UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

Facultad de Ingenieria Quimica
Carrera Licenciatura en Gastronomia

TEMA:

Estudio y anélisis del fruto seco Tocte (Juglansneotrépica) y su

aplicacion en la pasteleria

(Trabajo de Titulacion de Licenciatura)
AUTOR:
Anais Valverde Uquillas

TUTORA:

Lcda. Olanda Zea

ANO:

2015-2016



$%

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

Facultad de Ingenieria Quimica

ACTA DE APROBACION TRABAJO DE TITULACION

Tema:

Estudio y andlisis del fruto seco Tocte (Juglansneotropica) y su

aplicacion en la pasteleria

Trabajo de Titulacion presentada por:
Anais Valverde Uquillas

Aprobado en su estilo y contenido por el Tribunal de Sustentacion:
Nombres y Apellidos

Ing. Ana Maria Medina

Ing. Maria Fernanda Carrillo
Fecha finalizacion trabajo de titulacion: (21 de Diciembre - 2015)



DECLARACION

“La responsabilidad del contenido
desarrollado en este Trabajo de Titulacién, me
corresponde exclusivamente; y la propiedad
intelectual de la misma a la Universidad de

Guayaquil segun lo establecido por la Ley vigente”

Anais Valverde Uquillas



Agradecimiento

A mis padres por su amor, trabajo y sacrificios en todos estos afios, gracias a
ustedes he podido llegar hasta aqui, estuvieron presentes en la evolucion y desarrollo de
total de mis estudios. Me formaron con reglas y libertades, pero al final me motivaron para
alcanzar mis metas. A mis profesores que estuvieron siempre para asesorarme siempre con

alguna inquietud.



Indice

DECLARACION ...ttt iii
F Ao [ (o [=Tod T 11 1= ] (o TSSO PRPOSS WY
3T [T v
RESUMIBIN ...ttt bttt et enb e e st e e be e et e e nbeeanbeenreas Xviil
[ oo [0 ool To ] o H PSSR 1
Planteamiento del Problema...........coeoiiiiii e 2
JUSTITICACION ...t bbbttt bbbt eene e e 3
(0] 0] 1= (1oL SO U U P SU PSP TP URUROPOPRPPR 4
(0= o 11 1] [0 1 OSSOSO T PSP PR 5
I Y - o0 I =T o TSSO PT PR PROPRRIR 5
1.1 GENEIAIIAAUES ...ttt bbbt 5
0 0 I 1= ot ] o Tod o o O OSSO URPTSOURURRPRN 5
Figura 1. Tocte (Juglans NEOIIOPICA) .......coveeeerieieierierieie et 5
1.2 Origen y distribucion geografiCa..........cccevviieiiieii i 6
1.3 [ L (o T OSSPSR 6
1.4 1dentificacion DOLANICA ..........cceveiiiicceee e 8
1.5 DeSCrPCION DOLANICA .......ouveviiiieiecicce e 9
Figura 2. Tocte (Juglans NEOLIOPICA) ........ciueeruieieiiecite et e et re et re e sne s 9
1.6 Condiciones del CUILIVO ........ccoiiiiiieieee e 9
1.6.1  TOMPEIALUIA. .....eiieieieieeitee ittt ettt b e nne s 9
1.6.2  AQUA oottt b bbb 10
1.8.3  SUBIO .ot et 10
1.7 TIPOS A8 CUILIVOS ...t re s 10
1.7.1  Propagacion VEGELAtIVA. ........cceruruirerieiieiieiee ettt 10
1.7.2  Propagacion por SEMIIA .........ccceiiiiiiiiiiiee e 11
1.7.3  Propagacion por siembra dir€Cta..........cccceveeiieieiicie e 11
1.8 Particularidades del CUILIVO ..........ooiiiiiieii e 11
1.8.1  PreparaCion del teITEN0 ..o 11



I T = { 1= o o LSRR 12

1.8.3  FItIIZACION....c.eeiviie et re e 12
184 PO ...ttt ettt b et n e enes 12
1.9 Enfermedades del TOCTE .......cooiiiiiiieeee s 13
1.9.1  Tintadel nogal o mal negro (Phytophthora cinnamomi) ..........ccccccveiiniiinienen, 13
1.9.2  Podredumbre (Armillariamellea) .........ccoocviiiiiiiiiiie e 13
1.9.3  Bacteriosis 0 mal seco del nogal (Xanthomonas juglandis).........c.c.cccccevvverivenenne. 14
1.9.4  Antracnosis del nogal o tocte (Gnomonia leptsostyla)..........cccccvevveiveveiiicieernenne. 14
1.10  ComposSiCION NUEFICIONAL .....c..ciiiiiiiiiiieieee e 15
1.10.1 Hidratos de CarboN0.........ccouiiiiiiee s 15
1.00.2  PrOTBINGS ..evveviesieie ettt sttt sttt sttt et bbb be e ne e ens 15
1.10.3  GIraSAS ..eiueieieeiureesieeete e st e et e e sttt e e s s e et e ekt b e e a bt e R e et Re e b e e R e R e e ne e enn e e re e nne e 15
1.10.4  IMINEIAIES ...ttt et sse e st seesneenteenteaneenreeneennes 16
1.11  Utilizacion del Tocte en la pasteleria.........ocooeiereirineneiic e 16
1.12 DescripCion de INGredientes .........ccveieeiieiie e 17
(OF: 1o 11 (1] [0 TN I SRS RTPSI 19
A 0 To [ o R0 (301 1= oF: Vo [o SRR PR 19
2.1 INVEStIgacion de MEICAUO ........covei et 19
2.2 Disefio de INVESIJACION.........cueieeieiecie et re e 19
2.2.1  MELOUO CUANTITALIVO. .. .euveeeieiee ittt 19
2.3 Tipo de iNvestigacion deSCHIPLIVA. .........cviireirireee e 20
24 ENCUBSTAS ...t 20
2.5 Obijetivo de la investigacion de Mercado ...........ccccveveveeieerieicie i 20
2.6 POBIACION ... 21
2.7 Determinacion del tamafo de 1a MUESTIa .........ccoceiiiiiiniiee e 21
2.8 ANALSIS e FeSUITAOS .......cuveviiiecic e 22
2.9 Tabulacion y analisis de datos...........cooveiiiiriiiiee e 26
(OF: 1o 11 (1] [0 TN I 1 SRRSO 35
3 Estudio de factibilidad tECNICA ........cceiiiiiiiieieiese e 35
3.1 EQUIPOS Y UTENSTTIOS. ...ttt 35
3.2 Descripcion de equipos Y UENSTIIOS .......cveviiiiiiiiiiiisieeee e 35
3.3 MEtOd0 EXPEIIMENTAL.........ceiiviicie e 37
3.4 ANALISIS SENSOMIAL.....viivieiieiieiee e 38



3.4.1  Anélisis sensorial del gusto del producto ..........cccooviiiiiiieieiesece e 38

35 Diagrama de flujo de procesamiento del Tocte Juglans neotrépica..................... 39
GFAfICO IN® L0 ..ot b bbbttt ettt bbbt 39
3.6 Diagrama de flujo de Brownies Con TOCEE.........ccevververieiiieieese e 40
(€] 10T I A e SRR 40
3.7 Diagrama de flujo de Torta de zanahoria con TOCEE .........cccevvereiieiieiinie e, 41
GrAfICO IN® L2 ..ttt bbb bbbt e 41
3.8 Diagrama de flujo de Trufas de Tocte con Baileys..........cccccovveveivieiveieiieseennn, 42
LC] 1 0T I N e R SRR 42
3.9 Diagrama de flujo de Cake de banano con TOCLE..........cccevverreerenieiiene e 43
3.10 Diagrama de flujo de Granola casera con TOCEE ........cccevevveieerieiie v, 44
3.11 Descripcion de proCesos Y tECNICAS. ....ccuveveieeiieeie e esie ettt 45
3.11.1 Descripcion de diagrama del procesamiento del Tocte JuglansNeotropica ........ 45
3.12 Descripcion del diagrama de flujo de Brownies con TOCte...........ccccevviveveiennnn. 45
3.3.1  Descripcion del diagrama de flujo de Torta de zanahoria con Tocte ................... 46
3.12.1 Descripcion del diagrama de flujo de Trufas de Tocte con Baileys...................... 46
3.12.2 Descripcion del diagrama de flujo de Cake de banano con Tocte ...........cceveneeee. 47
3.13 Descripcion del diagrama de flujo de Granola casera con TocCte...........cccvevenee. 48
3.14 E1aD0racion 0 FECELAS.......c.eieiiiiiciesieie e e 49
3.15 EXPEIMENTACION.......eiivieii et reere e 54
3.15.1 Experimentacion #1 de Brownies Con TOCEE.........cccueererieireneire e 54
3.15.2 Experimentacion #1 de Torta de zanahoria con TOCE .........cccevevevvivieseerierien, 54
3.15.3 Experimentacion #1 de Granola CaSEra...........ccccvvveveeieeiieeiiesieseeieseeseesie e 54
3.15.4 Experimentacion #1 de Trufas de Tocte y Baileys.........ccccccevveevveieiiieieeieciennn 54
3.15.5 Experimentacion #1 de Cake de banano con TOCte ........ccccceveeiveieiieseece e, 55
3.15.6 Experimentacion #2 de Cake de banano con TOCE ........ccccvevevereveiesieeieiiesien, 55
3.16  Tablas de resultados segun el grado de satisSfacCion ...........c.ccccevreviinniicienenenn 56
3.16.1 Tabla de resultado segun el gusto del producto ...........ccccceeviiiiiiccccicsecce e, 61
(OF: 1o 11 (U] [0 TN 1Y SRS RTRPP 62
4 Medios de ifUSION ........ccueiiiiee et nnees 62
@00 000 [0 [0 1= RSP 64
RECOMENUACIONES: ...ttt ettt sb e e bt et et sneenbeeneennes 65
BIDHOGIafia......ccviieieie e s 66



viii



Lista de Gréficos

GFATICO IN® L ottt ettt bt e bt b e 26
GFATICO IN® 2 bbb bbbttt b e bbbt n e 27
(©] 1 0T T N e TSRS 28
(©] 1 0T I N e SRR 29
GFAfICO N5 Lottt b e bbbttt 30
(©] 1 oo I A A TSP PRSPPI 31
(©] 1 0T T N SRR 32
(C] 1 oo A A TSRS 33
GrAfICO N 9 bbbttt ettt b et e et 34
(©] 1 o0 I8\ A O SO PRTR SRR 39
(©] 1 oo I N A 0 OSSPSR 40
(C] 10T T N SRS PS 41
(C] 1 o0 I A SRRSO 42
GrafICO N® L4 ..ottt ettt bbbt e e neareene e e 43
LC] 1 0T N A RSP 44



