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1. RESUMEN

El territorio de la Comuna Collana Catacocha esta diferenciado
altitudinalmente entre los 1000 — 2200 msnm, geograficamente formada
generalmente por terrenos inclinados, la temperatura varia entre 16 a 22°C,
poseen un espacio territorial de 7 770 hectareas, se dividio el territorio
Comunal en dos Zonas Agroecoldgicas (Alta y Media) y se estudié 11
comunidades en la Comuna, donde alberga una amplia agrobiodiversidad
especialmente por la cantidad de especies vegetales y animales
alimenticias. La investigacion logréo analizar una de las probleméticas
existentes en la Comuna, como es el bajo redito econémico que reciben al
vender sus productos, viendo la necesidad de darles un valor agregado,
elaborando alimentos ancestrales, aprovechando los conocimientos de los
comuneros Yy las nuevas tecnologias. Las especies cultivadas
predominantes en la Comuna son el maiz 16,2%, frejol 15,4%, mani 12,3%,
zarandaja 10,9%, zapallo10.1%, arveja 9,9% y camote 7,7% Yy las especies
de animales domésticos tenemos pollos 45%, porcinos 26%, cuyes 13%
tomando el maiz, el frejol de palo, mani, zarandaja, zapallo y la carne de
cerdo como materia prima para la elaboracion de los productos
seleccionados para la industrializacion. El procesamiento se lo realizo en la
planta del Centro Binacional de Formacién Técnica de Zapotepamba se
trabajé con seis alimentos utilizando tres formulas, escogiendo la mas
aceptada por las personas que degustaron fueron:: harina de sarandaja
tostada por 30 minutos, ensalada de frejol de palo la tercera formulacion:
frejol de palo 909 g, 20 ml de aceite, 60 g de sal, 682 g de cebolla, 100 ml de
vinagre, 30 g de perejil y 30 g de cilantro; molloco tercera formulacion:
platano maduro 2727 g, mani tostado y molido 454,54 g, sal 60 g, manteca
de cerdo 30 g; chicha de novios la tercera formulacion ( harina de maiz 250
g, harina de mani 2509, agua 10 litros, panela 909 g, canela molida 35 g,
clavo de olor 30 g, hojas de naranja 40 g, hojas de albaca 30 g, hojas de
menta 40 g, hojas de hierba luisa 50 g; dulce de zapallo 13700 g de zapallo

yunga, panela 1800 g, canela molida 30 g, clavo de olor 30 g, 3 litros de
XVi



leche, mani tostado molido 200 g, harina de trigo 100 g, arroz molido 75 g;
longaniza la tercera formulacién: carne pura de cerdo 1364 g, sal 45 g, ajo
30 g, cebolla 100 g, pimiento 40 g, perejil 30 g, cilantro 30 g, achote 10 g y
grasa de cerdo 136 g. Finalmente se realizé un estudio de mercado donde
se pudo conocer que los seis alimentos procesados tienen buena aceptaciéon
en un 75,18% en Loja y 79,78% en Catacocha, con estos resultados se
corrobora la factibilidad de implementar un proyecto productivo para la
industrializacion de las materias primas estudiadas, valorando los

conocimientos ancestrales y tradicionales.
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ABSTRACT

The territory of the Commune Collana Catacocha is altitudinally differential
among 1000 - 2200 meters, geographically consists of sloping ground, the
temperature ranges from 16 to 220C, have a land area of 7770 hectares, the
communal territory was divided into two Agro-Ecological Zones (High and
Media) and appeared in 11 communities in the Commune, which houses a
large agrobiodiversity especially for the amount of edible plants and animals.
Through research it was possible to analyze one of the existing problems in
the Commune. It is the little revenue they receive from selling their products,
that is why it is necessary to give them an extra value developing ancestral
foods, using the knowledge of the community and new technologies. Among
the main results we found that the dominant plant species in the Commune
are corn 16.2%, beans 15.4%, peanuts 12.3%, zarandaja 10.9%, pumpkin
10.1%, peas 9.9% and sweet potato 7.7% and the animal species there are
chickens 45%, pork 26%, guinea pigs 13%, those are used for the
production of selected products for industrialization. For processing that we
perform in the CBFT plant, six foods were selected where three formulations
were practiced, which the most accepted by the people who tasted the
sarandaja flour was chose was selected second toasting time, was selected
bean salad stick the third formulation, Molloco third formulation, grooms
chicha third formulation, sweet pumpkin, sausage third formulation. Finally a
market study was made where it was known that the six ancestral foods have
good acceptance in the Loja market by 75.18% would be willing to buy and a
79.78% in Catacocha would be willing to buy them, that corroborates that it is
feasible to implement a productive project in the Commune for the

industrialization of their products.
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2. INTRODUCCION

El Instituto Internacional de Investigacion de Politica Alimentaria ha
clasificado la Seguridad Alimentaria en tres pilares: la produccién, el acceso
y uso de alimentos. En Ecuador predomina una dieta basada en
carbohidratos sin tomar en consideracién el valor biolégico de las proteinas y
demds nutrientes. La mayor parte de la poblacion ecuatoriana especialmente
la clase pobre tiene escaso conocimiento acerca de una dieta integral que
sea completa, equilibrada, suficiente y adecuada, acorde con la demanda
fisiologica de cada individuo. Por tal motivo la mayoria de las especies
cultivadas alimenticias consideradas y ubicadas en la categoria de cultivos
no tradicionales, aun no tienen bien definidas sus potencialidades
productivas, pese a que una buena parte de los mismos se producen en
pequenos huertos para autoconsumo. Los recursos vegetales y animales en
nuestro pais, provincia de Loja, posee una vasta cantidad de especies
consideradas no tradicionales que son parte de la alimentacién diaria en las

comunidades campesinas.

En los dltimos afios se evidencia que la modernizacion con expansion de
alimentos procesados con bajo o sin valor nutricional estan desplazando a
los alimentos ancestrales provenientes de especies cultivadas desde los
aborigenes como: El camote, yuca, achira, zapallo, zarandaja, etc. En
consecuencia han sido relegadas las tecnologias tradicionales de
produccion, almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos
nutritivos, concomitante la desvalorizacion cultural alimentaria. La mayoria
de estos cultivos son de subsistencia y por tal razén son utilizados en la
alimentacion diaria de la poblacion rural, en diferentes preparados
ancestralmente, como: harina de zarandaja para hacer colada, dulce de
zapallo, ensalada de frejol de palo, Molloco de mani y platano, chicha de
novios de harina de mani y maiz, sango, chuchuga de maiz y longaniza de

carne de chancho entre otros. En la Comuna Collana Catacocha; donde se



realiza el presente estudio, los hibridos, las tecnologias productivas de
caracter comercial, los paquetes tecnolégicos, la publicidad, han ocasionado
que los comuneros pierdan el interés por mantener y conservar los cultivos
y productos ancestrales; es decir, se esta generando la adopcién continua
de otro tipo de consumo, que no se ajusta a nuestra realidad y como
consecuencia ha provoca dependencia, que se refleja en el rompimiento de
la cultura agricola y alimentaria, extincion de variedades nativas y saberes
ancestrales. Con la ejecucién de la investigacion se busca rescatar el
conocimiento y productos nativos, campesinos a fin de potenciarlos,
estudiarlos y validarlos en la produccion y uso de cultivos y crianza de
animales, con la finalidad de incentivar el uso constante, mayor produccion,
autoconsumo y la transformacion e industrializacion, que permita la inclusion
de los productos no tradicionales en diferentes mercados nacionales. De
este modo impulsar el uso, la conservacion y proteccion de los recursos
vegetales y animales y asi ayudar a mejorar la economia y calidad de vida
de los comuneros. Para desarrollar la presente investigacion, se plantearon

los siguientes objetivos:

Identificar los usos alimentarios tradicionales de las producciones vegetales
y animales del territorio de la Comuna Collana-Catacocha.

