas grisaceas, sin
brillantes restos de barro.

Cuerpo Debe estar firme, liso y | Flacido, blando o con bultos
bastante tieso.

Piel Brillante y himeda Seca, marcas naturales

obscurecidas.
Cola Brillante, humeda y firme. Seca y curvada.
Escamas | Apretadas en su sitio Se retiran con facilidad.

Fuente:(Bleu, 2001, pags. 58, ), (Treuille, 1997, pag.

Elaborado por:Amaguana, D. 2014.

1.3.3.4. Latilapia en la piscicultura

48)

“La piscicultura tiene por objeto el cultivo racional de los peces, lo que comprende

particularmente el control de su crecimiento y su reproduccion.

El cultivo de los peces se orienta no solo a su multiplicacion cuantitativa, sino a la

mejora cualitativa de los productos. Los peces estan destinados al consumo de la

poblacién, las aguas libre (aguas corrientes, aguas estancadas: lagos y estanques

naturales o artificiales).




La piscicultura se practica en estanques naturales o artificiales. Vigila y regula la
multiplicacion, alimentacién y crecimiento de los peces, asi como a la puesta en
funcionamiento y mantenimiento de estos restos acuosos, en lugar de dejar a la

naturaleza encargarse de estas cuestiones”. (Huet, 1998, pag. 1)

2. Gastronomia

2.1. Historia

“Con el renacimiento, siglos XV y XVI, se expande el uso de tenedor y las copas de
cristal. Nace el hojaldre, la bechamel. Caracterizandose la cocina renacentista por
el uso y abuso de los lacteos. Se siguen presentando las aves vestidas pero es una
época de importantes transformaciones, considerandose este, el punto mas alto del
arte de la mesa. Es una época inigualable en cuanto a montajes y profesionales en
el sector, contando los banquetes y recepciones con la colaboracion de los artistas

y artesanos mas notables.

Aparecen un sin fin de recetarios y manuales de comportamiento en la mesa,
concibiéndose como una cocina de practicas renovadas y de platos nuevos aunque

arraigados en el pasado”.(Rafael Lozano Leal, 2007, pag. 11)

2.2. Definicién

“Actualmente, con Gastronomia nos referimos, sobre todo, a la elaboracion y
presentacion de alimentos, siguiendo unas pautas culturales tradicionales a lo que

suele también designar con la palabra, cocina, francesa, cocina espafiola, cocina



gallega, etc. Es, por tanto, el analisis y la reflexion sobre el hecho de comer humano
y que se nos revela como un asunto eminentemente cultural’(Ciencia, 2002, pag.

200).

Para (Brillant-Savarin, 2010, pag. 58) Gastronomia es, el conocimiento razonado de
cuanto al hombre se refiere en todo lo que respecta a la alimentacion. Tiene por
objeto velar por la conservacion del hombre, empleando los mejores alimentos, esto
lo consigue dirigiendo con principios fijos, a los que buscan, suministran o preparan
cosas capaces de convertirse en alimentos. En consecuencia la gastronomia
seguramente pone en movimiento a laburadores, cosechadores, pescadores,
cazadores, y la familia numerosa de cocineros, cualquier que sea el titulo o

calificativos con que disfracen su practica en la preparacion de alimentos.

2.3. Técnicas de coccidn

2.3.1. Definicién

Coccion significa modificar la textura, el color, el sabor y la consistencia de los
alimentos, por medio de una fuente de calor. No hay coccién sin una transferencia
de calor. Todos estos cambios se deben a una serie de reacciones que suceden

durante el proceso de coccion:

Reaccion de Maillard, esta reaccion quimica altamente compleja sucede durante
ciertas cocciones (no todas), ejemplos son el dorado y la crocanticidad superficial

de las carnes asadas, el pan horneado, el dulce de leche, etc.
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Desnaturalizacion de proteinas. El calor conlleva una desnaturalizacion de las
proteinas, dando como resultado un aumento de la terneza de las carnes, la

coagulacion del huevo, la transformacion de colageno en gelatina, etc.

Caramelizarian de azulcares, el ejemplo mas claro es el caramelo.

Ablandamiento del tejido fibroso de los vegetales.

Gelificacion del almidén esencial en la coccidn de alimentos con alto porcentaje de

almiddn; hervor del arroz, pastas, papas, etc.

2.3.2. Al horno

“Este tipo de coccidn conviene especialmente a pescados ni muy grandes ni muy
pequefios de tamafo, que pueden asarse enteros en una fuente. Los pescados de

gran tamafio, antes de usarlos, es necesario cortarlos en rodajas.

Es aconsejable dejarlo marinar previamente por unos tres cuartos de hora,
simplemente en aceite. El horno tiene que estar bien caliente en el momento de

introducir el pescado”. (Martinez, 2000, pag. 5)

2.3.3. Coccibn

Para (Martinez, 2000, pag. 5), para cocer el pescado se utiliza el llamado caldo corto
gue se prepara con vinagre, ajo, zanahoria, cebolla, hiervas (tomillo, laurel, perejil),
sal y pimienta, y agua. La cantidad total del agua debe ser suficiente para cubrir al
pescado una vez colocado dentro de la cacerola. Este caldo se prepara con

anticipacioén, hirviéndose durante una media hora, dejando enfriar a continuacion, y

11



manteniéndolo en reposo durante otra media hora antes de dar comienzo a la

coccion del pescado.

2.3.4. Alaparrilla

“Es preciso sazonar el pescado con sal y pimienta al gusto, y untarlo con aceite y
mantequilla. La parrilla debe estar muy limpia, y, en el momento de colocar el
pescado, muy caliente; de otro modo, se pegaria la piel al entramado de la patrrilla,

y al darle vuelta se romperia.

El fuego se mantendra bajo. Se dara varias vueltas al pescado, rociandolo cada vez

con poco de aceite, hasta que esté a punto”(Martinez, 2000, pag. 5)

Segun (Skilton, 2009, pag. 121) asar pescado a las brasas es muy simple y se puede
emplear una paellera o un disco de arado, para cocinar a las brasa todo clase de

combinaciones de pescado y mariscos”.

2.3.5. Hervido

Para (Martinez, 2000, pag. 6), es esta una de las maneras mas sencillas y sanas de
preparar un pescado. Primero se frota bien con limoén, por todas partes. Se pone en
una cacerola con agua y un poco de sal, al gusto, y se deja a fuego vivo hasta que
se rompa a hervir. Entonces se baja el fuego, de tal manera que el agua se
mantenga en ebullicion, pero sin hervir abiertamente, Bastara en tener la coccion

de quince a veinte minutos, de acuerdo al tamafo y peso del pescado.
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2.3.6. Frito

En la fritura del pescado el tamafo del pescado es un factor determinante. Si se
trata de un pescado grande, sera necesario cortarlo previamente en rodajas. Solo
se pueden freir enteros los pescados pequefios. Enalgunos casos la fritura es la

Unica forma posible de preparacion.

Esenciales para la fritura del pescado es la abundancia y la elevada temperatura
del aceite, Si la cantidad del aceite fuera escasa, el pescado se quemaria y
adquiriria un sabor amargo. La buena temperatura del aceite se obtiene cuando este
empieza a humear, y debe mantenerse en este punto durante toda la

fritura.(Martinez, 2000, pag. 6)

2.3.7. Asado

“Ponga el pescado bajo el grill del horno, mas o menos cerca de este, dependiendo
de su grosor: cuanto mas grande sea el pescado, mas lejos del grill debe ponerse,
de lo contrario no se cocerian las partes interiores. Lo mejor es colocar un papel de
aluminio en la placa del horno y poner el pescado encima; sazénelo y supervise el
asado. Cuando haya transcurrido dos tercios del tiempo indicado de coccién, la piel
debe estar hinchada y chamuscada: entonces hay que sacar el pescado del horno,
retirar un poco la piel, colocarlo sobre otro papel y proseguir el asado. Este método
es un poco complicado, pero permite un asado verdaderamente bueno y evita que
el pescado quede cocido por dentro, bafiado en una mezcla de fondo de cocciéon y

de piel asada”. (Montalier, 2009, pag. 16)
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2.3.8. Papillote

Segun (Montalier, 2009, pag. 18), es un método facil y sin olor que consiste en
encerrar el pescado herméticamente entre dos hojas superpuestas de papel
aluminio o papel sulfurizado, después de sazonarlo. Esta coccion es muy rapida,
pero debe conocerse bien el horno para para adaptar los tiempos de coccion en
papillote para los filetes, asi como para las raciones de pescado o los pequefios.
Puede aromatizarlos con especias, pero muy ligeramente porque este método

concentra sabores.

2.3.9. Al vapor

“Lleve a ebullicion el caldo bien perfumado y disponga los trozos de pescado sobe
unas hojas de verduras dentro del cesto para cocer al vapor, con el fin de protegerlo,

tape y caliente de 3 a 10 minutos segun el grosor que tenga.

Use una cacerola para cocer al vapor para que la coccion sea delicada. No obstante,
si no tiene, ni tampoco dispone de un cesto o cestito de bambu, puede cocer el
pescado colocandolo entre dos platos sobe una cacerola con agua hirviendo,
también puede usar un escurridor, pero vigile que el liquido no toque el pescado.

En este caso debe alargar la coccion de 2 0 3 minutos.

Compruebe que la coccién sea perfecta: el pescado estara hecho cuando presente
un aspecto nacarado tanto en el exterior como el interior y cuando sus laminas
empiecen a separarse unas de otra; estara demasiado cocido cuando empiece a

desmigarse”.(Montalier, 2009, pag. 20)
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2.3.10. Escalfar

“El pescado secuece a menudo en un liquido justo por debajo del punto de ebullicion
porque este método tan suave a conservar la delicada naturaleza de su carne, los

pescados grandes se suelen escalfa en un caldo corto”.(Treuillé, 1997, pag. 66).

2.3.11. Barfio Maria

Es un procedimiento culinario destinado a mantener caliente una salsa, potaje o

aparejo, a fundir elementos sin que se quemen o a cocinar lentamente los alimentos.

Consiste en poner un recipiente con agua en el que introduciremos otro menor con
la preparacion que queremos cocinar. Da igual los recipientes que sean puedes usar
dos cazuelas, una fuente de horno y un molde o dos fuentes de horno, la Unica
premisa necesaria es un recipiente grande que contendrd el agua y otro mas

pequefio con el alimento que vamos a cocinar.

2.3.12. Microondas

Para (Montalier, 2009, pag. 20), es un tipo de coccion muy simple para los filetes de
pescado. Coldguelos en un plato o en una funda no metalica, doble la cola para
tener el mismo grosor por todas partes, sazone, cubra con film transparente y luego
con la campana, y empiece la coccién.Deje reposar el pescado unos minutos antes

de servirlo.
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Tabla 3: Tiempo de coccién para filetes de tilapia en microondas

Corte | Peso en gramos | Tiempo de coccion

Filete 150 5 minutos
Filete 200 6 minutos
Filete 250 6, 30 minutos

Fuente:(Montalier, 2009, pag. 20)
Elaborado por:Amaguana, D. 2014.

2.4. Recetario

Un recetario es un registro en donde el profesional apunta los procesos que debe
seguir la persona interesada para alcanzar el mismo objetivo que la persona que

escribié dicho recetario.

2.4.1. Recetario de cocina

Es el libro que recopila diversas recetas de cocina. Estas recetas consisten en la
descripcion de los pasos a seguir para preparar una comida, incluyendo también los
ingredientes que se necesitan.Es frecuente que las recetas de cocina se transmitan
a través de la via oral, pasando de generacion en generacion. Sin embargo, al ser
recopilada en un recetario, su alcance se multiplica. Una receta registrada en un
recetario permite, por otra parte, que una preparacion gastronémica permanezca en

el tiempo, ya que sus ingredientes y elaboracion han quedado consignados.