Lista de Tablas

LI Lo T N R OSSPSR 49
1= L] T N R T OSSPSR 51
B 1= L] T N R ST PPRUSTRPRR 51
LI Lo = N R TSSO SRS 56
LI Lo N R OSSPSR 57
TADIA N8ttt re e re b eneenneas 58
JIE: L] T N A T OSSPSR PRSP 59
LI Lo = N R OSSPSR 60
LI Lo N R OSSPSR 61
B IE: 10 - T N R OSSPSR 68
B 1= 10 - T N A USSP 69



Lista de llustraciones

Figura 1. Tocte (Juglans Neotropica Diels)
Figura 2. Tocte (Juglans Neotropica Diels)

FIgQuraN°®3 ..o
FiguraN® 4y 5 e

Xi



Resumen

El presente proyecto de investigacion se ha realizado con el fin de analizar el fruto
seco el Tocte (Juglansneotropica), sus propiedades nutricionales, organolépticas y evaluar
su aplicacién en la pasteleria. Si bien este fruto no es muy conocido entre la poblacion,
gran parte de la sierra si tiene uso y conocimiento de este producto en dulces tradicionales

como lo son las nogadas.

Debido a esto nace la necesidad de realizar un estudio al Tocte, en el cual se
desarrollaron investigaciones bibliograficas, anélisis fisicos y organolépticos, con la
participacion de expertos en alimentos, para desarrollar preparaciones culinarias con este

producto en el &rea de pasteleria y asi diversificar su uso y formas de consumo.

En el capitulo uno se habla sobre las caracteristicas generales del Tocte
(Juglansneotropica), su cultivo, propagacion, beneficios nutricionales. Y su aplicacion en

la gastronomia.

En el capitulo dos, se encuentra el método de estudio que se utilizo en la
investigacion para definir la aceptacion que tendria el Tocte entre profesionales y
aspirantes en la gastronomia, mediante encuestas realizadas en la Universidad de

Guayaquil, entre estudiantes y profesores.

En el capitulo tres se desarrollé el andlisis sensorial y se presentan los resultados
obtenidos en las evaluaciones sensoriales realizadas a los panelistas, en las que se describe
las caracteristicas sensoriales del Tocte (Juglansneotropica), evaluando la calidad, sabor y
su aceptacion para el consumo. Se pusieron a prueba cinco postres con el uso del fruto,para
determinar el grado de satisfaccion que tienen los panelistas hacia cada uno de los platos.

También se presentan las recetas estandar de cada uno de los platos.

En el capitulo cuatro se muestran las formas en que el Tocte puede tener difusion

para el conocimieno y usos que puede tener este fruto seco.

En definitiva, con el estudio realizado se logra describir las caracteristicas
principales del Tocte (Juglansneotropica), y presentar nuevas opciones de aplicacion en la
pasteleria. De esta manera el Tocte,puede ser mucho mas aprovechado

Xviii



Introduccion

El tocte es una variante de la nuez, proviene de este mismo arbol el Nogal, es muy
semejante en sabor y valor nutricional. Pero en Ecuador este alimento no es conocido ni
utilizado solo en las provincias: al norte en Imbabura y al sur en la provincia de Azuay.
Revista Universidad Catolica del Ecuador(ECUADOR, 2003)

El Tocte en la actualidad no es muy conocido en las provincias del Ecuador y
mucho menos utilizado en el area de cocina/pasteleria. Ciertas provincias como lbarra y
Cuenca lo utilizan y en pocas preparaciones como dulces y guarniciones. La poblacion
ecuatoriana se deja llevar por los productos que estan a la mano y solo consume lo que
exponen en mercados y tiendas sin saber que existen otros productos que pueden ser

reemplazados sin variar sus propiedades nutricionales, sabor y en un menor costo.

El Tocte es un alimento que se produce en el pais, por lo tanto tiene un bajo
costo en comparacion a la nuez. Lamentablemente este producto es desconocido por la
poblacién, sin saber que se puede reemplazar por la nuez y disminuir los costos en la
elaboracion de productos de pasteleria y panaderia. Los Unicos usos que tiene el Tocte en
Ecuador en la actualidad es en Imbabura con el dulce Nogadas y Azuay que lo utiliza en

guarniciones de mote con tocte.



Planteamiento del problema

Ecuador siendo un pais lleno de alimentos que poseen un alto valor nutritivo,
muchos de estos aun no tienen la popularidad en la cocina. Refiriéndose a la gastronomia
ecuatoriana estos alimentos no son aprovechados por el desconocimiento de la existencia
de este fruto y su alto contenido en hierro. El Tocte no tiene la explotacion que deberia
tener un ingrediente que es muy similar a la nuez. El nogal que es el arbol que produce este
fruto es de una gran rentabilidad ya que su madera es muy noble y se utiliza en la
elaboracion de muebles y finos tallados, asi mismo sus hojas son utilizadas en la medicina

ancestral y la carcasa que recubre el Tocte es utilizado en las artesanias de Cotacachi.

Con el estudio de este fruto la poblacion y las nuevas generaciones tendran la
oportunidad de conocer, apreciar y degustar su sabor, alto valor nutritivo y los demas
beneficios que contiene este producto. Asi mismo conocer sus diferentes usos y
aplicaciones como nuevo ingrediente en la gastronomia ecuatoriana, principalmente en su
pasteleria. Siendo este un producto milenario poco conocido y explotado en nuestro medio
y con las mismas caracteristicas de otros productos como la nuez, que facilmente pueden

ser reemplazados.



Justificacion

En la actualidad existe una gran inclinacién por un nuevo estilo de vida esto incluye
la buena alimentacion y al consumo de productos sanos y naturales que contribuyen a una
mejor nutricion del ser humano, y mucho mejor si son alimentos sustanciosos y propios de
nuestro ambito, de facil adquisicidon, economicos y libres de sustancias quimicas que
aporten las vitaminas necesarias para el buen funcionamiento del organismo. El Tocte
posee oligoelementos que favorecen al tono muscular es decir para que los musculos
conserven su elasticidad, ya que en el mundo de hoy estar saludable y en forma esta de

moda.

Con esto se pretende demostrar las propiedades nutricionales que tiene el Tocte
como fruto seco, este al consumirlo fortalece en el aporte nutricional de una dieta, ya que
aporta componentes energéticos, aminoacidos esenciales. EI Tocte se puede emplear como
un nuevo elemento en la alimentacion sana y balanceada. Algunas de estas caracteristicas
las reunen el Tocte, el que se produce en parte la region de la sierra norte y parte de la

region sur del Ecuador.

Debido a la poca importancia y poco conocimiento de la utilizacion del Tocte en la
gastronomia, es necesario dar a conocer el valor que tienen los productos nativos del

Ecuador, que poco a poco se estan perdiendo. Y estos tienen un fécil acceso y bajo costo.

Es asi que, la investigacion e identificacion de sus usos en la gastronomia/pasteleria
incentivara el consumo del producto en nuestro medio a un costo accesible para la mayoria

de la poblacién.



Objetivos

Objetivos generales

La investigacion pretende demostrar las propiedades, variaciones, gastrondémicas,
probabilidades de su uso, aporte nutricional o energético como un elemento nuevo en la
alimentacion. Recopilar informacion, generalidades. Conocer y fomentar el uso de este
producto en la gastronomia. Clasificacion cientifica del Tocte, caracteristicas, métodos a
utilizar, fase experimental. Aplicar los resultados de la investigacion para plantear una

propuesta gastrondmica.

Objetivos especificos

Conocer las formas de uso en la gastronomia/ pasteleria.

Identificar el conocimiento que se tiene sobre el Tocte en la poblacion.

Sugerir alternativas de frutos secos y utilizacion en la reposteria ecuatoriana.

Introducir como nuevo alimento en la dieta diaria.