Mejorar la elaboracion de los alimentos preparados ancestralmente con fines

de industrializacion.

Elaborar una propuesta micro empresarial en la comuna para el
procesamiento y comercializacion de al menos un producto y colocarlo en el

mercado mas cercano

Difundir los resultados obtenidos a los miembros de la comuna para

incentivar la industrializacion.



3. REVISION DE LITERATURA

3.1. Recursos Fito genéticos (vegetales)

Los recursos Fito genéticos para la alimentacién y la agricultura son
cualquier material de origen vegetal, incluido el material reproductivo y de
propagacion vegetativa que contiene unidades funcionales de la herencia, y
que tiene valor real o potencial para la alimentacion y la agricultura.(SNICS,
2014)

Recursos Fito genéticos se entiende por los mejoradores de forma mas
limitada, incluyendo en el los pocos cientos de especies -cultivadas,
pratenses y forestales con utilidad directa y/o cuya diversidad genética

puede usarse en mejora y domesticacion.

El origen de las sociedades agricolas y ganaderas se ha asociado a dos
hechos: el uso de una parte muy reducida de la biodiversidad existente en
cada una de las aéreas en que estas sociedades comenzaron, y a la
adaptacion de las especies elegidas a nuevas condiciones favorables al uso
humano (domesticacidn). Pero en general la adaptacion a las condiciones de
domesticacion (perdida de los mecanismos de dispersion de semillas,
disminucién o eliminacion de mecanismos de defensa, por ejemplo) se
opone a los mecanismos naturales de adaptacion y esta asociada a cambios
morfologicos y/o fisiolégicos. En muchos casos estos cambios hacen que
sea dificil reconocer la especie silvestre de la que surgi6 la correspondiente

cultivada.

El inicio de las sociedades agrarias se ha basado siempre en la
domesticacién de no mas de una decena de especies vegetales: fuentes de
hidratos de carbono, de proteinas, de grasas y de fibras (D. Zohary,
comunicaciéon personal). Por ejemplo, el inicio de la civilizacién en Oriente
Medio - Mediterraneo se basé en la domesticacion de trigo y cebada,

lentejas, guisantes, habas y lino. Con posterioridad el nimero de especies



fue incrementdndose (avena, centeno, olivo, frutales, etc.), y los
intercambios entre culturas y los movimientos migratorios fueron
aumentando el numero de especies cultivadas usadas en cada area.
(SNICS, 2014)

A continuacion se cita algunos de los Recursos vegetales identificados en la

zona comunal.

3.1.1. Maiz (Zea mays L.)

Es uno de los tres cereales de mayor produccion en el mundo y originario de
América. Tiene un gran consumo humano y animal, asi como en la industria

principalmente de balanceados.
3.1.1.1. Descripcién Botanica

Es una planta de crecimiento anual: el ciclo vegetativo es muy amplio,
dependiendo de la variedad y de las condiciones del cultivo puede variar de
80 a 200 dias, desde la siembra hasta la cosecha. El sistema radicular es
fasciculado, constituido por la raiz principal y raices secundarias y terciarias
que terminan en los pelos radiculares, en donde se presenta la maxima
absorcion de agua y de los nutrientes del suelo. La planta puede generar

raices adventicias en los primeros nédulos del tallo.

El tallo se origina en la plamula del embrion; es cilindrico formado por nudos
y entrenudos. Las hojas son variables y anchas; cominmente se encuentran
plantas de 13 a 20 hojas. Las flores son de dos tipos en la planta: las
estaminadas, que se distribuyen en las ramas de la inflorescencia, llamada
espiga; y las flores pistiladas, que se encuentran en una inflorescencia con
soporte central llamado tusa,; estas flores después de la fecundacién forman

granos tiernos y lechosos, convirtiendose en la mazorca (Torres X,. 2002).



3.1.1.2. Condiciones Ecoldgicas
J Suelos y clima

Se desarrolla bien en suelos fértiles con texturas medias y bien drenadas,
con un PH entre 5,5y 7,2. Se recomienda abonar los suelos pobres y de
poca fertilidad. El maiz se adapta a todos los pisos térmicos, especialmente

los medios y célidos.

Se cultiva en regiones con temperaturas que oscilen entre 8°C y 30°C y
altitudes entre 0 msnm a 3.000 msnm. Estas plantas requieren
aproximadamente entre 600 mm y 800mm de agua, especialmente durante
la germinacion, el espigamiento y floracion. Una buena luminosidad ayuda

mucho a la formacion del grano (Torres X,. 2002).
. Preparacién y précticas culturales

Cuando se emplea el maiz del propio lote, se deben seleccionar las mejores

mazorcas, de las cuales se utilizan los granos bien formados y sanos.

El maiz se puede sembrar en surcos con distanciamiento entre ellos de 70
cm a 90 cm y colocando un grano a profundidad entre 5 cm y 8 cm cada 20
cm 6 25 cm. De esta forma se obtiene una densidad de siembra promedia de

40.000 plantas por hectarea.
o Preparacién del suelo

Incluye una o dos aradas, tres rastrilladas y posteriormente una nivelacion; la
profundidad del suelo debe ser entre 15 cm y 20 cm. Se recomienda la
labranza minima, es decir, el menor nimero de operaciones con maquinaria

en el suelo.

Se debe tener en cuenta el tamafio del surco y la distancia entre ellos.

Igualmente se utiliza el método de labranza cero o no labranza, que



consiste en que solo recibe tratamiento el &rea donde se siembra la semilla 'y

queda cubierto el terreno con residuos vegetales.
o Fertilizacion

El maiz es exigente en nitrégeno, fosforo, potasio, calcio, magnesio y
azufre; la mayoria se aplica en el momento de la siembra, con excepcién del
nitrégeno que se aplica una parte en la siembra y a los 20 dias después de

la germinacion.
3.1.1.3. Usos

Tiene los usos mas diversos que se incrementan cada dia. Se utiliza como:
alimento humano ya sea molido, en sopas, mazamorra, choclo, arepas,
mote, chichas, forraje para los animales; materia prima en la industria de
alimentos tanto humano como animales; en la elaboracion de aceites,

pegantes y otros (Torres X,. 2002).

Cuadro 1. Composicidon Quimica del maiz

Composicion quimica (100g) Amarillo Blanco Blanco
trillado centeno trillado
Agua 12,00 15,20 25,00
Proteinas 8,40 7,60 8,70
Grasas 1,20 3,80 0,90
Carbohidratos 77,30 70,20 64,60
Fibra 0,50 1,90 0,50
Cenizas 0,60 1,30 0,30
Otros componentes (mQ)
Calcio 5,00 7,00 4,00
Fosforo 99,00 310,00 71,00
Hierro 1,20 2,10 1,10
Tiamina 0,18 0,32 0,20
Riboflavina 0,08 0,09 0,03
Niacina 0,08 2,30 1,10
Acido ascorbico - 1 -
Vitamina A 300Ul - -
Calorias 361 328 348

Fuente: Héctor Aldama, 2001.




3.1.2. Mani (Arachis hipogaea)

Sus semillas leguminosas, maduradas bajo la tierra y dentro de una vaina
dura, tienen un alto valor nutritivo, revitalizan el organismo y son un

excelente afrodisiaco.
3.1.2.1. Importancia

El mani es una de las principales oleaginosas del mundo, con una

participacion de 9.3 por ciento de la produccion total.

Muy ricos en grasas poliinsaturadas, proteinas de alto valor bioldgico,
vitaminas A, B-1, B-2, B-3, C, E y D, y sales minerales: azufre, magnesio,

fésforo, calcio, potasio, hierro, cobalto, fldor, yodo, silice, manganeso, cloro.

Posee ademds estrogenos vegetales (para la mujer en la menopausia),
flavonas (mejoran la circulacion) y taninos (astringentes a nivel intestinal).
(Torres X,. 2002)

3.1.2.2. Usos

Las semillas se consumen crudas, cocidas o tostadas, se las procesa para
producir mantequilla de mani, dulces y bocadillos o se las utiliza para sopas

y salsas

Para las diarreas, para aumentar la energia del organismo, en caso de bajo
deseo sexual, para los deportistas y personas que han de desarrollar un
gran trabajo fisico, sobre todo en invierno. Su aceite quita las arrugas

aplicado externamente.