2.4.1.1. Formato de receta estandar
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Medio por el cual una receta esta estandarizada, en donde cuenta con: ingredientes

gue contiene la receta, cantidad en numero, la unidad en gramos, mililitros, kilos,

litros y unidades, también se puede encontrar el proceso de preparacion, nombre

de la receta, a que pertenece: es decir; si es plato fuerte, entrada, postre o bebida,

numero de pax que alcanzaria dicha preparacion y tiempo de preparacion.

llustracion 1: Formato de receta estandar

Nombre de la receta: #Pax: Tiempo de
Entrada: preparacion:
Plato fuerte:

Postre:
Bebida:
Ingrediente Cantidad | Unidad

PROCEDIMIENTO

Elaborado por: Amaguafia, D. 2014.

3. Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca es la institucion rectora

del multisectorial, para regular, normar, facilitar, controlar, y evaluar la gestion de la
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produccion agricola, ganadera, acuicola y pesquera del pais; promoviendo acciones
que permitan el desarrollo rural y propicien el crecimiento sostenible de la
produccion y productividad del sector impulsando al desarrollo de productores, en
particular representados por la agricultura familiar campesina, manteniendo el

incentivo a las actividades productivas en general.

3.1. Direccion Zonal 3 de Acuaculturay Pesca
La direcciones sectoriales estan ubicadas en cada zona del Ecuador, la zona 3 que
corresponde a las provincias de Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Pastaza tiene
cede en la ciudad de Riobamba, en donde se encuentra la Direccion Zonal 3 de
Acuacultura y Pesca. En donde se coordina la implementacion de planes y
estrategias técnicas para el fomento de las actividades acuicolas y pesqueras; sobre
la base de su seguimiento y monitoreo y afines para propiciar el desarrollo
sustentable, responsable, fomentar la capacitacion del sector acuicola y pesquero;

y, modernizacién de la flota pesquera dentro de su jurisdiccion

3.1.1. Proyecto de Piscicultura Zonal 3
Dentro de las competencias de la Direccion de Acuacultura y Pesca Zonal 3 esté el
fomentar las producciones de productos acuicolas y pesqueros con la creacion de
emprendimientos, por ende comenzo un proyecto sobre tilapia que consta de tres
partes:

1) La produccion de latilapia: Los técnicos de la Direccion de Acuacultura Y

pesca Zonal 3 educaron a los emprendedores de esta zona que deseaban
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criar tilapia, dandoles los medios para su produccion, capacitaciones sobre
el manejo y cuidado de los mismos y el control por parte de profesionales
para que su produccion no se pierda.

2) Emprendimientos: esta etapa es donde interviene esta investigacion ya que
el MAGAP, no solo quiere que la produccion de la tilapia sea comercializada
como materia prima, ya que esto genera una sobre oferta lo que hace que su
valor descienda. Lo que busca es el expendio de este producto de forma
procesada y una alternativa es el procesamiento del pescado a través de
preparaciones gastrondmicas. Por ende comenzaron desde el 2014
capacitaciones a los productores de tilapia dentro de la zona 3, en donde
estan las provincias de Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Pastaza, y en
esta Ultima esta ubicada la Parroquia Madre Tierra en donde existen varios
productores de tilapia, a los cuales se los capacito en el procesamiento de la
tilapia y se difundira un recetario en donde encuentren las técnicas que son

aplicables para este pez, con algunas recetas para su elaboraciones.

3.1.2. Parroquia Madre Tierra
La parroquia Madre Tierra estd ubicada en la Provincia de Pastaza con una
extension de 135 Km2, con 1802 habitantes segun el INEC 2001.
Sus terrenos son fértiles para la agricultura por encontrarse en una playa, en donde

se da buena guayaba, cafa de azucar, yuca, platano, citricos, etc.
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En el Ecuador la piscicultura ha tomado fuerza en diferentes zonas, una de ella es
la Parroquia Madre Tierra en donde el nimero de piscicultores de la tilapia han
aumentado, gracias al proyecto de la Direccion de Acuacultura'y Pesca Zonal 3 que
se encuentra en su segunda etapa tratando que esta parroquia progrese a través
del emprendimiento de la produccion y procesamiento a través de preparaciones

gastrondmicas de la tilapia a continuacion los productores de tilapia en la Parroquia

Madre Tierra:

Tabla 4: Productores de tilapia en la Parroquia Madre Tierra

Fuente:Direcciéon Zonal 3 de Acuacultura - MAGAP

Elaborado por:Amaguafa, D. 2014.

MARCO LEGAL

NOMBRE DEL C.C. CANTON PARROQUIA | ESPECIE
PRODUCTOR CULTIVADA
Franklin San Martin 1600241812 mera Madre Tierra | Tilapia
José Moisés Villasis | 1800317875 mera Madre Tierra | Tilapia
Manuel Eduardo Tilapia
Ulcuango 1600010407 mera Madre Tierra
Ana Maria Santander | 1715120935 mera Madre Tierra | Tilapia
Juan Domingo Madre Tierra | Tilapia
Machoa Santi 1600047466 mera
Wilson Wilfrido Madre Tierra | Tilapia
Guatatuca 1600299323 mera
Diego Armando Tilapia
Aguinda 1600591349 mera Madre Tierra
Juan Carlos Tilapia
VillacisFiallo 1600422834 mera Madre Tierra

De acuerdo a la normativa legal vigente en el pais, la investigacién sobre
‘“PROCESAMIENTO DE LA TILAPIA (oreochromis), EN LA PARROQUIA MADRE

TIERRA, PROVINCIA DE PASTAZA COMO PARTE DEL PROYECTO DE
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PISCICULTURA DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA,
ACUACULTURA Y PESCA (MAGAP)”, se sustenta en la meta 5 de la politica 6 del
objetivo 3 del plan nacional del buen vivir que die; “Desarrollar e implementar
mecanismos que permitan fomentar en la poblacién una alimentacion saludable,
nutritiva y equilibrada, para una vida sana y con menores riesgos de malnutricion y
desérdenes alimenticios”, asi como también en la meta 5 de la politica 5 del objetivo
10 del plan del buen vivir dice “Fortalecer los mecanismos para reducir los margenes
de intermediacion de la produccién y comercializacion en el mercado local”; esto es
lo que busca alcanzar la presente investigacion al dar alternativas de procesamiento
de la tilapia, para que los productores de esta materia prima, oferten no solo el
pescado sino de forma elaborada generando una microempresa de alimentos y

bebidas.

En la Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor valida desde el 2000 al 2021 dice
en el Capitulo Il, Derechos y Obligaciones de los consumidores, en el articulo 4:
Derechos de los consumidores, que el consumidor tiene “Derecho a la proteccion
de la vida, salud y seguridad en el consumo debienes y servicios, asi como a la
satisfaccion de las necesidades fundamentales y el acceso a los servicios basicos”
y “derecho a recibir servicios de 6ptima calidad”, lo que lograremos al contar con
una guia en esta caso el recetario en donde la preparacion de la tilapia sera de alta
calidad al usar técnicas ya probadas, inocuidad en la manipulacion para lograr

ofrecer un producto de calidad.
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En la Constitucién de la Republica del Ecuador, vigente desde el 2008, dice en el
Capitulo II: Derechos del buen vivir, en el articulo 13; “las personas y colectividades
tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y
nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus
diversas identidades y tradiciones culturales.

El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria”. La presente
investigacion enfoca al desarrollo alimenticio de la Parroquia Madre Tierra, al
explotar en todos los aspectos una de sus materias primas que es la tilapia, no solo

para el consumo local, sino, para la comercializacién.

MARCO CONCEPTUAL

CONCEPTOS
Para una mejor compresion del trabajo, se define algunos términos que no se ha

desarrollado, como son:

1. Bambu: pueden ser plantas pequefias de menos de 1 m de largo y con los
tallos de medio centimetro de diametro, aunque también los hay gigantes: de
unos 25 m de alto y 30 cm de diametro

2. Nacarado: tiene un color y brillo muy parecido al nacar que generalmente
color blanco brillante.

3. Papel sulfurizado: es un papel vegetal tratado quimicamente (se le da un

bafio en &cido sulfurico, de ahi el nombre) para tapar los poros de la celulosa
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y asi hacerlo impermeable y para que ademas sea resistente a las elevadas
temperaturas de un horno domeéstico

4. Perfumado:dar un olor agradable a una persona o cosa mediante una susta
ncia olorosa.

5. Simétricamente:correspondencia entre los puntos del plano o del espacio sit
uados a uno y otro lado del centro, eje o plano de simetria y a la mismadista
ncia de él.

6. Entramado: conjunto de cosas relacionadas entre si que forman un todo:

7. Herméticamente: que se cierra de modo que no permite pasar el aire ni los
fluidos

8. Desmigarse:desmenuzar el pan u otro alimento en migajas o trozos muy pe

quefios.

IV. HIPOTESIS
Las técnicas de cocina aplicada en el procesamiento de la tilapia influyen

significativamente en la modificacion de sus caracteristicas fisicas.
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORIZACION

La presente investigacion se realizé en la Provincia de Pastaza es una provincia de

la Republica del Ecuador, situada en la zona Amazénica, recibe su nombre del rio
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Pastaza, que la separa al sur de la provincia de Morona Santiago. Su capital es la
ciudad de Puyo. Limita al norte con las provincias de Napo y Orellana, al sur con
Morona Santiago, al este con el Perlu (departamento de Loreto) y al oeste con la
provincia de Tungurahua. Pastaza es una zona de gran precipitacion fluvial presente
a lo largo de todo el afio, el clima es célido y himedo con una temperatura que varia

entre los 18° y 24° grados centigrados.

Tuvo una duracion de 6 meses que va desde Marzo 2014 hasta Agosto 2014, en
donde se recopilo informacion con respecto a la tilapia y a las técnicas de cocina a
utilizarse en el desarrollo de las preparaciones gastrondmicas que se realizara para
su degustacion a docentes del area gastronomica de la Escuela de Gastronomia -

ESPOCH.

llustracién 2: Mapa de ubicacion

Pais Ecuador Provincia de Pastaza Parroquia deJMadre Tierra

Fuente: https://www.google.com.ec/search?g=parroquia+madre+tierra+pastaza
https://www.google.com.ec/search?q=parroquia+madre-+ttierra+pastaza&biw=1366&bih=667
&sourc e=lnmsé&tbm=isch&sa=X&ei=TsTZVLKrKoyqgw

Elaborado: Amaguafa, D. 2014.

B. VARIABLES

Variable dependiente.- técnicas de cocina, test de aceptabilidad

Variable independiente.- recetario gastronomico
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DEFINICION

Variable dependiente

Técnicas.- procedimientos que se usan para el desempefio adecuado al realizar

alguna actividad, generalmente estan estandarizadas.

Cocina.- lugar donde generalmente los alimentos son almacenados y tratados para

elaborar preparaciones para posteriormente degustarlos.

Test.-Prueba o encuesta en que las preguntas se contestan muy brevemente

sefialando la solucién que se elige de entre varias opciones que se presentan.

Aceptabilidad.- conjunto de caracteristicas o condiciones que hacen que una cosa

sea aceptable y que pueden ser medibles.

Variable independiente

Recetario.-libro con formulas y procedimientos para alcanzar el mismo objetivo que

el autor o autores que lo escribieron.

Gastronomia.-conjunto de conocimientos y actividades que estan relacionados con
los ingredientes, recetas y técnicas de la culinaria asi como con su evolucion
historica.

C. OPERACIONALIZACION

VARIABLE ESCALA INDICADOR
Olor
e Blanco
e Blanco rosado
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Test de aceptabilidad
Sensorial

e Rosado
e Verdoso
e Negruzco

Color

Agradable
Intenso

Muy intenso
Casi
imperceptible
e Imperceptible

Sabor

Agradable

Semi agradable
Poco detectable
No detectable

e Insaboro

Textura
e Suave
e Semi crocante
e Crocante
Arenosa
e Dura

Consistencia
e Blanda
e Semiblanda
e Gelatinosa
e Esponjosa

e Me gusta mucho

e Me gusta

e No me gusta ni me

disgusta

e Me disgusta

e Me disgusta mucho

e Gomosa

Técnicas de cocina Fritura 170°C, 3-5 min.
Horno 170°C, 10-15 min.
Saltear 170°C, 3min.
Hervido Medio liquido 92°C, 5-7 min.
A la parrilla 130°C, 10-12 min.
Escalfado Medio liquido 85°C, 7-8 min.
Al vapor
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Bafo maria

Medio liquido 92°C sin
contacto directo, 12-15 min.
170°C horno, 8-10 min, sin

contacto con liquido 92°C.

D. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION
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Segun (D. Polit, 1994, pag. 157) el tipo de investigacion experimental es, el
investigador es un agente activo en el trabajo experimental y no un observador

pasivo.

“Los estudios exploratorios se efectian, normalmente, cuando el objeto es examinar
un tema o problema de investigacion poco estudiado o que no ha sido abordado
antes. Es decir, cuando la revision de la literatura revelo que Unicamente hay guias
no investigadas e ideas vagamente relacionadas con el problema de

estudio.”(Roberto Hernandez Sampieri, 1998, pag. 58)

Para establecer las técnicas de cocina adecuadas para la aplicacion y
procesamiento de la tilapia se aplicd en la investigacion un tipo de investigacion
experimental, debido a que se elabor6 preparaciones gastronémicas con el uso de
técnicas de cocina. También es de tipo exploratoria ya que se establecera técnicas
adecuadas para un tipo de pez especifico en este caso la tilapia, mediante la
aplicacion del instrumento y de corte transversal porque se la realizo en un tiempo

determinado y expresado en el cronograma de actividades.

Dentro de la presente investigacion encontramos método y técnicas las cuales

definiremos a continuacion:
Logico abstracto

Posibilita aislar, separar y determinar las cualidades esenciales que caracterizan a

los diferentes objetos fendmenos y procesos. (Zayas Aguero, 2010, pag. 52)

Historico l6gico: Segun (Diaz Narvaez, 2006, pag. 111) estudia la trayectoria de

los fendbmenos y acontecimientos en el devenir de su historia. Por su parte, el
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método logico investiga la existencia o no de leyes generales del funcionamiento y

desarrollo de los fenbmenos.

Inductivo: Segun (Rodriguez Moguel, 2005, pag. 29) es un proceso, en el que a
partir del estudio de casos particulares, se obtienen conclusiones o leyes

universales que explican o relacionan los fenomenos estudiados.

Deductivo: Segun (Segarra Sanchez, 2012, pag. 82) es el camino légico para
buscar solucion a los problemas que nos planteamos. Consiste en emitir hipotesis
acerca de las posibles soluciones al problema planteado y en comprobar con los
datos disponibles si estos estan de acuerdo con aquellas.

Andlisis y sintesis:

Es un método analitico que consiste en la separacion de las partes de un todo para
estudiarlas en forma individual (Andlisis) y la reunidén racional de elementos
dispersos para estudiarlos en su totalidad (sintesis).(Mufioz & Benassini, 1998, pag.
192)

Empiricos

Segun (Polit, 1985, pag. 247) los métodos observacionales son, en realidad, la
columna vertebral metodoldgica en cierto numero de disciplinas cientificas, por
ejemplo ciencias de la tierra, etologia, antropologia, zoologia, astronomia, y asi

sucesivamente.
Estadisticos

Segun (Fernandez, Cordero, & Cordoba, 2002, pag. 17) los registros u
observaciones efectuados proporcionan una serie de datos que necesariamente
deben ser ordenados y presentados de una manera inteligible. La estadistica
descriptiva desarrolla un conjunto de técnicas cuya finalidad es presentar y reducir

los diferentes datos observados.
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Se empled el calculo porcentual para el procesamiento de informacién relacionada

con la aplicacion de los diferentes instrumentos, test sensorial y de aceptabilidad.

También es de tipo deductivo, ya que en esta investigacion se establecié una

hipotesis que sera contestada al finalizar el trabajo.

Es también empirico ya que en esta investigacion se observo la produccion de la
tilapia, las deficiencias en el area gastrondmica de la zona Madre tierra, para

establecer las preparaciones adecuadas que iran en el recetario futuro.

E. GRUPO DE ESTUDIO

En la presente investigacion se realizé un test de aceptabilidad sensorial y un test
de caracteristicas organolépticas dentro de una escala hedoénica de las técnicas de
cocina aplicadas en el procesamiento de la tilapia, a docentes de la Escuela de
Gastronomia de la ESPOCH en el area de gastronomia por el conocimiento que
tienen en cuanto a las técnicas que se usaran en el procesamiento de tilapia, y en
base a los test realizados determinare las técnicas de cocina que seran utilizan en

la elaboracién del recetario con las diferentes platos a base de tilapia.

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

llustracién 3: Descripcion de Procedimientos
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Aplicacion del _
test de Degustaciones

aceptabilidad

- -

Elaborado por: Amaguafia, D. 2014.

1. Se determind las caracteristicas nutricionales de la tilapia y técnicas

culinarias aplicadas a peces, a través de una busqueda bibliografica.

Se lo realizo a base de investigacion a través de libro, revistas, paginas web, en

donde se seleccioné la informacién adecuada para elaborar el marco referencial.
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2. Establecer las técnicas de cocina para el procesamiento de la tilapia

Para el procesamiento de la tilapia se aplicara las siguientes técnicas de cocina:

Tabla 5: Técnicas aplicadas en la elaboracion de las degustaciones

PREPARACION TECNICA USADA
T1 Fritura profunda
T2 Salteado
T3 Hervido
T4 A la parrilla
T5 Escalfado
T6 Horneado
T7 Al vapor
T8 Bafio maria

Elaborado por:Amaguana, D. 2014.

3. Recoleccion de la materia prima:

Tilapia:es el pez en el cual se aplicaran las diferentes técnicas de cocina en su
procesamiento, ya que es una degustacion en donde queremos determinar la
aceptabilidad de la técnica en base al pez no se utilizara mas ingredientes que
acomparien al pescado. El pez a utilizarse es del productor Juan Carlos VillacisFiallo

que cultiva tilapia en la parroquia Madre Tierra (ver tabla 4).

Sal:corresponde a la sal denominada cloruro sédico que cominmente se usa en la
cocina, este es el unico condimento que se utilizara en la aplicacion de las diferentes

técnicas de cocina para el procesamiento de la tilapia.

4. Elaboracion de las preparaciones
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Las preparaciones se la realizo en los laboratorios de cocina de la escuela de
Gastronomia — ESPOCH, debido que las degustaciones se las realizara a los
docentes de esta escuela, también por la facilidad de instrumentos, utensilios a

utilizarse en la elaboracion de las preparaciones.

Las preparaciones que se elaboraran son las mismas que las técnicas a usarse, ya
que lo que se busca demostrar es la aceptabilidad de cada técnica aplicada sobre

este pescado (ver tabla 5).

5. Degustaciones de las preparaciones a base de tilapia

Se la realizo el dia 04 de febrero del 2015 a partir de las once horas de la mafiana
hasta las catorce horas de la tarde, en el laboratorio nimero 1 de la Escuela de

Gastronomia, a los docentes en el area de gastronomia.

Se les entrego los dos test, un esfero y las ocho degustaciones en dos intervalos de
cuatro degustaciones cada intervalo, el tiempo de cada intervalo fue de treinta
minutos para una mejor apreciacion de las caracteristicas organolépticas de la

tilapia.

Para esta degustacion se dispuso de agua purificada para limpiar el paladar

después de cada degustacion.

Los instrumentos utilizados para determinar las caracteristicas organolépticas del
pez aplicado diferentes técnicas de coccion fueron, test de aceptabilidad sensorial

y test de aceptabilidad dentro de una escala hedonica, las cuales nos ayudaran a
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identificar las técnicas adecuadas para este pez y de ahi partir en la elaboracion

del recetario.

6. Aplicacion del instrumento

6.1. Instrumento test de aceptabilidad sensorial:

llustracion 4: Test de aceptabilidad sensorial

=
&

s« Tema: Procesamiento de la tilapia (oreochromis), en la Pamoquia Madre Tiems,
Provincia de Pastaza como parte del Proyecto de Piscicultura del Ministerio de
Agrcultura, Ganaderia, Acuscultura v Pesca [MAGAP).

* Instrumento.- Testde sceptabilided sensoral - crterio de docentes en el drea
gastronamics de ls Escuela de Gastronomia.

Color Tlor Textura Tonsistencia
| Blanco RIEREICY ToEve ElEnda
T | DEnco rossa0 Tm=nsa =TI Crocante =T Dlanas
3 Rosado My nfenso Crocanie EEETnosa
£ VErGos0 CSSIImMpercepiibeE | WO getecianke TEnoEa ESpongEa
5 0 =) TMpercephoe TREa00r0 L) Gomosa
Marque con una X las respuestas, seglnsu criterio.
TREREATION TOLOR [T TEEDR TERTURE COMSTENCIA
AHEEHEEEEEEE R RE
LEJ
TZ
LE]
LE]
LE]
TG
LE
LE]
[ PREPERECION TECHECAUSADA
T Friura profunda
TZ Saleado
LE] Hervigo
T4 & parmila
LE] EScafiago
T6 Homea0t
7 Tvapor
TE Bano mans

Elaborado por:Amaguafa, D.2014.

En este test encontramos un cuadro que cuenta con las caracteristicas especificas
(color, olor, sabor, textura y consistencia) de las preparaciones dentro de una

escala enumerada del 1 al 5 de cada caracteristica, también cuanta con las siglas
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T1,T2, T3, T4, T5,T6, T7 y T8, las cuales indican las técnicas aplicadas en el
procesamiento de la tilapia a degustar.

Los participantes marcaran con una equis en el recuadro segun su criterio de las
preparaciones degustadas.

Dentro del test encontramos una tabla con las técnicas usadas, descritas con las
siglas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, y T8, para una mejor compresion de la persona

gue realizara la degustacion.

llustracién 5: Test de aceptabilidad-escala hedonica
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#* Tema:Procezamiento de la tilapia (oreochromis), en la Pamoquia Madre Tierra,
Provincia de Pastazs como parte del Proyecto de Piscicultura del Ministerio de
Agriculturs, Ganaderia, Asuacultura y Pesca [MAGAP).

* Instrumento.- Testde sceptsbilidadescals hed:i_nics - criterio de docentes en el
ares gastronomica de ls Escuels de Gastronomia.

FREFARACION ESCALA HEDONICA

e gusts e gisia
mucha

FIme gusts | ME aEgisia
ni me

disgusta

WE dEgusta
mucha

[ PREFERACIOH TECHNICATEEDA
T1 FTROME profunos
T2 5 )
T3 Henge
T3 = parmils
LE] ESCEfs00
16 Hormeado
T Tvapor
TE Banc mara

Elaborado por:Amaguafia, D. 2014.

En este test encontramos un cuadro con las preparaciones a degustas con las
siglas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7 y T8, también este enmarcado dentro de una

escala heddnica descrita de la siguiente forma de izquierda a derecha; me gusta

mucho, me gusta, ni me gusta ni me disgusta, me disgusta y me disgusta mucho.

Donde los participantes de esta degustacion marcaran con una equis en el

recuadro segun su criterio.
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Dentro del test encontramos una tabla con las técnicas usadas, descritas con las
siglas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, y T8, para una mejor compresion de la persona

que realizara la degustacion.

Los test de aceptabilidad sensorial y test de aceptabilidad-escala hedonica se lo
realizaron con la finalidad de determinar las preparaciones con mas alto rango de
aceptabilidad dentro de la escala heddnica y la determinacion de las
caracteristicas especificas del pez y su aceptabilidad en cada técnica de cocina

aplicada para de ahi partir a la elaboracion del recetario.

7. Tabulacion

Test de aceptabilidad sensorial y test de aceptabilidad escala heddnica de
cada técnica aplicada
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Tabla 6: Fritura profunda (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 8 8 89 %
Blanco rosado 0 0 0%
Rosado 0 0 0%
Verdoso 1 1 11 %
Negruzco 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 6: Fritura profunda (color)

Color

0%

M Blanco

M Blanco rosado
Rosado

H Verdoso

B Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica fritura profunda aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene

una aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 89%

que equivale a ocho participantes y un 11% en color verdoso que equivale a un

participante que realizo la degustacion.