Capitulo 1
1. Marco tedrico

El nogal en la actualidad es una de las maderas de mayor interés econémico, ya que
con ella se elaboran distintas artesanias y muebles de alta calidad, es una de las mejores
especies nativas de la sierra del Ecuador. A la vez el arbol tiene un fruto muy similar a la
nuez llamado Tocte que es comestible a partir de este se realizan dulces tipicos de las
provincias de donde proviene, el tocte contiene componentes energéticos y aminoacidos
esenciales, también sus hojas poseen propiedades medicinales, utilizadas en la medicina
ancestral (sirve como tratamiento de afecciones de vias respiratorias), la corteza del arbol
contiene taninos los cuales se utilizan como tintes en la industria textil. EI nogal es un
arbol que tiene distintos y maltiples beneficios para el consumo. Es escaso Yy relativamente
dificil de encontrar. Botanica Econémica de los Andes centrales (MORALES, 2006)

1.1 Generalidades
1.1.1 Descripcion

Figura 1. Tocte (Juglansneotrépica)

Fuente: Infoagrohttp://www.infoagro.com/frutas

Nombre cientifico

Juglansneotropica


http://www.infoagro.com/frutas

Nombre familia
Juglandaceas
Nombres comunes

Nogal "Tocte”

1.2 Origeny distribucion geogréafica

El objeto de nuestro estudio, el Tocte tiene sus origenes en América del Sur:
Ecuador, Perd, Bolivia, Colombia. Su distribucion varia de 1000 a 3000 msnm, en
temperaturas de 12 a 18°C. Esta especie pertenece a la selva seca, un ecosistema
semidenso que alterna climas estacionales con esporadicas lluvias y hace méas prolongado
los climas secos. De preferencia suelos profundos, con franca textura, buen drenaje, no
tolerante a suelos calcareos, ni muy frios e intensas heladas que tenga un PH de neutro a
acido. (MORALES B. L., 2006)

Este arbol puede encontrarse de manera salvaje en lugares del Caucaso y Armenia,
aunque es originario de Asia menor y del sudeste de Europa. En la actualidad estas
especies se encuentran cultivadas en zonas templadas de Europa, Africa, Asia y América.
En el Ecuador se encuentran en la region interandina en los valles y en las cordilleras
menores de los Andes.(BALSLEV, 2008)

1.3 Historia

Existen evidencias de la presencia de fosiles del arbol del Nogal (el tocte) en la
Peninsulalbérica en la era Paleolitica. Procedente de la region del Himalaya, fue llevado a
Grecia después a ltalia y a diferentes paises de Europa. Desde tiempos inmemorables el
hombre ha utilizado el nogal, existen varias leyendas asociadas con estas especies, era

considerada simbolo de fecundidad entre los romanos y griegos. Considerada también por



los romanos como alimentos de los dioses y se integra a las costumbres del amor y
casamiento.(GROWING)

El fruto del arbol del nogal se distingue por la grandeza del fruto que es grande
como un durazno y su corteza es muy dura y gruesa. El fruto del nogal son semillas
comestibles con las que se elaboran dulces tradicionales que son comercializados en la
region interandina del Ecuador.(BALSLEV, 2008)

La nuez del Nogal también se encuentra en Ecuador, Pert, Colombia, en bosque
naturales o en plantaciones entre 1000 y 3.500 msnm. Tiene un crecimiento adecuado en
climas temperados ya sean himedos o secos y en climas subcalidos. EI Tocte tiene un
sabor y valor nutricional muy semejante a la nuez, a su vez es mas econémico que la nuez,
aunque no es muy conocido. Solamente la cuidad de Ibarra elaboran un dulce tipico a base
de panela y Tocte llamado Nogada.(PATINO, HISTORIA Y DISPERSION DE LOS
FRUTALES NATIVOS DEL NEOTROPICO, 2002)

De este arbol se pueden obtener muchos beneficios ya que sus ramas pueden
utilizarse, estas contienen propiedades expectorantes. De este también se sacan aceites
naturales que pueden ser utilizados en la medicina. Su nombre deriva del
génerolatinjuglansnombre romano del arbol del Nogal, (bellota de Jupiter) esta es una
abreviatura de lovisglan, también tiene su version latina del griego Dios Balanos, el Tocte
0 nuez: bellota o castafia de Zeus. La Diosa de la Naturaleza Artemisa, en la antigua Grecia
tenia bajo su proteccion al fruto el Tocte.(GARMENDIA, 1980)

El Nogal andino llamado Tocte suele cultivarse en los huertos caseros. Es muy
apreciado por sus nueces comestibles, su fina madera, y las propiedades expectorantes de

sus hojas, aparte de la corteza del arbol que se utiliza para tefiir lana. (WILLIAMS, 2003)

Existe una variedad de Nogal comun: Juglans Regia; nogales europeos: Juglans
Negra; nogales grises y blancos: JuglansCinerea L. En Colombia existe el
JuglansColumbiensis, en Bolivia y centro de Peru Juglans Boliviano, también llamado
Nogal de la Tierra muy similar al Juglansneotrépica. Los principales mercados de
exportacion estan en Brasil, Argentina seguidos de Europa. (MORALES B. L., 2006)



En 1582 en San Francisco Pueleusi del Azogue ya se conocian pocos nogales
antiguos. Estos eran mas grandes que los de Castilla. En la misma época en San Luis de
Paute se hablaba de “antiguamente nogales producidas en esta tierra”. También se relaciona
entre las frutas de Cafaribamba y Loja. A principios del tercer cuarto del siglo XVI se
hallaban las nueces encarceladas en Valladolid, oriente ecuatoriano. Segun el gedgrafo
Juan de Salinas, encontré cerca de Baeza muchos nogales a mediados del siglo XIX.

A mediados del siglo XVIII en la sierra del Ecuador el Tocte se sefiala esta
especie como Juglans, tanto el fruto como la madera de este arbol. Este nombre también se
conoce en el departamento de Colombia Narifio y en Ecuador. Con la almendra de dicho
arbol se elabora un producto tipico de la ciudad de Ibarra llamado nogadas, el nombre
Tocte bajo el quechua quitefio. (PATINO, 2002)

1.4 Identificacion botanica

Hojas: son compuestas, alternas.

e Flores: son de color verde palido. Las flores masculinas y femeninas se
encuentran en un mismo arbol; las primeras estan dispuestas en espigas,
mientras que las femeninas se localizan en los extremos de las ramas en

grupos de 2 a 4.

e Frutos: es una drupa carnosa, redonda, de color pardo a negro con

pedinculo corto, contiene una sola semilla.

e Semillas: es de tipo nuez, profundamente fisurada, lefiosa, oleaginosa, y

comestible. Un kilo contiene entre 100 y 200 semillas.



1.5 Descripcion botanica

Figura 2. Tocte (Juglansneotropica)

Fuente: AgronegociosEcuadorhttp://agronegociosecuador.ning.com/

Normalmente el arbol del Nogal alcanza una altura de 20 m en condiciones
favorables, es de porte recto, tiende a tener copa regular y proporcionadamente reducida.
Sus ramas son gruesas. Sus flores femeninas se ubican por grupo de 2 a 4 al extremo de las

ramas, mientras que las flores masculinas son més numerosas.

El fruto aproximadamente mide de 3.5 a 4 cm de largo por 3.8 cm de diametro es
ovalado. Al separar el mesocarpio del fruto, solo queda el Tocte o semilla con su

caracteristica cubierta. Aparece en la region interandina y cerca de las cordilleras.

1.6 Condiciones del cultivo

1.6.1 Temperatura

La temperatura debe evitarse que descienda a 1.1°c ya que las heladas pueden

ocasionar dafos en las inflorescencias masculinas pueden salir pequefios frutos. Si la


http://agronegociosecuador.ning.com/

temperatura supera los 38°C junto con humedad los toctes que estan méas expuestos pueden

quemarse por el sol.

Si el clima es muy templado y en situaciones tiene vientos secos y calidos puede
provocar la caida prematura de las hojas y no podria salvarse la cosecha por la puesta del
Lepidoptero Cidyapomonella, este es el causante del agusanado del fruto.

162 Agua

Siendo el nogal un arbol rustico es muy sensible a la sequia, por lo cual no
puede ser cultivado en tierras de naturaleza seca. Se necesita de precipitaciones minimas de

7200 mm para que el cultivo sea posible y de 1.000 mm a 2.000 mm para explotaciones.
1.6.3 Suelo

El nogal prefiere los suelos profundos, sueltos, permeables, y fértiles, aunque
suele adaptarse bien a suelos diferentes. El drenaje va por determinados subsuelos que se
forman por caliza fisurada etc. Se necesitan tener buena retencion de agua y para esto el
suelo debe contar con 1.2 y 2% en materia organica y 18 a 25% de arcilla. EI nogal se
desarrolla en un PH neutro, segun las caracteristicas del suelo se destacan las J. nigra en

suelos &cidos y J. regia son mas calizos.

1.7 Tipos de cultivos
1.7.1 Propagacion vegetativa

El arbol del nogal se propaga por medio de injerto de pla o por yemas. Cuando se
hace el injerto por yema es para reducir dafios al tronco ya que este queda corto y se evita
quemaduras por el sol y que entren hongos por la raiz.

El injerto de pua se realiza cuando el arbol alcanza unos 2.5 cm de altura este se
introduce en el pie debajo del nivel del terreno. Se cubre con tierra la zona injertada. Este

injerto se puede emplear en plantas de vivero de crecimiento de un afio de edad.
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1.7.2 Propagacion por semilla

No es un tipo de cultivo muy empleado. Se escoge un arbol que tenga un
producto de buena calidad y de la region en la cual se cultiva. El Tocte se elige los que han
madurado primero, se colocan 2 a 3 semillas por hoyo y durante 2 afios se espera la
aparicion del pie.

1.7.3 Propagacion por siembra directa

En el caso de siembra directa es utilizado en especies que tienen semillas grandes y
no toleran el repique como es el caso del Tocte. Se deja descubierta la semilla, esta
cascara es dura por lo que se deja expuesta al sol durante 2 horas esto se Ilama tratamiento
pre- germinativo. Cuando las semillas se comienzan a rajar se esparce arena para evitar que
se cierren. La semilla se coloca en forma horizontal el lado méas puntiagudo queda al centro
de la funda porque de ahi parte la raiz y el tallo. Este tipo de siembra se realiza directo en

fundas y se riegan previamente.

1.8 Particularidades del cultivo

1.8.1 Preparacion del terreno

Varios meses antes de la plantacion se debe preparar el terreno, este debe estar
seco. Si el suelo es profundo solo necesita un desfonde de 0.6 metros, cuando el suelo es
superficial y el subsuelo no permite que se desarrollen de forma natural las raices se debe

preparar un subsolado dos 0 mas veces antes de la plantacion.

Las épocas precisas para realizar el reposo vegetativo de la plantacion esta en
otofio después de que caen las hojas, para que haya una buena distribucion de las raices, los
hoyos deben tener aproximadamente 0.60 x 0.60 x 0.40 en sus dimensiones, se deben
tapar con tierra fina y aireada. Para que la raiz no tenga dafios como el desarrollo de
parasitos y esto a la vez debilita la planta es importante cuidar el pivote principal. El injerto

debe quedar sobre la superficie.