Controla los niveles de colesterol, ayuda al sistema nervioso a mantenerse

saludable y mejora la artritis. (Torres X,. 2002).



Cuadro 2. Composicion quimica del mani

COMPOSICION |PORCENTAJE
Agua 5%
Propteina 30%
Grasa 48%
Carbohidratos 15%
Fibra cruda 3%
Ceniza 2%

Fuente: Piccioni, M. 1970

3.1.3. FREJOL DE PALO ( Cajanus cajan L.) Millsp.

3.1.3.1. Origen

El gandul, guandl o frijol de palo (Cajanus cajan) es una leguminosa
arbustiva de hojas alternadas trifolioladas. Su origen es en Africa, pero se

cultiva hace por lo menos 3 mil afos.
3.1.3.2. Importancia

Es una planta con capacidad de fijar una elevada cantidad de nitrdgeno en el
suelo. Ademas, su raiz penetrante es bastante Util para descompactar los
suelos (Hanan, A. 2007)

3.1.3.3. Distribucion

En América Latina esta ampliamente distribuida. En Ecuador se cultiva en
todas las zonas secas y en especial en los valles secos interandinos entre 0
a 1800 msnm, donde las condiciones climaticas son xéricas. En las zonas de
Zapotillo y Macara la especie esta sembrada en todas las huertas,
principalmente junto a las cercas y surcos de regadio donde se guarda
humedad (Hanan, A. 2007).
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3.1.3.4. Descripcién Botanica

. Raiz

El sistema radicular esta compuesto de una raiz pivotante y de raices

laterales que pueden llegar a medir hasta 3 metros de profundidad.

° Tallo

Acostillado cuando joven, lefioso y rollizo con la edad (Hanan, A. 2007).

o Hojas

Hojas trifoliadas, con foliolos elipticos, agudos en ambos extremos con el
haz de color verde oscuro y el envés de color verde claro cubierto por una

pubescencia blancuzca y fina.

° Flores

Las flores se presentan en racimos, con flores de color amarillo con

manchas rojizas o de combinaciones amarillo y purpura.

. Fruto

Las vainas contienen de 5-7 granos, de color verde en los primeros estadios

y amarillento o crema en la maduracion (segun la variedad).

3.1.3.5. Condiciones Ecoldgicas

. Suelo

Crece en suelos pobres y con poco contenido de P; pH 4.5-8.4 (opt.5.0-7.0);

textura arenoso-franca a arcillosa. Algunas variedades toleran salinidad.



. Clima

Se adapta a temperaturas de 16 a 35 °C y en un 6ptimo de 18 a 28 °C. Las
precipitaciones de 530 a 4030 mm y optimas de 700 a 2000 mm/afio.

Toleran la sequia y la sombra.
3.1.3.6. Usos

Las semillas se utilizan en la alimentacion humana; tienen un alto contenido
de lisina y metionina. Se preparan sopas, papillas y harina. Las vainas y
semillas sin madurar se usan para la preparacion de ensaladas y conservas.
Es una planta medicinal con propiedades antirreumaticas, diuréticas,

hemostaticas y astringentes.

Las flores y brotes jovenes se emplean para afecciones bronquiales y
pulmonares. La coccion de las hojas se aplica para lavar llagas, heridas,
irritaciones de la piel, sarna y picazon. Con las semillas secas se hacen

cataplasmas dado su efecto desinfectante y cicatrizante.

Ademas, el gandul se utiliza para lefia, produccion de miel, siropes y
medicamentos. La harina de las hojas se puede incorporar como pigmento
en proporciones del 5 al 10 % en raciones de gallinas ponedoras. Se planta
como seto alrededor de los sembrados de yuca y en torno a las casas para

proteccién de comejenes y topos, ya que sus raices son venenosas.

Las semillas se aprovechan como pienso para el ganado. En raciones para
aves pueden constituir hasta el 30 % de la dieta. Las vainas tiernas y las

hojas pueden ser un excelente forraje (Hanan, A. 2007).
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Cuadro 3. Composicion quimica del frejol por 100 gramos de porcién

comestible

Valor nutricional por cada 100 g

Carbohidratos 23.88 ¢
» Azucares 39

* Fibra alimentaria 51g¢
Grasas 1.64¢g
Proteinas 7.29

Tiamina (vit. By)

0.4 mg (31%)

Riboflavina (vit. B,)

0.17 mg (11%)

Niacina (vit. Bs)

2.2 mg (15%)

Acido pantoténico (vit. Bs)

0.68 mg (14%)

Vitamina Bg

0.068 mg (5%)

Acido folico (vit. Bo)

173 ug (43%)

Vitamina C 39 mg (65%)
Vitamina E 0.39 mg (3%)
Vitamina K 24 ug (23%)
Calcio 42 mg (4%)
Hierro 1.6 mg (13%)
Magnesio 68 mg (18%)
Manganeso 0.574 mg (29%)
Fésforo 127 mg (18%)
Potasio 552 mg (12%)
Sodio 5 mg (0%)
Zinc 1.04 mg (10%)

Fuente: Conabio. 2009.

3.1.4. SARANDAJA ( Dolichos lablab L).

3.1.4.1. Origen

La sarandaja, poroto, judia o frijol de Egipto Dolichos lablab L, es una planta
trepadora herbacea de la familia de las fabaceas originaria del Afro tropico,

cultivada en las zonas tropicales de Africa y de América como planta de
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forraje y por su fruto, una legumbre, con alto valor alimentario para el

consumo humano (Rodriguez et al., 2004).
3.1.4.2. Importancia

La sarandaja contiene apreciable cantidad de fibras, esenciales para limpiar
o desintoxicar el organismo. Es un alimento muy nutritivo por la cantidad de
proteinas, carbohidratos, calcio, fosforo, hierro, sodio, potasio y vitaminas A,
Cy B2.

En las zonas secas de Loja la sarandaja en estado maduro es recomendada
para las mujeres que dan de lactar a sus niflos para incrementar la
produccion de leche. Ademas puede ser usada en banco de proteinas y para
ser incorporada como cobertura muerta al suelo, como forraje para el
engorde de animales y como rotacion de cultivo para la fijacion de nitrégeno

al suelo.
3.1.4.3. Distribucion

En el sur del Ecuador y en especial en la zona de Zapotillo y Macara, la
sarandaja es un producto muy apreciado y se consume en estado verde y
seco. En las zonas semiaridas se siembra asociado a maiz, para que este
sirva como tutor; es necesario aporcar, por lo menos una vez, cuando las

plantas tienen unos 30 cm de altura.
3.1.4.4. Clasificacion Taxonémica

La zarandaja es una leguminosa que se clasifica de la siguiente manera

(Manual Agropecuario 2004).
3.1.4.5. Descripcién Botanica

La zarandaja pertenece al género Dolichos y especie lablab donde consta

de las siguientes caracteristicas botanicas (Rodriguez et al., 2004).
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. Raiz

La raiz principal puede alcanzar una profundidad de hasta 1m o mas; las
raices laterales pueden desarrollar una radicula cénica. Las raices contienen
nodulos en los que se encuentran las bacterias simbioticas que fijan el

nitrogeno del aire.
o Tallo

El tallo es herbaceo y trepador. Se distinguen vastagos enanos y altos. El

color es verde con antocianina.
o Hojas

Son trifoliadas y grandes, los foliolos son pubescentes, de color verde claro y

con borde de antocianina.
° Inflorescencias

Es en racimos; los pedunculos estan dispuestos en las axilas de las hojas, el
color de las flores puede ser: Blanco, amarillo y violeta. La inflorescencia
esta compuesta de cuarenta flores que originan de cinco a quince

legumbres.
. Fruto

Es una legumbre, falciforme, ligeramente encorvada, plana o cilindrica de

ocho a diez centimetros de longitud.
o Semilla

En cada vaina se encuentran de dos a cinco semillas, las semillas son
elipticas, prensadas, con suturas en forma de morrion de dos centimetros de
largo. El peso de 100 semillas alcanzan 500 gramos, las semillas pueden
ser: blancas, negras, anaranjadas y café rojizas; la sutura es siempre blanca
(Rodriguez et al., 2004).
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3.1.4.6. Condiciones Ecoldgicas
o Suelo

Crece con mejores resultados en suelos areno-arcillosos, bien drenados, con
pH 5,5-6,3 y con buen contenido de materia organica. Necesita que la

fertilidad del suelo sea de media a baja.
° Clima

Es propia de climas célidos, siendo 13°C la temperatura minima de
germinacion y la 6ptima de 20-25°C. Resistente a la sequia. Es importante
sefalar que soporta el pastoreo en forma leve. En Ecuador es una de los
pocas especies que se siembra en secano (la produccion se realiza solo con

las escasas lluvias naturales).

