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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como finalidad aplicar técnicas culinarias utilizando la
cachama, un pescado de origen de la provincia de Pastaza en donde no se
aprovecha el producto, actualmente Unicamente se aplican las técnicas de
fritura, vapor y parrilla, por esta razén a través del El Ministerio de Agricultura
Ganaderia Acuacultura y Pesca (MAGAP) en la actualidad proporciona ayuda a
productores rurales con el afan de potenciar las habilidades productivas del pais.
Este proyecto se desarrollé bajo una guia de técnicas culinarias utilizadas en
gran medida en establecimientos de alimentos y bebidas conocidas en la
provincia de Pastaza, mediante degustacion en la Escuela de Gastronomia de la
ESPOCH con personas entendidas de la materia aplicando: como técnica de
salteado 80%, hervido 80%, fritura 70%, seguido de las técnicas de vapor,
escalfado, pochado con un 60% vy al final por debajo la técnica de marinado con
un 40%, tomando en cuenta las caracteristicas propias del producto y la
efectividad de la técnica de coccién. Como resultado de este trabajo se realizé
un recetario gastronémico con una gama de productos obteniendo asi una mejor
presentacion que aumentara el consumo de la cachama, sirviendo como guia
para incorporar este pez en nuevos procesos, métodos, técnicas y recetas de
elaboracion gastronémicas que serviran como atractivo turistico y respaldo de
esta investigacion. Se recomienda seguir con esta clase de investigaciones para

mejorar la economia de la gente nativa de la provincia de Pastaza.

SUMMARY

VI



This paper aims to implement culinary techniques using the cachama, a fish
source in the province of Pastaza where the product is not profit, currently only
frying techniques, steam and grill are applied, therefore through the Ministry of
Agriculture, Livestock, Aquaculture and Fisheries (MAGAP) currently provides

assistance to farmers with the aim of boosting the country's productive skills.

This project was developed under guidance of culinary techniques used largely
in food and beverage establishments known in the province of Pastaza, with
tasting at the School of Gastronomy of ESPOCH to persons skilled in the art to
apply: as technique stir 80 % boiled 80%, fry 70%, followed by technical steam,
poached, poached with 60% and end below the technique of marinating with
40%, taking into account the characteristics of the product and the effectiveness
of the cooking technique. As a result of this work, a gourmet recipe was made
with a range of products thus obtaining a better presentation to increase
consumption of pacu, serving as a guide to incorporate the fish into new
processes, methods, techniques and recipes of culinary development that will
serve as attraction and support of this research. It is recommended to continue
this kind of research to improve the economy of the native people of the province

of Pastaza.
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INTRODUCCION

La cachama es un pescado que se utiliza como medio de sustento de
alimentacion en la Provincia de Pastaza Unicamente aplicando técnicas
culinarias como fritura, vapor y parrilla, debido al desconocimiento de otras
técnicas existentes las personas que estan involucradas en el ambito
gastrondémico realizan inadecuada aplicacion de dichas técnicas, malas
practicas de manufactura, inadecuado almacenaje el cual tras su ingesta
ocasiona graves inconvenientes como: nauseas, vOmitos, intoxicaciones,

cefaleas, parasitos que afectan al sistema nervioso central y periférico.

El pescado siendo uno de los productos mas importantes en la piramide
nutricional y en la dieta humana segun la OMS (Organizacion Mundial de la
Salud) por ser un producto muy complejo al contener gran cantidad de proteinas
de alto valor biolégico como el omega 3 y 6 las cuales son beneficiosas para la

salud.

Por esta raz6n a través del El Ministerio de Agricultura Ganaderia Acuacultura 'y
Pesca (MAGAP) en la actualidad proporciona ayuda a productores rurales con
el afan de potenciar las habilidades productivas del pais ayudando a la creaciéon
de este proyecto para establecer una guia de técnicas culinarias para mejorar su
alimentacion, aumentar diversidad de preparaciones en las personas de la
provincia de Pastaza la cuales se veran beneficiadas con conocimiento culinario
y ayudard al crecimiento de la economia mas vulnerable, teniendo la oportunidad

de adquirir preparaciones innocuas que otorguen bienestar y salud

OBJETIVOS



A. GENERAL

Aplicar técnicas culinarias basicas para preparaciones gastronémicas con la

cachama (colossoma macropomun) en el Cantén Santa Clara.

B. ESPECIFICOS

1.

Investigar las técnicas culinarias, usos gastronomicos en
preparaciones con cachama y verificando las técnicas que se aplican
mediante una ficha de observacion en el cantén Santa clara.
Establecer las técnicas culinarias mas apropiadas para la
estandarizacion de recetas a base de cachama.

Determinar la aceptabilidad y evaluacién sensorial de las
preparaciones gastronémicas de las diferentes técnicas culinarias a
base de cachama.

Elaborar un recetario que contenga las preparaciones gastronémicas
con las técnicas culinarias con mayor aceptabilidad a base de

cachama para los productores del cantén de Santa Clara.

MARCO TEORICO




A. Pescado
1. Definicion
Se ha investigado la definicion del pescado tomando en cuenta a diferentes
autores las mismas que a continuacion se detallan:
TABLA No. 01

DEFINICION DE PESCADO
AUTOR DEFINICION

Segun (Astiasaran & Martinez, | La denominacién genérica de pescado

comprende a los animales vertebrados

2000)
comestibles marino o de agua dulce (peces,
mamiferos, cetadceos y anfibios) frescos o
conservados por distintos procedimientos.
Segun (Victoria, 2012) Palabra que proviene del latin piscatus y que

refiere a todo tipo de pez comestible sacado

del agua.

Elaborado por: (Hidalgo, C.2014)

Definimos al pescado como todo animal vertebrado de agua dulce o agua

salada comestibles ya sea fresco o procesado.

1.2 Digestibilidad

Segun (Talavera & Pérez, 2009, pag. 170) el pescado es mas digestible que la
carne por tener mayor cantidad de agua, cercana al 80% y menor cantidad de
tejido conjuntivo. Sin embargo, esto se ve modificado en los pescados grasos,
estos tienen una peor digestibilidad, similar a la carne de cerdo. Los magros, por

lo contrario van a ser mas digestibles que la carne de pollo. Por ultimo hay que



sefalar que aunqgue los pescados produzcan menos sensacion de saciedad que

la carne, el valor alimenticio va a ser similar.

1.3 Clasificacion de los pescados

Segun (Orozco, 2013) expone tres clasificaciones generales de los peces:

Segln su habitat

Peces de agua marina o marinos. Pertenecen a este grupo la mayor parte de
las especies de peces comestibles. Proceden del mar, un medio donde las aguas
son mas ricas en sodio, yodo y cloro, lo que les confiere un olor y un sabor mas
pronunciado.

Los peces marinos, segun la zona del océano en la que habitan, se clasifican en:
- Bentonicos. Viven sobre o cerca de los fondos marinos, en los que suelen
enterrarse. Son pescados de carne magra o blancos de forma aplanada, como
el lenguado, el gallo, el eglefino y la platija.

- Pelagicos. Habitan en distintas capas de agua. Son buenos nadadores y
realizan migraciones en bandos a través de los mares. Son especies de carne
grasa 0 semi grasa, y pertenecen a este grupo los tunidos, las anchoas y las
sardinas.

De agua dulce o continentales. Proceden de rios, arroyos y lagos, medios
cuyas aguas son mas ricas en magnesio, fésforo y potasio. Se les considera
pescados mas sosos y su consumo es reducido.

Segun la forma de su cuerpo:

Peces planos: lenguado, gallo, platija...

Peces redondos: bacalao, abadejo, merluza, pescadilla.



Segun su contenido graso:

Los limites para esta clasificacion no estan bien definidos porque el contenido en
grasa del pescado varia a lo largo del afio y depende de muchos factores, como,
por ejemplo, la actividad reproductora, que repercute directamente en su
contenido graso. Asi, un pescado graso se puede convertir en blanco después
del desove, periodo en el que la grasa es sustituida por agua. Por ejemplo, en la
sardina los porcentajes de grasa van desde 0,93 a 27,36 gramos por cada cien.
La proporcion de agua varia en sentido contrario al de grasa, sin ser
rigurosamente proporcional.

- Blancos: presentan un contenido graso maximo del 2%. Almacenan la grasa
principalmente en el higado y resultan muy faciles de digerir. En este grupo se
encuentran: abadejo, bacalao, bacaladilla, cabrilla, faneca, gallo, halibut,
lenguado, lubina, merluza, perca, pescadilla, platija, solla y raya

- Semigrasos: con un contenido de grasa entre el 2 y el 5%. Este grupo incluye:
besugo, breca, cabracho, carpa, congrio, dorada, eglefino o liba, rape, rodaballo
y trucha

- Azules: distribuyen su contenido graso, que supera el 6% y suele oscilar entre
el 8y el 15%, en forma de glébulos en el tejido muscular, sobre todo en la capa
dispuesta debajo de la piel. Cabe citar entre otros: anguila, angula, arenque,
atun, bonito, boquerén, caballa, jurel o chicharro, mero, palometa, pez espada,

salmon, sardina y sargo.

1.4 Cachama



Para (Zarate, 2008) La cachama es una especie facilmente reconocida y se
diferencia de otras especies por sus caracteristicas externas. El adulto presenta
una coloracion oscura en el dorso del cuerpo y en los lados. EI abdomen es
blanquecino con algunas manchas irregulares en el vientre y en la aleta caudal.
Los juveniles presentan una coloracién oscura, no tan intensa como el adulto y
una tenue coloracion naranja en la parte anterior del abdomen. Es un pez
robusto, de abundante y apetecible carne, es un pez omnivoro, se alimenta de
frutas, flores y plancton, acepta facilmente dietas artificiales pelletizadas y
desperdicios de cocina. Su crecimiento es rapido, logrando alcanzar un buen
tamafio (1,5 a 2,0 kg) en un periodo de un afo. Tolera sin dificultad altas

densidades de carga, y es poco exigente en cuanto a la calidad de agua.

Para su cultivo se debe utilizar agua libre de contaminacion proveniente de
manantiales, quebradas, represas y pozos artificiales. El rango de temperatura
en el cual se desarrollan las cachamas esta entre 23°C y 30°C, obteniéndose el
mejor crecimiento entre 25° y 29°C. La concentracibn de oxigeno debe

mantenerse entre 3y 6,5 ppmy el pHentre 6y 7.5.

Sus habitos alimenticios son detritivoros, es decir que aprovecha los restos de
materia organica, alimento y desechos del fondo de los estanques. Esta especie
tiene mayor tradicion de consumo en nuestro pais y su rendimiento es mejor en

policultivo.

Los productos obtenidos de la piscicultura son de gran aceptacion especialmente
las especies comerciales nativas, dejando a un lado las especies exoticas, que

nunca ha superado las expectativas, ni las medidas de proteccion ecologicas.



1.4.1 Tipos de cachamas

1.4.1.1 Cachama blanca

Segun (Nicolas, 2010) define a la cachama blanca de la siguiente forma:

Nombre comun: Cachama.

Nombre cientifico: Piaractusbrachypomus.

Origen

La cachama es un pez de agua dulce, de la familia de los caracidos, a la que
pertenecen los caribes, los morocotos, las palambras y las palometas. La familia
Characidae posee el mayor nimero de especies de peces de agua dulce en
Venezuela. Ademas, muchas de ellas son especies de valor comercial.

La cachama se puede conseguir en los rios venezolanos desde el Orinoco
donde se han sacado especimenes de 25 kg conocida como chernas, también
en el rio Orinoco se han capturado unos ejemplares de gran tamafio. En los rios
bocono y el guanare son conocidos por su riquezas pesqueras dando fama a
nivel nacional y mundial a los pasos del bocono hubicados en el pueblo de San
Nicolas como son; Machorrenco, ElI Conchero, La Palaciera, La Troncocera,
Arauquita, El Toro, SunSun y Varonero.

La cachama se alimenta de fruta que caen al rio de los arboles de las rivera
como el guamo, el jobo, guasimo y del planto en el agua, también se alimente de
huevos de peces pequefios como chorroscos y fiengues y algunas pelchas.

La cachama adulta mide casi un metro de largo, y puede pesar unos 30
kilogramos. La coloracion del vientre suele ser rojizas parecida a la de los caribes
contrastando con el color dorsal, que puede ser amarillo o negro en distintos

individuos. Es un pez robusto, de abundante y apetecible carne.



1.4.1.2 Cachama negra

Segun (Ministerio de Agricultura) define a la cachama negra y sus diferentes

caracteristicas de la siguiente manera:

Nombre comudn: Cachama.

Nombre cientifico: Colossoma macropomum

Posee escamas grandes, su tamafio maximo de un metro de longitud y peso de
30 Kg. Pez de cuerpo comprimido tiene el dorso de color negro y la parte ventral
va de amarillo a verde claro, es de agua dulce normalmente aunque puede
soportar altas salinidades y vivir en varios tipos de aguas: blancas, negras y
claras.

Es omnivoro y es un pez filtrador, es una especie distribuida desde el rio Orinoco

hasta el Amazonas, es decir ampliamente distribuido en Suramérica.

Es de rapido crecimiento y resistente a enfermedades, no posee problemas de
cultivo ya que se demora 3 afios en madurar sexualmente. Posee mimetismo
natural que neutraliza la depredacioén, por lo que se considera una especie de
facil manejo acuicola.

Al ser un pez omnivoro; posee un amplio espectro de alimentacién, debido a esto
su carne es de muy buen sabor y la forma del cuerpo ayuda a almacenar grasa
gue le permite sobrevivir a la escasez de alimentos.

Segun (Peralta, 2012) las ventajas y parametros para cultivar la cachama son
las siguientes:

Ventajas del cultivo

« Buena aceptacién en el mercado



Capacidad natural para crecer rapidamente, alcanzando la talla comercial

en el menor tiempo posible.

Capacidad para aceptar alimentos externos, ya sean granos,

subproductos de agroindustria, forrajes ¢ alimentos concentrados.

Compatible con otros organismos cultivados.

Tolerancia a altas densidades de siembra, mas que aquellas encontradas

en la naturaleza.

Tolerante a bajos niveles de oxigeno disuelto.

Adaptable a la reproduccion y desove en cautiverio.

Resistente a parasitos y enfermedades (rdsticos y resistentes).

Especies disponibles localmente.

Parametros para el cultivo de la cachama

Temperatura 6ptima: 24°C-29°C.

pH: 6.5 - 8.5. Optimo pH es de 7.0 para que haya buena produccion de

plancton.

Oxigeno disuelto: mayor de 3 mg/lt en el agua para el normal desarrollo

del cultivo.



e Alcalinidad: mayor de 20, ideal 60 mg/litro equivalentes a Carbonato de
Calcio, importantes en la regulacion del pH, produccién de fitoplancton,

produccion de oxigeno y turbidez adecuada para el cultivo.

o Dureza: mayor de 20 mg/It.

« Compuestos nitrogenados (nitritos, nitratos y amonio) < 0.1 mg/It.

1.5 Produccion de cachama en el Ecuador

Segun (M.Sc & Benites, 2001) la tasa de crecimiento de Colossoma
macropomun parece ser menos promisoria. La produccién y pruebas de
crecimiento 8.3 ton/ha por afio, alcanzando densidades de 10000 peces/ha. Para
Colossoma macropomun y Piaractus brachypomus el tamafio de mercado puede
alcanzar 1000 a 1500 gramos, en un tiempo de produccion de 12 a 18 meses en
condiciones de temperatura 27°C a 32°C, con una tasa de crecimiento 0.4 a 1.6

% diario y una producciéon de 1.2 a 9.2 Ton/ha/aio”.

El género Colossoma esta distribuido en el Ecuador en las cuencas de los rios
San Miguel, Putumayo, Napo y Pastaza; y en las lagunas de Cuyabeno y
Pafiacocha. “Madura sexualmente a los 3 anos, la fecundidad reportada es muy
alta 3.5 millones de huevos, los peces migran a las aguas blancas para depositar

sus ovas Y los alevines quedan aqui hasta alcanzar la etapa juvenil.

La cachama fue importada para el Ecuador de Colombia en los afios 1990 y
ahora se esta cultivando exitosamente en Sucumbios, la cachama cultura se ha
extendido lentamente a Napo, Pastaza, las Provincias del sur y algunos lugares

de la costa. La provincia de Sucumbios posee tres laboratorios representativos
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en el Ecuador, el hibrido de cachama entre Piaractus brachypomus x Colossoma
macropomun, ha sido un hecho exitoso, pero los beneficios de produccién, no

estan conocidos.

1.6 Caracteristicas organolépticas de los pescados

Segun (Yanez, 2012) las caracteristicas organolépticas de un pescado fresco

son las siguientes:
Caracteristicas Fisico- Organolépticas

Pescado fresco enfriado

e Consistencia Muscular: firme y elastica, no se hunde a la presion del dedo
o si lo hace retorna a su condicion normal.

e Bronquios: color rojo brillante y olor marina caracteristicas, laminillas
perfectamente separada una de otras.

e Escamas: adheridas con brillo metélico.

Pescado fresco

e Olor: Agradable. Mezcla de agua salada y algas marinas.

e Piel: Mucus: Transparente y acuoso.

e Pigmentacion: Viva y brillante con los colores y tonalidades propias de la
especie. Consistencia: tersa y firme, la presién del dedo no deja huella.

e Ojos: Forma: Convexa

e Cornea: Transparente

e Pupila: Negra, brillante
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e Branquias: Pigmentacién y aspecto: Color vivo, mas 0 menos rojo brillante
segun la especie, humeda, laminas separadas, olor agradable.

e Mucus: Ausencia de mucus

e Carne: Consistencia al tacto: firme y elastica, cuerpo rigido.

e Aspecto: Lisa, brillante, sin cambios de color (color segun la especie).

e Visceras y sangre: Visceras brillantes, perfectamente separadas y
diferenciadas. Peritoneo visceral negro brillante y dificil de separar de la
carne, Sangre rojo brillante.