11



1.8.2 Riego

Es fundamental tener una correcta forma de riego para obtener el desarrollo del
arbol y asi tener una buena produccién de la nuez. Durante las seis meses semanas de
riego, el nogal debe tener buena disposicion de agua de esto depende el tamafio del tocte.
Se aconseja no utilizar el riego por aspersion ya que esto favorece al desarrollo de
bacteriosis, es mas usual el riego por goteo. Cuando hay produccion para explotacion el
nogal no debe sufrir escases de agua esto durante la formacion del fruto y del

engrosamiento del mismo.

1.8.3 Fertilizacion

El nogal es muy exigente al momento de su plantacion requiere de nitrégeno,
fosforo, potasio. Antes de la plantacion de debe realizar un abonado de fondo y asi
determinar la carencia de nutrientes del suelo. Cuando el suelo es muy acido se debe afiadir
cal en pequefias dosis, para asi evitar el bloqueo de otros elementos en funcién del PH y
textura de suelo. En una planta adulta se debe fertilizar con regularidad para obtener Toctes
de calidad.

1.8.4 Poda

La poda en el Nogal tiene la finalidad de controlar el crecimiento de el arbol que
este mantenga su vigor y que la produccién de sus ramas sea fructifera, también es para
sustituir las ramas viejas, secas 0 mas ubicadas que son menos productivas para que se
renueven y que la luz del sol llegue a todas las partes del arbol. Esto no quiere decir que se

van a obtener frutos de mayor calibre, si no lograr producciones de mayor volumen.
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1.9 Enfermedades del Tocte
1.9.1 Tinta del nogal o mal negro (Phytophthoracinnamomi)

Suele presentarse en suelos acidos, en temperaturas de 25 — 26°C. Este hongo es
destructivo, provoca lesiones, se presenta en las raices sanas. Las lesiones que provoca este
hongo pueden llegar a la zona del cuello y se podria extender por todo el tronco
ocasionando la muerte del arbol. Se identifica que fue atacado ya que se pudren las partes
afectadas y aparece una tinta en la base del tronco. Se secan las ramas ocasiona perdida
prematura de las hojas, estos son los sintomas que indican que el arbol fue infestado por
este hongo. Existen deformaciones y deterioros en los frutos.

Control

Cuando hay evidencia de manchas negras o amarillas en las hojas es preciso

separarlas del arbol y limpiar las heridas. Si el arbol estd gravemente afectado se debe

arrancar y no es conveniente volver a plantar otro arbol en su lugar.

1.9.2 Podredumbre (Armillariamellea)

Este hongo se instala en la corteza de la raiz y produce un liquido amarillento. Esto
provoca la muerte de los tejidos de las raices. Se presenta con un color amarillo en las
hojas, se reduce la produccion de los frutos, se secan sus ramas.

Control

Descubrir las partes afectadas de las raices, enterrar la parte enferma y aplicar un

fungicida.
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1.9.3 Bacteriosis 0 mal seco del nogal (Xanthomonasjuglandis)

La bacteriosis se presenta en condiciones de temperaturas suaves a elevadas en
15°C. El arbol nogal es muy sensible a este tipo de enfermedad. Puede reducir casi la
mitad de la cosecha ya que afecta a hojas, yemas, frutos. Cuando el fruto est afectado se
manifiesta con manchas oscuras, y el centro podria estar agrietado. Encima de las hojas
aparecen manchas negras estas se ubican en los brotes y le dan a la hoja forma de cuchara,

en estos brotes que quedan agrietados invernan las bacterias y esto puede secar las ramas.

Esta enfermedad aparece en época de lluvia, los insectos que portan la enfermedad
la transportan al igual que el polen infectado, la incubacion dura de 12 a 20 dias segun el
clima.

Control

Retirar las yemas afectadas, atravez de poda.

1.9.4 Antracnosis del nogal o tocte (Gnomonialeptsostyla)

El hongo se produce atravez del clima himedo y fresco. Se manifiesta con
manchas oscuras en las hojas, estas a su vez van creciendo e invaden todo el limbo y
provocan el secado y caida de las hojas. También en la corteza del arbol se producen
manchas pero solo superficiales, este hongo se conserva en época del invierno sobra las

hojas que cayeron al suelo, y se incorpora en primavera por medio de esporas.

Control
Podar las partes infectadas del arbol.

Recoger y destruir las hojas y frutos que cayeron al suelo.
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1.10 Composiciéon nutricional
1.10.1 Hidratos de carbono

El Tocte contiene 66 gramos por cada 100 gramos de Tocte de
carbohidratos, estos en nuestro organismo se convierten en energia o material combustible.
Los hidratos de carbono se absorben directamente en el intestino sin necesidad de ser

degradado.

Después de ser absorbidos pasan al higado y se convierten en glucogeno,
continuamente se transforma en glucosa y pasa a la sangre y es consumido por las células

del organismo.

1.10.2 Proteinas

El Tocte brinda por cada 100 gramos el 18% de proteinas, por eso es necesario

balancear la alimentacion con alimentos ricos en proteina.

Las proteinas contienen todos los aminoécidos esenciales, deben ser consumidos en

lacteos, carnes, huevos y frutos secos. Intervienen en la funcion del metabolismo.

1.10.3 Grasas

Por cada 100 gramos el Tocte aporta con 59 gramos de grasas. Estas son fuente
de grasa omega-3 y grasas poliinsaturadas de origen vegetal, antioxidantes y fitoesteroles
naturales. En los frutos secos predomina el acido oleico, también contienen &cidos grasos
que son cardiosaludables. Las grasas saludables en los frutos secos reducen el LDL que es

el colesterol malo para la salud y aumentan el HDL que es beneficioso.
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1.10.4 Minerales

El Tocte estd constituido por los macronutrientes minerales. Contiene la mayor
parte de potasio 500 mg de 100 gramos de Tocte es el mayor mineral que tiene el cuerpo
humano después de calcio y fosforo. Regula el agua en el organismo, disminuye el sodio

del cuerpo que se encuentra en exceso.

1.11 Utilizacion del Tocte en la pasteleria

En la actualidad no es conocido el Tocte como tal, pero la nuez es la méas
comercial de la familia de las Juglans. Dada la alta comercializacion que tiene la nuez por
la difusion de sus beneficios y composicion quimica posicionan a la nuez como un “snack”
natural ya que es sano y cero colesterol. Forma parte de muchas recetas tipica, y es muy

requerida entre las recetas de festividades religiosas como la navidad entre otras.

Se ingiere de forma directa, en confituras, se integra en postres y golosinas. Su
forma de mariposa es utilizada en la bomboneria. También se extrae aceite ya que de su

peso el 60% contiene grasa.

El Tocte por su similitud en sabor, beneficios nutricionales y apariencia con la nuez

puede ser facilmente reemplazado en los productos y elaboraciones antes mencionados.

En Ecuador el arbol del nogal tiene distintos usos en lo alimenticio, medicinal e
industrial, el uso de las hojas y frutos varia segun el pais. Para el tratamiento de afecciones
al higado y depurativos de la sangre se realiza infusién de las hojas, el jugo del Tocte
mezclado con miel sirve como cicatrizante de heridas, también se toma la infusion de hojas

como agua aromatica.
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Con el Tocte picado se realizan las tipicas Nogadas de la ciudad de Ibarra, jaleas

con el Tocte molido hervido con azUcar.

1.12 Descripcion de ingredientes

o Harina: es el polvo que se obtiene después de moler el grano de trigo.
Contiene un 14% de proteinas entre ellas las mas importantes la gliadina y gluteina.

Su principal funcion es dar estructura a una preparacion.

o Huevos: componente principal en algunas preparaciones de pasteleria,
debido a sus propiedades aglutinantes. Aportan esponjosidad y emulsificacion,

incorporan aire durante el batido.

. Azulcar: antiguamente todo se endulzaba con miel, descubrieron que le
jugo de cafia de azlcar lo podian convertir en cristales y era mas facil su
almacenamiento y transportacion. Actia como suavizante, edulcorante, desarrolla
color en las preparaciones, retiene la humedad. Y ayuda en el proceso de cremacion

para incorporar aire.

o Grasa: son de origen animal y vegetal sus componentes principales son
glicéridos y acidos grasos. Se pueden usar 2 tipos de grasas, mantequillas o aceites
vegetales. Su funcion en la pasteleria es dar suavidad, esponjosidad, da estabilidad

al batido. Hace més fina la textura de la miga.

o Polvo de hornear: es un agente leudante quimico, reacciona al contacto

del calor y humedad produciendo gas carbdnico.

17



o Sal: refuerza el sabor de los demés ingredientes en las preparaciones,
también actia como estabilizador del batido mejoradndolo. Ingredientes ed.
espafio(MIRIAMS, 2005)
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Capituloll

2 Estudio de mercado

2.1 Investigacion de mercado

Se trata de la recopilacion y anélisis de informacion que se puede realizar de forma
sistematica o expresa, dentro del mundo de las empresas y mercados. Esto ayudar a tomar

decision dentro del marketing estratégico y operativo.

Es una herramienta que le permite a la empresa obtener informacion suficiente
para establecer los diferentes objetivos, planes y estrategias mas adecuadas de acuerdo a

los intereses de empresa.