Es una especie rustica que aun soporta la presencia de plagas y

enfermedades.

3.1.4.7. Usos

Se cultiva de manera similar al caupi Vigna unguiculata, tanto por sus
semillas comestibles como para la produccion de heno y por su valor
respecto de otras cosechas, al fijar el nitrgeno ambiental al suelo
(Terranova 1995).

Las vainas verdes son un excelente vegetal de mesa y las semillas secas
cocidas son saludables y de buen sabor, las hojas y flores se cocinan y se
comen de forma similar a la espinaca; los retofios son comparables a la soya
y a partir de las semillas se pueden elaborar concentrados de proteinas.
Posee excelente rapidez y facilidad para crecer y fructificar. (Rodriguez et
al., 2004).

Para uso forrajero (potrero) se deja a la planta cubrir el suelo y cuando
comienza a crecer se permite el pastoreo; los bejucos y hojas son buen

alimento para los vacunos, ovejas, cabras, y cerdos; se compara a la alfalfa,
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aungue es mas digestible y permite un buen ensilaje (Rodriguez et al.,
2004).

Cuadro 4. Composicion Quimica de zarandaja por 100 gramos de porcion

comestible
Componentes (gr).
Valor energético 334
Humedad 13,1 %
Proteinas 22,1
Grasas 1,0
Hidratos de carbono totales 61,2
Fibra 7,9
Cenizas 2,6
Otros componentes (mQ).

Calcio 46
Fosforo 375
Hierro 7,3
Vitamina A
Tiamina 0,44
Riboflavina 0,12
Niacina 15
Acido ascérbico

Fuente: LEUNG, W. 1960.

3.1.5. ZAPALLO (Cucurbita maxima)
3.1.5.1. Origen

No se conoce con exactitud. Un probable centro de domesticacién seria la
costa peruana donde se cultivd muchos afios antes de la llegada de los
espafoles. Hay dudas sobre el origen del zapallo, pero estudios realizados
indican que el zapallo seria originario de México ya que se encontro algunas

especies del género cucurbita que fue cultivado en el estado de Puebla.

Estudios arqueoldgicos revelan que, el maiz, frejol y zapallo, fueron la base
de la alimentacién de los Incas, Aztecas y Mayas antes de la colonizaciéon

espafiola. El zapallo fue posiblemente utilizado como alimento en la costa
15
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desértica peruana porque en la costa peruana y zonas tropicas del Peru son
muy cultivadas y también habria sido de culturas preincaicas y alimento de
los Incas junto al maiz, quinua, papa, pepino y entre otros cultivos originarios
de la zona andina. También esta adaptada a ecologias totalmente diferentes,
como son los trépicos humedos de América del sur o las zonas templadas y
frias, donde se les cultiva en la época de verano. Fue introducida en época
temprana a Europa (Finales del siglo XVI), donde por la facilidad de su
hibridacion se la confundié inicialmente con las calabazas de peregrino
Lagenaria siceraria. Hoy se cultiva extensamente en regiones templadas y

subtropicales de todo el mundo (Huanca., 1997).

3.1.5.2. Importancia

Cucurbita maxima, hace alusion al tamafio de su fruto que puede pesar
hasta 70 kg. Es rico en vitaminas A y C, calcio, hierro y fosforo, y es muy
usado en la gastronomia como ingrediente base de ricos potajes como el
locro y los picarones. Las semillas del zapallo tienen proteinas, vitaminas y
minerales, se comen tostadas, se usan en el tratamiento de la préstata y se

le atribuyen propiedades afrodisiacas (Peru Ecolégico, 2014)
3.1.5.3. Distribucion

Se ha llevado la especie a otros paises y continentes, donde se ha adaptado
muy bien, habiéndose desarrollado variedades de alta produccién, con
formas y colores especiales. Es poco probable que esta especie tenga
competitividad para ser sembrada en la regibn amazonica y exportada a

otros paises.

Por este motivo, el mercado, posiblemente, esté centralizado en las
localidades cercanas al lugar de cultivo. El cultivo ha sido mejorado en
EE.UU. y Europa, de donde se puede adaptar la tecnologia agronomica y la
industrializacion de los frutos. Sin embargo, debe efectuarse una coleccién y
evaluacion de los cultivares amazénicos, a fin de seleccionar aquellos que

se desarrollan mejor en las condiciones de la region (Huanca, 1997).
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3.1.5.4. Descripcién botanica

o Raiz
Superficiales, extensas y con presencia de nodulos (Manual Agropecuario
2004).

. Tallo

Trepador, provisto de zarcillos, existiendo los tipos rastrero y arbustivo. Los
tallos y el follaje presentan pubescencia suave; las espiculas alternan con

pelos finos.
o Hojas

Las hojas son redondeadas o con l6bulos poco desarrollados, con los bordes
ligeramente dentados. La cara superior de la hoja presenta manchas
descoloridas, de aspecto plateado. Céliz y corola de cinco piezas cada uno.

Planta monoica, con caliz de color verdoso y corola amarilla a blanca.

° Flores

Las flores son amarillas, de pétalos carnosos, monoicas.

° Fruto

El fruto es una baya grande cuyas paredes externas endurecen y las mas
internas permanecen suaves Yy carnosas. La forma del pedunculo en C.
maxima es coénica o cilindrica, sin surcos ni expansion basal, suave y casi
esponjosa, con estrias finas longitudinales. La forma, tamafio y color del
fruto son muy variables. Los cultivares de frutos elipsoidales y obladas u

ovoides son comunes, con frutos gigantescos hasta de un metro de longitud.

o Semilla
Las semillas tienen caracteristicas muy variables de blanca hasta casi

negras, con tonalidades intermedias (Huanca, 1997).

17


http://www.monografias.com/trabajos5/colarq/colarq.shtml
http://es.wikipedia.org/wiki/Flor
http://www.monografias.com/trabajos12/guiainf/guiainf.shtml#HIPOTES

3.1.5.5. Condiciones ecoldgicas
o Suelo

Se recomienda suelos sueltos, bien preparados mullidos y bien abonados y
que no presenten dificultades para eliminar el agua; es decir un buen
sistema de drenaje. El zapallo Cuclrbita maxima, poco tolerante a la

salinidad y acidez se desarrolla mejor en pH de 5.7 - 6.8.

° Clima

Temperaturas de 15 a 25 °C. Altitud de 0 a 1,500 m.s.n.m. (otros tipos de
Cucurbita maxima crecen en la sierra, pero no corresponden exactamente a

la variedad macre) (Huanca, 1997).

3.1.5.6. Usos

Los frutos y semillas de la calabaza tienen variados usos, desde el consumo
humano, pasando por el forraje para los animales domésticos, como
medicinal (semillas con propiedades antiparasitarias), hasta su utilizacion
como planta ornamental. La calabaza fresca se utiliza en guisos (por ejemplo

cocido), dandoles una especial suavidad a los mismos.