¢ Columna Vertebral: Firmemente adherida a los musculos. Se rompe si se
intenta separar de ellos. Sin coloracion.

e Escamas: Firmemente adheridas a la piel.

e Abdomen: Terso y liso, sin flaccidez ni hinchazén. Ano perfectamente

cerrado.
1.7 Piscicultura

Segun (Zarate, 2008) los comportamientos de la cachama en su criamiento son

los siguientes:

Piscicultura de la Cachama

Habitat natural: Rios, lagunas y playones inundados.

Maduracion sexual: 3 - 4 anos.

Epoca de desove: Con las crecientes en las épocas de lluvia.

Sitio de desove: Rios.
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Comportamiento de desove: Migran en grupos para buscar sitios de desove, hay
desove de huevos semipelagicos en grupos, no cuidan a la cria.

Desove en el cultivo: Artificial.

Dimorfismo sexual: Solamente en época de reproduccién. EI macho suelta
esperma y la hembra presenta abdomen hinchado y blando; la papila del

oviducto es grande, roja y un poco abierta.

Cantidad de huevos: Aproximadamente 100.000 huevos por kg hembra.
Tiempo de incubacién: 12 — 24 horas segun la temperatura (ejemplo: a 27°C en

20 horas). Las larvas nacen de 2.5 mm.

Primera alimentacién: Zooplancton, larvas de insectos pequefios y alimento
preparado.

Alimentacion: El alimento tipico son frutas, semillas, vegetales blandos y
animales pequefios. Son preferiblemente herbivoros, pero también omnivoros.
Los adultos filtran también plancton. El factor de conversion de cereales y maiz
es 1:4 — 4.5; de desperdicios caseros 1:4.5 y de concentrado artificial para pollos

1:3-4.5.

Produccion: El crecimiento depende de la densidad y de la alimentacién. La
produccion anual por hectarea es por la misma razén muy variable, entre 4 y 20
toneladas.

Los peces de Cachama son faciles de pescar en un estanque con una red de
arrastre porque se mueven en grupos y no buscan el fondo en el momento de la
pesca. Aguantan condiciones extremas de oxigeno; con menos de 0.5 ppm

desarrollan una prolongacién del labio inferior que les hace posible aprovechar
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mas la capa superficial del agua que esta saturada de moléculas de oxigeno.
Requiere de buena calidad dela gua, aunque por momentos soportan situaciones

desfavorables. En la naturaleza alcanzan mas de 90 cm y 20 kg.
1.8 Método de captura

Segun (Sanz, 2006, pag. 95) los distintos métodos de captura pueden ser mas o
menos traumaticos para el pescado, lo que podra tener consecuencias en su
carne como magulladuras o aplastamientos. Distinguiremos de los mas

representativos el palangre, la almadraba y el arrastre.

e Palangre.- Es la suerte menos traumatica, consiste en llevar varias cafias
de pesca provistas de anzuelo. Se emplea principalmente para merluzas,
bonitos y atunes. Por este método se obtiene los pescados llamados “"de
pincho™.

e Almadraba.- Consiste en rodear los pescados con una red, estrechar el
cerco y sacarlos con un gancho. Se realiza en los pasos migratorios por
el Estrecho de Gibraltar, se emplea para melvas, bonitos y atunes.

e Arrastre.- Sistema de redes a la deriva, es poco selectivo, puesto que
recoge todo lo que cae a su paso. A veces las redes llegan a tener

kilometros y en ellas los pescados pueden llegar aplastados y magullados.
1.9 Composicidn, aspectos nutritivos
1.9.1 Composicion nutricional del pescado

Segun (Abu-Sabbah, 2009) el pescado es uno de los alimentos mas saludables
y completos, consumirlo 2 veces por semana trae consigo grandes beneficios

para la salud gracias a su composicién de nutrientes.
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Cien gramos de pescado aporta en promedio 18 gramos de proteina de alto valor
bioldgico, es decir proteina que es facilmente asimilada por nuestro cuerpo,
ademas de ser de facil digestion. Aporta entre 2 a 10% de grasa insaturada,
principalmente en los pescado grasos o también llamados azules entre ellos:
jurel, bonito, caballa, atin, sardina, anchoveta en estos peces las grasa es visible
y se encuentra depositada bajo la piel, a diferencia del pescado blanco o magro

cuya grasa se encuentra depositada en el higado.

La grasa del pescado es de particular importancia, se estima que el ser humano
requiere diariamente entre 3 y 4 gramos de acido graso insaturado omega 3.
Este &cido graso es indiscutiblemente necesario para la formacion vy
mantenimiento de nuestras neuronas, la vision, piel, ademas diversos estudios
avalan la capacidad del omega 3 de reducir los niveles de colesterol sanguineo
y al parecer ofrece un efecto protector sobre algunas enfermedades cronicas

como algunos tipos de cancer.

Los pescados que mas omega 3 tienen son anchoveta (2,3g en 100g de
pescado), sigue el machete, la sardina (1,79g/100g), caballa (1,59/1009), jurel
(1,19/100g), salmén (1g/100g), como veran todos ellos pescado grasos. Eso si,
debemos considerar la forma de coccion ya que con la fritura se puede perder

este nutriente, es mejor, a la parrilla, sudado, en cebiche, escabechado etc.

Otros componentes nutritivos del pescado radican en las vitaminas y minerales
que tanto pescados grasos como magros aportan. El aporte de yodo es mayor

en los pescados que en otros alimentos, los pescados pequeiios en especial

15



donde podemos masticar el hueso son fuentes muy importantes de calcio, otros

minerales presentes son el fésforo, yodo, magnesio, flior, potasio, zinc, selenio.

Entre las vitaminas, los pescados grasos concentran mas la A, D, E, K, y segun
la variedad contienen vitaminas del complejo B. La carne de pescado aporta
menos calorias, casi no contiene carbohidratos ni fibra, pero si una alta

concentracion de agua lo que hace del pescado una alimento perecedero.

Las personas alérgicas al pescado deberan abstener su consumo, mientras que
las que no son alérgicas deben fomentar su ingesta en todos los grupos de edad.
Recuerde asegurar la calidad del pescado observando los signos de
descomposicion: ojos hundidos, se desmorona sin estar cocido, olor 4cido, las
escamas se desprenden con facilidad, la pulpa pierde turgencia, ojos de

apariencia seca y sin brillo.

1.9.2 Composicion nutricional del pescado congelado

Segun (Anson, 2003) el 98% del peso de la porcién comestible del pescado esta
constituido por proteina, grasa y agua. Los residuos constituyentes, es decir,
vitaminas, sales minerales e hidratos de carbono, aunque presentes en una
cantidad mucho menor desempefian un papel importante en los procesos
bioquimicos que tienen lugar en el periodo post morten, participando asimismo
en las caracteristicas sensoriales, valor nutritivo y seguridad sanitaria de los

pescados congelados.

Proteina
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Las proteinas del pescado pertenecen a varios grupos, miofibrilares (entre el 60
y el 70%), sarcoplasmicas (alrededor del 30% del total) y proteinas del tejido
conjuntivo (alrededor del 3% en los teleGsteos y hasta un 10% en los
elasmobranquios). Por tanto contiene todos los aminoacidos esenciales para
nuestro metabolismo. Los pescados congelados contienen también
componentes nitrogenados no proteicos, disueltos en el sarcoplasma y en el
liquido intersticial. En la mayoria del pescado constituye entre el 9 y 18% del total
de nitrogeno muscular. El 95% de estos componentes nitrogenados no proteicos
son aminoécidos libres (taurina, alanina, glicina, etc.), dipéptidos (carnosina,
anserina, balenina), compuestos de guanidina, éxido de trimetilamina y sus
derivados, este es ausente en la carne de los animales de abasto, y es
relativamente abundante en las especies de pescado de origen marino,
alcanzando los valores mas altos de tejidos de los elasmobranquios y calamares.
Es posible que las proteinas reacciones en congelacion con productos de

degradacion oxidativa de los lipidos, reduciendo su valor nutritivo.
Lipidos

En relacién al contenido lipidico de los pescados congelados, este es variable y
depende de las circunstancias antes comentadas y que influyen en el contenido
final de grasa del producto congelado. Ademas, de estas diferencias
cuantitativas existen diferencias cualitativas, el contenido en grasa saturada es

bajo, en general entre el 20 y el 30% predominan el &cido palmitico.

Hidratos de carbono, vitaminas y minerales
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Los hidratos de carbono tiene muy poca importancia en el pescado congelado,
pues los niveles del masculo en vivo (menos del 6%) se rebaja tras la muerte del
animal, como consecuencia de la glucélisis anaerobia que acompara al rigor
mortis, hasta niveles dificilmente detectables y estan representados

principalmente por glucégeno.

La cantidad de vitaminas y minerales del pescado congelado es variable y
depende de la especie y de la estacion de la captura, de si es pescado entero o
filetes e incluso que tenga o no piel. Por supuesto también es importante una
buena congelacién, un adecuado empaquetamiento y un mantenimiento de la
temperatura de conservacion del producto congelado en toda la cadena de frio,
el contenido de vitamina del pescado es comparable a las de los mamiferos
excepto en las vitaminas A y D, que se encuentran en grandes cantidades en la
grasa del pescado por lo que su contenido es mayor en las especies azules, en
relacion a las vitaminas hidrosolubles, los pescados frescos o congelados estan
entre los alimentos que aportan mas vitamina B12, también destacan la tiamina,

riboflavina y niacina.

El pescado es uno de los alimentos més ricos en minerales, que se concentran
en piel, escamas, huesos y espinas, por ellos los pescados pequefios como
sardinas o espadines que se consumen enteros aportan una cantidad
significante a la dieta de calcio, fésforo, magnesio y flior. La carne de pescado

también tiene un contenido importante entre el 0,6 y el 1,5% del peso fresco.

1.10 Conservacion y almacenamiento del pescado
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Segun (Perez Oreja, Mayor Rivas, & Navarro Tomas, 2003) en el mercado se
pueden encontrar diferentes variedades de pescados sometidas a tratamientos
para prolongar su conservacion, pero algunos también se pueden aplicar si se

conoce los métodos correctos para ello.

A continuacion se clasifican y desarrollan algunos métodos mas usuales de

conservacion aplicados a pescados.

La informacion de este apartado se amplia junto con el capitulo sobre métodos

de conservacion.

1.10.1 Congelacién

El pescado, entero o racionado, posteriormente a su captura y limpieza, se pasa
un tanel de refrigeracion y otro de congelacion (a temperaturas mas bajas de -
40°C); posteriormente se glasea. En esta técnica el pescado se pasa por aguay
debido a la temperatura adquirida, se forma una pelicula de hielo que lo recubre
totalmente protegiéndolo durante todo el proceso de congelacion de quemaduras

y maltratos. El pescado se empaqueta y se conserva a -20°C.

Todos estos procesos se realizan normalmente en los barcos pesqueros,
garantizando de esta manera la calidad de un correcto congelado y la

conservacion practicamente de todas las propiedades nutritivas.

El sabor caracteristico a pescado congelado se debe a la alteracion de la cadena

de frio.

Es muy importante saber como realizar una descongelacidon correcta y evitar

pérdidas excesivas de humedad, se descongela sin acelerar el proceso
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colocando el producto congelado en la camara de frigorifico (sin alterar la cadena

de frio) y evitando el contacto con el aire.

En caso de emplear pescados congelados para la preparacion de rebozados
empanados o enharinados, hay que tener en cuenta que, una vez perfectamente
descongelado, se secara para retirar el exceso de humedad visible; de lo

contrario el rebozado, enharinado o empanado se desprendera del pescado.

Todo pescado congelado debe conservarse correctamente envasado y evitando

el contacto directo de sus carnes con el frio directo del congelador.

1.10.2 Salaz6n

Se limpia el pescado de visceras, se sala y se orea (proceso que consiste en un
secado artificial o natural), con lo que se consigue su conservacion durante
algunos meses. Uno de los pescados sometidos al secado es el bacalao en
salazén, el cual se debe someter a un proceso de desalado (se desala para

retirarle la sal que le pueda sobrar, pero no en exceso porque resultaria insulso).

1.10.3 Autoclave o esterilizacion

Se trata de lo que se denomina industrializaciobn ““conservas de pescado”’.
Consiste en conservar por medio de recipientes (cristal, latas, etc)
herméticamente cerrados y esterilizados a temperaturas altas con calor himedo

por medio de procesos industriales.

En el caso de apreciar alguna irregularidad en los envases (abobamientos, salida
de gases al destaparse, sabor picante o fuerte) han de retirarse y desecharse;

de lo contrario se pueden producir intoxicaciones considerables.
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1.11 Manipulacién del pescado

1.11.1 Limpieza del pescado

Segun (BLUE, 2005) la manera de limpiar un pescado es la siguiente:

Limpiar Pescado redondo

Primero, cortar con tijeras las aletas dorsales y luego las que estan detras de la

cabeza, desechar.

Cortar con un cuchillo afilado la parte inferior de la tripa desde la cola hasta la
cabeza deteniéndose justo debajo de las agallas. Extraer las tripas y desechar.

Lavar el interior del pescado con agua fria.

Cortar el lomo del pescado con un cuchillo afilado, desde la cabeza hasta la cola,
hasta llegar a la médula espinal. Con el cuchillo en posicion horizontal, dar cortes

largos para separar la carne de las espinas, desde el lomo hacia la tripa.

Escamado del pescado

Segun (BLUE, 2005) se limpia las escamas de un pescado de la siguiente

forma:

Escamado

1. Corte las tres aletas que hay a lo largo del vientre del pescado, la pectoral,

la ventral con una tijera.

2. Dele la vuelta y corte las aletas dorsales. Es importante cortar las aletas

porque albergan bacterias.
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3. Si el pescado se va a servir entero, se puede cortar la cola en (V) con

tijeras.

4. Sujete el pescado por la cola, quite las escamas con el chuchillo de
cocinero del revés desde la cola hasta la cabeza. Enjuague bien el

pescado.

1.11.2 Tipos de eviscerado

Segun (Wright & Teuillé, 2008, pags. 52,53) existen dos tipos de eviscerados

para los pescados que son:

Eviscerar por las agallas

El pescado redondo que se ha de servir con la cabeza se ha de eviscerar por las
agallas, de esta manera se conserva la forma y queda mejor presentado. El
pescado se puede rellenar o dejar tal como esta, en este caso se puede

desespinar.

5. Localice y levante las agallas de detras de la cabeza y cértelas con unas

tijeras. Tire las agallas.

6. Sujete el pescado con el vientre hacia arriba. Haga un pequefio corte en
el extremo del vientre e introduzca las tijeras o los dedos, corte las tripas

para separarlos del pescado.

7. Meta los dedos por la abertura de las agallas. Agarre las tripas y estirelas.

Compruebe que no queden restos de tripas. Tirelas.
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Ponga el pescado debajo del grifo y deje que el agua fria corra por su
interior, desde la abertura de las agallas hasta la cola. Enjuaguelo hasta
la cola. Enjuadguelo hasta que el agua salga limpia. Séquelo con papel

cocina.

Eviscerar por el vientre

La forma mas facil y comun de eviscerar un pescado es por el vientre, utilice este

método si tiene que servir el pescado entero, relleno o sin rellenar y si no es

necesario que mantenga la forma original, especialmente si se le va a quitar

antes o después de guisarlo.

10.

11.

Corte las agallas y tirelas, haga un pequerio corte en la base del vientre y

corte a lo largo hasta debajo de las agallas.

Con la mano, coja las tripas, estirelas y tirelas, no sirven para guisarlas.

Pase una cuchara por ambos lados de la espina de forma que se eliminen
los vasos sanguineos que afean el aspecto del pescado y que pueden
conferirle un sabor amargo al cocinarlo. Enjuague el pescado debajo del

grifo y séquelo con servilleta de papel.

1.11.3 Tipos de desespinado

Segun (Wright & Teuillé, 2008, pags. 54,55) hay dos tipos de desespinado en los

pescados que son:

Desespinar por el vientre.- Una vez que se ha quitado las tripas por la abertura

ventral, también se ha de quitar el espinazo por el vientre. Si se destripa y se

desespina un pescado por el vientre, se crea una cavidad natural para rellenar.
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Sujete el pescado por el lomo y con un cuchillo de filetear corte hacia
arriba entre las espinas y la carne a un lado del espinazo para que se

separen las espinas.

Deslice la hoja del cuchillo por las espinas cerca del espinazo, de forma
gue todas las espinas del interior se separen de la carne. Repita desde el

paso uno para que las espinas se suelten del otro lado de la carne.

Corte el espinazo del pescado con tijeras y tirelo junto con las espinas.

Con una pinza, quite las espinas pequefias de ambos lados del espinazo
del pescado. Pase los dedos desde la cabeza hasta la cola por ambos
lados para ver si se ha quedado alguna espina. Seque el pescado con

papel de cocina, y esta listo para cocinarlo.

Desespinar por el lomo.- Si quiere mantener la forma del pescado y dejar la

cavidad ventral intacta para rellenarla, quitela del espinazo por el lomo.

Con unas tijeras, corte a cada lado del espinazo desde la cola hasta la

cabeza.

Con cuidado, separe con un cuchillo de cocinero el espinazo de la cabeza
y de la cola. Saquela y tirela. Enjuague bien el pescado y séquelo con

papel de cocina. El pescado esta listo para cocinarlo.

1.11.4 Filetear un pescado

Segun (Duarte, 2009) se necesita un cuchillo con buen filo y flexible, primero se

corta la cabeza; hacer un corte debajo de la aleta hasta la altura del cuello, pasar

el cuchillo, hasta el otro lado y quitar la cabeza, si fuera necesario, poner la mano
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sobre el pescado ejerciendo un poco de presion hacia abajo, entonces introducir
el cuchillo desde la parte alta de la cabeza, y cortar a lo largo del dorso; hasta la
altura de la cola, separar la carne desde el espinazo con la famosa frase(el
cuchillo siempre pegado al hueso...). Si el pescado es plano se conseguira dos

filetes, y si es un pescado redondo se podria sacar hasta cuatro filetes.

