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Resumen

La investigacion propone rescatar y fomentar el consumo de la zanahoria morada.
Aplicando diferentes técnicas culinarias como escabechado o conserva y biscochos
(cupcake), se demuestra la versatilidad de este producto andino. Para ello se realizdé una
prueba de aceptabilidad en la cual los profesionales culinarios evaluaron, a través de la
técnica del focus group, las diferentes caracteristicas organolépticas de las preparaciones.
Los resultados mostraron que mas del 80% de los participantes encontrd las preparaciones
sabrosas y el 90% considerd que podrian ser utilizadas en preparaciones gastrondmicas.
De esta manera se determiné que la zanahoria morada cuenta con propiedades que la
hacen apetecible para ser utilizada en la elaboracién de diferentes preparaciones culinarias
y no ser consumida unicamente en su estado puro. Finalmente, el estudio pretende
promover la preservacién y produccion de este recurso alimentario; y, que ofrece bondades
para ser utilizada en la alta cocina.

Palabras clave: Zanahoria morada, rescate alimentario, producto andino.



Abstract

The research proposes to rescue and promote the consumption of purple carrots.
Applying different culinary techniques such as pickling or preserving and biscuits (cupcake),
the versatility of this Andean product is demonstrated. For this, an acceptability test was
carried out in which culinary professionals evaluated, through the focus group technique, the
different organoleptic characteristics of the preparations. The results showed that more than
80% of the participants found the preparations tasty and 90% considered that they could be
used in gastronomic preparations. In this way, it was determined that the purple carrot has
properties that make it palatable to be used in the preparation of different culinary
preparations and not to be consumed only in its pure state. Finally, the study aims to promote
the preservation and production of this food resource; and, which offers benefits to be used
in haute cuisine.

Keywords: Purple carrot, food rescue, Andean product.



Introduccion

La gastronomia es un fendmeno cultural que ha evolucionado a lo largo de la historia
de la humanidad, influenciada por diversos factores como la geografia, la disponibilidad de
ingredientes, las tradiciones locales y las preferencias personales. En este contexto, la
investigacion gastronémica juega un papel fundamental en la exploracion y comprensién de
las complejidades que rodean la comida y la forma en que esta se relaciona con la identidad
cultural y la nutricion de una comunidad. En este trabajo, se presenta una investigacion
gastronémica que se centré en el estudio del uso de un ingrediente poco convencional, la
zanahoria morada, en la parroquia San Lucas, ubicada en la provincia de Loja, Ecuador.

La eleccion de la zanahoria morada como objeto de estudio se basa en la premisa
de que la gastronomia no solo es una manifestacion de la cultura, sino también una
herramienta para la innovacion culinaria y la promocion de ingredientes locales. La
zanahoria morada, conocida por su distintivo color y sabor, es un vegetal que ha sido
subestimado en la cocina de la region. Su potencial gastrondmico aun no ha sido
plenamente explorado ni aprovechado en recetas de uso cotidiano en la parroquia San
Lucas, y esta investigacion se propone llenar ese vacio.

Para abordar esta investigacion, se emplearon diferentes métodos investigativos que
permitieron explorar a fondo el uso de la zanahoria morada en la gastronomia local. Estos
métodos incluyen enfoques cualitativos, historicos y grupos de discusion (focus group) que
se combinan para proporcionar una vision completa y holistica de la situaciéon gastronémica
y validar la propuesta de incorporar la zanahoria morada en las recetas de uso cotidiano.

En primer lugar, el enfoque cualitativo se utilizé para recopilar informacion detallada
sobre la percepcioén de la zanahoria morada por parte de los habitantes. Se llevaron a cabo
entrevistas a profundidad con miembros de la comunidad, chefs locales y expertos en
gastronomia, con el objetivo de comprender sus conocimientos, experiencias y opiniones

sobre este ingrediente poco comun.



El analisis cualitativo de las entrevistas proporcioné informacién valiosa sobre las
barreras percibidas y las oportunidades relacionadas con la inclusién de la zanahoria
morada en la dieta local.

Ademas, se realizé un estudio histérico que rastred el uso de la zanahoria morada
en la gastronomia de la localidad. Este analisis permitié identificar como este ingrediente ha
sido parte de la historia culinaria de la region y cémo ha evolucionado su uso a lo largo de
las generaciones. Comprender la historia de la zanahoria morada proporciond una base
sélida para su reintroduccion en la gastronomia local y resalté su relevancia cultural.

Para validar la propuesta gastronémica de incorporar la zanahoria morada en las
recetas de uso habitual, se llevaron a cabo grupos focales con miembros de la comunidad
gastrondmica. Estas sesiones de discusién permitieron obtener retroalimentacién directa de
los potenciales consumidores y evaluar su disposicion a probar nuevas preparaciones
culinarias que incluyen la zanahoria morada. Los grupos focales también sirvieron para
identificar posibles recetas que pudieran adaptarse para incluir este ingrediente.

En conclusion, esta propuesta se sumerge en la riqueza culinaria de la parroquia San
Lucas en Loja, Ecuador, con el objetivo de explorar y promover el uso de la zanahoria
morada como un ingrediente versatil en las recetas de uso diario. A través de métodos
investigativos cualitativos, histéricos y focus group, se busca comprender la percepcion de
la comunidad hacia este vegetal y su potencial contribucién a la tradicién gastronémica local.
Este estudio no solo pretende enriquecer la cultura culinaria de la regién, sino también
fomentar la valoracion de ingredientes locales poco conocidos, impulsando asi una mayor

diversidad y sostenibilidad en la alimentacion de la comunidad de San Lucas.



Capitulo uno
Marco Teorico

1.1. Bases tedricas del producto

La zanahoria morada (Daucus carota ssp. sativus var. Atrorubens) emerge como una
joya cromatica en el vasto tapiz de la diversidad vegetal. Segun Vergara (2019) “la zanahoria
Originaria de Asia Central, particularmente en Afganistan... fue a partir del siglo XVI que se
expandioé por toda Europa y al resto del mundo. Originalmente, la zanahoria era de raiz
negra, blanca, roja y purpura.” (p. 1).

Esta variante esplendorosa de la zanahoria comun se distingue por su profundo matiz
purpura, evocando un llamado a la exploracion tanto en la cocina como en la investigacion
botanica. En las bases tedricas de este producto, se encuentran entrelazados los hilos de la
biologia vegetal, la antropologia culinaria y la etnobotanica, revelando un universo de
posibilidades sensoriales y culturales.

Esto coincide con las afirmaciones de Vidal (2015) en la que asegura “Afganistan
seria el centro de origen exacto, debido a la mayor diversidad de formas silvestres que se
encuentran en ese pais”

Desde una perspectiva botanica, la zanahoria morada encierra un enigma genético
que atrae la curiosidad cientifica. La variante Atrorubens nos invita a desentrafar los
secretos de los pigmentos antocianicos responsables de su cautivador tono. Estudios en el
campo de la fitoquimica sugieren que estos compuestos no solo dotan a la zanahoria
morada de su color distintivo, sino que también podrian albergar propiedades antioxidantes
y nutricionales, abriendo nuevas avenidas en la busqueda de alimentos funcionales y
saludables.(Carvajal et al., 2022)

No obstante, la zanahoria morada trasciende la botanica y adquiere significado en la
cultura y la culinaria locales. Esta especie vegetal se encuentra en la provincia de Loja, en
donde se convierte en un reflejo tangible de la identidad y la herencia gastronémica. Su

inclusion en platos tradicionales establece un puente entre las generaciones pasadas y



presentes, un testimonio viviente de la creatividad y la adaptabilidad humana en la busqueda
de la nutricion y el placer sensorial. Asi, las bases teoricas de la zanahoria morada se
entrelazan con hilos de historia, cultura y sabor, tejiendo un relato en el que la ciencia y la
tradicion convergen en armonia.
La versatilidad de esta zanahoria, que se equipara con la zanahoria naranja de
consumo cotidiano, es ideal para desarrollar su produccion dentro del pais.
1.2. Conceptos generales del producto

En el epicentro de la biodiversidad, emerge la zanahoria morada (Daucus carota ssp.
sativus var. Atrorubens), una variante cromatica Unica que desafia las convenciones. Su
tonalidad purpura profunda, un regalo de la naturaleza, se cultiva en la comunidad de San
Lucas, provincia de Loja. Esta zanahoria desencadena un viaje hacia la exploracién de
posibilidades culinarias y nutricionales, mientras despierta la curiosidad en torno a su origen
y evolucion.