Analisis

La técnica aplicada cambio el color externo del pez por accion del calor intenso al

gue fue sometido, el color interno es blanco lo que muestra que la temperatura

estaba en los grados adecuados.
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Tabla 7: Fritura profunda (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 7 7 78 %

Intenso 1 1 11 %
Muy intenso 0 0 0%

Casi imperceptible 1 1 11%
Imperceptible 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 7: Fritura profunda (olor)

0%
11%

Olor

11% 0%

H Agradable
M Intenso
Muy intenso
B Casi imperceptible

 Imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica fritura profunda aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene

una aceptabilidad del olor agradable del 78% que equivale a siete participantes, un

11% en olor intenso que equivale a un participante y un 11% en olor casi

imperceptible que equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

Al aplicar calor a la tilapia, no solo se cocina sino que intensifica el aroma, tanto

como fritura osea a grasa como el olor natural del pez.
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Tabla 8: Fritura profunda (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 8 8 89 %
Semi agradable 0 0 0%
Poco detectable 0 0 0%

No detectable 1 1 11 %
Insaboro 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 8: Fritura profunda (sabor)

Sabor

0%1% 0%

0%

H Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

B No detectable

M Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica fritura profunda aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene

una aceptabilidad del sabor agradable del 89% que equivale a ocho participantes y

un 11% en sabor no detectable que equivale a un participante que realizo la

degustacion.

Analisis

Esta técnica al usar un medio graso genera un agradable sabor al gusto, y al ser

una coccion tan rapida no se pierde el sabor natural del pescado.
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Tabla 9: Fritura profunda (textura)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA
Suave 2 2 22 %
Semi crocante 3 3 34 %
Crocante 3 3 33%
Arenosa 0 0 0%
Dura 1 1 11 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 9: Fritura profunda (textura)

0%

33%

()

Textura

22%

34%

W Suave

B Semi crocante
Crocante

B Arenosa

Dura

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica fritura profunda aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene

una aceptabilidad de la textura suave del 22% que equivale a dos participantes, un

33% en textura crocante que equivale a tres participante, 34% en textura semi

crocante que equivale a tres participantes y un 11% en textura dura que equivale a

un participante que realizo la degustacion.

Analisis

Al ser sometida la tilapia a altas temperaturas, se genera una costra crocante que

protege el resto de la carne generando una textura crocante por fuera pero suave

por dentro.
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Tabla 10: Fritura profunda (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA

Blanda 6 6 67 %

Semi blanda 2 2 22 %
Gelatinosa 0 0 0%
Esponjosa 1 1 11 %
Gomosa 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 10: Fritura profunda (consistencia)

M Blanda

1% Consistencia

0% B Semi blanda

0%
22%

Gelatinosa

M Esponjosa

67%
Gomosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica fritura profunda aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene
una aceptabilidad de la consistencia blanda de 67% que equivale a seis
participantes, un 22% de consistencia semi blanda que equivale a dos participantes
y 11% en consistencia esponjosa que equivale a un participante que realizo la
degustacion.

Analisis

La fritura profunda genera firmeza en la parte externa del pescado pero al ser tan

rapida la coccién en la parte interna la tilapia es blanda y suave.
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Tabla 11: Fritura profunda (aceptabilidad)

INDICADOR FRITURA PROFUNDA FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

Me gusta mucho 6 6 67 %

Me gusta 3 3 33%
NI me gusta ni me disgusta 0 0 0%
Me disgusta 0 0 0%
Me disgusta mucho 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustraciéon 11: Fritura profunda (aceptabilidad)

0% 0%

Aceptabilidad

0%

B Me gusta mucho
B Me gusta
NI me gusta ni me
disgusta

H Me disgusta

H Me disgusta mucho

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica fritura profunda aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene

una aceptabilidad del 67% en me gusta mucho que equivale a seis participantes y

un 33% en me gusta que equivale a tres participantes que realizaron la degustacion.

Analisis

Esta técnica al ser aplicada en un medio graso y en un tiempo corto realza pero no

modifica significativamente las caracteristicas organolépticas de la tilapia.
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Tabla 12: Salteado (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 8 8 89 %
Blanco rosado 0 0 0%
Rosado 1 1 11 %
Verdoso 0 0 0%
Negruzco 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustraciéon 12: Salteado (color)

Color

0% 0%

H Blanco

M Blanco rosado
Rosado

H Verdoso

m Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica salteado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 89% que

equivale a ocho participantes y un 11% en color rosado que equivale a un

participante que realizo la degustacion.

Analisis

Al aplicar calor intenso de manera tan rapida superficialmente toma una coloracion

dorada pero en su mayoria conserva el color blanco.
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Tabla 13: Salteado (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 4 4 45 %
Intenso 1 1 11%
Muy intenso 2 2 22 %
Casi imperceptible 2 2 22 %
Imperceptible 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 13: Salteado (olor)

Olor

0%

22%

11%

B Agradable

M Intenso

Muy intenso

B Casi imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica salteado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del olor agradable del 45% que equivale a cuatro participantes, un

11% en olor intenso que equivale a un participante, un 22% en olor muy intenso que

equivale a dos personas y un 22% en olor casi imperceptible que equivale a dos

participantes que realizaron la degustacion.

Analisis

La tilapia realza su olor debido a la accién del calor pero al ser por corto tiempo no

es muy notorio.
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Tabla 14: Salteado (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 4 4 45 %

Semi agradable 4 4 45 %
Poco detectable 0 0 0%

No detectable 1 1 11 %
Insaboro 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 14: Salteado (sabor)

(]

Sabor

11% 0%

B Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

B No detectable

M Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica salteado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del sabor agradable del 45% que equivale a cuatro participantes, un

45% en sabor semi agradable que equivale a cuatros participantes y un 11% en

sabor no detectable que equivale a una persona que realizo la degustacion.

Analisis

Al aplicar la técnica se utiliza un medio graso, el cual realza el sabor de la tilapia

generando un sabor agradable.
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Tabla 15: Salteado (textura)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA

Suave 6 6 67 %

Semi crocante 1 1 11 %
Crocante 0 0 0%

Arenosa 1 1 11 %

Dura 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustraciéon 15: Salteado (textura)

11%
0%
11%

Textura

11%

W Suave

B Semi crocante
Crocante

B Arenosa

M Dura

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica salteado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la textura suave del 67% que equivale a seis participantes, un

11% en textura semi crocante que equivale a un participante, 11% en textura

arenosa que equivale a un participante y un 11% en textura dura que equivale a

un participante que realizo la degustacion.

Analisis

La temperatura alta en un corto tiempo mantiene la carne suave de la tilapia, aunque

comienza a desmenuzarse después de los 2 minutos.
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Tabla 16: Salteado (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA

Blanda 6 6 67 %

Semi blanda 2 2 22 %
Gelatinosa 0 0 0%
Esponjosa 1 1 11 %
Gomosa 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustraciéon 16: Salteado (consistencia)

11%

0%

22%

Consistencia
0%

M Blanda
W Semi blanda
Gelatinosa

M Esponjosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica salteado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la consistencia blanda de 67% que equivale a seis participantes,

un 22% de consistencia semi blanda que equivale a dos participantes y 11% en

consistencia esponjosa que equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

Al aplicar la técnica del salteado genera una consistencia entre semi blanda y

blanda, aunque se apligue temperaturas altas al pescado, internamente conserva

Su consistencia tierna y suave.
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Tabla 17: Salteado (aceptabilidad)

INDICADOR SALTEADO FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

Me gusta mucho 4 4 45 %

Me gusta 4 4 44 %

NI me gusta ni me disgusta 1 1 11%
Me disgusta 0 0 0%
Me disgusta mucho 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustraciéon 17: Salteado (aceptabilidad)

Aceptabilidad

0% 0%

11% 2™

H Me gusta mucho
B Me gusta
NI me gusta ni me
disgusta
H Me disgusta

® Me disgusta mucho

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica salteado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del 45% en me gusta mucho que equivale a cuatro participantes, un

44% en me gusta que equivale a cuatro participantes y un 11% en ni me gusta ni

me disgusta equivale a un participante que realizaron la degustacion.

Analisis

La técnica salteado aplicada en la tilapia modifica de manera positiva las

caracteristicas organoléptica, resultando ser muy agradable al degustarlo.
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Tabla 18: Hervido (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 7 7 78 %
Blanco rosado 1 1 11 %
Rosado 0 0 0%
Verdoso 0 0 0%
Negruzco 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 18: Hervido (color)

11%

Color

0% 11%
(o)

M Blanco

B Blanco rosado
Rosado

H Verdoso

M Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica hervido aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 78% que

equivale a siete participantes, un 11% en color blanco rosado que equivale a un

participante y un 11% en negruzco que equivale a un participante que realizo la

degustacion.

Analisis

La técnica al ser realizada en un medio liquido sin ningun aditivo o ingrediente que

pigmente a la tilapia, género que el pescado conserve su coloracién original.
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Tabla 19: Hervido (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 4 4 45 %
Intenso 1 1 11%
Muy intenso 1 1 11 %
Casi imperceptible 1 1 11 %
Imperceptible 2 2 22 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 19: Hervido (olor)

Olor m Agradable
H Intenso
22% '
Muy intenso
11% W 45% W Casi imperceptible
11% 11% Imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica salteado aplicado en el procesamiento de la tilapia se obtiene una
aceptabilidad del olor agradable del 45% que equivale a cuatro participantes, un
11% en olor intenso que equivale a un participante, un 11% en olor muy intenso que
equivale a una persona, un 22% en olor casi imperceptible que equivale a un
participante y un 22% en olor imperceptible que equivale a dos personas que

realizaron la degustacion.

Analisis

Al realizar la coccion en un medio liquido al olor de la tilapia lo dispersa y lo deja

casi sin aroma.
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Tabla 20: Hervido (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 6 6 67 %
Semi agradable 1 1 11 %
Poco detectable 0 0 0%
No detectable 0 0 0%
Insaboro 2 2 22 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 20: Hervido (sabor)

0%

0%

11%

Sabor

H Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

B No detectable

M Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica hervido aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del sabor agradable del 67% que equivale a seis participantes, un

11% en sabor semi agradable que equivale a un participante y un 22% en insaboro

que equivale a dos personas que realizo la degustacion.

Analisis

La coccion en medio liquido sin condimentos permitié que se conserve el sabor de

la tilapia casi en su totalidad.
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Tabla 21: Hervido (textura)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA

Suave 6 6 67 %

Semi crocante 1 1 11 %
Crocante 0 0 0%

Arenosa 1 1 11 %

Dura 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 21: Hervido (textura)

11%

0%

Textura

11%

W Suave

B Semi crocante
Crocante

B Arenosa

M Dura

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica hervido aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la textura suave del 67% que equivale a seis participantes, un 11%

en textura semi crocante que equivale a un participante, 11% en textura arenosa

que equivale a un participante y un 11% en textura dura que equivale a un

participante que realizo la degustacion.

Analisis

La tilapia conserva su carne suave Y tierna ya que la coccion es en medio liquida.
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Tabla 22: Hervido (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA
Blanda 3 3 33 %
Semi blanda 4 4 45 %
Gelatinosa 0 0 0%

Esponjosa 1 1 11 %
Gomosa 1 1 11 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 22: Hervido (consistencia)

11%
0%

Consistencia

11%

M Blanda

B Semi blanda
Gelatinosa

M Esponjosa

® Gomosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica hervido aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la consistencia blanda de 33% que equivale a tres participantes,

un 45% de consistencia semi blanda que equivale a cuatro participantes, 11% en

consistencia esponjosa que equivale a un participante y 11% en gomosa que

equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

SU carne después de la aplicacion de la técnica resulto blanda, al ser aplicada en

medio liquido y con el tiempo de 6 minutos para evitar que la carne se desmenuce.
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Tabla 23: Hervido (aceptabilidad)

INDICADOR HERVIDO FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 3 3 33%
Me gusta 4 4 45 %
NI me gusta ni me disgusta 0 0 0%
Me disgusta 2 2 22 %
Me disgusta mucho 0 0 0%
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 23: Hervido (aceptabilidad)

Aceptabilidad

0%

0%

B Me gusta mucho
B Me gusta
NI me gusta ni me
disgusta

B Me disgusta

® Me disgusta mucho

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica hervido aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del 33% en me gusta mucho que equivale a tres participantes, un

45% en me gusta que equivale a cuatro participantes y un 22% en me disgusta que

equivale a dos participantes que realizaron la degustacion.