Una vez que se tenga el pescado limpio y sin escamas, cortar la cabeza y desde
el lomo hacer un corte a todo lo largo, por encima de la aleta dorsal, profundizar
el corte y separar el filete de la columna vertebral, separar el filete y cortar si
fuera necesario las espinas de la aleta ventral, dar la vuelta el pescado y
proceder a sacar el filete contrario, acabar separar el filete en toda su extension,
profundizar el corte separando de la columna vertebral, una vez que estan
separados los filetes, se recorta los bordes, para eliminar los excesos.
Con la ayuda de una pinza sacar las pocas espinas, que quedan.
Quitar la piel

Como en casi todas las tareas cotidianas dentro de la cocina donde esta
involucrado el cuchillo,

1.- Se debe disponer de un cuchillo bien afilado con una hoja no inferior de 24cm.
2.- Mantener durante todo el corte el cuchillo con un angulo de inclinacion entre
30°y 35° esto se logra con el tiempo y la experiencia(no se necesita
transportador o] regla especial, para estos casos).
3.- Tener decisién y posicion firme a la hora de realizar el trabajo. En casi todos
los casos que la indecision esta presente, los dafios al pescado suelen ser muy
visibles.

Comenzar por la cola del pescado que se estd manejando. Efectuar un pequefio
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corte que nos permita agarrar con los dedos la piel del mismo, desde este
momento hay que ejercer presion siempre aplicando un poco de fuerza sobre el
cuero del pescado, y al mismo tiempo con esa misma mano se va tirando de la
piel hacia uno, mientras que el cuchillo se va deslizando en sentido opuesto
manteniendo el angulo anteriormente mencionado, para que la piel no se resbale
de las manos se puede agarrar con papel toalla o un repasador de cocina

1.11.5 Tipos de cortes

Segun (Pérez Oreja, Mayor Rivas, & Navarro Tomas, 2002) se pueden realizar

los siguientes tipos de cortes en un pescado que son:

e Darné.- Trancha obtenida del centro de un pescado, generalmente
cilindrico, que constituye aproximadamente dos raciones.
Aplicaciones: Merluza, congrio, lubinay “"'musola”™

e Filete.- Corte obtenido de los pescados planos tras su desespinado:
cuatro filetes de cada pieza.

Corte aplicado a pescados con lomos grandes, como es el caso de los
tunidos.
Aplicaciones: lenguado, raya, rodaballo, gallo, atin, bonito, emperador.

e Lomos.- Corte obtenido tras la division de un pescado en dos partes
longitudinales iguales. Generalmente aplicado a pescados cilindricos, de
los que se obtienen dos lomos por pescado desespinado. Se tiende a
relacionar este corte con el del filete.

Aplicaciones: Merluza, salmon, lubina, rape, bacalao, etc.
e Rodaja.- Corte longitudinal de diferentes grosores con piel y espinas,

aplicados a pescados cilindricos.
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Aplicaciones: Merluza, salmén, lubina, rape, dorada, etc.

e Suprema.- Trozo de pescado extraido de un lomo limpio de piel y espinas.
En algunos casos, fuera de lo que indica la teodrica, la suprema aparece
con la piel, pero limpia de espinas.

Aplicaciones: Salmon, bacalao, lubina, dorada, merluza, mero, etc.

e Trancha.- Corte similar al de la rodaja, pero con la diferencia que la
trancha se practica a pescados planos, dando como resultado un trozo de
pescado con piel y espinas sin forma cilindrica. Se suele asociar este
término al de rodaja, unificado ambos para la misma aplicacion.
Aplicacién: Raya, rodaballo.

e Laminas.- Corte en lamas muy finas extraidas de lomo de pescado con
el fin de marinados, o prepararlos en carpaccio. También se laminan los
pescados ahumados y en salazén.

C. Gastronomia

2. Definicion

Se ha investigado a varios autores la definicion de gastronomia los mismos que

a continuacion se describen:

TABLA No. 02
DEFINICION DE GASTRONOMIA
AUTOR DEFINICION
Segun (Montecinos, 2013) Conocimiento razonado del arte de

producir, crear, transformar, evolucionar,
preservar y salvaguardar las actividades,
el consumo, uso, gozo, disfrute de
manera saludable y sostenible del
Patrimonio Gastronémico Mundial
Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo
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lo que respecta al sistema alimenticio de
la humanidad.

Segun (Canelo, 2011) La Gastronomia es el estudio de la
relacion entre cultura y alimento.

Segun (Nufiez, 2012) Es una forma creativa de preparar los
alimentos y depende mucho de la cultura,
en términos de conocimientos respecto a
los alimentos, su forma de prepararlos,

asi como de los rituales
sociales establecidos alrededor de la
comida.

Elaborado por: (Hidalgo, C. 2014)

Se define a gastronomia como el arte de como preparar cada alimento

afiadiendo creatividad y permitiendo cuidar el patrimonio cultural de nuestro pais.

2.1 Técnicas culinarias

2.2 Definicién de técnica culinaria

Conocido también como culinaria, es una forma creativa de preparar los
alimentos, y ello depende mucho de la cultura, en la manera de prepararlos, asi

como de los aspectos sociales que se establecieron alrededor de la comida.

2.3 Importancia de una técnica culinaria

Segun (Martinez L. , 2013) la importancia las gastronomia es la ciencia
encargada de la relacion entre la cultura y el alimento, la relacién que tiene esta
con la administracién se da cuando el gastronomo debe encontrar la manera de
planear, organizar, controlar y dirigir su cocina y los alimentos que en esta
proporcionara, pudiera parecer una tarea sencilla, pero, si lo analizamos desde
el minimo punto como es la toma de decision de que productos usar, en qué

orden hasta el precio que se le debe dar a cada alimento, resulta una tarea
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complicada y que, en caso de no hacerse de la manera correcta pudiera

ocasionar perdidas en nuestra empresa.

2.4 Medios de transferir calor

Segun (Alvarez, 2012) la transmision de energia se puede realizar mediante tres

mecanismos distintos los cuales se indican a continuacion:

1. CONDUCCION

Es el paso de calor a través de un cuerpo, de molécula a molécula, sin
desplazamiento de particulas; y de este cuerpo a los que lo circundan o estan en
contacto directo. La conduccion de calor se da por una transferencia de energia
cinética entre las moléculas. Su velocidad y efectividad depende directamente
de la conductividad térmica, que es distinta en cada sustancia.
En cocina, este punto es clave al momento de elegir el material con el que estan
fabricadas las sartenes y ollas, y la plancha o grill que utilizaremos.
Los materiales que conducen mejor el calor, seran capaces de transmitir antes y

mejor el calor a los alimentos.

Dentro de los materiales usuales, los cacharros de cobre y aluminio son los que
mas rapido se calientan, mientras que el hierro y el acero requieren mas tiempo

para cambiar de temperatura, pero conservan mas el calor.

2. CONVECCION
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Es el paso de calor a través de un fluido (gaseoso o liquido) por mezcla de
porciones de distinta temperatura y densidad.
La transmision calorica basica entre sus moléculas es también por conduccion,
pero en lo que hace al sistema, la fluidez del mismo determina que la circulacién
interna de la energia caldrica se dé por una continua corriente de masas, donde
las partes calientes ascienden (por tener menor densidad) circulando y dejandole

Su espacio a las mas frias, que caen por poseer una densidad un tanto mayor.

Este mecanismo de transmision de calor, es el que se verifica al cocinar un
puchero en una olla con agua, o asar un alimento en el horno.
En ambos casos, el agua y el aire respectivamente, circulan dentro del sistema,

homogeneizando la temperatura.

3. RADIACION

Este mecanismo se diferencia de los dos anteriores en que no necesita un medio
material como vehiculo, ni requiere contacto fisico, ya que su energia es
transmitida por ondas electromagnéticas infrarrojas, que se propagan incluso,

por el vacio.

La radiacion esta presente en multiples métodos de coccion, desde la irradiada

por las brasas en un patrrilla, hasta la que emite la resistencia del horno eléctrico.

2.1.5 Clasificacion de técnicas culinarias

2.1.5.1 Técnicas culinarias basicas de coccion
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Segun (Carrera, 2013) las técnicas de coccion basicas para aplicar a un pescado

son las siguientes:

Coccién al rescoldo.- Es la forma de coccion en la que se introducen en
las cenizas calientes o dentro de las brasas alimentos envueltos en papel
de aluminio o cualquier otro tipo de aislante (papel encerado o
mantequilla). Aqui los alimentos pueden ir en seco o con algun liquido
(caldo, vino, etc.).

Coccibn en la parrilla con humo.- No tiene grandes diferencias con la
coccion clasica a la parrilla. pero en este caso hay que lograr lo que se
llama “caramelizacion” de las piezas, es decir, poner a fuego muy vivo
untando la pieza con materia grasa (aceite, mantequilla) haciendo que
tome un dorado brillante. Después se disminuye la intensidad del fuego y
se recurre a aserrines como el del roble, frutales o alamo, los cuales daran
al asado un sabor muy particular.

Coccién al horno.- En este tipo de coccion también es imprescindible el
uso de aceite 0 mantequilla con que se untaran las piezas, salvo que éstas
sean muy grasas.

Existen dos tipos de placas para asar, con o sin grasero. El grasero es
una rejilla que se coloca en el fondo de la placa para asar. Esto permite
que la grasa y jugos de la pieza que se estd asando no queden en
contacto con la pieza, evitando que se contamine con grasas y humedad
y den una sensacion “hervido” a algunas carnes.

Coccibn en crepinette.- En general se usa en estos casos el mesenterio

del cerdo, que debe ser bien lavado y usado del revés. Son varias las
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preparaciones que se pueden hacer de esta manera. Se puede usar la
coccion por intercambio (salteando apenas primero y después
introduciendo la pieza en un liquido) o al vapor, al horno, o a la parrilla.
La crepinette (o redafio, como la llaman los espafioles) debe cerrarse bien
en un extremo abierto y pincharse con la punta de un cuchillo en varias
partes para evitar que se rompa en la coccion.

Coccibn en costra comestible o no comestible.- El primer caso es el
de las empanadas, el filete de res Wellington, etc. y el segundo es el caso
cuando se usa sal y harina o barro. Se puede usar un recipiente de barro
previamente recubierto por papel aluminio, se le introduce una buena
capa de sal de gruesa mezclada con harina, se pone el pollo y se lo
termina de cubrir con la misma mezcla.

Gratinado.- Terminacion de piezas al horno o en salamandra, que se
recubren con queso estacionado tipo parmesano, reggiano, Grana
Padana, emmenthal o pan rallado formandose una costra dorada en la
superficie. La temperatura del gratinado oscila entre los 280°C a 300°C.
Glaseado.- Es la forma de dar brillo a preparaciones al horno con un poco
de materia grasa (generalmente mantequilla). Para el caso de las
verduras ver coccion de las verduras.

Pochear.- Método de coccion muy suave sumergiendo las piezas en
liquidos (que generalmente sirven como base para las salsas) a

temperatura controlada entre 65y 80°C.
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Blanquear.- Método de coccion rapida de verduras de hoja y de pre
coccion de otros elementos. Puede hacerse en agua hirviendo, al vapor o
fritura a solo 120°C.

Estofar.- Como ya dijimos es similar al braseado pero es este caso se
usan trozos pequefios de carnes. En general se doran en una materia
grasa junto con una guarnicion de verduras y después se moja con un
liquido para terminar la coccion con el recipiente tapado.

Al vacio.- Se cocina en medio humedo a menos de 100°C. Esto tipo de
coccion tiene la particularidad de que una vez terminada la coccién puede
llevarse a 3°C y guardarse en el mismo envase hasta 21 dias en el mismo

envase.

2.1.5.2 Técnicas culinarias para pescados

Segun (Martinez A. G., 2010, pags. 21,22,23) las técnicas basicas para realizar

a un pescado son las siguientes:

Escalfar en caldo corto.- Es cocer un pescado en poco caldo durante
breve tiempo. Para que el sabor del pescado no disminuya con el
escalfado, se deben seguir las siguientes normas:

Cuando mas fino sea el pescado, menos especies se deben utilizar.

Los pescados grandes que se vayan a cocinar enteros se colocan sobre
un caldo corto frio que se va calentando poco a poco, de manera que el
pescado se cocina lentamente. En cuanto el caldo alcance el punto de

ebullicién, se reduce el calor y se deja que el pescado se cocine
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perfectamente (el tiempo de coccion depende esencialmente de la clase
de pescado y de su consistencia).

Los trozos de pescado pequefios y los trozos de pescado grandes se
coloca sobre el calo hirviendo, se tapa la cazuela y deja cocer (apenas un
ligerisimo hervor)

Gratinar pescados escalfados.- Para gratinar un pescado escalfado se
coloca este en una fuente plana, se riega con la salsa y se gratina a fuego
fuerte. Mediante esta operacion se consigue un sabor excepcional,
pudiéndose acompafar esta modalidad de pescado tanto de salsas de
pescado blancas como oscuras.

Cocer al vapor.- El pescado que se vaya a cocer al vapor se debe
sazonar con antelacion, ya que no entra en contacto directo con el liquido.
Las verduras y hortalizas si se pueden introducir en el agua, ya que los
aceites volatiles ascienden con el vapor. La coccién al vapor debe
realizarse en un recipiente especial (vaporera), con una rejilla y con una
tapadera que cierre bien. La rejilla debe estar situada por encima del caldo
hervido y el pescado debe estar colocado sobre ella. Por ultimo, el
pescado resultado cocinado por el efecto del vapor emergente, siendo el
tiempo de coccion al vapor inferior al del escalfado. Mediante la coccién
al vapor el pescado pierde menos grasa, conservando mejor sus
propiedades y respetando el valor nutritivo y el sabor, siendo por ello la
coccion al vapor muy apropiada para las dietas.

Todos los pescados que se pueden preparar escalfados también son

aptos para prepararse al vapor.
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Freir con poca grasa.- El pescado se frie en una sartén, dependiendo el
tamafo de esta sartén de la cantidad de pescado que se vaya a freir:

Si la sartén es demasiado grande, se caliente en exceso el espacio libre
y se guema los bordes del alimento, si la sartén es demasiado pequeiia,
a temperatura de la misma desciende demasiado e impide que se dore el
pescado.

Para empezar, la grasa debe estar muy caliente, por los lo méas apropiado
es utilizar aceite, ya que permite alcanzar altas temperaturas sin
guemarse y las grasas que contienen agua, como la mantequilla o la
margarina, se queman (si se utilizan mantequillas o margarinas se afiaden
al altimo momento, ya que ensalzan el delicado sabor de la costra del
pescado frito o asado). Antes de asar el pescado, este debera estar
completamente seco (el pescado mojado hace que disminuya la
temperatura y el tostado es bastante desigual, ademas de causar
guemaduras debido a que la evaporacion de la humedad salta al contacto
con la grasa). A continuacion, se rocia con zumo de limoén, se pasa por
harina, por huevo y se coloca en la sartén previamente engrasada.
Agitando la sartén de izquierda a derecha se consigue mover el contenido
de la misma, alcanzando un tostado igual por ambos lados y formandose
la costra al cuajarse la albumina. La costra evita que se evapore los jugos
y le da al pescado frito un rico sabor a tostado, debiéndolo freir a un
temperatura cercana a los 160°C para evitar que la fina costra se
oscurezca demasiado. Por ultimo, se coloca el pescado sobre una rejilla

con papel absorbente y se reserva.
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Freir por inmersion.- Para obtener un resultado perfecto, es
imprescindible tener en cuenta:

Hay que utilizar grasas especiales

La temperatura de la grasa

La cantidad de pescado introducido

El pescado frito se saca de la sartén con una espumadera y se coloca
sobre una superficie que absorba la grasa. A continuacién debe servirse
inmediatamente que se mantiene caliente, se ablanda la crujiente y
sabrosa costra y pierde sabor.

Asar a la parrilla.- Mediante el asado a la patrrilla, el pescado conserva
todo su sabor y resulta pobre en grasa. Ademas de su valor culinario, el
pescado asado tiene también su gran valor dietético. El calor fuerte actia
como choque Yy la superficie se cierra inmediatamente. El pescado queda
envuelto en otra costra, conservando de esta manera los jugos y los
nutrientes. Se hace enseguida, conserva sus propiedades y estas sabroso
incluso sin salar. Este método evita que el pescado se pegue, siempre
que previamente se engrase y la rejilla o la plancha estén lo
suficientemente calientes.

Los pescados planos que necesitan poco tiempo de coccion, solamente
se voltean una vez y se sazonan después de asados, no formandose de
esta forma humedad, que impedira el tostado, os pescados mas carnosos
necesitan mas tiempo de coccion y se sazonar ante de asarse, se coloca

el pescado sobre la rejilla y se voltea tres veces. Si el pescado se rompe,
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caen trocitos entre la rejilla, por eso se deben utilizarse unas pinzas o una

paleta para darle la vuelta.

Segun (Torres, 2006) para salar un pescado se debe seguir los siguientes pasos:

A la sal.- En principio se puede utilizar cualquier pescado para cocinar a
la sal. Los mas utilizados son la dorada y la lubina, que resultan
excelentes asados por este procedimiento, pero no hay inconveniente en
aplicarlo a otros siempre y cuando se sigan las siguientes reglas:

1. Deben estar enteros y muy frescos.

2. Pueden usarse sin eviscerar o limpios. En este caso, se limpian por las
agallas, sin abrirlos.

3. Se deben conservar las escamas.

El tamafio del pescado no tiene importancia, se pueden hacer a la sal
unas sardinas, unos salmonetes o un gran besugo, sélo variara el tiempo
de coccidn. En cuanto a la sal, sélo vale la sal marina gruesa sin refinar.
Existen marcas que comercializan sal especifica para cocinar a la sal y lo
indican en el paquete. Con la sal sola es suficiente, aunque hay quien le
afiade algo de harina para darle mas consistencia a la costra. Con una
cucharada de harina por kilo de sal es suficiente.