Un ejemplo de manipulacién y domesticacion de la zanahoria se refleja en la variable
de color naranja. Segun Castillo (2015) “fue hasta el siglo XVIlI que los horticultores
holandeses produjeron una zanahoria anaranjada” de esta zanahoria salieron las variedades
que conocemos hoy en dia.” (p.61)

Mas alla de su impactante apariencia visual, esta especie de tubérculo de coloracién
morada revela un intrigante trasfondo cientifico y culinario. Su coloracion intensa es el fruto
de pigmentos antocianicos, los mismos componentes que confieren su matiz vibrante a
bayas y uvas de tonalidad similar. Esta raiz de tonos profundos no solo proporciona un
deleite visual, sino que también promete una abundancia natural de antioxidantes,
enriqueciendo la dimensién nutricional de la dieta. Mientras descubrimos las facetas de su
perfil nutricional, también nos sumergimos en las raices culturales que esta zanahoria ha
arraigado en la tradicion culinaria de Loja. (Vergara et al., 2019)

Desde preparaciones tradicionales hasta creaciones contemporaneas, la zanahoria
morada se transforma en un lienzo gastronémico en el que los chefs y aficionados a la

culinaria pueden dar rienda suelta a su creatividad y experimentar con sabores cautivadores.



En la actualidad la zanahoria es una de las raices mas consumidas. Pedro y Revilla,
(2018) recalca que, “debido al interés del consumidor en nuevos productos y al creciente
conocimiento de los beneficios para la salud de pigmentos como las antocianinas y los
carotenoides, a partir de la década de los 90 se retomo el cultivo de zanahorias blancas,
amarillas, rojas y moradas” (p.28)

La singularidad de este vegetal excepcional, con su riqueza cromatica y sus sabores
intrincados, subraya la nocion de que, incluso en los elementos mas familiares de la
naturaleza, yacen enigmas por descubrir y visiones frescas por explorar.

1.2.1. Patrimonio

La UNESCO (2020) define el patrimonio como “la herencia cultural legada por el
pasado, experimentada en el presente y legada a las futuras generaciones. En
consecuencia, se refiere a toda tradicidon o legado que se conserva con el propdsito de
transferir conocimientos ancestrales a las venideras generaciones. (par.1)

Las sociedades transmiten sus valores de manera involuntaria, manifestandose en
el modo de vida de los individuos de una comunidad. A partir de esta premisa, el
comportamiento de los individuos también precisa validaciéon por parte de sus coetaneos
para ser considerado adecuado y merecedor de preservacion. Asi, a lo largo de la
convivencia, estas tradiciones se transmiten a las subsiguientes generaciones. Con el
tiempo, estos comportamientos son clasificados como elementos patrimoniales.

1.21.1. Patrimonio alimentario. La nocién de patrimonio alimentario se revela
como un fascinante tapiz de representaciones, creencias arraigadas,
conocimientos tradicionales y practicas culinarias intrincadamente tejidas.
De acuerdo con las palabras de Cepeda y Ortega, (2018) este tejido
intangible se compone de elementos que rodean la alimentacién y se
despliega en la trama social y cultural de las comunidades.

La zanahoria, emerge como un ejemplo revelador dentro del contexto alimenticio
ecuatoriano. Su presencia en diversas preparaciones, desde estofados hasta cremas y

ensaladas, ilustra su insercion en las costumbres culinarias del pais. Sin embargo,



paradéjicamente, su papel dentro del repertorio alimentario ecuatoriano es oscurecido por
su produccion limitada y la falta de reconocimiento generalizado de su existencia.

Un aspecto esencial que destaca de esta investigacién es la oportunidad de
transformar la percepcion publica de la zanahoria morada a través de la educacioén orientada
al consumidor y el enfoque en su valor nutricional. Si bien su uso se encuentra actualmente
relegado a los limites de la subsistencia agricola, existe un potencial latente para expandir
su protagonismo en la mesa de los ecuatorianos.

Siguiendo los pasos de experiencias exitosas en naciones europeas, donde la
zanahoria ha sido revitalizada como una joya culinaria, existe la posibilidad real de que el
consumo de la zanahoria morada en el Ecuador se dispare, si se logra crear una narrativa
que la vincule con la salud y el paladar.

El estudio también pone de manifiesto cémo el patrimonio alimentario, como una
entidad en constante evolucién, puede actuar como un catalizador del cambio cultural y
social. El caso de la zanahoria morada en la parroquia San Lucas ejemplifica cdmo una
tradicion aparentemente arraigada puede transformarse con el tiempo y el adecuado
fomento.

1.2.2. Cultura e identidad

Gbémez y Velazquez (2019) definen a la cultura alimentaria como “Una forma de
identificacion cultural, puesto que expresa la pertenencia a un grupo social; comiunmente,
las personas la perciben como una forma de identificarse con otros”. (par.4)

La cultura e identidad es una manifestacion intrinseca de la identidad cultural, al
expresar el sentido de pertenencia a una comunidad social determinada; de manera
habitual, individuos de distintas esferas la conciben como un medio de conexién con sus
pares.

En este sentido, la pertenencia a un colectivo humano se revela como un elemento
constante que impulsa la adhesion a ciertos patrones comportamentales dentro de las

sociedades, manteniéndose y transmitiéndose a lo largo de las rutinas diarias.



Resulta crucial resaltar que, en el transcurso de la cotidianidad, son las generaciones
emergentes las que asumen la responsabilidad de otorgar valor o relegar ciertas practicas,
segun la utilidad o carestia de estas para la preservacion de arraigadas costumbres,
tradiciones y rasgos propios de la cultura compartida. Consecuentemente, estas tradiciones
se encuentran susceptibles a ajustes y reformulaciones, en sintonia con la entrada de
nuevos contingentes generacionales en la dinamica cultural. Esta interaccién entre legado y
cambio, entre continuidad y adaptacion, genera un dinamismo que incide directamente en
la evolucion de la cultura alimentaria a lo largo del tiempo.

Un ejemplo concreto de esta interaccion se materializa en el uso polifacético de la
zanahoria, que abarca desde abordajes terapéuticos para diversas afecciones de salud
hasta su funcion como complemento culinario en variados platillos, en sus formas crudas o
cocidas. Esta raiz versatil, con su caracteristica tonalidad anaranjada, ha encontrado cabida
tanto en caldos y guisos como en creaciones de reposteria, ejemplificando la manera en que
la cultura alimentaria abraza la adaptacion y la experimentacion, perpetuando asi unarica y
cambiante herencia gastronémica.

1.2.3. Gastronomia

Bernaldez (2016) la identifica como “El arte y la ciencia de los alimentos.” La
gastronomia es interpretada como la fusion magistral entre el arte culinario y la ciencia,
destacando la busqueda meticulosa de sabores excepcionales mediante técnicas culinarias
precisas”. (p.10)

Por otro lado, esta nocion al describe la gastronomia como el refinado arte y la
precisa ciencia de apreciar las experiencias sensoriales a través de la comida y la bebida.
Su perspectiva subraya cémo la gastronomia trasciende a conceptos mas amplios, como
tradicion, cultura, sociedad y civilizacion, enlazando los habitos diarios con la identidad
colectiva.

Otros enfoques, como el que proponen Cartagena (2021) en cambio hablan de “El
arte y la ciencia del buen comer y beber, un concepto que se extiende hacia las nociones de

tradicion, cultura, sociedad y civilizacion”. (p.326)
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Asi, la gastronomia emerge como un vinculo crucial entre las costumbres, tradiciones
y cultura de una sociedad, donde la preparacion de alimentos se convierte en un arte
arraigado en la historia y los habitos diarios de la comunidad. Esta definicion trasciende la
mera cocina para abarcar un tejido cultural profundo y variado. Al considerar la diversidad
de culturas, sociedades y civilizaciones en el mundo, se vislumbra la amplia amplitud de la
gastronomia como un reflejo de la multiplicidad de la humanidad en un contexto global.

1.2.3.1. Gastronomia Ecuatoriana. Ramén (2020) dice que la gastronomia

ecuatoriana “Encierra multiples elementos tradicionales, representan la parte sustancial
de nuestra cultura, historia e identidad” (p.50)

La gastronomia ecuatoriana, subrayando que sus elementos tradicionales se
convierten en la esencia misma de nuestra cultura, historia e identidad. A lo largo de la
historia, esta evolucién culinaria ha sido moldeada por influencias significativas, como la
colonizacion europea, que introdujo en América nuevas especies vegetales y animales,
incluyendo la versatil zanahoria, que se arraigoé en el contexto ecuatoriano.