Analisis

Esta técnica permitid que las caracteristicas organolépticas del pescado se

apreciaran en su totalidad dando una gran aceptabilidad.
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Tabla 24: A la parrilla (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 7 7 78 %
Blanco rosado 1 1 11 %
Rosado 0 0 0%
Verdoso 1 1 11 %
Negruzco 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 24: A la parrilla (color)

Color

0,
11% 0% M Blanco

0%
11%

M Blanco rosado
Rosado
H Verdoso

78% Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica a la parrilla aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una
aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 78% que
equivale a siete participantes, un 11% en color blanco rosado que equivale a un
participante y un 11% en verdoso que equivale a un participante que realizo la

degustacion.

Analisis

El color externo se tornd rosado oscuro, pero internamente es blanco lo que nos
indica que esta técnica conserva el color natural del pescado después de aplicarle

temperatura y tiempo en la parrilla.
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Tabla 25: A la patrrilla (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 5 5 56 %
Intenso 2 2 22 %
Muy intenso 1 1 11 %
Casi imperceptible 1 1 11 %
Imperceptible 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 25: A la parrilla (olor)

Olor

11% 0%

11% ‘

H Agradable
H Intenso

Muy intenso

M Casi imperceptible

u Imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica a la parrilla aplicado en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del olor agradable del 56% que equivale a cinco participantes, un 22%

en olor intenso que equivale a dos participantes, un 11% en olor muy intenso que

equivale a una persona, un 11% en olor casi imperceptible que equivale a un

participante que realizo la degustacion.

Analisis

La técnica a la parrilla le aporta un aroma ahumado e intensifica el aroma original

del pescado generando alta aceptabilidad.
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Tabla 26: A la parrilla (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 5 5 56 %

Semi agradable 3 3 33 %

Poco detectable 1 1 11 %
No detectable 0 0 0%
Insaboro 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 26: A la parrilla (sabor)

11%

Sabor

0% 0%
-

B Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

B No detectable

M Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica a la parrilla aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del sabor agradable del 56% que equivale a cinco participantes, un

33% en sabor semi agradable que equivale a tres participantes y un 11% en poco

detectable que equivale a una persona que realizo la degustacion.

Analisis

Esta técnica realza el sabor original del pescado debido a la temperatura y la grasa

empleada para su coccion.
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Tabla 27: A la parrilla (textura)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA

Suave 7 7 78 %

Semi crocante 1 1 11 %
Crocante 0 0 0%

Arenosa 1 1 11 %
Dura 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 27: A la parrilla (textura)

Textura

11%
0%

0%
11%

W Suave

B Semi crocante
Crocante

H Arenosa

® Dura

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica a la parrilla aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la textura suave del 78% que equivale a siete participantes, un 11%

en textura semi crocante que equivale a un participante y 11% en textura arenosa

que equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

La carne de la tilapia al aplicar esta técnica externamente se torna semi crocante,

internamente conserva su consistencia blanda

aceptabilidad.

lo que genera una gran
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Tabla 28: A la parrilla (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA

Blanda 5 5 56 %

Semi blanda 3 3 33 %
Gelatinosa 0 0 0%
Esponjosa 0 0 0%
Gomosa 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 28: A la parrilla (consistencia)

0%

0%

Consistencia
11%

M Blanda

B Semi blanda
Gelatinosa

M Esponjosa

m Gomosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica a la parrilla aplicado en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la consistencia blanda de 56% que equivale a cinco participantes,

un 33% de consistencia semi blanda que equivale a tres participantes y 11% en

gomosa que equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

Esta técnica como resultado busca cocinar al pescado sin maltratar su carne, lo que

se consiguio dando como resultado una consistencia blanda.
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Tabla 29: A la parrilla (aceptabilidad)

INDICADOR A LA PARRILLA FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

Me gusta mucho 3 3 33%

Me gusta 4 4 45 %

NI me gusta ni me disgusta 2 2 22 %
Me disgusta 0 0 0%
Me disgusta mucho 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 29: A la parrilla (aceptabilidad)

Aceptabilidad

0% 0%

22%

B Me gusta mucho
B Me gusta
NI me gusta ni me

disgusta
H Me disgusta

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica a la parrilla aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del 33% en me gusta mucho que equivale a tres participantes, un

45% en me gusta que equivale a cuatro participantes y un 22% en ni me gusta ni

me disgusta que equivale a dos participantes que realizaron la degustacion.

Analisis

La técnica a la parrilla intensifico las caracteristicas organolépticas de la tilapia, al

ser aplicada con medio graso y una temperatura y tiempo en donde su carne no se

desmenuza.
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Tabla 30: Escalfado (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 7 7 78 %
Blanco rosado 1 1 11 %
Rosado 0 0 0%
Verdoso 0 0 0%
Negruzco 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustraciéon 30: Escalfado (color)

0%

0%

11%

Color

M Blanco

M Blanco rosado

Rosado
m Verdoso

W Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica escalfado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 78% que

equivale a siete participantes, un 11% en color blanco rosado que equivale a un

participante y un 11% en negruzco que equivale a un participante que realizo la

degustacion.

Analisis

El medio de coccion de esta técnica es liquida por lo que el color no se afecta a

momento de su elaboracién, conservando el color blanco de la tilapia.
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Tabla 31: Escalfado (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 5 5 56 %
Intenso 1 1 11%
Muy intenso 1 1 11 %
Casi imperceptible 1 1 11 %
Imperceptible 1 1 11 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracion 31: Escalfado (olor)

Olor M Agradable
11% M Intenso
11%‘ Muy intenso
11% 56% M Casi imperceptible
11% Imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica escalfado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una
aceptabilidad del olor agradable del 56% que equivale a cinco participantes, un 11%
en olor intenso que equivale a un participante, un 11% en olor muy intenso que
equivale a una persona, un 11% en olor casi imperceptible que equivale a un
participante y un 11% en olor imperceptible que equivale a una persona que realizo

la degustacion.

Analisis

La temperatura es inferior a los 85°C de esta técnica y por un tiempo de 10 minutos,

esto provoco que el aroma del pescado se conserve casi en su totalidad.
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Tabla 32: Escalfado (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 6 6 67 %

Semi agradable 2 2 22 %

Poco detectable 1 1 11 %
No detectable 0 0 0%
Insaboro 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracidon 32: Escalfado (sabor)

Sabor

11% 0% 0%

22%

67%

m Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

B No detectable

Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica escalfado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del sabor agradable del 67% que equivale a seis participantes, un

22% en sabor semi agradable que equivale a dos participantes y un 11% en poco

detectable que equivale a una persona que realizo la degustacion.

Anélisis

Al realizar en un medio liquido sin ningun otro condimento que sea la sal el pescado

conserva su sabor original en su totalidad generando una gran aceptabilidad.

Tabla 33: Escalfado (textura)
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INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA

Suave 6 6 67 %

Semi crocante 2 2 22 %
Crocante 0 0 0%
Arenosa 0 0 0%

Dura 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 33: Escalfado (textura)

Textura

M Suave
B Semi crocante
Crocante

M Arenosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica escalfado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la textura suave del 67% que equivale a seis participantes, un 22%

en textura semi crocante que equivale a dos participantes y 11% en textura dura

gue equivale a un participante que realizo la degustacion.

Anélisis

La técnica al ser realizada en un medio liquido por u tiempo de 10 minutos a una

temperatura inferior a los 85°C, la textura dio un resultado favorable ya que su carne

quedo suave.
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Tabla 34: Escalfado (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA

Blanda 7 7 78 %

Semi blanda 2 2 22 %
Gelatinosa 0 0 0%
Esponjosa 0 0 0%
Gomosa 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 34: Escalfado (consistencia)

0%

Consistencia

0% 0%

M Blanda

B Semi blanda
Gelatinosa

B Esponjosa

m Gomosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica escalfado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la consistencia blanda de 78% que equivale a siete participantes y

un 22% de consistencia semi blanda que equivale a dos participantes que realizo la

degustacion.

Analisis

Esta técnica al sr realizada en un medio liquido conservo la carne blanda y sin

desmenuzarse.
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Tabla 35: Escalfado (aceptabilidad)

INDICADOR ESCALFADO FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 3 3 33%
Me gusta 5 5 56 %
NI me gusta ni me disgusta 0 0 0%
Me disgusta 1 1 11%
Me disgusta mucho 0 0 0%
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 35: Escalfado (aceptabilidad)

Aceptabilidad

0,
0% 11% 0%

B Me gusta mucho
B Me gusta
NI me gusta ni me

disgusta
H Me disgusta

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica escalfado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del 33% en me gusta mucho que equivale a tres participantes, un

56% en me gusta que equivale a cinco participantes y un 11% en me disgusta que

equivale a un participante que realizaron la degustacion.

Analisis

La técnica escalfado genero una gran aceptabilidad organoléptica sobre todo en su

textura y consistencia ya que al realizarse en medio liquido se conserva su carne

blanda, suave y sin desmenuzarse,
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Tabla 36: Horneado (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 7 7 78 %
Blanco rosado 0 0 0%
Rosado 0 0 0%
Verdoso 2 2 22 %
Negruzco 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 36: Horneado (color)

0%
0%

0%

Color

M Blanco

H Blanco rosado
Rosado

H Verdoso

M Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica horneado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 78% que

equivale a siete participantes, y un 22% en verdoso que equivale a dos participantes

que realizo la degustacion.

Analisis

Esta técnica conserva el color caracteristico de la tilapia que es blanco lo que nos

indica que la temperatura no es factor para el cambio de su coloracion.
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Tabla 37: Horneado (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 4 4 45 %
Intenso 2 2 22 %
Muy intenso 1 1 11 %
Casi imperceptible 1 1 11 %
Imperceptible 1 1 11 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracidon 37: Horneado (olor)

Olor
m Agradable
11% 11% M Intenso
45% Muy intenso
11% B Casi imperceptible
22% Imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica horneado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una
aceptabilidad del olor agradable del 45% que equivale a cuatro participantes, un
22% en olor intenso que equivale a dos participantes, un 11% en olor muy intenso
gue equivale a una persona, un 11% en olor casi imperceptible que equivale a un
participante y un 11% en olor imperceptible que equivale a una persona que realizo

la degustacion.

Analisis

Al ser horneada la tilapia se intensifica su aroma debido a que no se dispersa su

olor al ambiente ya que es totalmente sellada al ser cocinada.
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Tabla 38: Horneado (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 6 6 67 %

Semi agradable 2 2 22 %

Poco detectable 1 1 11 %
No detectable 0 0 0%
Insaboro 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 38: Horneado (sabor)

Sabor

1195 0% 0%

H Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

H No detectable

H Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica horneado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del sabor agradable del 67% que equivale a seis participantes, un

22% en sabor semi agradable que equivale a dos participantes y un 11% en poco

detectable que equivale a una persona que realizo la degustacién.