Contribuye el aumento del beneficio empresarial, permite adaptar el producto de
acuerdo a la demanda, se pueden reducir algun margen de error cuando se toman
decisiones.(BELLO & VAZQUEZ, 2005)

2.2 Disefio de investigacion
2.2.1 Método cuantitativo

Los datos cuantitativos son reflejados en forma numérica como las estadisticas,
porcentajes etc. Estos sirven para examinar datos e informacion. La investigacion
cuantitativa requiere realizar preguntas especificas y obtener respuestas de los
participantes como lo son las encuestas, se obtiene muestras numéricas. La informatica,
las matematicas y estadisticas son sus principales herramientas. (BELLO & VAZQUEZ,
2005)
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2.3 Tipo de investigacion descriptiva

Este método es utilizado en las investigaciones con temas o0 sujetos especificos y
tiene como antecedente el método cuantitativo. La investigacion descriptiva atravez de las
encuestas se realizan generalmente por su bajo costo y se obtiene féacil acceso a la
informacién.(BELLO & VAZQUEZ, 2005)

2.4 Encuestas

Es un motor de blsqueda sistematica que recopila informacion en la que el
entrevistador pregunta a los entrevistados sobre la informacion que desea obtener. En las
encuestas se realizan las mismas preguntas y en el mismo orden, y en situaciones sociales

similares, esta recopilacion de datos con cuestionario se denomina estandarizada.

Se trata de obtener en forma ordenada y sistematica la informacion sobre una
poblacién o muestra determinada todas las variables que intervienen en una investigacion.
Se podrian analizar algunos aspectos objetivos y subjetivos por medio de las encuestas que
se tratan de hechos o preguntas de opinion. Se refieren al presente, pasado y futuro.
(RADA, 2001)

2.5 Obijetivo de la investigacion de mercado

Basicamente el principio fundamental de la investigacion de mercado es
proporcionar informacion que sirve para la toma de decisiones, identificacion y solucion de

problemas.

Se clasifican en tres objetivos:
¢ Objetivo social, satisfacer las necesidades de la poblacion ya sea un bien o

un servicio.
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e Objetivo econdémico, determina el fracaso que puede tener una empresa
dentro del mercado real y asi tomar decisiones a tiempo.
e Objetivo administrativo, es la planeacion, organizacion y control de la

empresa para llevar a cabo todas las operaciones.(RADA, 2001)

2.6 Poblacion

Para el estudio del proyecto se busco publico que pueda calificar al uso y consumo
del fruto seco el Tocte. En este caso se considera a profesores y estudiantes de la carrera de
gastronomia, ya que el principal objetivo es dirigirse a este circulo de personas para hacer
conocido el Tocte y que se pueda utilizar en las diferentes recetas. Se consideraron las

siguientes caracteristicas:

o Geogréficas: cuidad de Guayaquil
o Demograficas: edad entre 18 a 60 afios, nivel econdmico medio.

o Estudiantes y profesores de gastronomia.

2.7 Determinacion del tamafio de la muestra

Con la poblacién conocida, para el calculo de muestras, se establece el presente
estudio, una muestra finita. En la Provincia del Guayas, siendo la formula a usar, la
siguiente:

Z2 X NX pX q
n=

j2(N-D)+ZZ xpxq

n: Tamafno de muestra

21



Z: Nivel de seguridad es del 95%

P: Proporcion esperada, considerando el 5%

Q: Es 1-p, en este caso es 1-0,05=0,95

I: Margen de error, para este caso, es 0,05

N: Total de la poblacion

Se reemplazan los valores y se obtiene como resultado el tamafio de la muestra, que

para el presente estudio es de 384. A partir de este valor, se procedera a utilizar como
herramienta de investigacion, las encuestas, las cuales se realizaran en la Provincia del

Guayas, considerando un nivel de confianza del 1,96, que supera el 95% de margen de

error, donde se analizara el consumo de frutos secos en la poblacion.

2.8 Analisis de resultados

Filtro

¢Usted consume frutos secos?

RESP. UNICA.

*Sl CONTINUAR

*NO | | FIN DE LA ENCUESTA
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Cuestionario

1. ¢Con que frecuencia usted consume frutos secos? (v1)

Todos losdias..........ccooeveiieiiinne. 1
De 2 a4 veces por semana .............. 2
Cadasemana..............cooeeevnennnnn. 3
Cada 15dias.........ccoeeuvininnincnnenn. 4
Cadames ........covvvviiviiiiiiiiiiiiann, 5
Otra (especificar).............cceevennnnn.

2. Por lo general, ¢en qué lugares compra frutos secos para su
consumo? RESP. MULT. (v2 — v4)

Tienda de barrio.................. 1
Supermercados................... 2
Minimarket........................ 3
Mercados........ooeveviiiiinn. 4
Tiendas naturistas................ 5

3. Como usted consume frutos secos? (v5 — v7)



POStresS...ovveeeiiiiiiii 3

Otro (especificar).................

4. ¢Usted conoce el fruto seco Tocte? (v8)

Evaluacion de concepto

5. En base a lo que leyé ¢Qué tan dispuesto estaria usted en consumir
el Tocte dentro de su dieta diaria? (v9)

Muy dispuesto..................... 5
Dispuesto........cooeveiiiiininnn.. 4
Ni dispuesto/ ni poco dispuesto..3
Poco dispuesto.................... 2

Nada dispuesto..................... 1

6. Que tan interesado esta usted en sustituir la nuez por el tocte

conociendo su costo y beneficios? (v10)

Muy interesado.................... 5
Poco interesado................... 4
Nada interesado................... 3
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7. Que medios a usted le interesaria para obtener informacion sobre el

Tocte y su utilizacion? (v11 —v14)

Cursos de cocina................. 1
Ferias gastronémicas............ 2
Revistas de cocina............... 3
Charlas.............cooviiiini. 4
Redes sociales................. 5

DATOS DE CONTROL

Edad Estado Civil
De 18 a 25 Soltero
De 26 a 35 Casado / Unido
De 36 a 45 Viudo
De 46 a 55 Divorciado
Otros
De 56 a mas (Especificar)...
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2.9 Tabulacion y analisis de datos

e Usted consume frutos secos?

Grafico N° 1

Elaborado por: Anais Valverde

Andlisis:

El 75% de la poblacion es decir 287 personas encuestadas consumen frutos

secos, mientras que el 25% restante es decir 97 personas no consumen frutos secos.
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e ;Con que frecuencia usted consume frutos secos?

Grafico N° 2
M todos los dias M de 2 a 4 veces por semana
M cada semana M cada 15 dias
B cada mes m otro (especifique)
0% 9%

Elaborado por: Anais Valverde

Anadlisis:

Como resultado tenemos que un 27% aproximadamente lo consume cada 15 dias,
mientras que un 22% cada mes o cada semana, y un 9% lo consume a diario esto quiere

decir que no existe el habito de comer frutos secos ya que desconocen lo beneficiosos que
pueden ser.
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e Por lo general, ¢en qué lugares compra frutos secos para su

consumo?
Grafico N° 3
M tienda de barrio M supermercados minimarket
B mercados M tiendas naturistas
6% 3%

Elaborado por: Anais Valverde

Andlisis:

Vemos que el 51% de la poblacién compra frutos en el supermercado ya que
encuentran mas variedad y mejor calidad, el 23% lo compra en tiendas de barrio lo

encuentran en menor costo, y solo un 3% compra sus frutos secos en tiendas naturistas.
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e Como usted consume frutos secos?

GraficoN° 4

Bsolo Mempacados M postres Motro

0%

Elaborado por: Anais Valverde

Anadlisis:

Como resultado tenemos que un 46% de la poblacion consume frutos secos
solos como forma de snak, mientras que un 29% prefiere los postres y un 25% los consume

empacados.
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e Usted conoce el fruto seco Tocte?

Grafico N°5

Hsi Mno

Elaborado por: Anais Valverde

Andlisis:

El 77% de la poblacion desconoce el fruto seco Tocte, no han escuchado ni tienen

idea que existe, mientras que el 23% si conoce Yy ha probado este producto.
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e ;Qué tan dispuesto estaria usted en consumir el Tocte dentro de

su dieta diaria?

Grafico N° 6

B muy dispuesto M dispuesto
ni dispuesto/ni poco dispuesto M poco dispuesto

M nada dispuesto

5% 4%

11%

Elaborado por: Anais Valverde

Andlisis:

Como resultado tenemos que el 43% de las personas si estan muy dispuestas a
consumir el Tocte e incluirlo en su dieta diaria, el 37% de la poblacion si estaria dispuesto,
apenas un 5% esta poco dispuesto a consumirlo porque apenas incluyen frutos secos en su

alimentacion regular.
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e Que tan interesado esta usted en sustituir la nuez por el tocte

conociendo su costo y beneficios?

Grafico N°7

B muy interesado M poco interesado M nada interesado

Elaborado: Anais Valverde

Anadlisis:

El 66% de la poblacion es decir 252 personas encuestada si estdn muy
interesadas en el Tocte, después de leer la informacion que se dio a cada persona, ya que

obtiene mas y mejores beneficios y sabiendo que es un producto ecuatoriano.
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e Que medios a usted le interesaria para obtener informacion

sobre el Tocte y su utilizacion?

Grafico N° 8
M cursos de cocina M ferias gastronomicas
revistas de cocina M charlas

M redes sociales

21%

4%

Elaborado: Anais Valverde

Andlisis:

Tenemos que el 50% de la poblacion prefiere la redes sociales ya que se mantienen
conectados dia a dia y pueden enterarse mas rapido de la informacion. EI 22% se inclina
por cursos de cocina porque asi aprenden todo sobre el producto y como utilizarlo, el 21%

esta interesado en articulos de revistas.
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e Datos de control

GraficoN° 9

m18a25afnos M26a35afios M36a45afios W46 ab55afos

Elaborado: Anais Valverde

Andlisis:

El 31% de las personas encuestadas son estudiantes de la universidad la mayoria

de la Facultad de Gastronomia para conocer que piensan acerca del Tocte.
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Capitulolll

3 Estudio de factibilidad técnica
3.1 Equiposy utensilios

Figura N°3

e Cocina

e Horno

e Batidora

e Congelador
e Sartén

e Olla

e Lata

e Molde de torta

e Espétula
e Silpat

e Bowl

Fuente:

http://www.historiacocina.com/historia

3.2 Descripcién de equipos y utensilios

e Cocina: artefacto que permite cocinar alimentos, funcionan por medio de
gas o electricidad. Cocinar alimentos es una técnica antigua se relaciona por

el manejo de fuego de los hombres al principio de la historia, y poco a poco
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se ha ido mejorando esta técnica, los primero fogones fueron de lefia, luego
el carbon y asi llegamos al gas.