Preparacion de los pescados a la sal

Lo primero que se necesita es un fuente de horno lo bastante grande
como para contener el pescado. Cubrir el fondo con una capa de sal de
1,5 centimetros. Humedecer ligeramente esta capa de sal salpicando con

los dedos o con un pulverizador.
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Colocar encima el pescado bien limpio, cubriéndolo completamente con una
capa de sal del mismo grosor (1,5 cm.) y humedeciéndola igualmente. Ya esta
listo para meter en el horno.

Temperaturay tiempos de coccion de los pescados ala sal

La temperatura siempre debe ser muy alta. 240°-250°C, lo que significa el

maximo en la mayoria de los hornos.

CUADRO No. 01

COCCION EN HORNO PARA PESCADO CON SAL

Peso Tiempo de horno

100-200 g 10-12 minutos

300-500 g 15-20 minutos

600-900 g 25-35 minutos

1000-1500 g | 35-40 minutos

1600-2000 g | 45-50 minutos

Fuente: http://secocina.com/tecnicas/pescadosal

Como servir los pescados ala sal

Los pescados a la sal deben servirse recién sacados del horno. Lo primero es
quitar la costra de sal. Para ello se le dan un par de golpes por un lado, a fin de
no romper el pescado y se levanta la costra que la mayoria de las veces se
llevara la piel del pescado pegada a ella. Después se van sacando los trozos de

pescado limpios y sin espinas y se colocan en una fuente.
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Segun (Pérez Oreja, Mayor Rivas, & Navarro Tomas, 2002) los métodos de

coccion de un pescado son los siguientes:

e Marinado.- Marinar los filetes con piel, con una mezcla de sal y azucar,
laminar el pescado finamente y marinarlo algunos minutos con una
mezcla de zumo de limdén, leche de coco, granos de pimienta verde o
bayas rosas.

e Ahumado en frio.- Tratamiento industrial, en la mayoria de los casos. Los
pescados son tratados en forma de filetes (grandes piezas) o enteros
(pequeias piezas), posteriormente se cubren de sal algunas horas y
finalmente se ahuman con serrines de madera de roble.

e Hervidos (partiendo en agua fria).- Caldo corto compuesto de agua,
vino blanco, vinagre en algunos casos o zumo de limén, zanahoria,
cebolla, puerro, bouquet garni, sal y granos de pimienta (evitar la
ebullicién) contabilizar 15 minutos por kg mas 5 minutos por kg
suplementario, evitar el vinagre o cualquier acido para los pescados de
carnes rosas o rojas, ya que los acidos decoloran las carnes.

e Pochados.- También denominados escalfados. Disponer sazonado
(desespinado en forma de popieta o suprema), sobre placa de horno, con
una pequeia cantidad de vino blanco, fumet, chalotas picadas y nueces
de mantequilla. Cubrir la placa con papel parafinado para evitar que el
pescado se reseque.

e Braseado.- Empleando normalmente para piezas grandes y enteras.

39



Disponer el pescado en una placa de horno sobre un lecho de verduras
(sometidas a coccion) con tomate, vino blanco, fumet y hierbas
aromaticas. Hornear controlando en todo momento el punto de coccién.
Salteados meuniére.- Sazonar previamente los pescados, enharinados
y salteados a fuego lento en mantequilla (se puede incorporar un poco de
aceite para que no se queme) Incorporar zumo de limon y mantequilla,
cociendo el conjunto y bamboleando la sartén de manera que ligue el
conjunto (se puede incorporar almendra rallada a la salsa) Espolvorear
con perejil picado y emplatar

LGN

Salteados “al minuto .- Técnica empleada principalmente para la
coccién al momento de piezas muy pequefias o algun tipo de corte muy
fino. Se debe disponer de una sartén antiadherente, empleando una
pequefia cantidad de materia grasa (mantequilla o aceite)

A la parrilla.- Se aplica a piezas de racién o los cortes obtenidos de
grandes piezas. Una vez limpios, descamados y sazonados, son pasados
por la plancha (debe estar muy caliente, de manera que el pescado no
pierda sus jugos).Si se trata de piezas grandes, se marcan primeramente
en la plancha y terminandose en el horno.

Los pescados se pueden someter a una marinada previa con el fin de
aromatizarlos. Actualmente, se suelen confeccionar los pescados a la
parrilla (normalmente supremas), por la parte de la piel y con bastante

aceite, de manera que la piel resulte frita y crujiente. Se puede emplatar

por la parte de la piel hacia lo caliente.
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Algunos pescados emparrillados pueden ir recubiertos, por la parte de la

piel, de una costra de pan rallado con aromaticos, frutos secos, etc.

Segun (Flores, Garza, & Marina, 2004, pag. 122) las técnicas de coccion del

pescado son las siguientes:

Asado.- Para el asado se usan las partes mas tiernas del animal y debe
ser carne de primera calidad. En las carnes rojas debe saltearse el trozo
atado en grasa caliente o directamente en el fuego, para que favorezca la
reaccion de Maillard; después se mete al horno a fuego alto bafiando de
vez en cuando con grasa derretida. Si se deja mucho tiempo a calor fuerte,
el asado se reduce consistentemente y puede quemarse, es mejor bajar
el calor para que termine de cocerse.

Para emparrillar los pescados conviene enharinarlos antes de ponerlos en
grasa, de esta manera no se peguen a la parrilla. Ademas la harina
absorbe el agua e impide que se evapore y se disminuya la temperatura
de la parrilla. En el caso de la fritura, enharinado el pescado evita que el
aceite caliente se proyecte en el momento que entra en contacto con el

agua y esta se evapore instantineamente.

Segun (Crespo & Gonzalez, 2011, pags. 22,23) las técnicas de coccion de un

pescado son las siguientes:

Glasear.- Se basa en el mismo principio que el braseado, pero el acabado
es mas dorado y brillante. Para ello cometemos el alimento en calor fuerte,
hasta dorarlo; le afiadimos vino y reducimos hasta convertirlo en glacé.

Mojamos hasta 1/6 de la altura, bajamos el fuego hasta su completa
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coccion y bafiamos la ultima vez en cuando con su liquido. Retirar la
pieza, subir el fuego y desglasar el fondo con agua.

e Poéler.- En este método soasamos el alimento con el cuerpo grasa, lo
hacemos al horno con calor suave y después subimos la temperatura para
que se dore. Debe estar tapado. Primero soasamos la pieza sin tapa a
una temperatura que oscile entre 140° y 160°C. Después lo cocemos en
Su jugo tapado y regamos con frecuencia. Al final de la coccidon doramos
la pieza subiendo la temperatura 160° - 180°C, la retiramos del recipiente,

caramelizamos el jugo, desgrasamos y mojamos.

C. Recetario

Se investigo la definicion de un recetario de diferentes autores que se describe

a continuacion:

TABLA No. O3
DEFINICION DE RECETARIO

AUTOR DEFINICION

Segun Diccionario Manual de | Libro con férmulas para preparar diversos

la lengua Espariola productos, generalmente sobre la preparacion
de comidas.
Segun (Revenga, 2014) Es el analisis detallado y mas o menos

exhaustivo de cada una de las recetas que
hemos incluido en nuestro listado de platos.

Elaborado por: (Hidalgo, C. 2014)

Se define a un recetario como un libro detallado de varias preparaciones de

comida que son descritas paso a paso.
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3. Importancia de un recetario

Segun (Guzman, 2014) Existen muchos recetarios de cocina, unos buenos, otros
regulares y también estan los muy malos. Hay de todas las categorias, desde el
recetario que promociona un producto y regalan en los mercados, pasando por
los de encuadernacién lujosa con hermosas fotos, los de imagenes "paso a
paso", los compendios de recetas con solo texto y redaccion aburrida, hasta los
celosamente guardados que fueron escritos por la abuela con bella caligrafia y
medidas "de una pizca" y "cocinar por un rato".
Aparte de la gran variedad y estilos de recetarios se suma que cada afio aumenta
el nimero de los que se editan en todo el mundo, en un afan por dejar constancia
de qué es lo que comemos en la época que nos toco vivir, pero extrafiamente no
se ha dedicado mucho espacio al valor de los mismos y su importancia como
testimonio para preservar la rigueza culinaria de una sociedad y de un momento

historico.

3.1 MARCO LEGAL

Segun el Ministerio del Ecuador uno de los objetivos del plan nacional del buen

vivir nos explica lo siguiente:
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3.1.1 Plan Nacional para El Buen Vivir

El objetivo tres nos indica el Mejorar la calidad de vida de la poblacion: Promover
entre la poblacion y en la sociedad habitos de alimentacidén nutritiva y saludable
que permitan gozar de un nivel de desarrollo fisico, emocional e intelectual

acorde con su edad y condiciones fisicas.

3.1.2 Organizacién Mundial de la Salud

3.1.2.1 Consideraciones generales para la manipulacion de pescado,

marisco y otros invertebrados acuéticos frescos

En ningln caso deben aceptarse pescado, marisco y otros invertebrados
acuaticos si se sabe que contienen parasitos, microorganismos indeseables,
plaguicidas, medicamentos veterinarios 0 sustancias extrafias, toxicas o
descompuestas, a no ser que puedan reducirse a un nivel aceptable mediante
los procedimientos normales de clasificacion o elaboracion. Todo el pescado y
mariscos que se consideren aptos para el consumo humano habran de
manipularse correctamente, prestando especial atencion a la regulacion del

tiempo y la temperatura.

3.1.2.2 Regulacion del tiempo y la temperatura

La temperatura es el factor individual mas importante que influye en la rapidez
del deterioro de pescado y el marisco en la multiplicacion de los
microorganismos. Por consiguiente, es fundamental que tanto el pescado fresco,
los filetes y otros productos, como el marisco y sus productos, que deben ser

enfriados, se mantengan a una temperatura lo mas cercana posible a 0°C.
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3.1.2.3 Reduccién al minimo del deterioro

Regulacion de la temperatura En lo que concierne a la regulacion de la
temperatura: Se aplicara una cantidad adecuada y suficiente de hielo o se
utilizaran sistemas de agua enfriada o refrigerada, segun el caso, para que el
pescado se mantenga a una temperatura lo mas cercana posible a 0°C. El
pescado se almacenara en bandejas poco profundas y se rodeara de hielo
picado. Pescados y mariscos vivos deberian ser transportados a la temperatura
adecuada a su especie. Se proyectaran y mantendran sistemas de agua enfriada
o refrigerada o de almacenamiento en frio para disponer de capacidad suficiente
de enfriamiento o congelacion durante los periodos de carga maxima. Cuando el
pescado se almacene en sistemas de agua refrigerada se evitara alcanzar una
densidad que impida a dichos sistemas funcionar eficazmente. Se procedera
periodicamente a vigilar y regular el tiempo y la temperatura y la homogeneidad

del enfriado.

3.1.2.4 Cbdigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros

Reduccién al minimo del deterioro del pescado, unas practicas deficientes de
manipulacion pueden causar dafios al pescado, el marisco y otros invertebrados
acuaticos frescos que aceleren su descomposicién. Para reducir los dafios
durante la manipulacion: El pescado y el marisco se manipularan y acarrearan
con cuidado, especialmente durante su traslado y clasificacion, con el fin de
evitar dafios fisicos tales como perforaciones, mutilaciones, etc. Cuando se
manipulen o transporten peces vivos, se tendra cuidado de mantener las

condiciones que puedan influir en su salud. No se debe pisar el pescado ni
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V.

subirse encima de él. Cuando se utilicen cajas para almacenar el pescado, no
se debera llenarlas ni apilarlas excesivamente. Mientras el pescado esta en
cubierta, debera mantenerse en el nivel mas bajo posible la exposicion a las
inclemencias del tiempo con el fin de evitar una deshidratacion innecesaria.
Siempre que sea posible, se utilizara hielo picado que permita reducir al minimo
los dafios al pescado y obtener la maxima capacidad de enfriamiento. En las
zonas de almacenamiento en agua refrigerada, se controlara la densidad del

pescado para evitar que sufra dafios.

HIPOTESIS
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V.

Aplicando técnicas culinarias apropiadas en la cachama se obtendran
preparaciones gastronomicas que tendran aceptabilidad mediante la aplicacion

de la evaluacion sensorial y degustacion para documentar en un recetario.

METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION
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LOCALIZACION

La aplicacion de diversas técnicas culinarias en la cachama se realizé en el
cantdon Santa Rosa, Provincia de Pastaza, pais Ecuador en donde se investigo y

aplicé las diferentes técnicas existentes en pescados.

MAPA No.01
UBICACION GEOGRAFICA

Ecuador Provincia de Pastaza Canton Santa Clara
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FUENTE: Varios Autores
ELABORADO POR:(Hidalgo, C. 2014)

TEMPORALIZACION

La aplicaciéon de técnicas culinarias en la cachama tuvo una duracién de 6 meses
gue inicio desde el mes de Agosto al mes de Enero del 2015. En la cual se
investigd las técnicas culinarias apropiadas a la cachama mediante una ficha de
observacion de las técnicas actualmente aplicadas en el pescado en el cantén
de Santa Clara, Ciudad del Puyo, mediante esto se determind las técnicas
culinarias aplicadas en la cachama las cuales fueron elaboradas y degustadas
con un test de aceptabilidad y evaluacién sensorial a un grupo de profesionales
de la Espoch (Escuela Superior Politécnica de Chimborazo) y se realizé un

recetario con las preparaciones de mayor aceptabilidad.
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B. VARIABLES

1. Identificacion

Variable dependiente

Técnicas culinarias

Evaluacion sensorial

Test de aceptabilidad

Variable independiente

Elaboraciones gastronémicas a base de cachama
2. Definicion

Cachama: Un pez de agua dulce, de la familia de los caracidos, a la que

pertenecen los caribes, los morocotos, las palambras y las palometas.

Técnica Culinaria: son métodos, procesos en las cuales se aplica a los alimentos

para procesarlos y obtener un producto de facil digestion.

Aceptabilidad: Método para aplicar a un producto para verificar si tiene

aceptacion.

Evaluacion sensorial: son parametros o caracteristicas de un producto para
poder medirlo mediante su color, olor, sabor y textura para verificar su

aceptabilidad.

3. Operacionalizacion
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VARIABLE

CATEGORIA

Escala

INDICADOR

Técnicas culinarias

Escalfado
Gratinar

Vapor

Freir

Asar a la parilla
A la sal
Marinado
Ahumado en frio
Hervido
Pochado
Estofado

Al vacio
Braseado
Salteado
Escabeche

Papillote

Tyt

Evaluacién sensorial

Caracteristicas
organolépticas

COLOR
Dorado
Dorado claro
Dorado oscuro
Blanco
Blanco hueso
Blanco hueso y dorado
Blanco claro
Blanco tiza

Blanco ceniza

50




Blanco
Blanco palido
Blanco opaco

Beige Claro
Crema
OLOR

Agradable

Desagradable

SABOR

Salado
Poco Salado

Sal normal
TEXTURA
Crujiente
Poco crujiente
Blanda
Duro
Suave
Quebradiza
Blando
Humedo
Seco

Compacto

Test de aceptabilidad

Escala hedodnica

1. Me agrada mucho
2. Me agrada poco

3. No me agrada ni me
desagrada
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4. Me desagrada

5. Me desagrada mucho

Elaboraciones
gastronémicas a base
de Cachama

Entradas

Platos fuertes

Frios

Calientes

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION
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Para la aplicacion de técnicas culinarias en la cachama es de tipo exploratorio
con un paradigma de elementos cualitativos y cuantitativos, segun (Cruz, 2006)
Explorar significa incursionar en un territorio desconocido, cuando no conocemos
el tema por investigar, descriptiva segun (Gross, 2010) llamadas también
investigaciones diagnosticas, buena parte de lo que se escribe y estudia,
Consiste, fundamentalmente, en caracterizar un fendbmeno o situacion concreta.
Para el proyecto se desarrollé cada uno de los procesos que se fueron dando al
realizar la investigacion y de campo segun (Villada, 2008) se apoya en
informaciones que provienen entre otras, de entrevistas, cuestionarios,
encuestas y observaciones, ya que en la investigacion se utilizaron métodos
para recolectar informacién de la situacién la situacion real posible. Tipo
experimental ya que se realizaron transformaciones a la cachama para obtener
preparaciones gastronémicas con las que se definié su aceptabilidad y de corte

transversal ya que se realizé en un solo periodo.

METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION

Tedricos: Légico — abstracto, Historico — logico, Inductivo — deductivo, Enfoque

en sistemas, Analisis — sintesis.

Empiricos: Revision documental:

e Test que ayudaron a determinar la aceptabilidad de las elaboraciones.
e Evaluaciéon sensorial, la cual se determinaran las caracteristicas

organolépticas en cuanto a color, olor, sabor y textura.
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Estadistico: Para lo cual se utilizo el calculo porcentual para determinar mediante

porcentajes la aceptabilidad.

Instrumento

Ficha de observacion: segun (Herrera, 2011) Las fichas de observacion
son instrumentos de la investigacion de campo. Se usan cuando el
investigador debe registrar datos que aportan otras fuentes como son
personas, grupos sociales o lugares donde se presenta la problematica.
Este instrumento se aplico a los duefios de los paraderos de alimentos y
bebidas del canton de santa clara para levantar informacién veraz sobre
las técnicas culinarias y métodos aplicados en la actualidad a la cachama.
Ver anexo 01

Test de aceptabilidad: se aplicé a un grupo de profesionales en el ambito
gastrondmico para obtener informacion sobre las posibles técnicas que se
pudieron aplicar al pescado. Ver anexo 02

Evaluacion sensorial: Segun (Sancho, Bota, & Castro, 1999, pag. 23) es
una funcion que la persona realiza desde la infancia y que le lleva,
consciente o inconscientemente al observarlos o ingerirlos, las
sensaciones que motivan al rechazo o aceptacion varian con el tiempo.
Se aplicé la evaluacion sensorial a 10 profesionales de la gastronomia por
tener conocimiento en el &rea de alimentos mediante el cual se determiné
las caracteristicas organolépticas de cada una de las técnicas culinarias

aplicadas en la cachama de acuerdo a su color, olor, sabor y textura.