Analisis

Esta técnica concentra el sabor de la tilapia ya que su coccién no se la realiza en

un medio seco, generando una gran aceptabilidad.
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Tabla 39: Horneado (textura)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA
Suave 5 5 56 %
Semi crocante 1 1 11 %
Crocante 1 1 11 %
Arenosa 1 1 11 %
Dura 1 1 11 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 39: Horneado (textura)

Textura

11%

11% ‘

11%

11%

M Suave

B Semi crocante
Crocante

B Arenosa

W Dura

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica horneado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la textura suave del 56% que equivale a cinco participantes, un

11% en textura semi crocante que equivale a un participante, un 11% en crocante

que equivale a un participante, un 11% en arenosa que equivale a un participante y

11% en textura dura que equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

La temperatura intensa no es un factor para la textura de la tilapia ya que resulto

una textura suave y muy agradable al final.
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Tabla 40: Horneado (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA

Blanda 5 5 56 %

Semi blanda 4 4 44 %
Gelatinosa 0 0 0%
Esponjosa 0 0 0%
Gomosa 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustraciéon 40: Horneado (consistencia)

0%

Consistencia
0% 0o

H Blanda

M Semi blanda
Gelatinosa

B Esponjosa

® Gomosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica horneado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la consistencia blanda de 56% que equivale a cinco participantes

y un 44% de consistencia semi blanda que equivale a cuatro participantes que

realizo la degustacion.

Analisis

Su consistencia resulto blanda lo que nos indica que esta técnica no altera esta

caracteristica organoléptica,
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Tabla 41: Horneado (aceptabilidad)

INDICADOR HORNEADO FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 3 3 33%
Me gusta 5 5 56 %
NI me gusta ni me disgusta 0 0 0%
Me disgusta 1 1 11%
Me disgusta mucho 0 0 0%
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 41: Horneado (aceptabilidad)

Aceptabilidad

11% 0%

H Me gusta mucho

0% B Me gusta

NI me gusta ni me

disgusta
B Me disgusta

H Me disgusta mucho

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica horneado aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una
aceptabilidad del 33% en me gusta mucho que equivale a tres participantes, un
56% en me gusta que equivale a cinco participantes y un 11% en me disgusta que

equivale a un participante que realizaron la degustacion.

Analisis

Esta técnica tuvo una gran aceptabilidad en las caracteristicas organolépticas de la
tilapia sobre todo en su sabor y consistencia lo que nos indica que la coccién en un

medio seco es muy favorable para este pescado.
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Tabla 42: Al vapor (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 6 6 67 %
Blanco rosado 1 1 11 %
Rosado 0 0 0%
Verdoso 0 0 0%
Negruzco 2 2 22 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracidon 42: Al vapor (color)

0%
0%
11%

Color

H Blanco

M Blanco rosado
Rosado

H Verdoso

m Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica al vapor aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 67% que

equivale a seis participantes, un 11% en color blanco rosado que equivale a un

participante y un 22% en negruzco que equivale a dos participantes que realizaron

la degustacion.

Analisis

Esta técnica conserva el color caracteristico del pescado debido a que no existe un

factor que altere su coloracion.
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Tabla 43: Al vapor (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 6 6 67 %
Intenso 0 0 0%

Muy intenso 1 1 11 %

Casi imperceptible 2 2 22 %
Imperceptible 0 0 0%

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 43: Al vapor (olor)

11%
0%

Olor

0%

m Agradable
M Intenso

Muy intenso

B Casi imperceptible

m Imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica al vapor aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del olor agradable del 67% que equivale a seis participantes, un 11%

en olor muy intenso que equivale a un participante y un 22% en olor imperceptible

gue equivale a dos personas que realizaron la degustacion.

Analisis

Al no tener contacto con el medio liquido en esta coccion el aroma del pescado no

se degrada, generando que se intensifique y de una gran aceptabilidad.
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Tabla 44: Al vapor (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 5 5 56 %
Semi agradable 2 2 22 %
Poco detectable 0 0 0%
No detectable 0 0 0%
Insaboro 2 2 22 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 44: Al vapor (sabor)

22%
0%
0%
22%

Sabor

m Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

B No detectable

M Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica al vapor aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del sabor agradable del 56% que equivale a cinco participantes, un

22% en sabor semi agradable que equivale a dos participantes y un 22% en

insaboro que equivale a dos personas que realizo la degustacion.

Analisis

Al ser realizada esta técnica en un medio hiumedo el sabor se intensifica ya que no

tiene contacto con el medio liquido que permite su coccion.
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Tabla 45: Al vapor (textura)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA

Suave 6 6 67 %

Semi crocante 2 2 22 %
Crocante 0 0 0%
Arenosa 0 0 0%

Dura 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracidn 45: Al vapor (textura)

Textura

W Suave

B Semi crocante
Crocante

M Arenosa

W Dura

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica al vapor aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la textura suave del 67% que equivale a seis participantes, un 22%

en textura semi crocante que equivale a dos participantes y 11% en textura dura

que equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

Esta técnica obtiene una textura suave muy agradable ya que su tiempo de coccion

es mayor de los 12 minutos permitiendo que su carne sea tierna.
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Tabla 46: Al vapor (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA
Blanda 5 5 56 %
Semi blanda 2 2 22 %
Gelatinosa 1 1 11 %
Esponjosa 0 0 0%

Gomosa 1 1 11%
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 46: Al vapor (consistencia)

1% Consistencia
0%

11%
56%
22%

H Blanda

B Semi blanda
Gelatinosa

B Esponjosa
Gomosa

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica al vapor aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la consistencia blanda de 56% que equivale a cinco participantes,

un 22% en semi blanda que equivale a dos participantes, un 11% en gelatinosa que

equivale a un participante y un 11% en gomosa que equivale a un participante que

realizo la degustacion.

Analisis

La consistencia obtenida es blanda debido a su tiempo de coccion prolongada y su

medio que permite obtener este resultado.
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Tabla 47: Al vapor (aceptabilidad)

INDICADOR AL VAPOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 6 6 67 %
Me gusta 2 2 22 %
NI me gusta ni me disgusta 0 0 0%
Me disgusta 1 1 11%
Me disgusta mucho 0 0 0%
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 47: Al vapor (aceptabilidad)

Aceptabilidad

11% 0%

0%

B Me gusta mucho
B Me gusta
NI me gusta ni me
disgusta
H Me disgusta

m Me disgusta mucho

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica al vapor aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del 67% en me gusta mucho que equivale a seis participantes, un

22% en me gusta que equivale a dos participantes y un 11% en me disgusta que

equivale a un participante que realizaron la degustacion.

Analisis

Esta técnica genero una gran aceptabilidad en sus caracteristicas organolépticas

sobre todo en el olor y consistencia, ya que al ser realizada por un tiempo

prolongando y sin contacto con un medio liquido permite este resultado.
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Tabla 48: Bafio maria (color)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
COLOR ABSOLUTA RELATIVA

Blanco 7 7 78 %
Blanco rosado 0 0 0%
Rosado 0 0 0%
Verdoso 0 0 0%
Negruzco 2 2 22 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 48: Bafio maria (color)

Color

0%
0%

H Blanco

M Blanco rosado
Rosado

H Verdoso

m Negruzco

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica bafio maria aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del color blanco que es el caracteristico de este pez de un 78% que

equivale a siete participantes y un 22% en negruzco que equivale a dos

participantes que realizaron la degustacion.

Analisis

Esta técnica conserva el color caracteristico de la tilapia ya que no existe ningun

factor que altere su coloracién.
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Tabla 49: Bafio maria (olor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
OLOR ABSOLUTA RELATIVA

Agradable 3 3 34 %
Intenso 1 1 11%
Muy intenso 1 1 11 %
Casi imperceptible 3 3 33 %
Imperceptible 1 1 11 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 49: Bafio maria (olor)

Olor

11%

11%_/ 11%

34%

H Agradable
H Intenso

Muy intenso

M Casi imperceptible

Imperceptible

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica bafio maria aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del olor agradable del 34% que equivale a tres participantes, un 11%

en olor intenso que equivale a un participante, un 11% en olor muy intenso que

equivale a un participante, un 33% en olor casi imperceptible que equivale a tres

personas y un 11% en olor imperceptible que equivale a un participante que

realizaron la degustacion.

Analisis

Esta técnica al no ser sellada para su coccién, su aroma se disperse dejando cono

resultado un pescado casi sin olor.
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Tabla 50: Bafio maria (sabor)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
SABOR ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 2 2 22 %
Semi agradable 3 3 34 %
Poco detectable 1 1 11 %
No detectable 3 3 33 %
Insaboro 0 0 0%
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 50: Bafio maria (sabor)

Sabor

0,
0% 2%

33%

11% 34%

M Agradable

B Semi agradable
Poco detectable

B No detectable

Insaboro

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia.
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica bafio maria aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del sabor agradable del 22% que equivale a dos participantes, un 34%

en sabor semi agradable que equivale a tres participantes, un 33% en no detectable

gue equivale a tres participantes y un 22% en insaboro que equivale a dos personas

que realizo la degustacion.

Analisis

Esta técnica oculta el sabor del pescado debido a que se lo realiza en un medio

hamedo pero sin cubrirla para evitar su pérdida de propiedades fisicas,
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Tabla 51: Bafia maria (textura)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
TEXTURA ABSOLUTA RELATIVA
Suave 6 6 67 %
Semi crocante 1 1 11 %
Crocante 1 1 11 %
Arenosa 0 0 0%
Dura 1 1 11 %
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 51: Bafio maria (textura)

11%

11%

0%‘

Textura
11%

W Suave

B Semi crocante
Crocante

B Arenosa

W Dura

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguana, D. 2015.

Resultado

En la técnica bafio maria aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la textura suave del 67% que equivale a seis participantes, un 11%

en textura semi crocante que equivale a un participantes, un 11% en textura

crocante que equivale a un participante y 11% en textura dura que equivale a un

participante que realizo la degustacion.

Analisis

El resultado fue una carne suave lo que gener6 una gran aceptabilidad, lo que nos

indica que por el tiempo de coccién da este resultado.
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Tabla 52: Bafio maria (consistencia)

INDICADOR Caracteristica especifica FRECUENCIA | FRECUENCIA
CONSISTENCIA ABSOLUTA RELATIVA

Blanda 5 5 56 %

Semi blanda 3 3 33 %
Gelatinosa 0 0 0%
Esponjosa 0 0 0%
Gomosa 1 1 11 %

TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 52: Bafio maria (consistencia)

Consistencia
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Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

Resultado

En la técnica bafio maria aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad de la consistencia blanda de 56% que equivale a cinco participantes,

un 33% en semi blanda que equivale a tres participantes y un 11% en gomosa que

equivale a un participante que realizo la degustacion.

Analisis

Esta técnica conserva la consistencia blanda de la tilapia, por su tiempo de coccién

evitando que su carne se desmenuce.
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Tabla 53: Bafio maria (aceptabilidad)

INDICADOR BANO MARIA FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 3 3 33%
Me gusta 4 4 45 %
NI me gusta ni me disgusta 1 1 11 %
Me disgusta 1 1 11 %
Me disgusta mucho 0 0 0%
TOTAL 9 100 %

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafia, D. 2015.

llustracién 53: Bafio maria (aceptabilidad)
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Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia

Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Resultado

En la técnica bafio maria aplicada en el procesamiento de la tilapia se obtiene una

aceptabilidad del 33% en me gusta mucho que equivale a tres participantes, un

45% en me gusta que equivale a cuatro participantes, un 11% en ni me gusta ni me

disgusta que equivale a un participante y un 11% en me disgusta que equivale a un

participante que realizaron la degustacion.