“La cocina tradicional ecuatoriana es el resultado de cientos, o quiza de miles de
afios de evolucion, donde se mezclan en el tiempo sabores de todos los continentes y
regiones del planeta. A nuestros ancestros en el pasado del tiempo los han acompafiado
europeos, africanos, asiaticos, entre otros, los mismos que depositaron en el pais sus
culturas y tradiciones. Esta inmersién trajo consigo conocimientos y variedades de plantas,
frutales, granos, animales, entre otros, que unidos a los que existian en nuestro territorio,
dieron origen a lo que se tiene hoy a disposicion.” (MSP, 2023, parr. 20).

Esta amalgama de influencias ha dado forma a un mosaico culinario vibrante, donde
ingredientes, técnicas y relatos convergen para tejer la identidad gastrondmica del Ecuador.

La esencia de esta gastronomia radica en la fusion de culturas en un abrazo con
una identidad propia, donde cada plato no solo satisface el paladar, sino que también narra

la historia y refleja la diversidad cultural del pais.
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Capitulo dos
Diagnéstico
2.1. Historia del lugar de estudio

Desde las raices de la cultura Inca, donde el monarca Inca ostentaba su reinado, se
tejen hilos de continuidad que trascienden hasta hoy. Los Tucuricuc, eran enviados reales
que mantenian la conexién con los dominios imperiales a través de la asombrosa red del
Camino Real del Inca o Capacrian, que enlazaba las principales ciudades del Imperio Sur
(Gobierno Auténomo Descentralizado de San Lucas [Gad], 2020)

La pagina oficial del Gobierno Auténomo Descentralizado de San Lucas registra que
el decreto que data del ano 1830, en la época colonial. Las primeras familias, como los
Andrade, Suquilanda y Guaillas, contribuyeron a forjar el camino de la Parroquia de San
Lucas y la consolidacion de su Junta Parroquial, fundiendo pasado y presente en un vinculo
indeleble Sur (Gobierno Auténomo Descentralizado de San Lucas [Gad], 2020)

2.2. Origen histoérico

La zanahoria, originaria de Afganistan, traza un intrigante recorrido a lo largo de los
siglos, guiado por la migracion humana y la adaptacion a diversos entornos. Si bien sus
antecedentes se remontan a las variedades violetas que crecian silvestres, su
domesticacion y manipulacion con fines alimenticios y terapéuticos han desencadenado una
serie de mutaciones que han configurado su evolucion (Agroes 2021 parr.1)

Desde su génesis en las regiones centrales asiaticas hasta su transito hacia el
Mediterraneo, la zanahoria establecio sus raices en las antiguas culturas griega y romana,
aunque durante ese periodo aun mantenia su distintivo tono violaceo (Saavedra Del Real et
al., 2016, p.72)

La llegada de la zanahoria a Europa marco el inicio de su travesia global, cruzando
océanos en las bodegas de barcos espafioles, franceses, ingleses y portugueses que se
aventuraron hacia el Nuevo Mundo en busca de nuevas tierras y oportunidades. (Vergara et

al., 2019, p.1)
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A través de esta travesia maritima, la ruta de la seda desempend un papel
trascendental, y fue precisamente en Holanda durante el siglo XVII donde una mutacion
genética dio origen a la apreciada variante naranja de la zanahoria

El papel de la zanahoria no se limité Unicamente a la mesa, ya que, a lo largo de la
historia, su utilidad terapéutica ha sido reconocida y validada. En consonancia con el
conocimiento popular, diversos usos medicinales como la curacién de heridas, el tratamiento
de afecciones cutaneas y la prevencion de deficiencias vitaminicas fueron observados y
transmitidos empiricamente (Vergara et al., 2019, p. 1)

Esta sabiduria ancestral se ha nutrido con investigaciones modernas que corroboran
algunas de las cualidades atribuidas a esta raiz, aunque con la advertencia de que su uso
terapéutico debe acompafnarse de una dieta equilibrada para alcanzar su maximo potencial
2.3. Ubicacion

En base a las coordenadas angulares San Lucas se ubica a 3°44’10” Sur y
79°15’46”Oeste y de acuerdo con las coordenadas UTM X 693125; Y 95873867 politica y
administrativamente, la Parroquia Rural de San Lucas pertenece al Cantdn Loja, Provincia
de Loja informacion trabajada bajo el Sistema de Referencia Espacial WGS84 Proyeccién
Zona 17 Sur (Gobierno Auténomo Descentralizado de San Lucas [Gad], 2020, parr. 1). El
cantoén Loja tiene una extension de 1.869 Km2 8 mientras que la Parroquia San Lucas tiene
una extension de 160,11 km2 lo que representa el 9% de la superficie total del Canton. Tiene
una distancia aproximada a la ciudad de Loja, capital de la provincia y cabecera cantonal de
55 km, recorrido que tarda alrededor de 40 minutos, la Parroquia de San Lucas, tiene la via
principal de acceso, que en este caso es la Panamericana, la que une a Loja con la vecina
Provincia del Azuay (Gobierno Autonomo Descentralizado de San Lucas [Gad], 2020, parr.

2).

2.4. Produccion agricola del producto
La zanahoria es una planta bienal de estacion fria con un crecimiento éptimo entre los 15 °

C y los 25 ° C de temperatura. Por lo tanto, la zanahoria no necesita de climas calidos. En
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la sierra ecuatoriana su desarrollo puede ser igual de conveniente como en el caso de la
zanahoria anaranjada y de acuerdo con el cuidado, esta zanahoria puede crecer en mayor
o menor medida (Tinoco, 2020. p. 112)

Una vez germinada y emergida, la zanahoria presenta una clara demarcacién entre
la raiz principal y el hipocdtilo, este ultimo es mas grueso y no tiene raices laterales. El tallo
de la planta de la zanahoria durante su estado vegetativo sobresale un poco del suelo y esta
muy comprimido por lo que los internudos no se pueden apreciar con claridad

Esto sucede todavia durante el desarrollo, por ello es oportuno realizar un cuidado
en el tallo y los alrededores para que este bien sumergida en el suelo con el fin de lograr un
buen crecimiento de la raiz, que es el elemento de interés. La obtencion de una cosecha de
esta zanahoria sucede 2 veces al afio y su grosor depende de la cantidad de agua que se
le provee al cultivo o numero de precipitaciones.(Tinoco, 2020. p. 113)

Parte de este ciclo de vida esta destinado a la obtencién de semilla apta para un
nuevo cultivo y estas semillas son seleccionadas de los ejemplares con mayor rendimiento

y resistencia a gentes externos que pueden reflejarse en su zona (Pallo, 2020, p. 34).

2.5. Informaciéon morfolégica del producto

Tabla 1

Informacién caracteristica de la zanahoria Daucus carota ssp. sativus var. Atrorubens

Tipos de zanahoria

Zanahoria morada o

Zanahoria naranja Zanahoria blanca
negra
Olor Dulce Dulce Dulce
Sabor Dulce Dulce Dulce
Textura Fibrosa dura Fibrosa almidonada Fibrosa dura
Forma conica ) )
Forma Forma conica alargada Forma conica alargada
alargada
Tamaiio 5-50 cm 5-50 cm 5-50

Nota. Adaptado de (Smeriglio et al., 2018)
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La zanahoria también cuenta con diferentes caracteristicas de acuerdo a la variable
de cultivo. Aqui se realiza una comparacion entre las mas populares y el objeto de
investigacion. La zanahoria morada destaca por ser fibrosa, un poco dulce. Por lo demas no
tiene mayor diferencia.

2.5.1. Tallo

El tallo y las ramas son asperos y pubescentes. Una planta puede tener uno o varios
tallos florales cuyo alto varia entre 60 y 200 cm” (Matas et al., 2015, p.20)

Resulta ser muy familiar al tallo de una zanahoria comun, aun asi mantiene su color

caracteristico en la raiz.

Figura 1

Tallo de la zanahoria Daucus carota ssp. sativus vatr.

Atrorubens

Nota. Adaptado de Smeriglio (2018)

2.5.2. Hojas

“Hojas oblongas con segmentos lineares a lanceolados y peciolos ensanchados en
la base. Foliolos de 3 a 7 pares por segmento” (Saavedra y Kehr, 2020, p. 74) .