Horno: es un generador de calor que se mantiene encerrado en un
compartimiento, este a su vez cocina alimentos, por medio de diferentes

combustibles, lefia, gas, luz solar.

Batidora: electrodoméstico utilizado para mezclar ingredientes,
emulsionar, esponjar, dar diferentes texturas segun sea el caso. Es un motor

eléctrico con varillas de metal al girar estas mezclan los ingredientes.

Congelador: sirve para almacenar alimentos por largos periodos de
tiempo y evitar su descomposicion y que se pierdan sus propiedades

organolépticas. Su temperatura esta bajo 0°c entre -30°c y -4°c.

Sartén: utensilio de cocina, normalmente utilizado para freir por medio
de grasas. Recipiente metalico con mango para agarrar. Existen de

diferentes materiales acero inoxidable, aluminio, cobre.

Olla: recipiente para cocer alimentos durante largos periodos de tiempo
como guisos, se coloca sobre una fuente de calor antiguamente era llevada

en chimeneas o fuego directo.

Lata: es una bandeja metalica cubierta por esmalte o teflon aptos para
alimentos, sirve de soporte para llevar al horno diferentes tipos de

preparaciones.
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Molde de torta: se deriva del latin modulus” que significa medida,
recipiente utilizado para dar forma a una preparacion. Entre ellos pueden ser

platos frios como gelatinas o calientes como bizcochos

o Espéatula: sirve para mezclar ingredientes, sus bordes son finos para

poder recoger lo que sobra en bandejas. Pueden ser metalicos o de pléstico.

e Silpat: es una lamina de goma antiadherente, tiene una parte lisa para
colocar los alimentos y una parte rugosa que tiene contacto con la lata. Son

lavables y no se dafian con facilidad.

e Bowl: utensilio de cocina utilizado para colocar alimentos y conservarlos
mientras se realizan preparaciones. Hay de distintos materiales vidrio, acero
inoxidable, plastico.(WRIGHT JENI)

3.3 Meétodo experimental

Se trata de una idea expresada en hipétesis que tiene que ser convertida en

experimentable a través de la investigacion.

El objetivo principal es extraer toda la informacion con respecto a todos los factores
que influyen en el proceso, la produccion y la calidad del producto final. EI proposito de un
disefio experimental es obtener la mayor cantidad de informacion acerca del producto

teniendo en cuenta costos, materia prima para asi disminuir el error experimental. Se
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toman datos con la mayor realidad posible estos van a ser analizados por métodos
estadisticos que nos den conclusiones validas y objetivas.

Es necesario realizar un andlisis sensorial para poder analizar las propiedades
organolépticas (sabor, aroma, textura) del Tocte. Para esto se elaboran distintos postres con
variados ingredientes como frutas, chocolates, licores y asi descubrir sus variados usos y

técnicas en las que se puede utilizar el Tocte.

3.4 Andlisis sensorial

El objetivo general es conseguir la méxima informacion y minimizar el efecto de
errores en el resultado, por lo tanto se analiza en cada producto las propiedades

organolépticas con un grupo seleccionado de personas.

3.4.1 Analisis sensorial del gusto del producto

Se realizan pruebas orientadas al consumidor para demostrar el grado de
satisfaccion del producto hacia las personas, y cuan dispuestas estan a consumirlas. Se
utilizan un grupo de personas con conocimientos en gastronomia para asi tener una critica

constructiva y mejorar el producto.
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3.5 Diagrama de flujo de procesamiento del Tocte Juglansneotrdpica

Recepcidn

I

Descorteza

I

Remojo

Agua

Secado

Cascara

I

Agua

Pelado

I

Seleccionar

I

Almacenado

Grafico N° 10

Elaborado por: Anais Valverde
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3.6 Diagrama de flujo de Brownies con Tocte

Mantequilla Cremado

azUcar ji}

derretidos

Huevos Mezclado Harina, cacao,
i (—| cocoa, polvo de
esencla de —> hornear, sal,

vainilla tocte, chochips
Horneado 325°C / 25 minutos

ll

Almacenado

Grafico N° 11

Elaborado por: Anais Valverde
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3.7 Diagrama de flujo de Torta de zanahoria con Tocte

Cremado
Huevos, |
azlcar P Aceite
[ Mezclado Harina, polvo
Esencia de d )
e ornear,
vainilla — e
bicarbonato,
Zanahoria Mezclado a
rallada, tocte = mano
Horneado 395°c | 60

minutos

Grafico N° 12

Elaborado por: Anais Valverde

41



3.8 Diagrama de flujo de Trufas de Tocte con Baileys

Crema
de leche, licor, — Bafio 80°- 90°
mantequilla

Fundir Chocolate en
<
barra
Tocte Enfriado
m— 4°c
procesado

Boleado <« Cacao

|

Almacenado

Grafico N° 13

Elaborado por: Anais Valverde
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3.9 Diagrama de flujo de Cake de banano con Tocte

Huevos, Cremado

azlcar —> e Aceite

Harina, polvo de

Esencia de
. Mezclado = hornear, sal,

canela

vainilla

Mezclado a

Banana
mano

4

majada, tocte

Horneado 325°c |/ 25
minutos
Almacenado

Grafico N° 14

Elaborado por: Anais Valverde
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3.10 Diagrama de flujo de Granola casera con Tocte

Mezclado
Agua, "
aceite, miel
Pasas, tocte, Mezclado
avena
Horneado 300°c |/ 15
Mezclado
Coco,
kichawa pop,
canela ﬂ
Enfriado 30° ¢ temperatura
@ ambiente
Almacenado

Grafico N° 15

Elaborado por: Anais Valverde
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3.11 Descripcién de procesos y técnicas.

3.11.1 Descripcion de diagrama del procesamiento del Tocte JuglansNeotrdpica

Recepcidn: la recepcion de materia prima es el momento exacto para la cosecha se
da por el volumen de produccién, condiciones climaticas, capacidad de procesado, esto lo
determina el productor.

Descortezar: el Tocte permanece en el suelo durante no maximo de 48 horas,

retirar esta cascara, el lugar debe estar exento de olores desagradables.

Remojado: se deja remojando el nogal en agua durante 24 horas esto facilita al

productor sacar el fruto Tocte.

Secado: Luego se procede a secar el Tocte y romper el cascaron se comienza por la

punta evitando que se quiebre el fruto se trata de sacarlo entero.

Seleccion de materia prima: debe inspeccionarse la correcta humedad, ausencia
de hongos en el Tocte, cualquier tipo de suciedad que se encuentre. El producto que se
encuentre en malas condiciones se debe retirar de inmediato para que no contamine al

resto.

Almacenado: no se deben almacenar dos cosechas distintas en un mismo lugar. El
lugar de destino de almacenaje no debe tener humo, polvo, vapores de sustancias toxicas,
luz solar directa. El porcentaje de humedad en un 10% a 12% para la pulpa. La temperatura

interior del depésito donde se almacena debe estar entre 37°C.

3.12 Descripcién del diagrama de flujo de Brownies con Tocte

Cremado: colocar en la sartén la mantequilla con el azlcar y derretir, dejar enfriar

y colocar en el bowl y batir a velocidad media por 8 minutos.

Mezclar: agregar huevos uno a uno, seguir batiendo a velocidad media durante 5

minutos, hasta obtener una mezcla cremosa. Afiadir la esencia de vainilla. Parar el batido.
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Agregar la harina, cacao, cocoa, polvo de hornear, sal, Tocte y chocochips previamente
mezclados y batir a velocidad baja hasta que todo se junte.

Horneado: una vez mezclado todos los ingredientes se coloca en un molde la masa
y se hornea a 325°c primero por 15 minutos se da la vuelta al molde y se da 10 minutos

mas de horneo.

3.3.1 Descripcion del diagrama de flujo de Torta de zanahoria con Tocte

Cremado: se coloca los huevos en el bowl y se comienza a batir durante 8 a 10
minutos a velocidad media, se incorpora el aztcar en forma de lluvia poco a poco mientras
se sigue batiendo hasta que aumente el volumen. Bajar un poco la velocidad y agregar el

aceite en forma de hilo muy despacio, batir durante 8 minutos.

Mezclar: afiadir la esencia de vainilla. Apagar la batidora e incorporar los
ingredientes secos, harina, polvo de hornear, bicarbonato, sal, canela previamente

mezclados y batir a velocidad baja hasta que todo se junte.

Mezclar a mano: retiramos la mezcla de la batidora, previamente se tiene la
zanahoria rallada y el tocte picado y se incorpora de poco a poco a la mezcla anterior y se

bate con una espétula en forma envolvente evitando se baje la preparacion.

Horneado: se coloca la masa en un molde previamente engrasado, horneamos a

325°c primero por 40 minutos se da la vuelta al molde y horneamos otros 20 minutos.

3.12.1 Descripcion del diagrama de flujo de Trufas de Tocte con Baileys

Bafio maria: previamente se caliente agua para realizar esta técnica. En un bowl
colocamos la crema de leche, licor y mantequilla. Llevamos a bafio maria hasta que todo se

junte. Retiramos del calor.

46



Fundir: troceamos el chocolate y lo afiadimos a la preparacion anterior, llevamos

al calor nuevamente hasta que todo se incorpore. Retiramos del calor.

Mezclar: procesamos el Tocte, poco a poco se agrega a la preparacion anterior

hasta que quede una sola mezcla.

Enfriar: la preparacion se lleva a refrigeracion durante 30 minutos

aproximadamente o hasta que este dura la masa.

Bolear y bafiar: retiramos la masa del frio, colocamos un poco de grasa en las
manos para que la masa no se pegue y se comienza a bolear un peso de 20 gr cada una y

pasamos por cacao en polvo cada trufa.