La flor y el fruto de Cucurbita méaxima se consumen como verdura; el fruto
se conserva, en condiciones adecuadas de luz, temperatura y humedad,
hasta seis meses en buenas condiciones. Es muy apetecido por su alto valor
nutritivo, rico en vitaminas, minerales, beta caroteno y glucosa. Se puede
consumir en sopas, puré, tortas, dulces, papillas, y hasta crudas en forma de

jugos puros o combinados; también se usa como alimento para animales.

En medicina herbolaria se indica comerla en cualquier forma a los enfermos
de artritis y como ténico natural para las personas nerviosas y dedicadas al

trabajo intelectual (Terranova 1995).
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Cuadro 5. Composiciéon Quimica

Componentes (gr).

Agua 88,30
Proteinas 0,90
Grasas 0,40
Carbohidratos 8,40
Cenizas 0,90
Otros componentes (mg).

Calcio 26,00
Fosforo 87,00
Hierro 0,30
Vitamina A 3.400 UI
Tiamina 0,08
Riboflavina 0,05
Niacina 0,70
Acido ascérbico 4,00
Calorias 39

Fuente: Enciclopedia Agropecuaria Terranova

3.2. Recursos zoo genéticos (animales)

La diversidad total de los recursos animales a disposicion de los agricultores
y los diversos productos que se obtienen de ellos permite al ser humano
sobrevivir en una amplia variedad de condiciones de produccion, desde los
tropicos céalidos y humedos hasta los desiertos aridos y las regiones articas,
extraordinariamente frias o montafiosas. La diversidad genética también
permite la adaptacion del ganado a enfermedades y parasitos, amplias
variaciones en la disponibilidad y en la calidad de los alimentos y el agua, y
otros factores limitantes. Se estima que los animales domésticos satisfacen
de manera directa e indirecta alrededor del 30 por ciento de las necesidades

humanas totales relacionadas con la alimentacion y la agricultura.

Los recursos animales contribuyen a la alimentacion y a la agricultura desde
hace mas de 12.000 afios. La domesticacién y el mejoramiento en distintos
medios han dado lugar a unas 4.000 razas, procedentes de alrededor de 40

especias de animales silvestres.
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La mejor informacién disponible indica que, en la actualidad, alrededor del
30 por ciento de las razas de ganado estan expuestas al riesgo de extincion.
La pérdida de recursos animales ha sido mayor en los paises desarrollados,
que a menudo se han concentrado en unas pocas razas con insumos
elevados en detrimento de las razas adaptadas a las condiciones locales. En
los paises en desarrollo, la rapida transformaciéon del sistema agropecuario
tradicional, a menudo mediante el uso indiscriminado de recursos zoo
geneéticos exaticos, es el principal factor que contribuye a la pérdida de razas
de ganado (Zamudio T,. 2005).

Hoy se conoce mejor que nunca la diversidad de los animales domésticos de
granja. En el ultimo decenio la FAO ha contribuido a la recopilacién de
informacion de unos 180 paises de las aproximadamente 6 500 variedades
de mamiferos y aves domésticos: ganado bovino, cabras, ovejas, bufalos,
yaks, cerdos, caballos, conejos, pollos, pavos, patos, gansos, pichones,
incluso avestruces. Segun el ultimo andlisis de la FAO de esa informacion,
por lo menos una tercera parte de las especies domésticas de las que se
cuenta con datos precisos sobre su poblacion -un total de 1 350-, corre
peligro de extincion; de 199 se ha confirmado oficialmente su extincion y hay

otras 620 registradas en esta misma condicion

El panorama cada vez mas desfavorable de esas especies de animales de
granja y, en consecuencia, de los agricultores que dependen de ellas, se
describe con detalle en la tercera edicion de la Lista mundial de vigilancia
sobre la diversidad de los animales domésticos, publicacién conjunta de la
FAO y el PNUMA. Este titulo, conocido en la FAO como WWL-DAD: 3,
ofrece un inventario pormenorizado de las especies domésticas mundiales y
regionales, donde se destacan las que corren peligro de extincién. El
documento sefiala que la biodiversidad esta perdiéndose conforme las
presiones demograficas y econdmicas aceleran el ritmo de los cambios en

los sistemas agricolas tradicionales (FAO 2001).

20



3.2.1. Carnes

“Todas las carnes estan englobadas dentro de los alimentos proteicos y nos

proporcionan entre un 15y 20% de proteinas, que son consideradas de muy

buena calidad ya que proporcionan todos los aminoacidos esenciales

necesarios. Son la mejor fuente de hierro y vitamina B 1.

Aportan entre un 10 y un 20% de grasa (la mayor parte de ella es saturada),

tienen escasa cantidad de carbohidratos y el contenido en agua oscila entre

un 50 y 80%. Ademas nos aportan vitaminas del grupo B, zinc y fosforo.

Cuadro 6. Composicién en nutrientes de carnes preparadas por 100 g de

alimento
Carnes Energia Kcal | Proteina g. | Glucidos g. |Lipidos g.
Pollo asado: pata 155 23,1 0 6,9
Pollo asado: pechuga 142 26,5 0 4
Carne de pollo hervida 183 29,2 0 7,3
Pollo empanado frito 242 18 14,8 12,7
Pavo asado 140 28,8 0 2,77
Conejo estofado 179 27,3 0 7,7
Carne magra de cerdo asada || 185 30,7 0 6,9
Filete de ternera rebozado y| 215 31,4 4.4 8,1
Filete de buey magro asado | 192 27,6 0 9,1
Higado de ternera empanado | 254 26,9 7,3 13,2
Costillas de cordero a la|355 23,5 0 29
Pierna de cordero asada 266 26,1 0 17,9

Fuente: Frazier, W. C, 2010.
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Cuadro 7. Valor nutricional de la carne de diferentes especies.

Especie Proteina Grasa Minerales
Cuy 20.3 7.8 0.8
Pollo 18.3 9.3 1.0
Vacuno 17.5 21.8 1.0
Oveja 16.4 31.1 1.0
Cerdo 14.5 37.3 0.7

Fuente: Frazier, W. C, 2010.

3.3. SOBERANIA ALIMENTARIA

En el Ecuador mediante la aprobacion de la Constitucién 2008, se abre paso
a un nuevo sistema de organizacion politica de la institucionalidad del
Estado, un nuevo modelo alternativo de desarrollo que reconoce los
derechos adquiridos de las personas, comunidades, pueblos vy
nacionalidades hacia una soberania alimentaria entendida como. “La
potestad de definir las politicas de produccion, transformacion,
comercializacion, distribucion y consumo de alimentos con el fin de asegurar
el derecho humano a una alimentacion adecuada a las tradiciones culturales
de todos los pueblos y nacionalidades del pais” (Constitucién Ecuatoriana,
2008).

e Ley de soberania alimentaria aprobada en el 2009:

Que, entre los Derechos del Buen Vivir, el articulo 13 de la Constitucion
prescribe que las personas y las colectividades tienen derecho al acceso
seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus
diversas identidades y tradiciones culturales, para lo cual el Estado debera

promover la soberania alimentaria

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una

obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades,
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pueblos y nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y

culturalmente apropiados de forma permanente.
Para ello, seré responsabilidad del Estado:

1. Impulsar la produccién, transformacion agroalimentaria y pesquera de las
pequefias y medianas unidades de produccion, comunitarias y de la

economia social y solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de

importaciones de alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccion de tecnologias ecoldgicas y

organicas en la produccion agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permitan el acceso del

campesinado a la tierra, al agua y otros recursos productivos.

5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los
pequefios y medianos productores y productoras, facilitAndoles la

adquisicion de medios de produccion.