Como usualmente suele ser una hoja de cualquier zanahoria. No mantiene mayor

novedad o particularidad.
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Figura 2

Hoja de la zanahoria Daucus carota ssp.

sativus var. Atrorubens

2.5.3. Flores

“Las flores, de tonalidad blanca, se presentan en grupos con bracteas largas
dispuestas en inflorescencias de umbela compuesta. Cuando la planta alcanza su madurez,
estas flores son meticulosamente seleccionadas para obtener semillas de calidad, dando
prioridad a la fortaleza y rendimiento de las plantas mas robustas, lo que garantiza una
préxima cosecha exitosa” (Pallo, 2020, p.2-3)

Aunque estas flores albergan un potencial de produccién valioso, su sabor amargo y
picante las excluye de la categoria de alimentos comestibles.

Esta caracteristica gustativa limita su uso en la cocina, restringiendo su papel a la

produccion y preservacion de semillas vigorosas para cultivos futuros (Tinoco, 2020)
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Figura 3

Flor de zanahoria Daucus carota ssp. sativus

var. Atrorubens

Nota. Adaptado de flores de Smeriglio (2018).

2.5.4. Tubérculo o Raiz

Las raices adoptan una variada gama de formas, desde redondeadas hasta
cilindricas, con una amplia variedad de formas intermedias. El diametro en la porcién
superior exhibe una notable diversidad, oscilando entre 1 y 2 cm en algunas variantes, y
alcanzando hasta 10 cm en otras. En términos de longitud, estas raices abarcan un rango
que va desde 5 hasta 50 cm (Schubl et al., 2018, p.112).

Esta complejidad morfolégica cobra especial relevancia en el cultivo, ya que la raiz
es el componente central de consumo. Aunque su distintivo color, textura y ligero matiz dulce
han sido previamente mencionados, carece de otras particularidades notables y comparte
una forma general que puede variar entre cilindrica, conica o adoptar multiples

configuraciones, segun el ejemplar en cuestion (Schubl et al., 2018, p.112).



2.6. Poblacion

Figura 4

Imagen tubérculo zanahoria Daucus

carota ssp. sativus var. Atrorubens

Tabla 2

Propiedades nutricionales de la zanahoria Daucus carota

ssp. sativus var. Atrorubens

Composicion Porcentajes
Proteina 1,6 %
Materia Grasa 0,2 %
Energia 26,6 %
Fibra Dietaria total 3,6 %
Carbohidratos

4.6 %

disponibles

Nota: Adaptado de Schiibl (2018).
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La parroquia de San Lucas alberga una poblacion de "4673 habitantes, segun el

ultimo censo de 2010" (Gobierno Auténomo Descentralizado de San Lucas [Gad], 2020).

Aunque los datos actuales no indican una poblacion de gran envergadura, es relevante

subrayar que estos numeros no reflejan la situacion actual, ya que no se encuentran

actualizados.
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Capitulo tres

Metodologia

3.1. Determinacién de la metodologia

La presente investigacion re realizé en un nivel cualitativo usando los métodos
histérico, descriptivo y experimental, esto sin llegar a formular hipétesis dada la facil
aplicacion de las técnicas culinarias basicas.

Para comprobar las vicisitudes aceptadas, se implementd una propuesta
gastronémica con un alcance exploratorio descriptivo, para brindar ejemplos sobre la
preparacion de esta zanahoria tan peculiar.

3.2. Métodos cualitativos

Lopez y Sandoval, (2021) exponen que “este enfoque se dedica a generar
informacion descriptiva, haciendo uso de las propias expresiones verbales o escritas de las
personas, asi como mediante la observacion de comportamientos asociados al fenémeno
bajo investigacion” (p.3)

El enfoque cualitativo se concentra en la descripcion de rasgos y condiciones. En
este estudio, se logré identificar diversas cualidades de la zanahoria, desde las mas
destacadas hasta las mas comunes, tales como su coloracion, textura, sabor, forma y
aplicaciones.

Guerrero (2016) lo expresa de la siguiente manera:

"La investigacion cualitativa se enfoca en comprender y profundizar en los
fendmenos, analizandolos desde la perspectiva de los participantes en su entorno y en
relacion con los aspectos circundantes. Suele ser elegida cuando se busca comprender la
perspectiva de individuos o grupos en investigacion acerca de los eventos que los rodean,
profundizando en sus experiencias y opiniones, para asi obtener una percepcion subjetiva
de su realidad" (p.3)

Este abordaje permite descubrir la correlacion entre el fenédmeno y varias variables,

con el fin de identificar, a través de un analisis minucioso, la secuencia de eventos que lo
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originan. De esta manera, se logra comprender el contexto de los atributos cualitativos que
definen de manera distintiva una propiedad o caracteristica.

A'lo largo de la investigacion, se recolecté informacion sobre los requisitos de cultivo
de esta variedad, los cuales no difieren significativamente de los de la zanahoria tradicional.
Como resultado, se llegd a la conclusion de que no se requieren modificaciones especiales
por parte de los agricultores durante la produccion (Sanchez, 2021)

La investigacion cualitativa se orienta a profundizar en casos especificos mas que a
generalizar. Su propdsito principal no es medir, sino calificar y describir el fendbmeno social
a partir de rasgos distintivos, tal y como son percibidos por los elementos involucrados en la
situacion estudiada ( Ponce, 2018)

En este sentido, se resalta la valoracion directa de las singularidades sin necesidad
de cuantificar cifras. A lo largo del estudio, que principalmente adopta un enfoque cualitativo,
se demuestra que la zanahoria es una especie peculiar. Su tonalidad intensa y vibrante
sobresale claramente entre las variedades naranjas, amarillas y blancas presentes en
nuestro entorno. Sin embargo, su produccién se encuentra limitada debido a la falta de

conocimiento por parte del publico (Nina Alejo, 2020)

3.3. Método Histérico

“La aplicacion del método histérico demanda una serie de fases en la investigacion,
esenciales para construir la historia. En cada una de ellas, se deben lograr objetivos
especificos y emplear técnicas hoy dia bastante perfeccionadas (Torres, 2020)

Dado el origen afgano de esta zanahoria, resulta imprescindible explorar su historia.
Inicialmente, la zanahoria presentaba tonalidades negras o moradas; las siguientes
variedades de zanahoria que se conocen son resultado de la intervencién humana.
Respecto a esta intervencion, se tiene conocimiento de que, a lo largo del tiempo, la

zanahoria fue cruzada y manipulada para dar origen a los colores naranja, amarillo y blanco.
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3.4. Método experimental

Garcia y Sanchez (2021) sefialan que “el método experimental es una via cientifica
para verificar la autenticidad de enunciados hipotéticos mediante experimentacion. Ademas,
este método contribuye a mejorar el entendimiento de los estudiantes acerca de la aplicacién
de procedimientos cientificos, a forjar convicciones, a cultivar su independencia cognitiva y
sus habilidades innovadoras, a elevar la calidad de su conocimiento y a educarlos con una
orientacion polifacética” (p.93)

La experimentaciéon adquiere una importancia central en este estudio. Se confirmé
que la zanahoria resulta particularmente llamativa para el publico debido a su familiaridad, y
las diversas preparaciones elaboradas a partir de este vegetal generan cierta inquietud. Esta
inquietud no surge tanto por la complejidad de la receta, sino mas bien por el color, la textura
y el sabor, que no difieren significativamente de la zanahoria anaranjada, la cual es la mas
reconocida. Ademas, se pone de manifiesto la versatilidad del tubérculo al emplearlo en tres
diferentes platos: bizcocho, escabeche y guarniciones. En estas recetas, se mantiene como
prioridad preservar el color vibrante y preservar su sabor caracteristico. Con este propésito,
las recetas no se exceden en el uso de especias.(Aida et al., 2021)

3.4.1. Técnicas a utilizar

3.41.1. Fuentes bibliograficas. De acuerdo con Fernandez (2020) "Son
documentos que proporcionan algun tipo de informacion en un momento especifico,
siendo elementos esenciales para satisfacer las necesidades de los usuarios, tales como
libros, monografias, articulos de revistas, capitulos de libros, bases de datos, otras
bibliotecas y datos legibles tanto por computadoras como por personas, ya sea internos
o externos a la Biblioteca”. (p.340)

Para recopilar datos de fuentes bibliograficas, como revistas, documentos, papers y
libros, tanto en formatos fisicos como virtuales, los cuales sustentan la base tedrica de la
investigacion, se busca lograr una mejor comprension de la situacion actual y facilitar la
obtencion de informacioén. Este enfoque tiene como objetivo trazar una linea de trabajo

precisa para abordar las interrogantes planteadas
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3.41.2. Entrevista. Una entrevista se refiere al intercambio de ideas y
opiniones a través de una conversacion entre dos o mas individuos. Todos los participantes
discuten sobre un tema especifico (Rodriguez y Pino, 2019)

Las entrevistas demostraron ser de gran utilidad para comprender el contexto en el
que los agricultores producen una cantidad limitada de esta variedad de zanahoria. La
demanda es minima, por lo que producir una cantidad considerable no es practico, y como
resultado, no existe un gran incentivo para su produccion o comercializacion.