D. GRUPO DE ESTUDIO
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Para determinar las técnicas culinarias apropiadas a la cachama se aplicé un

test de aceptabilidad y la evaluacion sensorial a cada técnica aplicada en la

cachama lo cual se realiz6 a 10 profesionales de la Escuela Superior Politécnica

de Chimborazo, Escuela de Gastronomia los cuales tienen conocimiento en

experiencia laboral en técnicas culinarias, caracteristicas organolépticas vy

procesos en el ambito gastronomico. Ver Anexo 03

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Elaborado por: Hidalgo C. (2014)

TABLA No.04

PROCESO DE ELABORACION DEL RECETARIO A BASE DE CACHAMA

g

1. Seleccion de
materia prima

\

g

2. Determinacion de
las técnicas culinarias
apropiadas para la
cachama

\

\

3. Aplicacién de las
técnicas culinarias en
la cachama

J

6. Interpretacion de
resultados

5. Analisis de los
resultados

g

\

4. Determinacién de
la aceptabilidad y
evaluacion sensorial
de las preparaciones

\

g

7. Estandarizacion de
las recetas con
cachama

\

J

8. Elaboracion del
recetario

1. Para la elaboracibn de preparaciones con cachama mediante su

aplicacion de técnicas culinarias la cachama debe cumplir las siguientes

caracteristicas:

1.1 La cachama debe tener caracteristicas organolépticas como: su piel

debe estar firme, sus ojos deben estar brillantes, sus bronquios de
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color rojo brillante y olor a pescado fresco caracteristico, sus escamas
adheridas con brillo metélico.

1.2 Las harinas utilizadas deben ser de granos secos como harinas de
trigo, maiz, sémola que aporten caracteristicas nutricionales.

1.3 Los aceites utilizados deben ser aceites vegetales como aceite de
girasol, oliva, aguacate, y no saturados.

1.4 Los aromatizantes secos deben ser frescos que aporten todo el olor,
sabor de una especie natural.

1.5 Los aromatizantes frescos como albahaca, perejil, cilantro, ajo, deben
ser frescos sin deterioros, sin magulladuras, para el momento de
utilizarlos aporten todos sus aromas y sabores correspondientes.

1.6 El vinagre utilizado debe ser especialmente vinagres con pH5 para
gue no influyan tanto en su sabor y no influyan en el cambio de las
caracteristicas organolépticas del pescado.

Se determind las técnicas culinarias mas apropiadas mediante la ficha de

observacion como resultado se obtuvo las caracteristicas fisicas de la

materia prima, por ser la cachama un pescado con la piel dura, su carne
por tener un color claro, ser muy firme para su manipulacion, por tener
huesos pequefos, se estableci6 aplicar las siguientes técnicas culinarias:

e Fritura

e Marinado

e Escalfado

e Pochado

e Hervido

56



e Salteado

e Vapor
3. Una vez determinada las técnicas mas apropiadas se procedio aplicar las
diferentes técnicas culinarias en la cachama para los cuales se utilizé las
siguientes recetas estandar:
HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR
Producto: CACHAMA FRITA
: Técnica culinaria: FRITURA
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcion: 1 porcion
2 Cédigo de la receta: 1
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDA TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1,25 1,25
Harina de trigo 454¢g 0,40 g 100 0,08 0,08
Aceite girasol 1000ml 0,80 ml 300 0,24 0,24
Sal 454g 0,40 g 10 0,01 0,01
COSTO TOTAL 1,58
COSTO POR PORCION 1,58
VALOR DE VENTA 2,21
PRECIO DE VENTA/IVA 2,40

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama, filetear, sacar los huesos con ayuda de una pinza.

2.- Se utiliza en filetes o cortados en tiras largas, se sazona con sal y se procede a enharinar todo el filete y
excurrir todo el exceso de harina del pescado.
3.- Se precalienta el aceite a una temperatura de 160°C, se sumerge el pescado hasta lograr una costra dorada
por fueray una temperatura interna de 63°C, se retira el pescado y se coloca en papel absorvente para quitar
el exceso de grasa.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CACHAMA HERVIDA
Técnica culinaria: HERVIDO
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcion: 1 porcion
\ Cédigo de lareceta: 2
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1,25 1,25
Apio 200g 0,25 g 10 0,01 0,01
Cebolla paitefia 50g 0,10 g 30 0,06 0,06
Zanahoria 40g 0,10 g 30 0,07 0,07
Laurel 10 hojas 0,25 hoja 1 0,02 0,02
Sal 454 gr 0,40 g 30 0,03 0,03
Agua ml 1000
COSTO TOTAL 1,44
COSTO POR PORCION 1,44
VALOR DE VENTA 2,01
PRECIO DE VENTA/IVA 2,18

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiary descamar la cachama, filetear, sacar los huesos con ayuda de una pinza.
2.- Realizar un caldo base, ebullicionando agua luego incoporar cebolla, zanahoria y apio en mirepoixe, luego
aromatizar con laurel y rectificar con sal.
3.- Incorporar el pescado en filetes o cubos en el caldo base hasta alcanzar la temperatura interna de 63°C.
4.- Sacar del caldo y realziar un bafio maria inverso o servir de inmediato.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CACHAMA AL VAPOR
~ i gl Técnica culinaria: VAPOR
e o A e
ey AN Tipo: PLATO FUERTE
;d‘-? £ . 4 L C/porcién: 1 porcién
P L i ARG W
(@ VRN Cédigo de lareceta: 3
INGREDIENTE CANTIDAD COSsTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COoSsTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1,25 1,25
sal 454g 0,40 g 30 0,03 0,03
laurel 10hojas 0,25 hojas 1 0,02 0,02
agua ml 1000
COSTO TOTAL 1,30
COSTO POR PORCION 1,30
VALOR DE VENTA 1,95
PRECIO DE VENTA/IVA 2,10

1.- Limpiar y descamar la cachama, filetear, sacar los huesos con ayuda de una pinza, salpimentar.

PROCEDIMIENTO

2.- Hervir el agua e incoporar el laurel colocar un tamiz en la parte superior de la olla.
3.- Colocar el pescado sazonado encima del tamiz y cocer con el vapor hasta alcanzar los 63°C de temperatura

interna.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CACHAMA MARINADA
i Técnica culinaria: FRITURA
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcién: 1 porcion
- Cddigo de la receta: 4
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1,25 1,25
Limon sutil 20ud 1,00 ud 10 0,50 0,50
sal 454g 0,40 g 30 0,03 0,03
COSTO TOTAL 1,78
COSTO POR PORCION 1,78
VALOR DE VENTA 2,67
PRECIO DE VENTA/IVA 2,91

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama, filetear, sacar los huesos con ayuda de una pinza.
2.- Cortar los filetes de cachama en laminas muy finas o cubos medianos.
3.- Extraer el zumo de limdn colocar en un bowl colocar la sal y el pescado, deja reposar de 8 a 12 horas hasta
gue la cachama este cocina y haya cambiado su color a un blanco hueso.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CACHAMA SALTEADA
Técnica culinaria: SALTEADO
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcién: 1 porcién
Codigo de lareceta: 5

INGREDIENTE| CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO

REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION

Cachama 4ud 5,00 ud 1 1,25 1,25

Aceite girasol 1000ml 0,80 ml 10 0,01 0,01

sal 454g 0,40 g 30 0,03 0,03
COSTO TOTAL 1,29
COSTO POR PORCION 1,29
VALOR DE VENTA 1,93
PRECIO DE VENTA/IVA 2,08

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiary descamar la cachama, filetear, sacar los huesos con ayuda de una pinza.
2.- Colocar sal a cada filete o cortar en cubos pequefiios.
3.- Calentar afuego fuerte el aceite en un sartén de teflon antihaderente, una vez caliente afiadir el pescado
realizar un movimiento circulatorio para virar el pescado hasta formar una costra dorada por fuera en todos

su lados y el pescado haya alcanzado la temperatura de 63°C.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CACHAMA POCHADA
—1
Técnica culinaria: POCHADO
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcion: 1 porcion
= ' Codigo de lareceta: 6
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1,25 1,25
Apio 200g 0,25 g 10 0,01 0,01
Cebolla paitefia 50g 0,10 g 30 0,06 0,06
Zanahoria 40g 0,10 g 30 0,07 0,07
Vino blanco 250ml 2,60 ml 20 0,20 0,20
sal 454¢g 0,40 g 30 0,03 0,03
Aceite girasol 1000ml 0,80 ml 10 0,01 0,01
Agua
COSTO TOTAL 1,63
COSTO POR PORCION 1,63
VALOR DE VENTA 2,44
PRECIO DE VENTA/IVA 2,63

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y descamar la cachama, filetear, sacar los huesos con ayuda de una pinza.
2.- Colocar en una cacerola el aceite sofreir la cebolla, apio, zanahoria en mirepoixe afiadir vino blanco y dejar

reducirincorporar aguay sal.

3.- Cuando el agua alcanze la temperatura de 65°C a 80°C incoporar el pescado y dejar cocer hasta que alcance

latemperatura interna de 63°C.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CACHAMA ESCALFADA
Técnica culinaria: ESCALFADO
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcion: 1 porcion
Codigo de lareceta: 7
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1,25 1,25
Cilantro 454g 0,40 g 10 0,01 0,01
Laurel 10hojas 0,25 hojas 1 0,02 0,02
Ajo 5ud 0,25 ud 1 0,02 0,02
Perejil 100g 0,25 g 10 0,01 0,01
Agua ml 1000
COSTO TOTAL 1,31
COSTO POR PORCION 1,31
VALOR DE VENTA 1,96
PRECIO DE VENTA/IVA 2,11

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama, filetear, sacar los huesos con ayuda de una pinza.
2.- Colocar en una cacerola el agua, ajo, cilantro, perejil y dejar ebullicionar.

3.- Cuando este en ebullicién agregar los filetes de pescado y dejar cocar poco tiempo hasta alcanzar la
temperatura interna de 63°C.
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Se determind la aceptabilidad de las técnicas culinarias aplicadas en la
cachama mediante un test de aceptabilidad y evaluacion sensorial a 10
profesionales gastronomicos.

Se analizo la informacion de forma manual los resultados obtenidos en la
degustacion de la aceptabilidad y evaluacion sensorial de cada técnica
gue se aplico en la cachama.

Se interpreto los resultados analizados de una forma manual utilizando el
programa Excel para procesar la informacién en forma de pasteles
graficos para tener una vision porcentual de las técnicas que tendran
mayor aceptabilidad.

Se realiz6 la estandarizacion de las recetas con preparaciones
gastrondmicas utilizando las técnicas culinarias que mas aceptabilidad
tuvieron.

Se elabor6 el recetario con las preparaciones gastrondmicas utilizando
las técnicas culinarias que mayor aceptabilidad tuvieron a base de

cachama.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

Para la presente investigacion los instrumentos aplicados para levantar la

informacion fueron los siguientes:

e Ficha de observacion
e Test de aceptabilidad
e Evaluacion sensorial

1. Ficha de observacion

Este detalla las caracteristicas observadas o investigadas mediante la
observacion de un objeto especifico en su entorno natural, no obstante se aplico
a los paraderos turisticos del Canton Santa Clara de la provincia de Pastaza en
la ciudad del Puyo, para poder observar las técnicas culinarias que son aplicadas
en la actualidad a la cachama lo cual fue realizado el dia viernes 28 de noviembre
del 2014 con parametros de acuerdo a todas las técnicas culinarias existentes

en los pescados.
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TABLA NO. 05
TABULACION DE TECNICAS APLICADAS EN LA CACHAMA

TECNICA
CULINARIA

Paradero
Sabor
Amazdnico

Paradero

Las

Tablitas

Paradero

Cicap

Paradero

Piatua

Paradero

Verito

TOTAL
PARADEROS

SI| NO

Si

NO

Sl | NO

Sl | NO

Sl | NO

Escalfado

Gratinado

Vapor

Fritura

Asar a la
parrilla

ol o 01 o] O

A la sal

Marinado

Ahumado

Hervido

Pochado

X X X| X| X

Estofado

Papillote

Al vacio

Braseado

Salteado

Escabeche

X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X

X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X

X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X

X X| X| X| X

X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X

ol O] O o] O k| ol ol ol ol o

TOTAL DE
TECNICAS

w
[ERN
w

[ERN
w

w
=
w

w
=
w

FUENTE: Ficha de observacion elaborado el Viernes 28 de Noviembre del 2014 a los paraderos
del cantén Santa Clara.

ELABORADO POR: (Hidalgo, C. 2014)
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TABLA NO.O6
CALCULO PORCENTUAL DEL TOTAL DE TECNICAS CULINARIAS

PARADEROS TECNICAS FRECUENCIA FRECUENCIA
CUINARIAS ABSOLUTA RELATIVA
TECNICAS 4 25%
APLICADAS
P. Amaz6nico Vapor 1 6,25%
P.Las Tablitas | "tura 1 6,25%
P. Cicap Parrilia 1 6,25%
P. Piatua Estofado 1 6,25%
P. Verito
TECNICAS NO 12 75%
APLICADAS
Escalfado 1 6.25%
P. Amazonico Gratinado 1 6,25%
P. Las Tablitas Alasal 1 6,25%
P. Cicap Marinado 1 6,25%
P. Piatua Ahumado 1 6,25%
P. Verito Hervido 1 6,25%
Pochado 1 6.25%
Papillote 1 6.25%
Al vacio 1 6.25%
Braseado 1 6.25%
Salteado 1 6.25%
Escabeche 1 6.25%
TOTAL 16 16 100%

FUENTE: Ficha de observacion elaborado el Viernes 28 de Noviembre del 2014 a los paraderos
del canton Santa Clara.

ELABORADO POR: (Hidalgo, C. 2014)
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GRAFICO No. 01
APLICACION DE LA FICHA DE OBSERVACION
ACERCA DE LAS TECNICAS CULINARIAS BASICAS
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FUENTE: Ficha de observacion elaborado el Viernes 28 de Noviembre del 2014 a los
paraderos del cantén Santa Clara.

ELABORADO POR: (Hidalgo, C. 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la ficha de observacion en los paraderos del cantén Santa
clara de la ciudad de Puyo se observo que del total de las técnicas culinarias
existentes para los pescados el 100% de los paraderos solo aplican el 18,75%
gue corresponde a las técnicas vapor, fritura y parrilla, y solo un paradero aplica
la técnicas de estofado y con una gran diferencia el 75% de las técnicas
culinarias no son empleadas en la cachama ya que es un pescado que contiene
muchas espinas la cual conlleva que generalmente se lo consuma en el hogar

por no tener conocimiento en técnicas culinarias basicas.
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2. Test de aceptabilidad y evaluacion sensorial

El test de aceptabilidad nos permiten tener una indicacion de la probable
reaccion del consumidor, frente a un nuevo producto, o a una modificacion de
uno ya existente o de un sucedaneo o sustituto de los que habitualmente se
consumen, la evaluacién sensorial nos permite calificar sus caracteristicas
organolépticas de cada una de las técnicas culinarias en cuanto a su color, olor,
sabor y textura por esta razén fue aplicado a 10 profesionales gastronomos de
la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo de la Escuela de gastronomia
para verificar y obtener informacion veraz de las técnicas que fueron aplicadas

en la cachama los cuales fueron los siguientes:
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TABLA No. 07
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA

SALTEADO
TECNICA
CULINARIA COLOR F. Absoluta F. Relativa
Blanco hueso y dorado 8 80%
SALTEADO Blanco hueso 1 10%
Dorado claro 1 10%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) 'GRAFICO No.02 )
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA
SALTEADO
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Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria salteado, se puede observar que un 80%
de los degustadores afirmaron que tenia su color blanco hueso y dorado ya que
se lo realiza a fuego fuerte con poca grasa creando una costra dorada por fuera
conservando su color natural por dentro, mientras tanto el 10% observaron que
el color fue dorado claro y blanco hueso por no aplicar el calor necesario que
necesita para formar una costra mas dorada, la cual ayuda a tener una mejor

apreciacion del pescado para el consumo.
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TABLA No. 08
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA

SALTEADO
TECNICA
CULINARIA OLOR F. Absoluta F. Relativa
Agradable 10 100%
SALTEADO
Desagradable 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

, GRAFICO No. 03 ,
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA
SALTEADO

OLOR

Desagradab
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Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

Se pudo observar que el 100% de los degustadores afirmaron que el olor es
agradable ya que su coccion se lo realizd a fuego alto con una pequefia cantidad
de grasa vegetal, un sartén de teflon obteniendo un encapsulado ideal de los

aromas del pescado fresco ya que esto es lo que agrada a los comensales.

TABLA No. 09
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ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA

SALTEADO
TECNICA
CULINARIA SABOR F. Absoluta| F. Relativa
Salado 0 0%
SALTEADO | pgco salado 4 40%
Sal normal 6 60%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 04
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA
SALTEADO

SABOR
Salado

/0%

Sal normal
60%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS
En la aplicacidn de la técnica culinaria salteado, se puede observar que el 60%
de los degustadores afirmar que la preparacion tiene un sabor normal en cuanto
a la cantidad de sal y no obstante el 40% afirma que el pescado por realizar su
coccion rapida a fuego alto algunos de los cristales de sal se quedan en ciertas
partes del pescado que se aprecia de alguna manera un poco salado.