6. Promover la preservacion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los
saberes ancestrales vinculados a ella; asi como el uso, la conservacién e

intercambio libre de semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén

sanos y sean criados en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacidon cientifica y de la innovacion
tecnoldgica apropiada para garantizar la soberania alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia,

asi como su experimentacion, uso y comercializacion.
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10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de
consumidores, asi como la de comercializacién y distribucién de alimentos

gue promueva la equidad entre espacios rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucion y comercializacion
de alimentos. Impedir practicas monopdlicas y cualquier tipo de especulacién

con productos alimenticios.

12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o
antropicos que pongan en riesgo el acceso a la alimentaciéon. Los alimentos
recibidos de ayuda internacional no deberan afectar la salud ni el futuro de la

produccion de alimentos producidos localmente.

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos
contaminados o que pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga

incertidumbre sobre sus efectos.

14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y
alimenticios, prioritariamente a redes asociativas de pequefios productores y

productoras.

Art. 282.- El Estado normara el uso y acceso a la tierra que debera cumplir
la funcién social y ambiental. Un fondo nacional de tierra, establecido por ley,

regulara el acceso equitativo de campesinos y campesinas a la tierra.

Se prohibe el latifundio y la concentracion de la tierra, asi como el

acaparamiento o privatizacion del agua y sus fuentes.

El Estado regulara el uso y manejo del agua de riego para la produccion de
alimentos, bajo los principios de equidad, eficiencia y sostenibilidad
ambiental (Constitucion Ecuatoriana, 2008).
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e Declaracion Final del Foro Mundial sobre Soberania Alimentaria. La
Habana, Cuba, 7 de septiembre del 2001

Por el derecho de los pueblos a producir, a alimentarse y a ejercer su

soberania alimentaria

Del 3 al 7 de septiembre del afio 2001, nos reunimos en La Habana, Cuba,
400 delegadas y delegados de organizaciones campesinas, indigenas,
asociaciones de pescadores, organizaciones no gubernamentales,
organismos sociales, académicos e investigadores de 60 paises de todos los
continentes en el Foro Mundial sobre Soberania Alimentaria. Este Foro se
realiz6 en Cuba con la convocatoria de su Asociacidbn Nacional de
Agricultores Pequefios y un conjunto de movimientos y redes
internacionales, organizaciones y personas comprometidas con las
agriculturas campesinas e indigenas, la pesca artesanal, los sistemas
alimentarios sustentables y el derecho de los pueblos a alimentarse. Es
también un reconocimiento al esfuerzo de un pais del Tercer Mundo que a
pesar de sufrir por mas de cuatro décadas el ilegal e inhumano bloqueo
Impuesto por los Estados Unidos y el uso de los alimentos como arma de
presion econdmica y politica, ha sido capaz de garantizar el derecho
humano a la alimentacion de toda su poblaciéon a través de una politica de
Estado coherente, activa, participativa y de largo plazo sobre la base de una
profunda reforma agraria, la valorizacibn y apoyo de los pequefios y
medianos productores y la participacion y movilizacion de toda la sociedad.

Nos reunimos para analizar por qué cada dia aumenta el hambre y
malnutricion en el mundo, por qué se ha profundizado la crisis de la
agricultura campesina, indigena, la pesca artesanal, los sistemas
alimentarios sustentables, por qué los pueblos pierden soberania sobre sus
recursos. Asi mismo nos reunimos para construir colectivamente, desde la
perspectiva de los pueblos y no de las corporaciones alimentarias
transnacionales, propuestas y alternativas viables y estrategias de accion a

escala local, nacional y mundial que reviertan las tendencias actuales y
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permitan impulsar nuevos enfoques, politicas e iniciativas capaces de
asegurar un presente y un futuro digno y sin hambre para todos las mujeres

y hombres del mundo.
3.4. SEGURIDAD ALIMENTARIA

La seguridad alimentaria es un concepto dindmico, pues ha variado con el
tiempo, haciéndose cada vez mas completo. También tiene distintas
definiciones de trabajo, acufiadas y promovidas por instituciones o paises.
Existe una definicion global, oficializada por los Jefes de Estado y de
Gobierno de los paises miembros de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) durante la Cumbre
Mundial de la Alimentacion (1996).

La definicion adoptada indica que existe seguridad alimentaria "Cuando
todas las personas tienen en todo momento acceso fisico, social y
econdémico a los alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfagan
sus necesidades energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar

una vida sanay activa" (FAO, 2001).

3.4.1. Dimensiones

La seguridad alimentaria se estudia a través de componentes, ejes 0

dimensiones.

Existen tres componentes aceptados por todos: Disponibilidad, Acceso y

Aprovechamiento Biolégico.

El significado de las dimensiones, componentes o pilares puede variar de
una institucién o regién a otra. A esta discusion le falta mucho por finalizar, y
por esa razén se presenta aqui una vision no excluyente de las distintas

visiones. A continuacion, una definicion general de las dimensiones:
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a) Disponibilidad.- Obtenida por medio de produccién interna, reservas,
importaciones comerciales y no comerciales (generalmente ayuda

alimentaria) apoyada por la capacidad de almacenamiento y movilizacion.

b) Acceso a los alimentos o capacidad para adquirirlos.-En otros
términos, los alimentos deben estar disponibles a toda la poblacion, fisica y
econdmicamente, en el momento oportuno: si no se pueden producir los
alimentos, la poblacién debe tener ingresos o medios de cambio para
obtenerlos; el acceso a los alimentos no debe estar restringido por causas

sociales.

C) Estabilidad de la oferta.- Mantenimiento de alimentos suficientes
durante todo el afio a pesar de variaciones climdticas y sin excesiva
variacion de los precios. Esto incluye, ademas del hecho de que se cuente
con productos alternativos o sustitutos en funcién de las variaciones

estacionales.

d) Adecuacién.- Concepto relacionado con las condiciones sociales,
econdémicas, culturales, climaticas, ecoldgicas y de otro tipo. Para darle
seguimiento se consideran las necesidades alimentarias en cantidad y como
combinacion de nutrientes para el crecimiento fisico y mental con
consideraciones de edad, sexo y ocupacion; la inexistencia de sustancias
adversas para la salud -o inocuidad- y la aceptabilidad cultural o del

consumidor.

e) Consumo.- Qué se come, su calidad y riesgos para la salud, como se
prepara para consumo, como se distribuyen los alimentos dentro de la

familia.

f) Aprovechamiento biolégico.- Cémo el cuerpo aprovecha los alimentos
consumidos, lo que estad condicionado por aspectos de saneamiento del
medio -como agua segura y condiciones que no contaminen los alimentos-
asi como el estado de salud de la persona, que determinara la conversion de

alimentos en nutrientes.
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El énfasis en cada una de las dimensiones mencionadas varia en funcion del
area geografica y la poblaciéon de referencia. Asi, para los paises europeos
en general la dimension que actualmente cobra mayor prevalencia es todo lo
relacionado con la calidad de los alimentos (inocuidad). En algunos paises
del Africa subsahariana, por otro lado, la preocupacion estd en la
disponibilidad, el acceso y la estabilidad. Hay paises que no tienen la
capacidad para producir todos los alimentos que necesitan (por ejemplo,
algunas islas con alta poblacion) por lo que los programas de produccion
alimentaria son ampliamente superados por aquellos que aseguren el

acceso economico y el comercio con paises productores.

La seguridad alimentaria también tiene escalas. La seguridad alimentaria de
una regién (grupo de paises) requiere medidas complementarias pero
diferentes con relacién a la seguridad alimentaria nacional, de una sub-

region, del nivel familiar general o del nivel de grupos vulnerables.

Tradicionalmente se considera grupo vulnerable a las madres lactantes y
mujeres embarazadas, asi como a los nifios y nifias menores de cinco afos.
Segun el grado y naturaleza de la inseguridad alimentaria, el grupo etario
infantil puede variar, pues por ejemplo, algunos paises ponen la prioridad en

los niflos menores de tres afos.

Algunos especialistas consideran que se debe considerar grupo vulnerable a
ciertas personas de la tercera edad, asi como a las personas con

ocupaciones que demandan mayores cantidades de nutrientes.