Una entrevista formal y estructurada se caracteriza por su enfoque estandarizado.
Durante esta, se formulan preguntas previamente planificadas dirigidas a un entrevistado
especifico, quien proporciona respuestas directas a las preguntas planteadas (Rodriguez y
Pino, 2019)

Naturalmente, la entrevista permite organizar la informacién de acuerdo con las
prioridades del investigador. Esto mantiene una estructura que facilita una comprensién en
profundidad de la naturaleza del fendmeno que se busca entender.

3.41.3. Focus Group. El Focus Group es un enfoque de investigacion
de mercado que tiene la finalidad de analizar y obtener retroalimentacién acerca de
productos, servicios y estrategias de marketing de una empresa. Tipicamente, reine a un
grupo de 5 a 10 individuos y es dirigido por un moderador que lidera el intercambio de
ideas. Estas sesiones pueden tener una duracién de treinta minutos hasta una hora y
media (Sanchez y Robina, 2020)

El rol del moderador consiste en enumerar y compartir cuestionamientos con el grupo
para que todos puedan responder. El numero de preguntas puede variar entre 10 y 15, con
el objetivo primordial de que cada participante pueda expresar sus puntos de vista y
opiniones (Maria et al., 2018)

Este método implica la congregacién de varias personas con cierto nivel de
conocimiento sobre un tema especifico. La presentacion del producto va acompafiada de

encuestas que contienen preguntas que versan sobre parametros técnicos y caracteristicas
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generales del producto. A través de estas encuestas, los participantes califican y contribuyen
a validar el producto.

Asimismo, comparten sus perspectivas mediante opiniones e ideas. Cabe resaltar
que el Focus Group se encuentra en concordancia con los criterios metodolégicos de la
investigacion cientifica. El enfoque mas sencillo para aplicar esta metodologia es a través
de tablas de calificacion, en las que los invitados llevan a cabo una evaluacion y asignan
puntuaciones a las propiedades organolépticas (olor, color, sabor y textura)

En contextos de investigacion, es imperativo emplear el Focus Group para recabar
informacion de profesionales con la finalidad de obtener una calificacion mas precisa y veraz.
Esto implica considerar los comentarios y la retroalimentacion obtenidos a través de un
grupo de discusion orientado hacia aspectos técnicos y profesionales. Asi se logra adquirir
un nivel de comprensién sobre |la aceptabilidad del producto.

Dentro del Focus Group, se lleva a cabo una evaluacion de la aceptabilidad de los
productos propuestos. A través de esta actividad, se recopilan los datos necesarios para
determinar el nivel de aprobacién del producto en cuestion, utilizando una encuesta dirigida
a profesionales en el campo de la gastronomia.

341.4. Poblacion muestra o grupo de estudio. La presente
investigacion se lleva a cabo en la ciudad de Loja, la cual cuenta con una poblacion
aproximada de 180.000 habitantes, segun el censo mas reciente (S. Gad, 2021) Esta
eleccion se basa en la proximidad de la parroquia donde se desarrolla la investigacién con
respecto a la ciudad.

Se ha seleccionado un grupo de seis profesionales en gastronomia o individuos
con conocimientos relacionados con el tema. Estos expertos proporcionaran sus
opiniones de caracter profesional sobre la viabilidad del producto. Sus criterios
contribuiran a la mejora continua, con la intencion de establecer en el futuro la viabilidad

de los productos.
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Tabla 3

Test de aceptabilidad de escabeche de la zanahoria morada Daucus

carota ssp. sativus var. atrorubens

Test de escabeche de zanahoria morada

No me gusta Ni me gusta Me gusta
ni disgusta mucho

Propiedades
organolépticas

Dulce
Olor Floral
Citrico
Claro
Color Oscuro
Brillante
Salado
Sabor Picante
Dulce
Crujiente
Textura Blanda
Nota:
Tabla 4

Test de aceptabilidad de cupcake de la zanahoria Daucus carota ssp. sativus

var. atrorubens

Test de cupcakes de zanahoria morada
No me gusta Ni me gusta Me gusta
ni disgusta mucho

Propiedades
organolépticas

Dulce
Floral
Olor Citrico
Claro
Oscuro
Color Brillante
Salado
Astringente
Dulce
Crujiente
Blanda
Textura Chiclosa

Sabor
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Capitulo cuatro

Propuesta Gastronémica

En el presente capitulo se planteé una propuesta gastronémica para realizar dos
tipos de preparaciones al utilizar zanahoria como ingrediente principal en diferentes métodos
para obtener un producto satisfactorio. El primer proceso la zanahoria en escabeche se
elaboré mediante el método de conservacion, manteniendo su textura crujiente. Mientras
que el segundo procedimiento se optdé por un método de horneado al mezclar la zanahoria
con otras materias primas como harian y polvo de hornear con el fin de tener una textura
esponjosa y humeda con un sabor dulce agradable

4.1. Desarrollo de la propuesta gastronémica

La zanahoria es una raiz muy utilizada dentro de la cocina popular, tanto en caldos,
platos fuertes, postres y aperitivos. Resulta ser un elemento muy versatil y Gtil para la mesa
familiar o gourmet, por lo tanto, no faltan ideas o métodos para transformarla.

Sin embargo, el ejemplar menos conocido resulta ser esta variedad morada que a
pesar de ser de una especie tan conocida, resulta extrafia para los consumidores que, al no
encontrar recetas con esta variedad especifica, optan por no consumirla. Las caracteristicas
de esta zanahoria como: sabor dulce, textura crocante, color vivo en la cual se obtiene
diferentes productos de buena textura y sabor que pueden ser igual de populares o
aceptadas.

En tal caso, se propone dos recetas base para lograr estos objetivos como; un
método de conservacion agridulce tipo escabeche de zanahoria morada, este proceso se
realiza con 3 dias de reposo en un lugar con temperatura controlada a baja temperatura y
por otro lado un bizcocho de zanahoria reemplazando la zanahoria naranja por la variable
morada.

De esta forma se aplicé una prueba de aceptabilidad en la que la aprobacién del

producto final fue favorable.
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Ademas, se toma en consideracion que el unico cambio que visible en las recetas
tradicionales o cotidianas es el uso de la zanahoria variedad morada teniendo estas algunas
ventajas:

Facilidad de cultivo dentro de las condiciones de la sierra ecuatoriana

Relacién calidad- precio considerable

Como un alimento dentro del menu familiar.

Producto novedoso por su color (aprovechable en cualquier elaboracién culinaria).

4.2. Conceptualizacion del producto

El concepto de esta propuesta gastrondmica tiene como objetivo, demostrar la
versatilidad del tubérculo, demostrando que su adaptacion dentro de las recetas existentes
no demanda un desafio mayor al requerido como sucede en la zanahoria naranja comun.

La colaboracién con las comunidades ayuda a mejorar la cooperacion agricola y
culinaria de la localidad. Ademas, el utilizar zanahoria morada como ingrediente tanto
principal como de acompanamiento resulta llamativo debido a su variedad peculiar y Unica.

El concepto del producto propuesto tiene la intencion de desarrollarse bajo
diferentes premisas que son consideradas dentro de la cadena de valor del mismo.
Desarrollar una experiencia gastrondmica de valor Unico con su propia identidad en el
mercado nacional.

4.2.1. Experiencia gastronémica

Uno de los principales motivos de la investigacién es encontrar la forma ideal de
aprovechar las virtudes de la zanahoria haciendo que reluzca su mayor caracteristica que
es su color morado afadiendo que es un producto de produccioén local que seria facil de
adaptar a la dieta tradicional.