TABLA No. 10

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA SALTEADO
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TECNICA
CULINARIA TEXTURA F. Absoluta| F. Relativa
Blando 2 20%
SALTEADO | poco crocante 3 30%
Compacto 5 50%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO NO. 05
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA SALTEADO
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria salteado, se puede observar que el 50%
de los degustadores aprecian que la textura es compacto por el tipo de coccion
a fuego fuerte que tiene el pescado que ayuda a que la carne se contraiga
volviéndola més firme, no obstante el 30% afirma que el pescado se vuelve poco
crocante por la costra creada a fuego fuerte y como consecuencia el 20% da a
conocer que la textura se vuelve muy blanda por demasiada coccion o
demasiado reposo del pescado antes de la degustacion.

TABLA No. 11

73



TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA SALTEADO

ACEPTABILIDAD F. Absoluta F. Relativa
Me agrada mucho 7 70%
Me agrada poco 2 20%
TEST | Gecagrace ) 10%
Me desagrada 0 0%
Me desagrada mucho 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 06
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA SALTEADO
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

Al aplicar la técnica culinaria los de mayor relevancia fueron que el 80% de los
degustadores afirman que la elaboracién les agrada mucho por el sabor a
tostado, poco crujiente y su carne compacta adecuada para esta técnica no
obstante el 10% expresaron que les agrada poco ya que el pescado contenia

espinas pequefias.

TABLA No. 12
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ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA

VAPOR
TECNICA
CULINARIA COLOR F. Absoluta| F. Relativa
Blanco hueso 5 50%
VAPOR | Blanco palido 4 40%
Beige claro 1 10%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.07
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA
VAPOR
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicaciéon de la técnica culinaria vapor, se puede observar que el 50%
afirma que el color del pescado es blanco hueso ya que su coccion se realiza en
SuUs propios jugos y conserva todas sus caracteristicas organolépticas no
obstante el 40% da a conocer que el color de la preparacion es blanco palido por

el tipo de coccion cambia la totalidad del pescado de su color natural.

TABLA No. 13
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ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA

VAPOR
TECNICA
CULINARIA OLOR F. Absoluta| F. Relativa
Agradable 10 100%
VAPOR Desagradable 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 08
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA
VAPOR
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Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria vapor, se puede observar que el total de
los degustadores afirmaron que el olor es agradable ya que su preparacion se
realiza tapado en su totalidad permitiendo al pescado que su olor no se pierda si

no al contrario se impregne en el mismo y se conserve.

TABLA No. 14
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ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA

VAPOR
TECNICA
CULINARIA SABOR F. Absoluta| F. Relativa
Salado 1 10%
VAPOR Poco salado 3 30%
Sal normal 6 60%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.09
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA
VAPOR
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la técnica culinaria vapor, se puede observar que el 60%
enuncia que el sabor del pescado es uniforme en cuanto a la cantidad de sal y
su sabor de sus propios jugos, no obstante el 30% expresa que el sabor es un

poco fuerte para su gusto en cuanto a la cantidad de sal.

77



TABLA No. 15
ANALISIS DE LA EVALUAC!ON SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA VAPOR

TECNICA
CULINARIA TEXTURA F. Absoluta| F. Relativa
Blando 3 30%
VAPOR | Hiimedo 5 50%
Seco 2 20%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 10

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA

TECNICA VAPOR

TEXTURA

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015

Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la técnica culinaria vapor, se puede observar que la mitad de
los degustadores aprecian que la textura es himeda por su coccion que se da al

cocinarse en sus propios jugos y no soltar nada de liquidos, no obstante el 30%

afirma que su textura se vuelve delicada por el exceso de coccion a vapor.

TABLA No. 16
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TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA VAPOR

ACEPTABILIDAD F. Absoluta F. Relativa
Me agrada mucho 4 40%
Me agrada poco 5 50%
TEST | Gecagrace ) 10%
Me desagrada 0 0%
Me desagrada mucho 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 11 )
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA VAPOR
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

Al aplicar la técnica culinaria vapor los datos de mayor relevancia fueron que el
60% de los degustadores expresaron que les agrada mucho por estar jugoso,
con buen aroma y textura suave, no obstante el 30% afirman que la elaboracion

les agrada poco por contener pequefas espinas en el filete que no son

agradables al momento de la degustacion.
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TABLA No. 17
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA

ESCALFADO
TECNICA
CULINARIA COLOR F. Absoluta| F. Relativa
Blanco 5 50%
ESCALFADO |Bjanco hueso 5 50%
Crema 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.12
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicaciéon de la técnica culinaria escalfado, se puede observar que el 50%
de los degustadores observan que el color de la preparacion esta entre blanco y
blanco hueso por la rapida coccion que se le da al pescado en el liquido en

ebullicién ayudando a no perder su color natural.

80



TABLA No. 18
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA

ESCALFADO
TECNICA
CULINARIA OLOR F. Absoluta| F. Relativa
Agradable 10 100%
ESCALFADO Desagradable 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.13
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria escalfado, se puede observar que el 100%
de los degustadores afirmaron que el olor es agradable ya que en la preparacion
se lo realiza en un caldo con especies aromaticas lo que ayuda a potenciar el

sabor de la cachama.
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TABLA No. 19
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA

ESCALFADO
TECNICA
CULINARIA SABOR F. Absoluta| F. Relativa
Salado 0 0%
ESCALFADO | pgco salado 0 0%
Sal normal 10 100%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No.14 ]
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS
En la aplicacion de la técnica culinaria vapor, se puede observar que el total de
los degustadores afirma que tiene un sabor adecuado en cuanto a la cantidad de

sal, y con gusto a especies en el pescado agradable al paladar.
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TABLA No. 20
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA ESCALFADO

TECNICA
CULINARIA TEXTURA F. Absoluta| F. Relativa
Blando 7 70%
ESCALFADO Quebradizo 1 10%
Duro 2 20%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No.15
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA ESCALFADO
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la técnica culinaria escalfado, se puede observar que el 70%
de los degustadores aprecian que la textura es blanda por cocinar al pescado en
un liquido en ebulliciébn permitiendo que la carne no se cocine en exceso
conservado su estructura suave, no obstante el 20% da a conocer que la textura

es dura por demasiado tiempo de coccion en el liquido.
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TABLA No. 21

TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA ESCALFADO

ACEPTABILIDAD F. Absoluta F. Relativa
Me agrada mucho 5 50%
Me agrada poco 2 20%
rest [fome sgradanime ;
Me desagrada 0 0%
Me desagrada mucho 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 16
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA ESCALFADO
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

Al aplicar la técnica culinaria escalfado los datos de mayor relevancia fueron que
el 60% de los degustadores afirman que la elaboracion les agrada mucho ya que
la coccidn se realiza en un liquido aromatizado en ebullicion ayudando a obtener
una textura muy blanda, sabor, olor potenciado por las especies muy agradable,

no obstante el 30% expresaron que les agrada poco ya que el pescado tenia

espinas muy pequefias no tan agradables al paladar.
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TABLA No. 22

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA

FRITURA
TECNICA
CULINARIA COLOR F. Absoluta| F. Relativa
Dorado 3 30%
FRITURA Dorado claro 6 60%
Dorado oscuro 1 10%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.17
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la técnica culinaria fritura, se puede observar que el 60%
afirma que el color de la preparacion es dorado claro por el tipo de rebozado que
se utilizd con una temperatura de coccion de 160°c la cual permite cocer en su
totalidad el pescado sin quemarlo y dorar la costra al mismo tiempo, mientras
tanto el 30% enuncia que el color es dorado por demasiado tiempo y temperatura

en el momento de la fritura.
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TABLA No. 23

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA

FRITURA
TECNICA
CULINARIA OLOR F. Absoluta| F. Relativa
Agradable 10 100%
FRITURA Desagradable 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.18
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria fritura, se puede observar que el total de
los degustadores afirmaron que el olor es agradable ya que en la preparacién se
realiza en medio grasa en altas temperaturas y esto va aportar nuevos olores por

la evaporacién del agua del pescado y su olor a tostado del rebozado.

TABLA No. 24
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ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA

FRITURA
TECNICA
CULINARIA SABOR F. Absoluta| F. Relativa
Salado 0 0%
FRITURA Poco salado 2 20%
Sal normal 8 80%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.19
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria fritura, se puede observar que el 80%
expresa que el pescado tiene un sabor normal en cuanto a la cantidad de sal por
la cobertura utilizada para la fritura, el 20% de los degustadores afirma que tiene

un sabor poco salado la cual no es agradable para el paladar.
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TABLA No. 25
ANALISIS DE LA EVALUAQION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA FRITURA

TECNICA
CULINARIA TEXTURA F. Absoluta| F. Relativa
Crujiente 7 70%
FRITURA | Blanda 3 30%
Duro 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No.20
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA FRITURA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria fritura, se puede observar que el 70% de
los degustadores aprecian que la textura es crujiente por el tipo de rebozado
utilizado y temperatura de coccién que fue de 160°c lo que permite obtener una
costra dorada y crujiente, no obstante el 30% da a conocer que la textura es

blanda por poco tiempo de coccidon de esta manera ablandandose su costra.
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TABLA No. 26
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA FRITURA

ACEPTABILIDAD F. Absoluta| F. Relativa

Me agrada mucho 6 60%
Me agrada poco 1 10%
No me agrada ni

TEST me desagrada 2 20%
Me desagrada 1 10%
Me desagrada
mucho 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO NO. 21 )

TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA FRITURA
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

Al aplicar la técnica culinaria fritura los datos de mayor relevancia fueron que el
70% de los degustadores afirman que la elaboracién les agrada mucho por la
textura crujiente en la parte de afuera, por dentro muy suave por el pescado, no
obstante el 10% expresaron que no les sagrada poco ya que el pescado tenia

espinas y su costra se vuelve un poco blanda después de su coccion.
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TABLA No. 27
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA

POCHADO
TECNICA
CULINARIA COLOR F. Absoluta| F. Relativa
Blanco hueso 5 50%
POCHADO | Bjanco claro 3 30%
Crema 2 20%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.22 )
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA
POCHADO
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria pochado, se puede observar que el 50%
afirma que el color de la preparacion es el color blanco hueso ya que el pescado
es cocido en un caldo a menor temperatura de ebullicion la cual ayuda a no
alterar el color natural del pescado no obstante el 30% enuncia que el color es
blanco claro por el tipo de caldo concentrado con especies aromaticas que le

cambia un poco el color del pescado.
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TABLA No. 28
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA

POCHADO
TECNICA
CULINARIA OLOR F. Absoluta| F. Relativa
Agradable 10 100%
POCHADO Desagradable 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.23
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la técnica culinaria pochado, se puede observar que el total
de los degustadores afirmaron que el olor es agradable en la preparacion ya que
se utiliza un caldo base con especies aromaticas, vegetales que aportan nuevos

aromas al pescado el momento de su coccién.
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TABLA No. 29
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA

POCHADO
TECNICA
CULINARIA SABOR F. Absoluta| F. Relativa
Salado 1 10%
POCHADO | poco salado 2 20%
Sal normal 7 70%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No. 24 ]
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria pochado, se puede observar que el 70%
expresa que el pescado tiene un sabor normal en cuanto a la cantidad de sal, su
sabor a especies aromaticas, no obstante el 20% expresan que esta un poco

salado no muy agradable al paladar.
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TABLA No. 30
ANALISIS DE LA EVALUA'CION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA POCHADO

TECNICA
CULINARIA TEXTURA F. Absoluta| F. Relativa
Suave 8 80%
POCHADO Quebradiza 0 0%
Dura 2 20%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No.25
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA POCHADO
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria pochado, se puede observar que el 80%
de los degustadores aprecian que la textura es suave ya que su coccién no fue
larga en su caldo conservando su caracteristica fisica de la cachama, no
obstante el 20% da a conocer que la textura es dura por exceso de temperatura

en su coccioén en el caldo base.
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TABLA No. 31
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA POCHADO

ACEPTABILIDAD F. Absoluta| F. Relativa

Me agrada mucho 4 40%
Me agrada poco 3 30%
No me agrada ni

TEST me desagrada 1 10%
Me desagrada 1 10%
Me desagrada
mucho 1 10%
Total 10 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO NO. 26
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA POCHADO
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

Al aplicar la técnica culinaria pochado los datos de mayor relevancia fueron que
el 60% de los degustadores afirman que la elaboracion les agrada mucho por la
textura muy blanda, su olor, sabor agradable por su caldo concentrado con
especies aromaticas, vegetales que potencian el sabor de la cachama, no

obstante 10% expresaron que le agrada poco ya que el pescado tenia la piel

dura y contenia espinas desagradables para su degustacion.
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TABLA No. 32

ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA

MARINADO
TECNICA
CULINARIA COLOR F. Absoluta| F. Relativa
Blanco tiza 2 20%
MARINADO | Bjanco ceniza 3 30%
Blanco 5 50%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.27
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria marinado, se puede observar que el 50%
afirma que el color del pescado es blanco por la coccion que se da en un medio
acido el cual intensifica, no obstante el 30% enuncia que el color es blanco ceniza

ya que el zumo de limén no cambia mucho la tonalidad de la cachama.

TABLA No. 33
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ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA

MARINADO
TECNICA
CULINARIA OLOR F. Absoluta| F. Relativa
Agradable 9 90%
MARINADO
Desagradable 1 10%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.28
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacién sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la técnica culinaria marinado el 90% expresa que el olor es
agradable en la preparacion por la combinacion del olor del pescado fresco con
aromas acidos del limoén, no obstante el 10% de los degustadores afirmaron que
el olor es desagradable ya que el limén tiene un aroma muy fuerte opacando el

aroma de la cachama.

TABLA No. 34
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ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA

MARINADO
TECNICA
CULINARIA SABOR F. Absoluta| F. Relativa
Acido 3 30%
MARINADO | Medio acido 1 10%
Demasiado acido 6 60%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No.29
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS
En la aplicacion de la técnica culinaria marinado, se puede observar que el 60%
expresa que el pescado tiene un sabor demasiado acido en cuanto a la cantidad

de limén utilizado, no obstante el 30% expresan que es acido un sabor normal

para el paladar por ser marinado.
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TABLA No. 35
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA MARINADO

TECNICA
CULINARIA TEXTURA F. Absoluta| F. Relativa
Suave 4 40%
MARINADO Quebradiza 1 10%
Dura 5 50%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No. 30
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA MARINADO
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacién de la técnica culinaria marinado, se puede observar que el 50%
de los degustadores aprecian que la textura es dura por la piel que es demasiada
gruesa la cual no se cocina con el zumo de limén, mientras tanto el 40% afirma

que la textura es suave debido a que por adicionar un medio acido su carne se

vuelve mas tierna.
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TABLA No. 36
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA MARINADO

ACEPTABILIDAD F. Absoluta| F. Relativa

Me agrada mucho 3 30%
Me agrada poco 3 30%
No me agrada ni

TEST me desagrada 4 40%
Me desagrada 0 0%
Me desagrada
mucho 1 10%
Total 10 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 31
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA MARINADO
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

Al aplicar la técnica culinaria marinado los datos de mayor relevancia fueron que
el 40% expresaron que no les agrada mucho ya que el pescado era blando,
fresco, un poco acido y no obstante el 30% afirman que la elaboracion les agrada

poco ya gue su piel es demasiada dura.
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TABLA No. 37
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR DE LA TECNICA

HERVIDO
TECNICA
CULINARIA COLOR F. Absoluta| F. Relativa
Blanco palido 2 20%
HERVIDO  |Bjanco opaco 7 70%
Crema 1 10%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) ‘GRAFICO No.32 )
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria hervido, se puede observar que el 70%
afirma que el color de la preparacioén es el color blanco opaco ya que la coccion
se larealizo en un caldo concentrado con vinagre, especies, vegetales los cuales
no alteran en su tonalidad al pescado, no obstante el 20% enuncia que el color
es blanco palido ya que la coccion en el caldo base no se realiza por demasiado

tiempo no alterando el color de la cachama.
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TABLA No. 38
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OLOR DE LA TECNICA

HERVIDO
TECNICA
CULINARIA OLOR F. Absoluta| F. Relativa
Agradable 10 100%
HERVIDO Desagradable 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

, GRAFICO No.33 ,
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria hervido, se puede observar que el total de
los degustadores afirmaron que el olor es agradable en la preparacion por
realizar su coccion en un caldo concentrado con especies, vinagre, bouquet garni

gue ayudan aumentar el olor de la cachama.
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TABLA No. 39
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA

HERVIDO
TECNICA
CULINARIA SABOR F. Absoluta| F. Relativa
Salado 0 0%
HERVIDO Poco salado 1 10%
Sal normal 9 90%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No.34 ]
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR DE LA TECNICA
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Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria hervido, se puede observar que el 60%
expresa que el pescado tiene sabor normal en cuanto a la cantidad de sal en el
caldo, bouquet garni, vegetales, vino que aportan sabor al pescado, no obstante
el 40% de los degustadores afirma que tiene sabor poco salado por la

concentracion de sal en el caldo no muy agradable para el paladar.
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TABLA No. 40
ANALISIS DE LA EVALUAQION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA HERVIDO

TECNICA
CULINARIA TEXTURA F. Absoluta| F. Relativa
Suave 6 60%
HERVIDO Quebradiza 2 20%
Dura 2 20%
Total 10 100%

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

) GRAFICO No.35
ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE LA
TECNICA HERVIDO

TEXTURA

Fuente: Evaluacion sensorial aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS

En la aplicacion de la técnica culinaria hervido, da a conocer que el 60% de los
degustadores aprecian que la textura es suave ya que su coccion de la cachama
en su caldo fue corta se midi6 la temperatura interna del pescado para no
deteriorar su estructura, no obstante el 20% afirma que la textura es quebradiza
por demasiada coccion en el caldo ablandando demasiado la carne de la

cachama.
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TABLA No. 41
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA HERVIDO

ACEPTABILIDAD F. Absoluta| F. Relativa

Me agrada mucho 6 60%
Me agrada poco 1 10%
No me agrada ni

TEST me desagrada 3 30%
Me desagrada 0 0%
Me desagrada
mucho 0 0%
Total 10 100%

Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

GRAFICO No. 36
TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA TECNICA HERVIDO
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Fuente: Test de aceptabilidad aplicado el dia 15/01/2015
Elaborado por: (Hidalgo, C 2014)

ANALISIS
Al aplicar la técnica culinaria hervido los de mayor relevancia fueron que el 80%

de los degustadores afirman que la elaboracién les agrada mucho por la
combinacion en el caldo de especies, vegetales, su olor agradable, textura
blanda del pescado, no obstante el 20% expresa que no les agrada ni les

desagrada ya que el pescado estaba con espinas y piel
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PRESENTACION DEL RECETARIO
TEMA
e UN PESCADO POR DESCUBRIR LA CACHAMA™
OBJETIVO GENERAL
e Aplicar técnicas culinarias béasicas para fomentar una guia de cémo
utilizar la cachama en preparaciones gastronémicas.
OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Incorporar el uso de técnicas culinarias actuales para el aumento de
preparaciones gastronémicas.
2. Promover el consumo de la cachama mediante una guia de cémo utilizar

técnicamente el pescado.
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INTRODUCCION

Puyo es una ciudad ecuatoriana, es la cabecera cantonal de Pastaza y capital
de la Provincia de Pastaza. La ciudad es el centro econémico de la provincia, y
uno de los principales de la Regidbn Amazédnica del Ecuador , alberga grandes
organismos culturales, financieros, administrativos y comerciales Situada en la
cordillera oriental de los Andes, aproximadamente a una hora de Bafios por una
carretera de muy buena calidad con una zona climatica lluviosa tropical,
Pastaza tiene los platos exéticos mas impresionantes del Ecuador, aqui podra
degustar del Maito de pescado, el pinchos de gusanos "Chontacuros", de caldos
como el de Carachama, asi como bebidas como la chicha de yuca o la chicha de
chontaduro. Y por supuesto "El Volquetero" un plato tradicional creado en la

ciudad de Puyo hace 50 afios que resume la riqgueza de nuestra gastronomia.