Analisis

Esta técnica resulto la menos aceptada en esta degustacién ya que la coccion al

realizarse en un medio hiumedo pero sin cubrirla permite que sus caracteristicas

organolépticas se pierdan excepto la textura que resulto muy agradable.
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8. Discusion de resultados

Tabla 54: Técnicas de cocina caracteristicas sensorial y aceptabilidad

INDICADOR TECNICAS DE COCINA (Frecuencia relativa)
T1 [ T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8
Color
Blanco 89 % 89 % 78 % 78 % 78 % 78 % 67 % 78 %
Blanco rosado 0% 0% 11 % 11 % 11 % 0% 11 % 0%
Rosado 0% 11 % 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Verdoso 11 % 0 % 0% 11 % 0% 22 % 0% 0%
Negruzco 0% 0% 11 % 0% 11 % 0% 22 % 22 %
Olor
Agradable 78 % 45 % 45 % 56 % 56 % 45 % 67 % 34 %
Intenso 11% 11% 11 % 22 % 11% 22 % 0% 11%
Muy intenso 0% 22% 11% 11% 11% 11 % 11% 11%
Casi imperceptible 11% 22 % 11 % 11% 11% 11 % 22 % 33 %
Imperceptible 0% 0% 22% 0% 11% 11% 0% 11%
Sabor
Agradable 89 % 45 % 67 % 56 % 67 % 67 % 56 % 22 %
Semi agradable 0% 44 % 11 % 33% 22 % 22 % 22 % 34 %
Poco detectable 0% 0% 0% 11 % 11 % 11 % 0% 11 %
No detectable 11 % 11 % 0% 0% 0% 0% 0% 33%
Insaboro 0% 0% 22 % 0% 0% 0% 22 % 0%
Textura
Suave 22% 67 % 67 % 78 % 67 % 56 % 67 % 67 %
Semi crocante 34 % 11% 11 % 11% 22% 11 % 22% 11%
Crocante 33 % 0% 0% 0% 0% 11% 0% 11%
Arenosa 0% 11 % 11 % 11 % 0% 11 % 0% 0%
Dura 11 % 11 % 11 % 0% 11 % 11 % 11 % 11 %
Consistencia
Blanda 67 % 67 % 33% 56 % 78 % 56 % 56 % 56 %
Semi blanda 22 % 22 % 45 % 33% 22 % 44 % 22 % 33 %
Gelatinosa 0% 0% 0% 0% 0% 0% 11 % 0%
Esponjosa 11% 11 % 11% 0% 0% 0% 0% 0%
Gomosa 0% 0% 11 % 11 % 0% 0% 11 % 11 %
Aceptabilidad
Me gusta mucho 67 % 45 % 33 % 33% 33% 33 % 67 % 33 %
Me gusta 33% 44 % 45 % 56 % 56 % 56 % 22 % 45 %
NI me gusta ni me 0% 11% 0% 11% 0% 0% 0% 11%
disgusta
Me disgusta 0% 0% 22% 0% 11 % 11 % 11 % 11 %
Me disgusta mucho 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.
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Anélisis General

En cuanto al color se demostr6 que todas las técnicas aplicadas en el
procesamiento de la tilapia conservar el color caracteristico de este pez que
va desde blanco rosado hasta blanco, esto quiere decir que el color se vera
afectado segun la salsa que le acomparfie a una preparacion a base de tilapia
mas no por la técnica a utilizar.

El olor de la tilapia después de ser procesado con la técnica fritura profunda
realzo su olor natural dando como resultado un 78% a aceptabilidad en el
olor agradable, las demas técnicas tienen un porcentaje inferior a esta, y la
técnica hervido tuvo el mayor porcentaje en el olor imperceptible alcanzando
un 22%, esto fue debido a que esta técnica se la realiza en un medio liquido
y solo se uso sal para condimentar el pescado, la intensidad de su aroma
bajo pero no en su totalidad.

En cuanto al sabor se puede observar que el mas alto porcentaje la
encontramos en la técnica fritura profunda con un 89% en agradable, hay
que destacar que las demas técnicas tuvieron aceptabilidad entre semi
agradable a agradable todas desde el 78% en adelante excepto la técnica
bafio maria la cual obtuvo un porcentaje de 34% en agradable pero también
33% en sabor no detectable lo que nos indica que esta técnica oculta el sabor
de la tilapia en gran porcentaje.

La textura de la técnica fritura profunda se mido en los rangos semi crocante

y crocante la cual alcanzo un porcentaje de 64%, unos de los factores que
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no alcanzara su 100% lo que realmente se esperaba es el tiempo intermedio
entre la preparacion y la degustacion lo cual provoca que el pescado se enfrié

y pierda su crocancia.

La técnica que alcanzo el mayor porcentaje en la textura suave fue a la
parrilla con un 78%, mientras que las demas técnicas a excepcién de gran

fritura superar el 56% de porcentaje en la textura suave.

La consistencia de la técnica de cocina escalfado alcanzo un 78% en blanda
siendo el porcentaje méas alto y un 100% entre consistencia blanda y semi
blanda, mientras que las demas técnicas estan en un rango igual o superior
al 78% entre las consistencias blanda y semi blanda, lo que se espera ya que
el fin de la aplicacion de las técnicas de cocina es cocinar a la tilapia pero
manteniendo su carne suave y blanda, lo que se alcanz6 exitosamente.

La técnica de cocina empleada en el procesamiento de la tilapia que obtuvo
100% entre los rangos me gusta mucho y me gusta fue la fritura profunda lo
gue demuestra que la aplicacion de una grasa en este caso aceite vegetal
intensifica las caracteristicas organolépticas de la tilapia, las otras técnicas
de cocina igualan o superar el 78% de aceptabilidad entre los rangos me
gusta mucho y me gusta lo que muestra que la tilapia procesada con
diferentes técnicas de cocina puede ser empleada ya que sus caracteristicas
organolépticas se conservan e intensifican dando un gran agrado al momento
de degustarla.

Presentacion de la Propuesta
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Se realizara un recetario para dar alternativas de preparaciones gastronémicas
a base de tilapia a los productores de este pez de la Parroquia Madre Tierra, en
donde cuenta con técnicas aplicadas en peces y la formulacion de las recetas.
Basandonos en los resultados de los test de aceptabilidad sensorial y test de

aceptabilidad con escala hedonica aplicada previamente.

PROPUESTA
DATOS INFORMATIVOS
Nombre de la Propuesta:
“RECETARIO CON ALTERNATIVAS GASTRONOMICAS PARA EL
PROCESAMIENTO DE LA TILAPIA”
Beneficiarios Directos: Productores de tilapia, zona 3. Prioridad Parroquia Madre
Tierra.
Financiamiento:la elaboracion y estandarizacion de las recetas en digital $60
dolares americanos a cargo de Daniel Amaguafa y el disefio y difusion a cargo de
la Direccion de Acuacultura y Pesca Zonal 3, el valor no esta estimado.

Responsable: Daniel Amaguafia

ANTECEDENTES

Una de las primeras evidencias documentales de recetas conocidas procede de
1600 a. C.en forma  detablila de barro procedente del sur
de Babilonia con escritura cuneiforme y expresada en idioma

acadio. Los griegos tuvieron escritores  culinarios dedicados como el
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poeta Arquestrato, el prolifico escritor culinario Timaquides de Rodas. Ninguno de
sus recetarios ha llegado a nuestros dias. Uno de los primeros libros de recetas
conocidos en la cocina occidental fue de re coquinaria escrito por el cocinero
romano Marco Gavio Apicio.

El nombre receta proviene del latin recipere que indica por igual “dar” “recibir”.
Inicialmente en los textos de recetas, los procesos culinarios se describian como
una secuencia de instrucciones. El primer recetario medieval fue un manuscrito
aleman del siglo XIlI. Lacocina espafiola tiene en el Libre del Sent Sovi, 1324 uno
de sus recetarios mas antiguos

Las recetas tienen unas normas y reglas precisas para su escritura. Si la receta se
dirige al publico en general, deberia estar escrita en lenguaje llano. En muchos
casos presuponen un conocimiento basico de las técnicas de cocina. Las recetas
aparecen generalmente categorizadas en familias que se agrupan por ingrediente
principal, tipo de preparacion, pais, etc.

En recetas editadas en libros, o recetarios culinarios, usualmente se incluye una
fotografia del plato ya montado, y generalmente ya decorado para su muestra a los
comensales. A veces incluye una ilustracion secuenciada de los procesos mas
notables. Para mejorar la didactica de la receta suele incluirse indicaciones acerca
de como elegir un buen ingrediente, detalles sobre la calidad de los mismos. Si el
ingrediente indicado no es habitual al lector, proporcionar consejos acerca de donde

poder encontrarlo. La inclusion sobre ciertos detalles empleados en las técnicas

culinarias no habituales puede ayudar a un lector a reproduccidn con éxito la receta.
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OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL
Incentivar y promover la elaboracién de preparaciones gastrondémicas a base de

tilapia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Seleccionar las recetas con las técnicas de cocina mas aceptadas para el

recetario.
e Estandarizar las recetas seleccionadas

e Elaboracion de las recetas para su ilustracion para el recetario.

ESTRATEGIAS
Elaborar y estandarizacién de las recetas, digitalizar y entregar a la Direccién de
Acuacultura y Pesca Zonal 3, para el disefio y difusiéon del recetario en la Zona 3,

prioritariamente en la Parroquia Madre Tierra.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD DESCRIPCION FECHA
Recoleccion de datos En la aplicacion de las técnicas de cocina | Marzo 2014 —
para la elaboracion de | seleccionadas para el procesamiento de la | julio 2014.
las recetas tilapia y la tabulacion de los resultados
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Seleccion de las Basandose en los datos recolectados, se | Diciembre
recetas para el elige la técnica y se establece una 2014.
recetario. preparacion
Estandarizacion de las | Ya seleccionada la preparacion se Enero 2015.
recetas estandariza todas las recetas en un solo
formato.
Entrega del recetario Al culmino de la tesis se entregara el Mayo 2015
en digital a la Direccion | recetario en digital a la Direccion de
de Acuaculturay Acuacultura y Pesca Zonal 3.
Pesca Zonal 3.
RECURSOS
RECURSOS ACTIVIDADES VOLOR MONETARIO

Humanos Estandarizacién de las recetas $60 dblares americanos
CDs Para almacenar el recetario en $5 délares americanos

digital

Total $ 65 dolares

9.1. Desarrollo de la propuesta

9.1.1. Seleccion de la técnica de cocina y preparacion a base de tilapia
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A patrtir de la discusion de resultados previos se seleccioné las técnicas con mayor

aceptabilidad y se establecio una preparacion con la aplicacién de esa técnica.

Tabla 55: Técnica y procedimientos

Técnica | Procedimiento T° de | Tiempo T® Resultado Receta
de coccion interna sugerida
cocina
Fritura Rebozado Calentar | Durante | 63° C | Obtendra Ver
profunda | e Limpiar el |el medio|3 a 5 una (indice
pescado graso a | minutos cobertura 9.1.21) y
e Sal- 170° C crocante vy | (anexo 1)
pimentarlo en el interior
e Preparar el sera suave y
rebozado tierno con
con harina, mucho
huevo y aroma
leche.
e Sumergir el
pescado en
el medio
graso
Salteado |e Limpiar el | Calentar | Durante | 63° C | Obtendra la | Ver
pescado el medio|1 a 3 carne suave | (indice
e Sal- graso minutos y tierna con | 9.1.2.2) vy
pimentarlo entre pequefios (anexo 2)
e Calentar el |175°Cy toques de
medio graso | 225° C chocancia
e Agregar el con aroma
pescado muy fuerte
Escalfado | ¢ Limpiar el | Calentar | Durante | 63° C | Obtendra un | Ver
pescado el medio | de 10 a pescado (indice
e En el medio | elegidoa | 12 frme muy|9.1.23) y
de no mas | minutos jugosay con | (anexo 3)
preferencia | de 90° C mucho
graso, sabor
acido, etc.
e Calentara a
la
temperatura
adecuada
colocar el
pescado
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Parrilla Limpiar el | La brasa | Durante | 63° C | Obtendra un | Ver
pescado debe 10 a 15 pescado con | (indice
Sal- estar minutos color opaco | 9.1.2.4) y
pimentarlo entre pero con | (anexo 4)
Preparar la|162° Cy sabor muy
parrilla 176°C fuerte al
Colocar el igual que su
pescado aroma

Horno Limpiar el | El horno | Durante | 63° C | Obtendra el | Ver
pescado debe 8 a 12 pescado (indice
Sal- estar a | minutos jugoso y|19.1.25) vy
pimentarlo | 180°C muy tierno | (anexo 5)
Precalentar con una
el horno coloracion
Colocar el palida pero
pescado con un

aroma muy
distintivo

Al vapor Limpiar el | El medio | Durante | 63° C | Obtendra un | Ver
pescado liquido 12 a 15 pescado (indice
Sal- debe minutos muy jugoso | 9.1.2.6) y
pimentarlo estar a poco (anexo 6)
Calentar el | 98°C brillante con
medio un sabor
liquido natural muy
Colocar el suave
recipiente
unos  2cm
del medio
liquido
Colocar el
pescado en
el recipiente
y cubrir

Fuente: Investigacion de tesis
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

Tabla 56: Técnica y Preparacion

Preparacion

Técnica de cocina
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Tilapia rebozada con quinua Fritura profunda
Tilapia con ensalada de salsa de mango Salteado
Encocado de tilapia Escalfado
Tilapia a la parrilla con pifia A la parrilla
Tilapia al horno con cebolla y camote Horneado
Tilapia al vapor Al vapor

Fuente: test de aceptabilidad aplicado a los docentes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: Amaguafa, D. 2015.