4.2.2. Comercio justo

“Es una relacion comercial basada en el didlogo, la transparencia y el respeto que
busca mayor equidad en el comercio sea local o internacional. Contribuye al desarrollo
sostenible ofreciendo mejores condiciones en el comercio y garantizando los derechos de

los productores y trabajadores”.
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Con la finalidad de garantizar el correcto desarrollo de los pueblos productores como
en el caso de san Lucas, la premisa de comercio justo es indispensable para promover el
crecimiento de los habitantes de la zona aprovechando un cultivo tan factible dentro de la
sierra por sus condiciones de suelo y clima.

Cabe recalcar que ya existen estos modelos de comercio dentro del pais como la
chocolateria PACARI o la marca de productos lacteos THRU donde existen acuerdos de
pago justo por la materia prima, “donde se ayuda a mantener un nimero considerable de
familias productoras.

4.2.3. Identidad gastronémica

La zanahoria morada ademas de ser un cultivo facil cultivar en la zona céntrica del
pais tiene gran versatilidad en sabor y textura, es posible construir una identidad alrededor
de sus propiedades organolépticas. Existen ya diferentes restaurantes como chefs en el pais
que la han usado en sus propios platos de autor.

4.3. Procesos de elaboracion de la zanahoria Daucus carota ssp. sativus var.
atrorubens
4.3.1. Escabeche de zanahoria

Para la realizacion del escabechado primero se lamina la zanahoria seguidamente
se la corta en hilos para después colocarlos en un frasco. Se rellena el contenido con agua
caliente y vinagre en partes iguales, agregar especias dulces y dejar reposar por 3 dias para
la degustacion. Se debe considerar que este es un método de conservacion de alimentos,
que puede variar de 2 a 6 meses en su inocuidad alimentaria.

4.3.2. Bizcocho de zanahoria

Aqui se aplica la técnica de batido pesado, haciendo un bizcocho con un porcentaje
considerable de grasa. Los huevos se baten hasta el punto de letra para afadir el aceite con
la intencion de emulsionar, después se agregan los elementos secos con movimiento
envolventes. Al final se agrega la zanahoria rallada para llevar al horno durante

aproximadamente 40 minutos a 1 hora en 180°C.
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Cabe mencionar que, para la prueba de aceptabilidad, se adapté este bizcocho a un
tamano cup cake para facilitar el proceso de embalaje y transporte y que los jueces tengan
una mejor apreciacion del producto antes y durante su evaluacion final.

4.4. Conceptualizacion del producto

El concepto de esta propuesta gastronémica tiene como objetivo explorar las
diferentes formas de preparar o cocinar la zanahoria morada. Esta investigacion se centra
en 2 métodos culinarios: el escabeche y la preparacion de un bizcocho con el fin de analizar
cdmo estas técnicas influyen en la crocancia, color y textura de la zanahoria en las diferentes
preparaciones e identificar las texturas. Ademas, este tubérculo es reconocido ampliamente
por su contenido nutricional y varios beneficios a la salud por lo que es ideal identificar y
promover su consumo. Y para finalizar, difundir la existencia de esta zanahoria y darla a
conocer como una alternativa saludable, accesible y llamativa para el hogar.

4.4.1. Formulacién de estratégicas

La estrategia pensada en la presente investigacion es introducir la zanahoria morada
en preparaciones clasicas como son el escabeche y el bizcocho de zanahoria tradicional.
Para la primera preparacion se selecciond un lote de zanahorias frescas, cortarlas y
sumergirlas en una solucion acida con especias. Este método se lo escogié para preservar
y resaltar la crocancia natural de la zanahoria y su color tan caracteristico, a tal punto que
incluso sobresalié mas después del reposo.

Por otro lado, se usé la misma materia prima para el bizcocho de zanahoria con solo
un cambio, el tipo de zanahoria a utilizar. La zanahoria rallada se incorpord a la masa de
bizcocho junto con los demas ingredientes como lo indica la receta estandar. El propdsito
era ver como el color de la zanahoria influia en el color del bizcocho después de la coccion.

Finalmente, para difundir y dar a conocer la zanahoria morada como una opcion
Unica y peculiar se requiere una estrategia efectiva para la divulgaciéon que llegue a la
poblacion en general sea que estén dentro del medio gastronédmico como fuera de ella. El

uso de recetas sencillas como las ejecutadas dentro de esta investigacion facilita la correcta
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anunciaciéon del mensaje que se quiere enviar usando recetas con cierto grado de
familiaridad y que muchas personas en general conocen.

Ademas de ser sencillas y de facil preparacion también es importante recalcar que
el impacto visual de la materia prima ayuda a atraer la atencién de cualquier persona.
4.5. Descripcién y disefio de recetas experimentales
4.5.1. Escabeche de zanahoria

Para obtener el producto final, se empezd a experimentar con zanahorias pequefas,
utilizando recetas de la cocina basica al combinar diferentes matices de sabores; tanto con
azucar, como con sal. En un inicio se corté y laminé la zanahoria en dos frascos y su
contenido liquido se completd con partes iguales de agua y acido. Un frasco se destind para
un sabor salado y el otro para un escabeche dulce.

Al pasar los 3 dias de reposo, el sabor dulce permanecié como el mas agradable en
paladar, por tal razon se realizé con esta muestra la prueba de aceptabilidad.
4.5.2. Bizcocho de zanahoria

Partiendo de una receta de batido pesado, el bizcocho de zanahoria solo se le
modificé el tipo de zanahoria usada manteniendo sus porcentajes de elementos secos,
grasas, huevo y ralladura de zanahoria. La modificacion en su elaboracion logro mantener
su tono de color, puesto que mayormente es moteada en morado con un predominante
blanco. Para este fin se aplicd unas gotas de limén que ademas de lograr un color morado
claro, evitaba la oxidacion y ayudaba a emparejar la tonalidad del color en toda la zanahoria

rallada.
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4.4.2. Recetas estandar

Escabeche de zanahoria Daucus carota ssp. sativus var. Atrorubens

CARRERA DE GASTRONOMIA

Menu Cocina
Origen de
Autor
receta
Pax 3
Utilidad 40%
Cantidad a Coste Coste
Producto Unidad Cantidad Unidad Rendimiento
usar unitario total
Zanahoria 454 G 454 G 0,0011 1,00 100% 0,50
Agua tibia 250 G 250 G 0,0001 1,00 100% 0,025
Vinagre 250 G 500 G 0,003 1,00 000% 0,75
Azlcar 30 G 250 G 0,0008 1,00 100% 0,024
Pimienta
5 G 15 G 0,0125 1,00 100% 0,06
dulce
Anis
5 G 15 G 0,0125 1,00 100% 0,06
estrellado
Coste total 1,42
Coste Unitario 0,28

Valor de venta 40% 0,39

P.V.P +IlVA (12%) 0,44

Se presentan los costos actuales de los productos y se detalla el precio final incluido Iva.
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Bizcocho de zanahoria Daucus carota ssp. sativus var. Atrorubens

CARRERA DE GASTRONOMIA

Menu Cocina
Origen Autor
de receta
Pax 3
Utilidad 40%
Producto C2"1939 |y idad Cantidad Unidad C°%t®  Rendimiento CCoste
a usar unitario tTotal
Zanahoria 360 G 454 g 0,001 12 000% 00,39
Harina 250 G 250 g  0,0006 12 100% 00,15
Azicar 300 G 454 G 0,0007 12 100% 00,23
Aceite 220 G 250 G 0,005 12 100% 10,1
Huevos 200 G 240 G 0,002 12 100% 00,5
F:(’)';’noegre 15 G 90 G 001 12 100% 0,16
Ca:j'vaoe” 10 G 15 G 0016 12 100% 00,16
Bicarbonzt 10 G 15 g 0016 12 100% 00,16
Coste total 2,857
Coste Unitario 0,23

Valor de venta 40% 0,33
P.V.P +IVA (12%) 0,37

Se presentan los costos actuales de los productos y se detalla el precio final incluido lva.
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4.4.3. Ficha de produccién

Produccién de Escabeche de zanahoria Daucus carota ssp. sativus var. Atrorubens

9| UTPL CARRERA DE GASTRONOMIA

THCRICA PARTICULAR BE LDA

Escabeche de zanahoria

Porciones: 12 porciones

Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento

Procedimiento 1
Zanahoria Lavar la zanahoria con abundante agua, luego con
454 g
morada una mandolina o cuchillo cortar las zanahorias, luego

cortarla en juliana fina y clocarla en el frasco

Procedimiento 2
Azucar 30 g Colocar los 30 gramos de azucar y las especias dulces

en el frasco donde se encuentra la zanahoria.

Procedimiento 3

Calentar agua una vez que el agua esta tibia.