La ciudad de Puyo y la provincia del Pastaza tiene una vocacion natural para el
desarrollo de la actividad turistica y culturales, se puede realizar caminatas, en
la que se puede jugar con largos bejucos para ir de un lado a otro, cruzar puentes
colgantes o tarabitas, y oler el tipico aroma de la tupida vegetacion, todo esto en
el chuce del rio Puyo, un paseo controlado por la municipalidad y sin peligro

alguno.

LA CACHAMA
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La cachama es un pez de agua dulce, de la familia de los caracidos, La cachama
se alimenta de fruta que caen al rio de los arboles de las rivera como el guamo,
el jobo, guasimo y del planto en el agua, también se alimente de huevos de peses
pequefios como chorroscos y fiengues y algunas pelchas.

La cachama adulta mide casi un metro de largo, y puede pesar unos 30
kilogramos. La coloracion del vientre suele ser rojizas parecida a la de los caribes
contrastando con el color dorsal, que puede ser amarillo o negro en distintos

individuos. Es un pez robusto, de abundante y apetecible carne.

El género Colossoma esta distribuido en el Ecuador en las cuencas de los rios
San Miguel, Putumayo, Napo y Pastaza; y en las lagunas de Cuyabeno y
Pafiacocha. “Madura sexualmente a los 3 anos, la fecundidad reportada es muy
alta 3.5 millones de huevos / desove, la cachama fue importada para el Ecuador
de Colombia en los afios 1990 y ahora se esta cultivando exitosamente en
Sucumbios y se ha extendido lentamente a Napo, Pastaza, las Provincias del

sur y algunos lugares de la costa.

¢ LA COCINA ES UNA TECNICA O ES UN ARTE?
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Dicen los nuevos gastronomos que la comida es un proceso emocional, cuando
nos encontramos frente a la preparacion culinaria, nuestro cuerpo, mente y
nuestros receptores sensoriales se activan para poder relacionar un mundo de
sensaciones de sabores de cada alimento desde su sabor, textura, aroma, color,

esto ayuda en nuestra vista a saber qué es lo que vamos a comer.
¢ LA COCINA CIENTIFICA?

La nueva cocina cientifica es la ciencia que se interesa en la cocina, asi como
tenemos la fisica, biologia, astronomia, esta ciencia ayuda a comprender y
mejorar los cambios que se pueden producir en los alimentos al momento de
realizar un tipo de coccion como fritura, vapor, escalfado, hoy en dia no solo se
trata de dar de comer a las personas si no de producir sensaciones, hacerlas

reir, llorar, sorprenderlas, vivir una experiencia que no lo hayas sentido jamas.

Porque cuando entendamos lo que hacemos, necesariamente lo haremos bien.

DEFINICION DE TECNICAS CULINARIAS
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Marinado.- Marinar los filetes con piel laminados finamente con una
mezcla de sal, zumo de limon adicionalmente se puede afadir leche de
coco, granos de pimienta verde.

Hervidos (partiendo en agua fria).- Caldo corto compuesto de agua,
vino blanco, vinagre en algunos casos o zumo de limon, zanahoria,
cebolla, puerro, bouquet garni, sal y granos de pimienta (evitar la
ebullicion) contabilizar 15 minutos por kg mas 5 minutos por kg
suplementario, evitar el vinagre o cualquier acido para los pescados de
carnes rosas o rojas, ya que los acidos decoloran las carnes.

Pochado.- Método de coccidbn muy suave sumergiendo las piezas en
liquidos (que generalmente sirven como base para las salsas) a
temperatura controlada entre 65 y 80 grados centigrados.

Escalfar en caldo corto.- Es cocer un pescado en poco caldo durante
breve tiempo. Para que el sabor del pescado no disminuya con el
escalfado, se deben seguir las siguientes normas:

Cuando mas fino sea el pescado, menos especies se deben utilizar.

Los pescados grandes que se vayan a cocinar enteros se colocan sobre
un caldo corto frio que se va calentando poco a poco, de manera que el
pescado se cocina lentamente. En cuanto el caldo alcance el punto de
ebullicién, se reduce el calor y se deja que el pescado se cocine
perfectamente. Los trozos de pescado pequefios y los trozos de pescado
grandes se coloca sobre el calo hirviendo, se tapa la cazuela y deja cocer

(apenas un ligerisimo hervor)
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Cocer al vapor.- El pescado que se vaya a cocer al vapor se debe
sazonar con antelacion, ya que no entra en contacto directo con el liquido,
la coccion al vapor debe realizarse en un recipiente especial (vaporera),
con una rejilla y con un tapadera que cierre bien. La rejilla debe estar
situada por encima del caldo hervido y el pescado debe estar colocado
sobre ella. Por ultimo, el pescado resultado cocinado por el efecto del
vapor emergente

Freir por inmersion.- Para obtener un resultado perfecto, es
imprescindible tener en cuenta:

Hay que utilizar grasas especiales

La temperatura de la grasa

La cantidad de pescado introducido

El pescado frito se saca de la sartén con una espumadera y se coloca
sobre una superficie que absorba la grasa. A continuacién debe servirse
inmediatamente para que mantenga la costra y no pierde sabor.

LQN

Salteados “al minuto .- Técnica empleada principalmente para la
coccion al momento de piezas muy pequefias o algun tipo de corte muy
fino. Se debe disponer de una sartén antiadherente, empleando una

pequefia cantidad de materia grasa (mantequilla o aceite), a fuego alto

con movimientos envolventes.
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Pescado fresco

e Olor: Agradable. Mezcla de agua salada y algas marinas.

e Piel: mucus: transparente y acuoso.

e Pigmentacion: viva y brillante con los colores y tonalidades propias de la
especie. Consistencia: tersa y firme, la presién del dedo no deja huella.

e Ojos: forma: convexa

e Cornea: transparente

e Pupila: negra, brillante

e Branquias: pigmentacion y aspecto: color vivo, mas o menos rojo brillante
segun la especie, himeda, laminas separadas, olor agradable.

e Carne: consistencia al tacto: firme y elastica, cuerpo rigido.

e Aspecto: lisa, brillante, sin cambios de color (color segun la especie).

e Visceras y sangre: Visceras brillantes, perfectamente separadas y
diferenciadas. Peritoneo visceral negro brillante y dificil de separar de la
carne, Sangre rojo brillante.

e Columna Vertebral: Firmemente adherida a los masculos. Se rompe si se
intenta separar de ellos. Sin coloracién.

e Escamas: Firmemente adheridas a la piel.

e Abdomen: Terso y liso, sin flaccidez ni hinchazén. Ano perfectamente

cerrado.
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Limpiezay fileteado de un pescado redondo

Primero, cortar con tijeras las aletas dorsales y luego las que estan detras de la

cabeza, desechar.

Cortar con un cuchillo afilado la parte inferior de la tripa desde la cola hasta la
cabeza deteniéndose justo debajo de las agallas. Extraer las tripas y desechar.

Lavar el interior del pescado con agua fria.

Cortar el lomo del pescado con un cuchillo afilado, desde la cabeza hasta la cola,
hasta llegar a la médula espinal. Con el cuchillo en posicion horizontal, dar cortes

largos para separar la carne de las espinas, desde el lomo hacia la tripa.

Escamado del pescado

1. Corte las tres aletas que hay a lo largo del vientre del pescado, la pectoral,

la ventral con una tijera.

2. Dele la vuelta y corte las aletas dorsales. Es importante cortar las aletas

porque albergan bacterias.

3. Si el pescado se va a servir entero, se puede cortar la cola en (V) con
tijeras.
4. Sujete el pescado por la cola, quite las escamas con el chuchillo de

cocinero del revés desde la cola hasta la cabeza. Enjuague bien el

pescado.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: TARTAR DE CACHAMA
Técnica culinaria: MARINADO
Tipo: ENTRADA
C/porcién: 2 porciones
Caddigo de la receta: 1
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1/2 1,25
Pimiento rojo 60g 0,15 g 30 15 0,07
Pimiento verde g 0,15 g 30 15 0,07
Aceite vegetal 1000ml 0,80 ml 30 15 0,02
Cebolla perla 40g 0,20 g 40 20 0,20
Tomate de carne 80g 0,20 g 20 10 0,05
Sal 454g 0,50 g 20 10 0,02
Pimienta negra 100g 0,25 g 5 5 0,01
Limén meyer 1ud 0,05 ud 15 7 0,75
COSTO TOTAL 2,44
COSTO POR PORCION 1,22
VALOR DE VENTA 1,72
PRECIO DE VENTA/IVA 1,86

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefios de cada filete, quitar la piel,
cortar en cubos peqgefios el pescado, colocar en un bolw el pescado, zumo de todos los limones, sal y pimienta.
Reposar en la refrigeradora con un minimo de 4 horas hasta 12 horas de marinado para lograr cocinarlo totalmente.
2.- Cortar en brunoise fino la cebolla, pimientos y mezclar con el pescado ya marinado, escurrir un poco el exceso
de limdn y colocar un poco de aceite. Rectificar
3.- Cortar una rodaja de tomate y colocar de base rellenar un pimiento con el tartar. Servir.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CEVICHE DE CACHAMA
.> \- < \- !,,‘ !
% r‘ Técnica culinaria: ESCALFADO
3 >/
< € Tipo: ENTRADA
- A
w{ - ; ‘:/ C/porcién: 2 porciones
h" . . Cédigo de la receta: 2
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COoSsTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1/2 1,25
Cebolla paitefia 50g 0,20 g 40 20 0,16
Zanahoria 80g 0,20 g 50 25 0,13
Tomate de carne 80g 0,20 g 40 20 0,10
Cilantro 40g 0,10 g 10 5 0,03
Platano verde 150g 0,25 g 40 20 0,02
Apio 100g 0,25 g 20 10 0,12
Limén meyer lud 0,05 ud 3 2 0,15
Sal 454g 0,50 g 20 10 0,02
Pimienta negra 100g 0,25 g 5 5 0,01
COSTO TOTAL 1,99
COSTO POR PORCION 1,00
VALOR DE VENTA 1,40
PRECIO DE VENTA/IVA 1,52

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefios de cada filete, quitar la piel,

cortar en cubos peqefios el pescado.

2.- En una cacerola colocar agua, cebolla, zanahoria, apio, una rodaja de limdn,sal, pimienta, ebullicionary
proceder a colocar el pescado hasta que alcance la temperatura de 63°C internos retirar realizar un bafio maria
inverso reservar el pescado y un poco de caldo tamizado.

3.- Realizar la salsa de ceviche cortando cebolla paitefia en juliana, tomate en concasse, zumo de limoén, el caldo
de la coccidn anterior, mezclar con el pescado, colocar cilantro picado.

4.- Acompafiar con una rodaja de limén y chifles.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: ENCOCADO DE CACHAMA
w ol 5 ’Q
TS =
. Técnica culinaria: POCHADO
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcién: 1 porcién
Cddigo de la receta: 3
INGREDIENTE CANTIDAD COSsTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSsTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1 1,25
Cebolla paitefia 50g 0,20 g 20 20 0,08
Zanahoria 80g 0,20 g 50 50 0,13
Cilantro 40g 0,10 g 5 5 0,01
Laurel 20g 0,25 g 5 5 0,06
Leche de coco 500ml 3,50 ml 150 150 1,05
Coco seco 150g 1,30 g 30 30 0,26
Esencia de coco 50ml 1,00 ml 5 5 0,10
Cebolla perla 40g 0,20 g 20 20 0,10
Platano verde 150g 0,25 g 40 40 0,06
Sal 454g 0,50 g 20 20 0,02
Pimienta negra 100g 0,25 g 5 5 0,01
Aceite vegetal 1000ml 0,80 ml 20 20 0,02
Pimiento rojo 60g 0,15 g 30 30 0,07
COSTO TOTAL 3,22
COSTO POR PORCION 3,22
VALOR DE VENTA 4,50
PRECIO DE VENTA/IVA 4,88

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefos de cada filete, quitar la piel.
2.- Realizar un caldo base cocinando en una cacerola, cebolla, zanahoria, laurel, triturar, colocar y reservar.

3.- Cortar la cebolla perla, pimiento en bruniose, repicar el cilantro, licuar el verde con agua.
4.- Realizar un refrito con aceite, cebolla perla, pimiento rojo, hidratar con leche de coco, esencia de coco, y el
caldo base anterior, colocar el coco seco, cilantro, ebullicionar colocar el cachama, verificar la temperatura
interna de 63°C servirinmediatamente.
5.- Acompaniar con patacones o chifles, arroz blanco.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: ROLLOS DE CACHAMA
T _
Técnica culinaria: SALTEADO
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcion: 1 porciéon
I Cédigode lareceta: 4
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION

Cachama 4ud 5,00 ud 1 1 1,25

Jamén 8ud 1,00 ud 2 2 0,25

Queso cheddar 400g 2,50 g 30 30 0,19

Albahaca 40g 0,10 g 10 10 0,03

Vino blanco 250ml 2,60 ml 100 100 1,00

Aceite vegetal 1000ml 0,80 ml 20 20 0,02

Crema de leche 250ml 0,80 ml 40 40 0,13

Lechuga crespa 300g 0,60 g 30 30 0,06

Sal 454g 0,50 g 20 20 0,02

Pimienta negra 100g 0,25 g 5 5 0,01
COSTO TOTAL 2,96
COSTO POR PORCION 2,96
VALOR DE VENTA 4,14
PRECIO DE VENTA/IVA 4,49

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefios de cada filete, quitar la piel.
2.- Sazonar los filetes con sal y pimienta, en la parte de encima del filete colocar una rodaja de queso y jamén,
enrollary colocar un palillo traspasandolo para evitar que se desarme el enrollado.
3.- Calentar un sartén antiadherente, colocar poco aceite, a fuego fuerte introducir los rollos moverlos en forma
envolvente para formar una costra por fuera en todos sus lados, luego desglasar con vino blanco para ayudar

en la coccidn una vez que el pescado tenga una temperatura interna de 63°C reservar.
4.- En el mismo sarten agregar crema de leche, albahaca en chiffonade, rectificar la sal, bafiar a los rollos con
esta salsa, acompaiiar con arroz blanco, patacones, ensalada fresca.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: DEDITOS DE CACHAMA
Técnica culinaria: FRITURA
Tipo: ENTRADA
C/porcion: 2 porciones
4 Cédigo de lareceta: 6
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1/2 1,25
Harina 454g 0,50 g 100 50 0,11
Sal 454¢g 0,50 g 20 10 0,02
Cerveza 250ml 0,80 ml 50 25 0,16
Ajonjoli 50g 0,25 g 10 0,05
Huevo 1lud 0,15 ud 1 0,15
Mostaza 150g 0,35 g 50 25 0,11
Limén meyer 1lud 0,05 ud 1 1 0,05
Mayonesa 150g 0,40 g 50 25 0,13
Aceite vegetal 1000ml 0,80 ml 200 100 0,16
Lechuga crespa 300g 0,60 g 30 15 0,06
Tomate cherry 500g 2,50 g 50 25 0,25
Polvo de hornear 50g 0,30 g 5 3 0,03
COSTO TOTAL 2,53
COSTO POR PORCION 1,27
VALOR DE VENTA 1,77
PRECIO DE VENTA/IVA 1,92

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiary descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefios de cada filete, quitar la piel,
cortar cada filete por la mitad, sazonar con mostaza, sal, limon.
2.- Realizar la masa para fritura mezclando en un bowl con un batidor de mano, harina, huevo, cerveza, ajonjoli
y el polvo de hornear, dejar reposar en la refrigeradora media hora antes de utilizar.

3.- Transcurrido el tiempo colocar el aceite en una cacerola hasta que alcanze los 160°C.
4.- Colocar un filete pequefio de cachama en la masa, escurrir el exceso, colocar en el aceite precalentado, dejar
dorary verificar la temperatura interna de 63°C de coccidn interna, sacar colocar en papel absorbente para quitar
el exceso de aceite servirinmediato.
5.- Acompafiar con ensalada fresca de lechuga y tomate, salsa amarilla mezclando mostaza, mayonesa.