9.1.2. Estandarizacion de recetas

Se han elaborado diez recetas estandar en las cuales se utilizan las diferentes

técnicas de cocina para el procesamiento de la tilapia.

Donde se describe el nombre de la preparacién, el nUmero de pax que esta
disefiada la receta, las cantidades de los ingredientes a utilizarse en la elaboracién

del plato, el procedimiento para la elaboracion de la receta.

9.1.2.1. Tilapia rebozada con quinua (ver anexo 1)
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Nombre de la receta: Tilapia rebozada con quinua #Pax: 1

Tiempo de preparacion:
Entrada: 15 minutos
Plato fuerte: X
Postre:
Bebida:
Ingrediente Cantidad Unidad
Tilapia 1 Unidad
Cerveza 200 Ml
Harina 200 G
Huevo 1 Unidad
Quinua 100 G
Aceite 200 Ml
5al cin

PROCEDIMIENTO

1. Limpiar la tilapia, y cortar enfiletes. Reservar.

2. Mezclar la harina con el huevo, hastaformar grumos.

3. Anadir la cerveza, y remover hasta que se pierda los grumosy gquede semi-
liguida, aumentar sal.

4. Enuna cacerola calentar el aceite hastalos 170°C.

5. Sumergirlos filetes de pescado en la preparacion.

6. Freir hasta que tome unacoloracion dorada.

7. Servir con ensaladade rucula y verduras contempura y salsa de sojacon menta.

9.1.2.2.

9.1.2.3.

Tilapia con ensalada de salsa de mango (ver anexo 2)

Nombre de la receta: Tilapia con ensalada de salsa de mango | #Pax: 1
Entrada: X Tiempo de preparacion:
Plato fuerte: 15 minutos
Postre:
Bebida:
Ingrediente Cantidad Unidad
Tilapia 1 Unidad
Mango 1 Unidad
Tomate 1 Unidad
cilantro 10 G
Cebolla perla 1 Unidad
Aji 1 Unidad
Limdén meyer 2 Unidades
Espinaca c/n
Berros c/n
Sal c/n
PROCEDIMIENTO
1. Limpiar la tilapia y cortar en filetes. Reservar.
Par la salsa: cortar el mango en cuadros, el tomate concasse, la cebolla, el ajiy el
cilantro cortar en brunoise.
3. Mezclar con el zumo del imén meyer.
Saltear la tilapia con la espinaca y el berro con sal. Banar con la salsa.

Encocado de tilapia (ver anexo 3)
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9.1.2.4.

9.1.2.5.

Nombre de la receta: Encocado de tilapia #Pax:

Entrada: Tiempo de preparacidn:
Plato fuerte: X 30 minutos
Postre:
Bebida:
Ingrediente Cantidad Unidad
Tilapia 1 Unidad
Cebolla perla 1 Unidad
Ajo 3 Unidades
Pimiento 1 Unidad
Coco 1 Unidad
Sal c/n
Cilantro c/n
PROCEDIMIENTO
1. Limpiar la tilapia y cortar en filetes. Reservar.
2. Procesar el agua de coco con la carne del coco, reservande un poco. Tamizar.
3. Enuna sartén caramelizar el ajo, cebolla y pimiento.
4. Afadir la leche de coco y condimentar. Dejar reducir.
5. Cuando tome una consistencia semi-liquida, rallar el coco que reservamos y

afiadir junto con el cilantro picado.
Acompafiar con verde, yuca y camote cortado en palillos en gran fritura.

Tilapia a la parrilla con pifia (ver anexo 4)

Nombre de la receta: Tilapia a la parrilla con pifia #Pax: 1
Entrada: Tiempo de preparacidn:
Plato fuerte: X 50 minutos
Postre:
Bebida:
Ingrediente Canticad Unidad
Tilapia 1 Unidad
Pifia 1 Rodaja
Vino blanco 50 Mi
Limon 2 Unidades
Ajo 2 Unidades
Tomillo c/n

PROCEDIMIENTO

1. Limpiar la tilapia y cortar en filetes.
2. Marinar por 10 minutos en vino, zumo de limdn, tomillo y el ajo cortado en

juliana.

3. Calentar el grill, cubrirla con aceite, colocar el pescado con la piel hacia arriba por

dos minutos, darvuelta hasta que totalmente cocida.

4. Lapina, llevarla al grill y marcar.
5. Acompafiar con salsa de pimientosl

Tilapia al horno con cebolla y camote (ver anexo 5)
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9.1.2.6.

Mombre de la receta: Tilapia al horno con cebollay camote #Pan: 1

Entrada: Tiempo de preparacion:
Plato fuerte: X 50 minutos
Postre:
Bebida:
Ingrediente Cantidad Unidad
Tilapia 1 Unidad
Cebolla 2 Unidades
Camote de sal 1 Unidad
Ajo 3 Unidades
Aceite de oliva 100 Ml
Vinagre de sidra 100 Ml
Sal c/n
Pimienta de cayena c/n
PROCEDIMIENTO

1. Limpiar la tilapia y cortar en filetes. Reservar

2. En unasartén colocarla cebolla picada en juliana y cocinar a fuego lento por 15
minutos, después anadir la pimienta de cayana.

3. Cocinar el camote hasta que se ablande, no demasiado.

4. En un molde para horno colocar la cebolla, el camote rebanadoy encima los
filetes de tilapia, sazonar y meter al horno por 10 minutos. Sacar del horno.

5. En una sartén caramelizar el ajo con el aceite de oliva, cuando esté listo, bafar el
pescado con la preparacion.

6. Enla misma sartén calentar el vinagre de sidra v bafiar el pescado.

7. Conunacucharetasostener el pescado, el camote y |a cebollay pasar elliquido a
la sartén, calentarlo y banarlo otra vez al pescado, repetir este procedimiento 2
VECEes mas.

Tilapia al vapor (ver anexo 6)

MNombre de la receta: Tilapia al vapor #Pax: 1
Entrada: Tiempo de preparacién:
Plato fuerte: X 30 minutos
Postre:
Bebicla:
Ingrediente Cantidad Unidad
Tilapia 1 Unidad
Limodn 1 Unidad
col 2 Hojas
Eneldo 1 Rama
Laurel 2 Hojas
Apio 1 Rama
Tomillo c/n
Sal c/n
PROCEDIMIENTO
1. Limpiar latilapia y cortar en filetes. Reservar
2. Enuna cacerola hervir agua y perfumar con el eneldo, laurel, apio y tomillo.
3. Enun cestillo de bambu coloca las hojas de col.
4. Colocar dentro del cestillo |a tilapia y condimentar con sal y limon.
5. Cocinar por 5 minutos sin dejar que toque el agua.
6. Servir con cascaras de papa al horno ly alioli.
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VI. CONCLUSIONES

Al realizar las consultas bibliograficas sobre la tilapia y las técnicas de cocina
para peces se pudo determinar las siguientes técnicas; hervido, escalfado, a
la parrilla, salteado, fritura, bafio maria, al horno, al vapor, a la plancha,
papillote y por medio de microondas, estas siendo las mas utilizadas en el
procesamiento de los pescado. También se pudo determinar que la tilapia
tiene un alto contenido nutricional, puede ser de agua dulce o salada, que en
el Ecuador ha tomado fuerza la produccion acuicola de la tilapia y que en la
Parroquia Madre Tierra provincia de Pastaza ya existe productores de este
pez.

En el proceso de seleccion de las técnicas a utilizarse para el procesamiento
de la tilapia, se selecciond ocho las cuales son las mas faciles de aplicar
debido a que el beneficiario de esta investigacion son personas que no
cuentan con conocimiento gastronémico, las técnicas seleccionadas fueron:
al vapor, al horno, a la parrilla, bafio maria, fritura profunda, salteado,
escalfado y hervido.

Al aplicar los test de aceptabilidad sensorial y test de aceptabilidad dentro de
una escala heddnica se obtuvo que la técnica mejor aplicada en tanto a color,
sabor, olor, consistencia y textura, mas la aceptabilidad dentro de me gusta
mucho y me gusta fue la técnica fritura profunda lo que muestra que un
agente graso aumenta considerablemente las caracteristicas organolépticas,

También nos indica que la técnica bafio maria es la menos aceptada ya que
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al aplicar esta técnica se pierde el olor y sabor de la tilapia, la técnica hervido
tuvo buena aceptabilidad pero al aplicarla hizo que el pescado se deshaga lo
qgue las dos técnicas no seran tomadas en cuenta para la elaboracion del
recetario, debido a su baja aceptabilidad y su dificil proceso respectivamente.
La documentacion de la informacion recaudada al tabular los diferentes test
aplicados a los docentes de la Escuela de Gastronomia, se la realizo
mediante un recetario que fue entregado a la Direccion de Acuacultura y
Pesca Zonal 3 para su disefio y difusién, logrando dar alternativas del uso de
la tilapia en diversas preparaciones gastronomicas con las técnicas mas
aceptadas y adecuadas, lo que se espera incentivar a los productores de
tilapia de la Parroquia Madre Tierra prioritariamente comiencen un

emprendimiento en donde sea aplicado dicho recetario.
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VIl. RECOMENDACIONES

Para la investigacion bibliografica es necesario tener un registro de las citas
bibliograficas a la par con la consulta ya que después resultara muy dificil
citar cuando el documenta esta terminado. Buscar informacion en bibliotecas
es la mejor manera pero también podemos encontrar informacién en los
diferentes ministerios que ahora cuenta el Ecuador, en este caso el MAGAP,
cuenta con una base de datos sobre lo produccién agricola, ganadera,
pesquera, acuicola, y asi en las diferentes instituciones dependiendo sus
competencias.

Para la seleccion de técnicas de cocina las cuales futuramente se van hacer
aplicacion deberian dividirse en dos grupos, osea dos aplicaciones lo que
resultara mas rapido la preparacion, también es necesario escogerlas
Deacuerdo a quien va dirigido y su nivel de conocimiento gastronémico.

Al momento de realizar los test para la determinacion de las caracteristicas
sensoriales y organolépticas, y si estas son aplicadas a docentes de la
instituciones donde se las van a elaborar, es necesario lograr que todos los
degustadores se acerquen a un lugar especifica una misma hora lo que
puede ser complicado ya que no tienen los mismo horarios pero las
degustaciones se las realizaran de mejor manera ya que todos podran
apreciar las preparaciones a la misma temperatura o al menos muy parecida,
lo que no pasara si se lo hace en varios grupos o en individualmente.
También es preferible realizarlo en dos tiempos ya que el paladar de una

persona puede apreciar los sabores al 100% las primeras 4 preparaciones y
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las siguientes no contarian con el 100% de su apreciacion pero también
serian validas si se la realizara en una sola toma.

La documentacién de toda la informacion recaudada mediante un recetario,
es preferible contar con la ayuda de personal especializado en disefio de
recetarios, libros, etc., que aporten con su conocimiento para que el producto

final sea de mejor calidad y tenga un alcance mayor.
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ANEXOS

ANEXO 1

Tilapia rebozada con quinua

ANEXO 2

Tilapia con ensalada con salsa de mango
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ANEXO 3

Encocado de tilapia

ANEXO 4

Tilapia a la parrilla con pifia
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ANEXO 5

Tilapia la horno con cebolla y camote

ANEXO 6

Tilapia al vapor
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