Agua 250 g
entre unos 50°C verterla en el frasco de zanahoria.
Procedimiento 4
Agregar por ultimo el vinagre al frasco con el resto de
Vinagre 250 g ingredientes luego ponerle film al frasco y taparlo para

que se selle, dejarlo reposar por 3 a 4 dias para su

consumo.
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4.4.1. Ficha de produccion

Produccién de Bizcocho de zanahoria Daucus carota ssp. sativus var. atrorubens

o (UTPL

CARRERA DE GASTRONOMIA

TICHCA PANTICHLAS DE LA

Bizcocho de zanahoria morada

Porciones: 12 porciones

Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento

Procedimiento 1
Lavar la zanahoria con abundante agua, luego
Zanahoria morada 360 g con un rallador cortar la zanahoria lo mas
finamente posible, dejandola escurrir en un

colador por 30 minutos.

Procedimiento 2
Poner en un bowl el azucar e incorporar los
huevos para batirlos y obtener una mezcla
Azucar 300 g
homogénea, de ahi agregar el aceite poco a

poco hasta que se una de manera uniforme a la

anterior mezcla.

Procedimiento 3
Ir incorporando la harina a la mezcla liquida
Harina 250 g poco a poco, una vez unido correctamente se le
agrega loa demas ingredientes secos como

polvo de hornear y canela en polvo

Procedimiento 4
Previamente se escurre la zanahoria y se
Ralladura de agrega a la mezcla mientras se precalienta el
360 g
zanahoria horno a 170°C. Poner la masa en moldes de

cupcake y hornear durante 25 minutos. Sacarlos

y dejarlos enfriar




4.4.2. Ficha de procedimiento
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Procedimiento del escabeche de zanahoria Daucus carota ssp. sativus var. atrorubens

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta principal 1 — Escabeche de zanahoria

Técnica Concepto Aplicacion
Mojar en abundante agua un alimento e ir
Lavar fregandolo, para quitar suciedad. Agua, esponja.
Pelar Retirar la cascara o piel de los alimentos. Zanahoria, pelador.
) Cortar un ingrediente de arriba hacia debajo de Mandolina o
Laminar )
forma muy delgada. cuchillo
Dividir en varios fragmentos de un objeto entero )
Cotar ) cuchillo
cuerpo afilado.
) Consiste en calentar un liquido (agua) sin que
Hervir L Ollay fuego
este llegue a ebullicion.
Incorporar un ingrediente liquido o solido en un Agua, vinagre,
Agregar . .
espacio o fuente. especias dulces.
Sell Cerrar un objeto para evitar la entrada de aire Tapa de frasco y
ellar
en su interior. plastico film
Dejar descansar un objeto en un lugar )
) ) Zanahoria en
Reposar establecido sin que se mueva.
frasco
Someter un alimento afiejarse de forma natural
con ayuda de vinagre y agua manteniéndolo en Zanahoria,
Fermentar ) ]
un lugar fresco o frio para dar un sabor refrigeradora.

diferente y fuerte.

Lavar la zanahoria

Ingredientes

Pelar la cascara

b

Laminar la

zanahoria.
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Incorporar la zanahoria en
el frasco esterilizado para
la fermentacion

Agregar las especias Agregar la mezcla de agua y

. Sellado del recipiente
dulces vinagre

Reposo en un lugar frio y
fresco para fermentar
minimo 3 a 5 dias

Montaje
Disponer las julianas de zanahoria sobre un vehiculo comestible (pan o similares) junto
con cilantro picado y gotas de aceite para abrillantar en plato negro o blanco

Observaciones
- Se puede realizar el escabeche con especias picantes, sea pimienta o aji seco
- En el momento en que el medio acido tiene contacto con la zanahoria, esta toma
un color rosa intenso, esto gracias a la reaccion quimica.
- Si es deseado, agregar aceite al momento de emplatarlo para abrillantar el color
en el plato

Control Sanitario
- Conservar en refrigeracion la preparacion
- El tiempo de maceracion es de minimo 3 a 5 dias
- Eltiempo de conservacion maxima es de 1 semana

Utensilios
- Pelador
- Tabla de picar.
- Cuchillo
- Pinzas
- Mandolina
- Olla
- Frasco de vidrio



Ficha 2
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Procedimiento de bizcocho de zanahoria de Daucus carota ssp. sativus var. Atrorus

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta principal 1 — Bizcocho de zanahoria

Técnica Concepto Aplicacion
Lavar Mojar en abundante agua un alimento e ir A .
fregandolo, para quitar suciedad. gua, esponja.
g »paraq
Pelar . . . Zanahoria,
Retirar la cascara o piel de los alimentos.
pelador.
Rallar De~smenuzar un alimento en particulas muy
pequefias restregandola con un rallador u otra cosa Rallador
semejante.
Bowl,
Incorporar Unir alimentos de manera que formen una mezcla zanahoria,
homogénea. harina, leche,
huevos, aceite
Remover una sustancia o preparacion para que .
Batir adquiera cierta consistencia y se mezclen sus Ba:udora,
tos. espatula de
componen goma
Horno,
Hornear Meter alimentos en el horno para asarlo o cocerlo. capacillos,
molde de
aluminio.
Enfriar Sacar el alime:nto del fuggo o de la fuente _de calor
que se uso para cocinarlo para que baje su Tabla.

temperatura.

Lavar la zanahoria

Ingredientes

Laminar la zanahoria.

/8 o ]
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Incorporar los Incorporar los ingredientes ~ Poner los capacillos en el molde
ingredientes humedos secos y llenar con la masa

Hornear durante 15
minutos a 150°C

Montaje
Disponer del cupcake de zanahoria sobre un plato decorado con fruta para acompanar

Observaciones
- Se puede utilizar frosting de queso crema para realzar el sabor del cupcake
- Adicionalmente se puede agregar nueces picadas en su pate superior para mejorar
el resultado final
- El color final es ligeramente morado, pero aun asi predomina el dorado de la masa
por la coccion en el horno

Control Sanitario
- Conservar en refrigeracion maximo 5 dias
- La conservacion en el congelador es de maximo 30 dias después del horneado
- Por control de calidad, durante la preparacion es ideal cernir todos los elementos
secos para evitar particulas indeseadas en la masa

Utensilios
- Pelador
- Tabla de picar.
- Cuchillo
- Batidora eléctrica
- bowl
- Pinzas
- Rallador/mandolina
- Capacillos de papel
- Molde de cupcake
- Horno




4.5. Andlisis de Resultados
En las tablas se pueden ver el grado de aceptabilidad que los profesionales en el
area le dieron a cada producto. En lo cual destacaba sus propiedades organolépticas

como: Sabor, color, olor y textura.

4.51. Ficha de resultados del escabeche de zanahoria

Tabla 5

Atributo de olor del escabeche de zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

Resultados obtenidos del Test de aceptabilidad del escabeche de zanahoria
carota ssp. sativus var. Atrorus

Degustadores
Atributo Nivel Toral de frecuencia Total

Dulce X X 2 50%

Olor Floral X 1 25%
Citrico X 1 25%

Total 4 100%

Nota. La frecuencia esta en relacién al porcentaje de participacion del degustador

an el test.

Figura 5

Representacion grafica del atributo olor del escabeche de
zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

25, 25% B Dulce

u floral

50, 50%

Brillante
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Nota. El grafico muestra la representacion de resultados del atributo olor del escabeche de zanahoria, 2021.

Analisis:

En la figura se aprecia la percepcion de los miembros del jurado con respecto al
aroma del escabeche. Los resultados indican que el 25% de los evaluadores detecta un
aroma floral, otro 25% percibe un matiz citrico, mientras que el 50% restante lo describe
como un aroma dulce. Es importante destacar que este ultimo perfil es el que corresponde
al criterio de dos de los evaluadores, lo cual representa el porcentaje mas alto y coincide

con el aroma esperado.

Tabla 6

Atributo de color del escabeche de zanahoria carota carota ssp. sativus var. Atrorus

Resultados obtenidos del Testo de aceptabilidad del escabeche de
zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

Degustadores
Atributo Nivel Toral de frecuencia Total

Claro X X 2 50%

Color Oscuro X 1 25%
Brillante X 1 25%

Total 4 100%

Nota. La frecuencia esta en relacion al porcentaje de participacion del

degustador en el test.
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Figura 6

Representacion grafica del atributo color del escabeche de

zanahoria carota ssp.sativusvar.Atrorus

25, 25% H Claro
m Oscuro
50, 50%

e Brillante

25, 25%

Nota. El gréfico muestra la representacion de resultados del

atributo color del escabeche de zanahoria, 2021.