117




HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: PAPILLOTE DE CACHAMA

Técnica culinaria: VAPOR
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcion: 1 porcidn

(70 o Cédigo de lareceta: 5
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1 1,25
Limén meyer 1ud 0,05 ud 1 1 0,05
Cebolla perla 40g 0,20 g 20 20 0,10
Tomate de carne 80g 0,20 g 40 40 0,10
Mostaza 150g 0,35 g 50 50 0,12
Sal 454g 0,50 g 20 20 0,02
Aceite vegetal 1000ml 0,80 ml 20 20 0,02
Pimienta negra 100g 0,25 g 5 5 0,01

Papel aluminio

COSTO TOTAL 1,67
COSTO POR PORCION 1,67
VALOR DE VENTA 2,33

PRECIO DE VENTA/IVA 2,53

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefios de cada filete, quitar la piel,
2.- Sazonar los filetes con zumo de limén, mostaza, pimienta, sal y aceite, reservar en el frio.
3.- Escalfar tomate y hacerlo concasse, cortar cebolla perla en brunoise
4.- Colocar los filetes de pescado en cima de papel de aluminio o encerado, encima del pescado colocar el tomate
la cebolla, cerrar con otro papel aluminio colocar en un tamiz, luego esto colocar en una cacerola con agua en
ebullicion sin que tope el agua, esperar hasta que el pescado alcance los 63°C de coccidn interna, la coccion
se lo puede hacer en un horno convector a vapor o bafio maria.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: CROQUETA DE CACHAMA
Técnica culinaria: FRITURA
Tipo: ENTRADA
C/porcion: 2 porciones
Codigo de lareceta: 8
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1/2 1,25
Cremade leche 500ml 1,60 ml 50 25 0,16
Sal 454g 0,50 g 20 10 0,02
Supan 30ud 1,00 ud 1 1 0,03
Brocoli 400g 0,40 g 50 25 0,05
Huevo lud 0,15 ud 1 1 0,15
Mostaza 150g 0,35 g 50 25 0,11
Limén meyer lud 0,05 ud 1 1 0,05
Amaranto negro 454g 3,00 g 50 25 0,33
Aceite vegetal 1000ml 0,80 ml 200 100 0,16
Coliflor 300g 0,40 g 50 25 0,06
Esparragos 400g 1,50 g 50 25 0,18
Quinua 454g 0,50 g 30 15 0,03
COSTO TOTAL 2,58
COSTO POR PORCION 1,29
VALOR DE VENTA 1,93
PRECIO DE VENTA/IVA 2,05

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefios de cada filete, quitar la piel,
proceder a licuar el pescado con sal, mostaza, crema de leche, huevo hasta formar una masa. Reserver en frio.
2.- Cortar en dados pequefios el supan y tostar en un horno. Formar una esfera con la masa del pescado y rebozar
con el pan tostado cubriendo todos sus lados.
3.- Blanquear por separado las puntas de la coliflor, brocoli, esparragos, quinua, y amaranto negro, una vez cocido
mezclar todo en un bowl sazonar con sal, limén y aceite.
4.- Precalentar el aceite a 180°C y freir la quinua cocida secay escurrida hasta hacerla crocante. Reservar
5.- Freir el pescado rebozado en el aceite a 160°C hasta alcanzar la temperatura interna de 63°C del pescado.
6.- Colocar de base los vegetales sazonados encima colocar los esparragos en slices, la quinua tostaday en la
mitad la croqueta de cachama.
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HOJA DE COSTEO DE RECETA ESTANDAR

Producto: SUDADO DE CACHAMA
Técnica culinaria: HERVIDO
Tipo: PLATO FUERTE
C/porcién: 1porcién
Cddigo de lareceta: 7
INGREDIENTE CANTIDAD COSTO UNIDAD TOTAL CANTIDAD POR COSTO
REFERENCIAL | REFERENCIAL CANTIDAD PORCION
Cachama 4ud 5,00 ud 1 1 1,25
Camote 100g 0,15 g 50 50 0,07
Yuca 454g 0,25 g 50 50 0,02
Tomate cherry 500g 2,50 g 50 50 0,25
Zanahoria 80g 0,20 g 50 50 0,12
Albahaca 40g 0,10 g 10 10 0,02
Cilantro 40g 0,10 g 5 5 0,01
Vino blanco 250ml 2,60 ml 100 100 1,04
Cebolla paitefia 50g 0,20 g 20 20 0,08
Rabano 50g 0,10 g 50 50 0,10
Mantequilla 200g 0,50 g 20 20 0,05
Sal 454g 0,50 g 20 20 0,02
Pimienta negra 100g 0,25 g 5 5 0,01
COSTO TOTAL 3,04
COSTO POR PORCION 3,04
VALOR DE VENTA 3,77
PRECIO DE VENTA/IVA 4,13

cortar en cubos peqgefios el pescado.

PROCEDIMIENTO
1.- Limpiar y descamar la cachama,filetear, sacar con una pinza los huesos pequefios de cada filete, quitar la piel,

2.- Lavar los vegetales, cortar en slices la zanahoria, en cubos la yuca, camote, brunoise la cebolla, en rodajas el
rabano o entero y blanquear por separada cada uno de los vegetales y colocar en un bafio maria inverso.

3.- Saltear con mantequilla la cebolla, zanahoria, albahaca, cilantro desglasar con vino blanco, afiadir un poco de
agua, agregar el camote, layuca, y rabanos pequefios esperar que se cocinen, afiadir al tltimo momento el tomate
cherry y los filetes de cachama encima de los vegetales tapar y dejar sudar hasta conseguir la temperatura interna

de 63°C.
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VII.

GLOSARIO DE TERMINOS USADOS

Descamar: Extraer las escamas de un pescado.

Rebozar: Cubrir un género en su totalidad con un tipo de apanado.
Blanquear: Coccidn muy corta en agua en ebullicion dependiendo el tipo
de alimento.

Filetear: Desprender con un cuchillo los filetes de pescado de sus huesos.
Bafio maria invertido: Mezclar de agua y hielo para enfriar ciertas
preparaciones.

Brunoise: Corte con medidas de 3mm en todos sus lados.

Slices: Cortes en rodajas finas que se lo realiza a vegetales redondos
como la zanahoria, rabano.

Saltear: Técnica que se realiza en un sartén de teflon a fuego fuerte con
poca grasa con un movimiento caracteristico envolvente.

Desglasar: Proceso en el que afiade un liquido ya sea agua, vino, zumo
en el fondo de un sartén o cacerola en el que se ha sellado una carne,
pescado, verdura, para recuperar su esencia y sabor.

Concasse: Técnica culinaria que se hace a ciertas verduras (por regla
general se menciona con el tomate y que consiste en escaldar
previamente para poder pelar y eliminar de esta forma mas facilmente la
piel externay luego cortar para quitar el interior: pepitas, huesos, y se pica

finamente

CONCLUSIONES
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1. Se aplico diferentes técnicas culinarias para la cachama utilizando como
guias, revistas, libros y todos los instrumentos adecuados para realizar un
producto final con buena manipulacion de alimentos para obtener
elaboraciones gastronémicas de buena calidad.

2. Se debe realizar una recopilacion bibliografica en libros especializados
de técnicas culinarias gastrondémicas para pescados y realizar una ficha
de observacion para verificar las técnicas para pescados, mediante esto
se recolectd 16 técnicas existentes que se pueden aplicar estas fueron:
fritura, vapor, escabeche, hervido, pochado, escalfado, gratinado, asar, a
la sal, marinado, ahumado, al vacio, braseado, salteado, estofado,
papillote.

3. Mediante la revision de textos se establecio las técnicas culinarias mas
apropiadas para la cachama tomando en cuenta su color, olor, sabor y
textura, las cuales fueron 7 técnicas diferentes establecidas: técnica de
en medio graso: fritura, salteado se establecié por ser un pescado de
carne dura y sabor muy fuerte que va a soportar la temperaturas altas,
técnicas en medio himedo: pochado, escalfado, hervido, vapor, técnica
por ser cocciones a bajas temperaturas ideales para pescados y en medio
acido: marinado coccién que conserva la caracteristicas de los pescados
frescos.

4. Se realiz6 las preparaciones después se procedio a realizar la prueba de
aceptabilidad y evaluacion sensorial a 10 profesionales gastronomos con

diferentes parametros, el dato que se obtuvo fue, de mayor aceptabilidad:
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VIII.

técnica de salteado con un 70%, técnica de vapor con un 50%, técnica
de escalfado con un 50%, técnica de hervido y fritura con un 60%.

Para la elaboracion del recetario se tomé en cuenta las recomendaciones
de los degustadores, se finalizd presentando  diferentes platos
gastrondémicos acompafiando con el juego de texturas para mejorar su
visibilidad, se afiadid una receta estandar con su respectiva foto para
tener una direccibn de como manejar el area de costos de alimentos,

mediante el apoyo de un disefiador gréfico.

RECOMENDACIONES
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Se recomienda utilizar todos los materiales, utensilios y equipos
necesarios que son adecuados para cada técnica cuidando la inocuidad
para de esta manera obtener buenos resultados en cuanto a la calidad de
cada preparacion.

Se debe buscar en libros clasicos especializados en gastronomia
tomando en cuenta la nueva creacion de técnicas culinarias en la
actualidad para obtener un mayor conocimiento de los procesos y
meétodos para la creacion de elaboraciones gastrondmicas.

Para establecer las técnicas culinarias apropiadas para la cachama se
debe conocer su estructura de la carne sus caracteristicas organolépticas
observar y palpar a la materia prima con la que vamos a trabajar de esta
manera se puede aplicar métodos de coccion para verificar cual es la
técnica que ayuda a conservar sus caracteristicas organolépticas o cuales
no son aceptables para este tipo de pescado.

La evaluacion sensorial es de vital importancia ya que permite conocer
detalles que en algunos casos no son perceptibles con las diferentes
técnicas de cada elaboracion, ya que por cada técnica se obtuvo
diferentes pardmetros lo cual se debe emplear a profesionales
gastronomos ya que ellos tienen conocimiento acerca de las técnicas,
métodos y procesos para asi poder observar cual resultado es mas
satisfactorio en la cachama.

En el disefio del recetario se debe plasmar las recetas estandar de cada
elaboracion para tener una vision del costo que implica realizar alguna de

las técnicas aplicadas, anunciar en el recetario procesos de limpieza,
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conservacion del pescado, tomar en cuenta la foto de cada plato

elaborado y el modelo del recetario se lo debe realizar con un experto.
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X.

ANEXOS

Anexo No. 01 Ficha de observacion

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

OBJETIVO: Determinar las técnicas culinarias aplicadas en la Cachama en la
Provincia de Santa Clara.

INSTRUCTIVO: Lea detenidamente las preguntas y sefiale la respuesta
correcta.

NOMBRE Y SITIO DEL LUGAR:

A. TECNICAS CULINARIAS

NO

TECNICAS CULINARIAS

SI

NO

Aplica la técnica de fritura en la cachama

Aplica la técnica de asar a la parrilla en la cachama

Aplica la técnica de vapor en la cachama

Aplica la técnica de ahumado en la cachama

Aplica la técnica de marinado en la cachama

Aplica la técnica de papillote en la cachama

Aplica la técnica de estofado en la cachama

Aplica la técnica de coccion a la sal en la cachama

©O©| 0O N| O 0 & W N Bk

Aplica la técnica de ahumado en frio en la cachama

=
o

Aplica la técnica de hervido en la cachama

o
o

Aplica la técnica de coccion el vacio en la cachama

=
N

Aplica la técnica de braseado en la cachama

=
w

Aplica la técnica de salteado en la cachama

[y
SN

Aplica la técnica de confitado en la cachama

=
(62}

Aplica la técnica de escabeche en la cachama

=
(o)}

Aplica la técnica de pochado en la cachama
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Anexo No.02 Test de aceptabilidad y evaluacidén sensorial de las técnicas culinarias

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1: Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad.

TEMA: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS PARA ELABORACIONES GASTRONOMICAS A BASE DE CACHAMA
(colossoma macropomun) PRODUCIDA EN LA PROVINCIA DE PASTAZA, 2014”

OBJETIVO: Determinar las caracteristicas organolépticas ideales y realizar la evaluacion sensorial de la preparaciones a base
de cachama. COCCION EN MEDIO GRASO (fritura profunda)

INSTRUCTIVO: Después de realizar la degustacion vaya marcando con una x en su respectivo indicador.

CcODIGO EVALUACION SENSORIAL
COLOR OLOR SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD
2
o QL | e
o g ) o é 3 3 'g -g g
s & E ERE | E|sS|¢g
ol o | L | o = c T | © cs | 22| D
Qo @© @ Q a c =T ©c @© @®©
33| 8 |5|8|?|58 |§ |= 5| > | S5 |20 |3
S ¢s|8|8g|8|38|c |2 |8|g|®|® |2 |ET |
5 < = 2 ® 5 ) ) v O 0 | o
SAlal8d|RI&|S|E&|H |6 |m|a|=|= |=e|z¢e|=
TCF 001
PORQUE.......cccceceerrreennenn
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1: Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad.

TEMA: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS PARA ELABORACIONES GASTRONOMICAS A BASE DE CACHAMA
(colossoma macropomun) PRODUCIDA EN LA PROVINCIA DE PASTAZA, 2014”
OBJETIVO: Determinar las caracteristicas organolépticas ideales y realizar la evaluacion sensorial de la preparaciones a base

de cachama. COCCION HUMEDA (pochado)
INSTRUCTIVO: Después de realizar la degustacion vaya marcando con una x en su respectivo indicador.
CODIGO EVALUACION SENSORIAL
COLOR OLOR SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD
@)
e o [«) E
o g o 1= c © ©
0|l o 2 o £ | & loT | T
0 3 o T | = © E|lS8Z8 | QO
S| 8 v | 8 c | 8 N s | 5 cS| 22| o
<l © S | ® © | E = S | & 22| ©C | ©
g8l S|l (8|2]e |o |5 5|5 |35 20 |8
Sl £ g s | B > S | £ = S| o | © | ® oo | ET | ©
SIS 2|5 © T S |5 | o | o © O o | o
oo S | |86 8|S |3 |&6|ad|=|= |S€E|2€|=
TCP 002
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1: Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad.

TEMA: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS PARA ELABORACIONES GASTRONOMICAS A BASE DE CACHAMA
(colossoma macropomun) PRODUCIDA EN LA PROVINCIA DE PASTAZA, 2014”

OBJETIVO: Determinar las caracteristicas organolépticas ideales y realizar la evaluacion sensorial de la preparaciones a base
de cachama. COCCION EN MEDIO ACIDO (marinado)

INSTRUCTIVO: Después de realizar la degustacion vaya marcando con una x en su respectivo indicador.

CODIGO EVALUACION SENSORIAL

COLOR OLOR SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD

Blanco tiza
Blanco ceniza
Blanco

Agradable
Desagradable
Acido

Medio acido
Demasiado acido
Suave
Quebradiza

Dura

Me agrada mucho
Me agrada poco
moderadamente
No me agrada ni
me desagrada
Me desagrada

TCM 001
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1: Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad.

TEMA: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS PARA ELABORACIONES GASTRONOMICAS A BASE DE CACHAMA
(colossoma macropomun) PRODUCIDA EN LA PROVINCIA DE PASTAZA, 2014’

OBJETIVO: Determinar las caracteristicas organolepticas ideales y realizar la evaluacion sensorial de la preparaciones a base
de cachama. COCCION HUMEDA (hervido)

INSTRUCTIVO: Después de realizar la degustacion vaya marcando con una x en su respectivo indicador.

CODIGO EVALUACION SENSORIAL
COLOR OLOR SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD
o
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1: Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad.

TEMA: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS PARA ELABORACIONES GASTRONOMICAS A BASE DE CACHAMA
(colossoma macropomun) PRODUCIDA EN LA PROVINCIA DE PASTAZA, 20147

OBJETIVO: Determinar las caracteristicas organolépticas ideales y realizar la evaluacion sensorial de la preparaciones a base
de cachama. COCCION EN SECO (papillote)

INSTRUCTIVO: Después de realizar la degustacion vaya marcando con una x en su respectivo indicador.

CODIGO EVALUACION SENSORIAL

COLOR OLOR | SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD
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TCV 001

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1: Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad.

TEMA: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS PARA ELABORACIONES GASTRONOMICAS A BASE DE CACHAMA
(colossoma macropomun) PRODUCIDA EN LA PROVINCIA DE PASTAZA, 2014’

OBJETIVO: Determinar las caracteristicas organolépticas ideales y realizar la evaluacion sensorial de la preparaciones a base
de cachama. COCCION EN MEDIO GRASO (salteado)

INSTRUCTIVO: Después de realizar la degustacion vaya marcando con una X en su respectivo indicador.

136



CODIGO EVALUACION SENSORIAL
COLOR OLOR | SABOR TEXTURA ACEPTABILIDAD
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA 1: Test de escala heddnica para evaluar aceptabilidad.

TEMA: “APLICACION DE TECNICAS CULINARIAS PARA ELABORACIONES GASTRONOMICAS A BASE DE CACHAMA
(colossoma macropomun) PRODUCIDA EN LA PROVINCIA DE PASTAZA, 2014”

OBJETIVO: Determinar las caracteristicas organolépticas ideales y realizar la evaluacion sensorial de la preparaciones a base
de cachama. COCCION HUMEDA (escalfado)
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INSTRUCTIVO: Después de realizar la degustacion vaya marcando con una X en su respectivo indicador.

EVALUACION SENSORIAL

ACEPTABILIDAD

epeibesap s\
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Anexo No. 03 Listado de chefs de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Lcdo. Ronald Zurita

Lcda. Verdnica Samaniego
Lcdo. Manuel Jaramillo
Lcdo. Juan Carlos Salazar
Lcdo. Efrain Romero

Ing. Carlos Sanchez

Lcdo. Carlos Ceballos

Dra. Verdnica Cardenas

. Lcda. Ana Moreno

10.Ing. Maria Belén Bastidas
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