Otra manera de definir a los grupos vulnerables es por criterios geograficos y
socio-econdmicos generales. Por ejemplo, los grupos nbmadas en algunas
partes del mundo han visto cortadas sus rutas ancestrales de migracion por
fronteras que en ocasiones son hostiles. Esto afecta severamente sus
mecanismos de subsistencia, y pueden ser considerados vulnerables, sin

distingo de sexo o edades.
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Segun las estimaciones, el requerimiento caldrico diario, segun el pais,
clima, actividad fisica y otros es arriba de las dos mil calorias. Se acepta un
requerimiento entre 2.100 y 2.700 calorias por dia. En lugares como el Polo
Norte el requerimiento esta arriba de las 6.000 calorias, pero este es un caso
extremo. Cada pais establece su requerimiento calorico medio. Se considera
hoy que, para la subsistencia, el minimo necesario es de 1.500 calorias por
dia, aunque esto solo significa mantener a un ser humano con vida pero en

situacion de hambre crénica.

Segun el informe de la FAO, unos 852 millones de personas padecen
hambre crénica y malnutricién, a causa de su situacién de miseria. La

mayoria de estas personas viven en paises en vias de desarrollo.

3.5. IMPORTANCIA DE LA ALIMENTACION
3.5.1. Definicién de alimentacién

Es toda sustancia que sirve al organismo para recuperar la energia, incluido
el agua y el aire, muchas veces se suele confundir el alimento con la comida,
la comida es el alimento que sometido a diferentes procesos fisicos se

puede consumir.
3.5.2. Definicién de Nutricion

El consejo de alimentos y nutricién de la Asociacion Médica Norteamericana
la define como “la ciencia que estudia los alimentos, nutrientes y otras
sustancias, su accion, interaccion y equilibrio respecto a la salud y a través
de este proceso se proporciona a las células energia y las sustancias que
posibilitan la vida, el crecimiento y la recuperacion de los tejidos.
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3.5.3. Alimentacién equilibrada

La alimentacion debe ser completa, equilibrada, suficiente y adecuada, para
satisfacer las necesidades nutricionales del organismo. Para ello es
necesario consumir diariamente alimentos constructores, energéticos y

reguladores.

Ningun alimento por si solo es completo, por eso debemos consumir una

variedad de ellos, de acuerdo a nuestras posibilidades.

Estructura de la piramide alimentaria

Dulces, Aceite, Manteguilla

v grasas (pegquefia cantidad) Calcio, Witamina D

Yitamina B-12

Carne, Pollo, Huevos,
Frutos secos
\{2 a 3 porciones)

Leche, Yogurt y Queso
(2 a3 porciones) ¢

Verduras

(3 a5 porciones) Fruta

g A iZ a4 porciones)

Pan y KT
Cereales =5,

/uuuuuuuu\

Agua

Arroz y pasta

Figura 1 Piramide Nutricional

En la base de la piramide se incluyen los alimentos que en mayor frecuencia
deben consumirse en la dieta, mientras que los ubicados en segmentos

superiores su consumo tiene que ser menor.

Los alimentos que se pueden ingerir diariamente se localizan en la base de
la pirAmide. Son derivados de cereales y papas, verduras y hortalizas, frutas

legumbres, leche, derivados lacteos, y aceite de oliva.
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Esto no quiere decir que deben estar presentes en la dieta de un dia, sino
gue tiene que consumirse los representantes de los tres subgrupos de esta
zona; aunque algunos alimentos como el pan, la leche, aceite de oliva
pueden ser de consumo diario, en cantidades que responden a raciones

habituales.

En la parte médica se observan cuatro tipos de proteinas: legumbres,
pescado, huevos y pollo, que se ingieren varias veces a la semana. Por
ejemplo semanalmente: el pescado tres a cinco dias, el consumo de huevos
no debe sobrepasar los tres a cuatro dias por semana y el pollo dependera
de la ingesta de otras carnes, ya que desde una perspectiva nutricional ésta

las sustituye.

Finalmente, se sugiere el consumo restrictivo de carnes grasas, pasteleria y

bolleria. Se prefiere la carne magra.

En cuanto a la ingesta de vino es opcional; es decir no tienen que ingerirse
bebidas alcohdlicas incluidas el vino, en caso de hacerlo se admite como
maximo dos vasos al dia, de preferencia vino tinto. En el caso de nifios y

adolescentes su consumo esté absolutamente prohibido.

Aunque no es de caracter alimentario, es necesario realizar una actividad
fisica habitual, acorde a la fisiologia de cada individuo para el mantenimiento
del peso corporal adecuado; lo que constituye la base actual de una dieta

saludable para la prevenciéon de enfermedades degenerativas

Los habitos alimentarios de una poblacibn constituyen un factor
determinante de su estado de salud que conlleva, por otro lado, importantes
implicaciones econdmicas y politicas. Los habitos alimentarios inadecuados
(por exceso, por defecto o ambos) se relacionan con numerosas
enfermedades de elevada prevalencia y mortalidad en el mundo occidental,
como son las enfermedades cardiovasculares, algunos céanceres, la
obesidad, osteoporosis, anemia, caries dental, cataratas y ciertos

trastornos inmunitarios, entre otras.
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La evolucion experimentada por la dieta occidental se caracteriza por un
consumo elevado de alimentos de origen animal, por la presencia de gran
cantidad de productos refinados y de alta densidad energética y, al mismo
tiempo, un bajo consumo de alimentos de origen vegetal. La traduccién
nutricional de este cambio se manifiesta por un aumento progresivo de la
ingesta energética a partir de la grasa total, grasas saturadas e hidratos de
carbono simples. Por el contrario, la disminucion en el aporte porcentual de
energia a partir de los hidratos de carbono complejos y de las proteinas de
origen vegetal, es un hecho generalizado en las sociedades modernas.
Estas modificaciones de la dieta se acompafian de importantes cambios en
el habitat, estilos de vida y en una progresiva disminucion de la actividad
fisica y del gasto energético derivado de la deambulacién, el trabajo y el

mantenimiento del equilibrio térmico.

En la actualidad sabemos que las principales causas de mortalidad en los
paises desarrollados estan estrechamente relacionadas con la dieta, el
consumo de alcohol, el tabaco y la actividad fisica, aunque probablemente
estos factores actian sobre un sustrato genético favorecedor del desarrollo

de determinadas enfermedades.

Es dificil determinar cuantitativamente en qué proporcion la dieta es
responsable de la aparicion de estos problemas de salud, pero existe
acuerdo en que por medio de modificaciones dietéticas pueden disminuirse
sustancialmente estas enfermedades. Mediante intervenciones de

promocion de la salud se pretende reducir el riesgo medio.

3.6. Agroindustria lojana

Actualmente Loja cuenta con varias industrias dedicadas a la elaboracion de

alimentos ejemplos:

Industria Lojana de Especerias “ILE” C.A. es una empresa cuyo objetivo
principal es producir y comercializar alimentos de alta calidad. La planta

industrial se encuentra ubicada en Loja. Cuenta con una linea completa de
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condimentos, especias y hierbas aromaticas. Las diferentes especias
naturales pasan por una rigurosa seleccion y control de calidad, mediante
procesos tecnificados, donde el proceso entrega productos asépticos (ile
2014. http://www.ile.com.ec/)

Monterrey azucarera: Elaboracion y refinado de azucar de cafia, jarabe de

azucar de cafia y melaza de cafia.

Horchata lojana es una infusion de plantas aromaticas que se han
empleado a lo largo de los siglos por sus propiedades medicinales. La
palabra TISANA proviene del griego y significa infusion medicinal. La tisana
o infusibn es una bebida que se consigue al hervir determinadas
combinaciones de hierbas o especias en agua. El agua queda impregnada
de sustancias solubles que pueden aportar efectos beneficiosos para la

salud.