3.12.2 Descripcion del diagrama de flujo de Cake de banano con Tocte

Cremado: se coloca los huevos en el bowl y se comienza a batir durante 8 a 10
minutos a velocidad media, se incorpora el aztcar en forma de lluvia poco a poco mientras
se sigue batiendo hasta que aumente el volumen. Bajar un poco la velocidad y agregar el

aceite en forma de hilo muy despacio, batir durante 8 minutos.

Mezclar: afiadir la esencia de vainilla. Apagar la batidora e incorporar los
ingredientes secos, harina, polvo de hornear, sal, canela previamente mezclados y batir a

velocidad baja hasta que todo se incorpore.

Mezclar a mano: retiramos la mezcla de la batidora, previamente se tiene la
banana majada Y el tocte picado, se incorpora de poco a poco a la mezcla anterior y se bate

con una espatula en forma envolvente evitando se baje la preparacion.

Horneado: se coloca la masa en un molde previamente engrasado, horneamos a

325°c primero por 15 minutos se da la vuelta al molde y horneamos otros 10 minutos.
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3.13 Descripcién del diagrama de flujo de Granola casera con Tocte

Hervir: en una sartén colocamos el agua, aceite y miel. Llevamos a ebullicion.

Reservamos.

Incorporar: en una lata con un silpat colocamos las pasas, tocte y avena y

afiadimos la preparacién anterior.

Hornear: llevar la lata al horno a 300°c por 15 minutos. Este proceso es para tostar

un poco los ingredientes.

Mezclar: retirar del horno la lata y agregar el coco, kichawa pop y canela mientras

siga caliente.

Enfriar: una vez incorporados todos los ingredientes enfriar la preparacion a

temperatura ambiente. Servir.
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3.14 Elaboracién de recetas

Tabla N° 1

NOMBRE DEL PLATO Brownies con tocte

Pax 16

Fec

ha

no. | INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD
1 mantequilla 335 G
2 azucar 675 G
3 huevos 6 U

Esencia de

4 vainilla 5 ML
5 cocoa 90 G
6 cacao 60 G
7 harina 400 G
8 tocte 200 G
8 chocochips 100 G
9 polvo de hornear 5 G

Elaborado  por:
Anais Valverde

Preparacion

1. colocar en la sartén la mantequilla con el az(car y derretir, dejar enfriar,
poner en el bowl y batir a velocidad media por 8 minutos.

2. agregar huevos uno a uno, seguir batiendo a velocidad media durante 5
minutos, hasta obtener una mezcla cremosa. Afadir la esencia de vainilla

3. Agregar la harina, cacao, cocoa, polvo de hornear, sal, Tocte y chocochips
previamente mezclados y batir a velocidad baja hasta que todo se junte.

4. colocar en un molde previamente engrasado la masa y hornear a 325°c

primero por 15 minutos se da la vuelta al molde y se da 10 minutos mas de
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Tabla N°2

Torta de zanahoria
NOMBRE DEL PLATO |y tocte
Pax 12
Fecha
no. INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD
1 huevos 5 U
2 azlcar 375 G
3 Aceite 300 ML
4 Harina 380 G
5 bicarbonato 1 G
6 polvo G
7 sal 5 G
8 Canela 5 G
9 Tocte 200 G
10 Zanahoria 350 G

Elaborado por: Anais Valverde

Preparacion:

. colocar los huevos en el bowl y se comienza a batir durante 8 a 10 minutos

a velocidad media.

Incorporar el azGcar en forma de lluvia poco a poco mientras se sigue
batiendo hasta que aumente el volumen.

Bajar un poco la velocidad y agregar el aceite en forma de hilo muy
despacio, batir durante 8 minutos. afiadir la esencia de vainilla.

Incorporar los ingredientes secos, harina, polvo de hornear, bicarbonato,
sal, canela previamente mezclados y batir a velocidad baja hasta que todo
se junte.

retiramos la mezcla de la batidora, previamente se tiene la zanahoria
rallada y el tocte picado y se incorpora de poco a poco a la mezcla anterior
y se bate con una espatula en forma envolvente evitando se baje la

preparacion.
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Tabla N° 3

cake de banano y
NOMBRE DEL PLATO tocte
Pax 10
Fecha

no. |INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD
1 azUcar 150 G
2 huevos 2 U
3 aceite 120 ML
4 harina 150 G

polvo de

5 hornear 5 G
6 canela 5 G
7 sal 5 G
8 banana 1 U
9 tocte 100 G

Elaborado por: Anais Valverde

Preparacion:

1.

colocar los huevos en el bowl y se comienza a batir durante 8 a 10
minutos a velocidad media.

Incorporar el aztcar en forma de Iluvia poco a poco mientras se sigue
batiendo hasta que aumente el volumen.

Bajar un poco la velocidad y agregar el aceite en forma de hilo muy
despacio, batir durante 8 minutos. afiadir la esencia de vainilla.
Incorporar los ingredientes secos, harina, polvo de hornear,
bicarbonato, sal, canela previamente mezclados y batir a velocidad
baja hasta que todo se junte.

retiramos la mezcla de la batidora, previamente se tiene la banana
majada y el tocte picado y se incorpora de poco a poco a la mezcla
anterior y se bate con una espatula en forma envolvente evitando se

baje la preparacion.
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Tabla N°4

NOMBRE DEL PLATO Granola casera
Pax 10
Fecha
No. INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD
1 Agua 150 ML
2 Aceite 75 ML
3 Miel 250 ML
4 Avena 500 G
5 Tocte 150 G
6 Canela 10 G
7 Pasas 100 G
8 Coco 100 U
9 Kichawa pop 150 G

Elaborado por: Anais Valverde

Preparacion:

1. En una sartén colocamos el agua, aceite y miel. Llevamos a
ebullicion. Reservamos.

2. Una lata con un silpat colocamos las pasas, tocte y avena y
afiadimos la preparacién anterior.

3. Llevar la lata al horno a 300°c por 15 minutos. Este proceso es
para tostar un poco los ingredientes.

4. Retirar del horno la lata y agregar el coco,kichawa pop y canela

mientras siga caliente.
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Tabla N°5

trufas de
NOMBRE DEL PLATO |tocte y Baileys
Pax 12
Fecha
no. INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD
chocolate en
1 barra 200 G
2 crema de leche 175 ML
3 baileys 60 ML
4 mantequilla 10 G
5 tocte 50 G
6 cacao 200 G

Elaborado por: Anais Valverde

Preparacion:

1. Previamente se caliente agua para realizar esta técnica. En un bowl colocamos la
crema de leche, licor y mantequilla. Llevamos a bafio maria hasta que todo se
junte. Retiramos del calor.

2. Trocear el chocolate y lo afiadimos a la preparacion anterior, llevamos al calor
nuevamente hasta que todo se incorpore. Retiramos del calor.

3. Procesamos el Tocte, poco a poco se agrega a la preparacion anterior hasta que
quede una sola mezcla.

4. La preparacion se lleva a refrigeracion durante 30 minutos aproximadamente o

hasta que este dura la masa.
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3.15 Experimentacion

3.15.1 Experimentacion #1 de Brownies con Tocte

La siguiente prueba se realizé con 200 gramos de tocte picado, cocoa y cacao entre
un 30% en relacion con el harina para dar color y sabor a chocolate sin perder el sabor del
Tocte que debe destacar. Como resultado se obtiene un Brownie con color y sabor.

3.15.2 Experimentacion #1 de Torta de zanahoria con Tocte

Esta prueba se realizé con 350 gramos de zanahoria y 200 gramos de Tocte y entre
un 80% de harina para obtener una mezcla homogénea entre fruta y harina y poder

diferenciar el Tocte que es nuestro objetivo, en efecto se obtiene un cake esponjoso.

3.15.3 Experimentacion #1 de Granola casera

Se investigd diferentes recetas de granolas todas son basicamente lo mismo al
momento de su preparacion, agregando el Tocte tostado poco picado y miel de abeja para

hacerlo notar se obtiene un sabor agradable y muy saludable.

3.15.4 Experimentacion #1 de Trufas de Tocte y Baileys

En esta preparacién se obtuvo un satisfactorio resultado cuidando las diferentes
temperaturas y técnicas que requiere evitando que quede una masa no muy seca ni muy

hdmeda para poder bafarlas con polvo de cacao.
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3.15.5 Experimentacion #1 de Cake de banano con Tocte

En esta primera prueba se utilizd un banano no muy maduro y la falta de

bicarbonato de sodio lo que causo en el cake que pierda esponjosidad y color respectivo.