En la figura se observa la precepcion de los miembros del jurado al olor del

escabeche dando como resultado que un 25% percibe un color oscuro y el otro 25% un color

brillante mientras que el 50% lo percibe como un color claro el cual corresponde al criterio

de dos evaluadores siendo este de color morado claro siendo el color esperado.

Tabla 7

Resultados obtenidos del atributo de sabor del escabeche de zanahoria carota ssp.

sativus var. Atrorus

Resultados obtenidos del Testo de aceptabilidad del escabeche de

zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

Degustadores

Atributo Nivel Toral de frecuencia Total

Sabor

1 2 3 4

Salado X 1 25%
Picante X 1 25%
Amargo X X 2 50%

Total 4 100%
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Nota. La frecuencia esta en relacion al porcentaje de participacion del degustador

en el test.

Figura 7

Representacion grafica del atributo sabor del escabeche de

zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

M Salado

25,33% 25, 34%

M picante

® Amargo

Nota. El grafico muestra la representacion de resultados del

atributo sabor del escabeche de zanahoria, 2021.

Andlisis:

En la figura se observa la precepcion de los miembros del jurado al olor del
escabeche dando como resultado que un 25% percibe un sabor salado y el otro 25% un
sabor picante mientras que el 50% lo percibe como un sabor astringente el cual corresponde
al criterio de dos evaluadores siendo este el sabor deseado ya que se elabor6 un escabeche

muy citrico.
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Tabla 8

Atributo de Textura del escabeche de zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

Resultados obtenidos del Testo de aceptabilidad del escabeche de
zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

Degustadores
Atributo Nivel Toral de frecuencia Total
1 2 3 4

Crujiente X X 2 50%

Textura Blanda X X 2 50%
Arcillosa 0 0%

Total 4 100%

Nota. La frecuencia esta en relacion al porcentaje de participacion del degustador.

Figura 8

Representacion gréfica del atributo color del escabeche de

zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

M Crujiente
H Blanda

Arcillosa

50, 67%

Nota. El grafico muestra la representacion de resultados del
atributo textura del escabeche de zanahoria, 2021.

Andlisis:

En la figura se observa la precepcion de los miembros del jurado a la textura del
escabeche dando como resultado que un 50% percibe una textura blanda y el otro 50% una
textura crujiente el cual corresponde cada uno al criterio de dos evaluadores siendo esta
una percepcion igualitaria entre una textura blanca y crujiente esperando que domine la

textura crujiente.
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Tabla 9
Atributo de olor del bizcocho de zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

Test de aceptabilidad del bizcocho de zanahoria carota ssp. sativus var.

Atrorus
Degustadores
Atributo Nivel Toral de frecuencia Total
1 2 3 4
Dulce X X X 3 75%
Olor Floral X 1 25%
Citrico 0 0%
Total 4 100%

Nota. El grafico muestra la representacion de resultados del atributo olor
del biscocho de zanahoria.
Figura 9

Representacion grafica atributo del olor del bizcocho de

zanahoria carota ssp.Sativusvar. Altrous

0, 0%
25,257 M Dulce
M Floral
Arcillosa

75,75%

Nota. El grafico muestra la representacion de resultados del

atributo olor del biscocho de zanahoria.

Analisis:
En la figura se observa la precepcion de los miembros del jurado al olor del

escabeche dando como resultado que un 25% percibe un olor floral y el 75% un olor dulce
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el cual corresponde al criterio de tres evaluadores siendo este el que presenta mayor

porcentaje. Ademas de ser el olor que se deseaba obtener.

Tabla 10

Resultados obtenidos del bizcocho de zanahoria carota ssp. sativus var. Atrorus

Test de aceptabilidad del bizcocho de zanahoria carota ssp. sativus var.
Atrorus

Degustadores
Atributo Nivel Toral de frecuencia Total
1 2 3 4

Oscuro X X X 3 75%

Color
Brillante X 1 25%
Total 4 100%

Nota. La frecuencia esta en relacion al porcentaje de participacion del degustador

en el test.

Figura 10

Representacion grafica del atributo color del bizcocho de

zanahoria carota
M Oacuro
M Brillante

75, 75%
Nota. La frecuencia esta en relacién al porcentaje de
participacion del degustador en el test.
Analisis:

En la figura se observa la precepcion de los miembros del jurado al olor del
escabeche dando como resultado que un 25% percibe un color brillante y el otro 75% un

color oscuro morado siendo este el color esperado al realizar el biscocho.
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Tabla 11

Resultados obtenidos de sabor del bizcocho de zanahoria carota ssp. sativus var.

Atrorus

Test de aceptabilidad del bizcocho de zanahoria carota ssp. sativus var.

Atrorus
Degustadores
Atributo Nivel Toral de frecuencia Total
1 2 3 4

Dulce X X X 3 75%

Sabor Salado X 1 25%

Picante 0 0%
Total 4 100%

Nota. La frecuencia esta en relacion al porcentaje de participacion del degustador en el test.

Figura 11

Representacion grafica del atributo sabor del bizcocho de

zanahora carota ssp. sativus var. Atrorus

25, 25%
H Dulce

W Salado

75,75%

Nota. El grafico muestra la representacion de resultados del
atributo sabor del biscocho de zanahoria.
Andlisis:
En la figura se observa que el jurado percibe el sabor predominante en el dulce con
un 75% mientras que el restante 25% es decir, una persona la clasifica como floral.

Ninguno de los jueces lo identifico como un sabor citrico. El resultado fue el esperado al

obtener un sabor dulce.



Tabla 12

Resultados obtenidos del atributo del color del bizcocho de zanahoria carota

Test de aceptabilidad del bizcocho de zanahoria carota ssp. sativus var.
Atrorus

Degustadores
Atributo Nivel Toral de frecuencia Total
1 2 3 4

Esponjosa X X X 3 75%

Textura Blanda X 1 25%
Dura 0 0%

Total 4 100%

Nota. La frecuencia esta en relacion al porcentaje de participacion del degustador

en el test.

Figura 12

Representacion grafica del atributo sabor del bizcocho de

zanahora carota ssp. sativus var. Atrorus

0, 0%
25,25% H Esponjosa
H Blanda
Dura

75,75%

Nota. El grafico muestra la representacion de resultados del
atributo textura del biscocho de zanahoria.

Analisis:
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En la figura se observa que el jurado percibe la textura del bizcocho de forma

favorable. Tres de los cuatro jueces perciben que la textura es esponjosa con un 75%

predominante en el mientras que el restante 25% es decir, una persona, la clasifica como

blanda. Cabe recalcar que en esta categoria se considera blando a masas sin textura
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esponjosa. Al elaborar el biscocho se deseaba la textura esponjas obteniendo la gracias a

la formulacion adecuada.
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Conclusiones

Se pudo conocer que la zanahoria es un producto adoptado en América gracias a la
colonizacién por lo que es parte de nuestro patrimonio cultural he identidad gastronémica.
Sin embargo, la zanahoria morada es una variante poco conocida.

Su produccién se limita a las pequefas comunidades de agricultores, que la
producen solo para su propio consumo, es utilizado de manera medicinal

Al realizar diferentes tipos de recetas con este producto, se concluye que su
incorporacion no afecta en mayor grado en sabor y textura. No obstante, si influye en el color
de la preparacion final.

Mediante la propuesta gastrondmica se evidencio que: se pueden hacer conservas
de esta raiz aprovechando su ligero sabor dulce ademas de lograr bizcochos para proyectos

de emprendimiento
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Recomendaciones

Se recomienda realizar campafnas de difusion trabajando conjuntamente con la
comunidad para dar a conocer la zanahoria morada, sobre sus beneficios y diferentes datos
que ayuden a fomentar el consumo del tubérculo en la poblacion.

Incentivar a la poblacion el consumo de zanahoria gracias a sus propiedades
nutritivas y de esta forma, las comunidades que la producen puedan aumentar su oferta.

Se recomienda aplicar diferentes técnicas culinarias para ampliar la linea de
produccion de productos de consumo con la zanahoria morada, sea en estofados, sopas,
cremas y postres para difundir las diferentes aplicaciones que puede derivar del uso de este
tubérculo.

Ademas, se recomienda utilizar la zanahoria morada como elemento diferencial

dentro de la oferta de algun emprendimiento para destacar en el mercado
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