3.15.6 Experimentacion #2 de Cake de banano con Tocte

En la segunda prueba se afiadié bicarbonato de sodio y se usé bananos un poco mas
maduros conseguimos esponjosidad y color en el cake lo que agrado a las personas que

degustaron.
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3.16 Tablas de resultados segun el grado de satisfaccion

TablaN° 6
Brownie
me gusta me gusta | no me gustani | me disgusta
. no me gusta
mucho poco me disgusta poco
gusto del
producto 23 5 1 1 0
atributo olor 16 9 4 1 0
atributo
textura 20 5 2 3 0
atributo color 18 10 1 1 0

Elaborado por: Anais Valverde

Textura del producto

H me gusta mucho
® me gusta poco
no me gusta ni me disgusta
m me disgusta poco
®no me gusta

10% 0%
6%
17%
67%

Color del producto

B me gusta mucho
® me gusta poco

no me gusta ni me disgusta

m me disgusta poco
= no me gusta

3%
3% 0%

34%
60%

Sabor del producto

mme gusta mucho
= me gusta poco

no me gusta ni me
disgusta
()
3% 3% 0%
17%

77%

Olor del producto

B me gusta mucho
H me gusta poco

no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco

13% 3% 0%

30% 54%
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Tabla N° 7

Torta de zanahoria con Tocte
me gusta me gusta | no me gustani | me disgusta
. no me gusta
mucho poco me disgusta poco
gusto del
producto 20 6 2 1 1
atributo olor 12 1 4 5 1
atributo
textura 15 12 1 1 1
atributo color 23 3 2 1 1

Elaborado por: Anais Valverde

Sabor del producto

B me gusta mucho

H me gusta poco

M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco

Olor del producto

H me gusta mucho

B me gusta poco

M no me gusta ni me disgusta
H me disgusta poco

M no me gusta

7% 3%

13%

Color del producto

B me gusta mucho
B me gusta poco
M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco
B no me gusta
7% 3% 3%
10%

3% Textura del producto
B me gusta mucho
B me gusta poco
M no me gusta ni me disgusta
H me disgusta poco

B no me gusta

4% 3%

50%
40%
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Tabla N°8

Trufa con Tocte y Baileys
me no me
me . me no
gusta usta poco gusta ni me disgusta poco | me gusta
mucho g P disgusta g P g
gusto
del producto 11 8 7 2 1
atributo
olor 4 15 7 1 2
atributo
textura 18 9 3 0 0
atributo
color 14 6 7 2 0

Elaborado por: Anais Valverde

Sabor

H me gusta mucho

B me gusta poco

M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco

B no me gusta

7% 3%

38%

24%

28%

Textura

B me gusta mucho

B me gusta poco

M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco

0%
10% 0%

30% 60%

Olor

B me gusta mucho
B me gusta poco
M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco
M no me gusta
3% 7% 14%

24%

52%

Color

B me gusta mucho
H me gusta poco
M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco
B no me gusta

7% 0%

24%
48%

21%
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Tabla N° 9

Granola
me gusta me gusta | no me gustani | me disgusta no me qusta
mucho poco me disgusta poco g
gusto del
producto | 14 12 2 1 0
atributo olor 8 10 9 1 0
atributo
textura 21 7 0 1 0
atributo color | g 12 6 1 0
Elaborado por: Anais Valverde
Sabor Textura

B me gusta mucho

B me gusta poco

M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco

M no me gusta

79% 4% 0%

48%
41%

Olor

B me gusta mucho
B me gusta poco
M no me gusta ni me disgusta

B me disgusta poco

M no me gusta
3%

0%

B me gusta mucho
H me gusta poco

M no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco

M no me gusta

0% 4% g9
24%

72%

Color

B me gusta mucho
B me gusta poco
M no me gusta ni me disgusta

B me disgusta poco

M no me gusta
4% 0%
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Tabla N° 10

Cake de banano con Tocte
me gusta me gusta no me gusta ni me disgusta no me gusta
mucho poco me disgusta poco Desviacién | Promedio
gusto del 1 3.9
producto 11 89 8 2 0
; 3 4.9
atributo olor 18 4 6 1 0
atributo 1 3.5
textura 9 9 6 2 4
atributo color | 44 10 5 1 0 1 4.1

Elaborado por: Anais Valverde

Sabor del producto

B me gusta mucho
B me gusta poco
no me gusta ni me disgusta
H me disgusta poco
M no me gusta

7% 0%

27% 36%

30%

Textura del producto

B me gusta mucho
H me gusta poco

no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco

7%

20%

13%
‘I 30%

30%

60

Olor del producto

B me gusta mucho
B me gusta poco
no me gusta ni me disgusta
H me disgusta poco
M no me gusta

3% 0%
21%

14%
62%

Color del producto
H me gusta mucho

H me gusta poco

no me gusta ni me disgusta
B me disgusta poco
B no me gusta

3%
179% 9%

45%

35%




3.16.1 Tabla de resultado segun el gusto del producto

Tabla N° 11
Gusto del producto
me gusta no me gusta ni | me disgusta
mucho Me gusta poco me disgusta poco no me gusta
Brownie con
Tocte 23 5 1 0
Torta de
zanahoria con
Tocte 20 6 2 1
Cake de banano
con Tocte 14 8 3 1
Trufas con Tocte 11 8 7 1
Granola casera 14 12 2 0

Elaborado por: Anais Valverde

Aceptabilidad de
Brownie con Tocte

3% 3% 0%

Aceptabilidad Cake de
Banano con Tocte

Aceptabilidad de
Trufas de Tocte con
Bailey

7% 3%

4% Aceptabilidad de
Granola Casera 0%

7%

Aceptabilidad de
Torta de Zanahoria
con Tocte

3%
7% 3%

20%
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CapitulolV

4 Medios de difusion

Los medios de comunicacion de masas fueron creados exclusivamente como

herramientas de informacion. El desarrollo en los avances tecnoldgicos y de las sociedades,

ampliaron las funciones de los medios de comunicacion convirtiéndolos en el eje principal

de la informacidn actualizada. Algunas de las funciones de los medios de comunicacion:

Informar:los medios de comunicacion son un medio de informacion de
caracter masivo, las personas pueden compartir y conocer hechos, sucesos

e informacién en tiempo real

Entretener:entrener diversion también se ha convertido en una funcion
basica de los medios de comunicacion.Los periddicos, ofrecen diversion en
la forma de articulos de interés humano, crucigramas, historietas comicas y
horéscopos. Asi mismo el internet y television contribuyen al

entretenimiento entre series, peliculas.

Educar: la funcién educativa de los medios se remonta a la aparicion de la
imprenta, la cual impulso la difusién masiva de textos, la impresion de
textos y libros de corte didactico y educativo se hizo mas facil y se abrié a
todos los sectores de la sociedad. Esta funcion educativa y de difusion de la
cultura en general se mantiene y amplifica dia a dia, apoyada en la

tecnologia, y en la masificacion de internet.
Orientar y persuadir: Esta funcion es aquella que pretende convencer al

receptor sobre un tema o sobre algo especifico y utiliza la argumentacion

como soporte principal y fundamental para este fin.(DANS, 2010)
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La idea principal del proyecto es difundir el Tocte como el reemplazo de la
Nuez en la pasteleria y gastronomia en general, los principales consumidores son los
estudiantes y profesionales de la gastronomia ya que gracias a ellos el producto se ira
conociendo entre las personas en general y asi rescatar un alimento con muchos beneficios

que se ha ido perdiendo con el pasar de los afos.

En la actualidad el método més efectivo de llegar al pablico con informacion
actualizada las 24 horas del dia en cualquier parte del mundo son las redes sociales. Es por
eso que para el proyecto se puede utilizar la plataforma de Facebook, en la cual crear un
Fan Page es la mejor herramienta para compartir informacion, datos, recetas y todo lo

relacionado con el Tocte.

FiguraN°4y5

Vol o
Publicaciones de personas que visitaron la pagina

2 Publicaciéon

PUBLICACIONES DE LA PAGINA

A 2818 personas les gunto este
Tocte agrogd 2 fotos NUevas.
3 VILAE s mrrsgos o gus Ingiquen Gue bes Gusts (s -
> pidging o . .
P~ T o .
in War

Informacidn

El Tocte an la actualidad no es muy
provinclas def Ecuador y mucho me:
aren de cocinafpasteleria Ciertas p

Fuente: Anais Valverde
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Conclusiones:

e EI Tocte es poco conocido entre la poblacion, pero se pudo apreciar la
disponibilidad que tendrian las personas en utilizar el Tocte en sus preparaciones.

Conociendo sus beneficios y propiedades.

e Con el analisis sensorial se obtuvo un promedio general de 4.5 sobre un valor de 5
demostrando que se obtuvieron resultados positivos entre los panelistas,

demostrando el uso del Tocte dentro de la pasteleria.

e En el estudio realizado al Tocte se determina su alto valor nutricional es fuente de
omega 3, contiene acido oleico, aporta en un 18% de proteinas. Ademas tiene

minerales e hidratos de carbono.

e En la actualidad el Tocte solo es utilizado en dulces tradicionales como la Nogada
en la cuidad de Ibarra, a base de panela, agua y tocte. La familia NUfiez continda

con la tradicién.
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Recomendaciones:

e Implementar el recetario propuesto y se difunda a través de los alumnos y

profesores, para asi hacerlo méas conocido en las nuevas generaciones.

e  Fortalecer el consumo interno del Tocte dada sus propiedades, a la vez que
se trata de un producto nativo del Ecuador y es muy poco conocido entre las

personas.

e Se debe hacer promocion de este producto conociendo sus beneficios y

valor nutricional, para ello se propone los medios de difusion.

e Realizar un programa donde se considere el arbol del Nogal dentro de las
especies protegidas, ya que se estan perdiendo plantaciones de este arbol por el
poco uso del producto.Y este ofrece su madera y a su vez propiedades

medicinales y gastrondémicas.
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Anexos

DATOS DEL PRODUCTO

Nombre:

Fecha:

Pruebe la muestra e indique su nivel de agrado marcando con un (X) en la escala

que mejor describa su reaccion ante la muestra:

Producto
me no me
me . me no
gusta usta poco gusta ni me disgusta poco | me gusta
mucho g P disgusta g P g
gusto del
producto
atributo
olor
atributo
textura
atributo
color
Tabla N° 12
Fuente: Anais Valverde
e Me gusta mucho 5
e Me gusta poco 4

e No me gusta ni me disgusta 3
e Me disgusta poco 2

e No me gusta 1
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Anexos

DATOS DEL PRODUCTO
Nombre:
Fecha:

Pruebe la muestra e indique su nivel de agrado marcando con un (X) en la escala

que mejor describa su reaccion ante la muestra:

Producto

no me me
gusta ni me disgusta
disgusta poco

no
me gusta

me gusta me
mucho gusta poco

Brownie
con Tocte

Torta de
zanahoria con
Tocte

Cake de
banano con
Tocte

Trufas
con Tocte

Granola
casera

Tabla N° 13

Fuente: Anais Valverde

e Me gusta mucho 5
e Me gusta poco 4
e No me gusta ni me disgusta 3
e Me disgusta poco 2

e No me gusta 1
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