El origen de la palabra HORCHATA no esta del todo claro hay quienes
creen que procede del participio italiano "orzata", a su vez del latin hordeata,
"hecha con orzo, (hordeum, voz latina que significa cebada), si bien con el
paso del tiempo la cebada seria sustituida por otros ingredientes vegetales
como: cereales, tubérculos, almendras, arroz, y en el caso de nuestra

horchata lojana de hierbas medicinales

Nuestros antepasados también la conocian como: "agua que cura" o "agua
de remedio". La Horchata Lojana no contiene ni taninos, ni cafeina; ya que
es una mezcla de plantas aromaticas y medicinales que dan como resultado,

bebidas refrescantes que se pueden tomar caliente o fria.

33


http://yo-shi-tomo.blogspot.com/2009/07/horchata-ecuatoriana_14.html

4. MATERIALES Y METODOS
4.1. UBICACION
4.1.1. Ubicacion politica.

El presente trabajo investigativo se lo realizO en la parroquia Lourdes,
Catacocha perteneciente al canton Paltas localizado en el centro sur

occidental de la provincia de Loja.

4.1.2. Ubicacion geogréfica.

La investigacién se enmarcoé bajo las siguientes coordenadas geogréficas.
o Coordenadas Geogréaficas

El Tundo. Latitud Norte: 9554890 UTM.

Cruz de Guato. Latitud Norte: 9539350 UTM.

Cruz de San Fernando. Longitud Este: 645036 UTM.
Cruz de la Cordillera Sixi. Longitud Este: 655829 UTM.

4.1.3. Ubicacion ecoldgica.
La zona donde se trabajoé tiene las siguientes caracteristicas eco climéaticas.

o Temperatura media Anual: 18 °C
o Precipitacion media Anual: 700 mm
o Zona de Vida: (bs — MB) Bosque seco Montano Bajo. (bs — PM)

Bosque seco Pre Montano.
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4.2. MATERIALES

4.2.1. Materiales de campo

o Encuesta estructurada

o Libreta de campo

o Mapa base de la Comuna

o Altimetro

o Materiales de procesamiento que disponga la comunidad.
o Cémara fotografica

4.2.2. Materiales de oficina

o Computadora

o Calculadora

o Material bibliogréafico
o Fotocopias

o Cartas topograficas

o Papelotes

o Marcadores

o Proyector multimedia

4.2.3. Materiales y equipos de laboratorio

o Ollas

o Mesa de acero inoxidable
o Cuter

o Embutidora manual

o Paila de acero

. Balanza

o Paletas

o Cucharas

o Cuchillos

o Molino eléctrico
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Jarras

Fuentes

Selladora

Bandejas para empacar

Fundas plasticas de alta resistencia
Frascos de vidrio

Mascarilla

Guantes

Mandil
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5. METODOLOGIA
Tipo de estudio: Descriptivo e investigativo
5.1. Metodologia del primer objetivo

“ldentificar los usos alimentarios tradicionales de los recursos

vegetales y animales de la Comuna Collana-Catacocha.”

5.1.1. Identificacién de los sectores a trabajar en la Comuna Collana

Catacocha

El trabajo de investigacion se realiz6 en la Comuna Collana Catacocha en
dos pisos altitudinales (alto y medio), donde se aplicaron encuestas a 96
familias de 11 comunidades participantes donde conocimos los recursos

vegetales, animales y sus usos.

Cuadro 8. Niumero de familias de cada sector.

Comunidad No de UPAS
Ningomine 17
Naranjo Palto 21
Guato 15
Progreso 33
Conzacola (Santa Marianita) 50
San pedro Martir 32
Landanuma 10
Tundunda 12
Yanangora 8
San Fernando 12
Santa Gertrudis (San Lorenzo) 30
Total 240

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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5.1.2. Formulacién, validacién y aplicacion de encuestas en la Comuna
Collana-Catacocha para conocer el uso de los recursos vegetales y

animales

Luego del recorrido e identificados los sectores y el nimero de familias, se
realizo el calculo del nUmero de encuestas, aplicando en cada comunidad la
férmula de probabilidades. Con el universo de 240 UPAs o familias, que es

la poblacion total estimada (N) en 11 sectores identificados.

N.Z%paq
ZZ pg+(N—-1)e?

n=

N. Poblacion estimada

Z. Valor critico (al 90%) = 1,64

p. Probabilidad de tener respuestas positivas (50%) = 0,5
g. Probabilidad de tener respuestas negativas (50%) = 0,5
e. Margen de error (10%) = 0,1

n. Tamafno de la muestra.

N.z%pq
ZZ pg+(N-1)e?

— 240x(1.64)*x0,5x0,5
T (1,64)%x0,5x0,5+(240—1) ©.1)2

= 161,37 n_161,3?
T 0,6724+(239)0L2 T 172

N =96 encuestas
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Se tomd como ejemplo una de las 11 comunidades del sector, que consta de
12 familias, San Fernando en donde se aplicara las 96 encuestas. Para lo
cual se hiso una regla de tres tomando en cuenta que la poblacién total es
240 familias, cuantas encuestas le corresponden a este sector serian 4. En
definitiva se efectda una regla de tres para realizar el calculo ponderado en

todos los sectores como se muestra:

San Fernando 96 encuestas
12 familias del sector X=
12296
X =—2 = 4,7 ncuestas

240

Cuadro 9. Numero de encuestas por comunidad

N°.
Comunidades Encuestas
San Fernando 4
Santa Gertrudis (San Lorenzo) 12
Guato 6
El Progreso 13
Ningomine 7
Naranjo Palto 8
San Pedro Martir 13
Conzacola (Santa Marianita) 21
Landanuma
Yanangora
Tundunda
Total 96

Fuente. El autor. Investigacién de campo
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La encuesta se aplicé a comuneros pertenecientes a 11 comunidades, cada

encuesta corresponde a una UPA. (ANEXO 1)

Con este instrumento se recopild la informacion sobre los recursos animales
y vegetales y la forma tradicional de producirlos. La encuesta se formuld y

enmarco con los siguientes aspectos.

Lugar de la zona

Identificacion de la zona

o Identificacion de cultivos mas predominantes

o Destino de la produccién

o Tipos de alimentos que preparan de los cultivos
o Produccion de animales y destino de la produccién
o Alimentos que mas consume

o Forma de preparacion de alimentos

o Prepara alimentos para la venta

o Lugar de expendio de productos

o Bebidas ingeridas

o Frecuencia de enfermedades

o Conoce de alimentos para la salud

Con la informacién recogida en las encuestas, entrevistas y las sugerencias
que manifestaron los moradores de la comuna, se obtuvieron los principales

usos de los recursos que producen.
También se obtuvo mayor informaciéon mediante:

Técnicas de observacion directa, recorrido de la zona con el
acompafiamiento de un guia de la Comuna; se visualizaron los recursos
vegetales y animales existentes en la zona y la disponibilidad de los mismos

para impulsar la agro industrializacion.
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5.1.3. Tabulacién de la informacién

Se realiz6 la tabulacibn manual de las encuestas en las cuales se conoci6
los recursos vegetales y animales, los usos que los habitantes de la CCC

les dan en su alimentacioén y diversas formas de preparacion.

Una vez tabulada la encuesta se valido la informacion considerando la
opinion de los participantes en una asamblea en la sede de la Comuna
Collana Catacocha, donde se conté con la participacion de los sefiores

miembros del comité consejero y los comuneros de mayor edad
5.1.4. Realizacion de talleres

Se realizaron tres talleres practicos para complementar la informacién

adquirida en las encuestas y elaborar recetas alimenticias.

Primer taller: Partiendo de los resultados obtenidos en la encuesta se
complementé la informacion sobre los recursos animales y vegetales
predominantes en la zona, se conocido el uso alimentario, formas de
preparacion e identificacion de recetas alimenticias tradicionales, con la

participacion de 20 comuneros. (ANEXO 2)

Segundo taller: Elaboracion participativa de recetas artesanales empleando
como materia prima los productos que se cultivan en la zona, valorando los
saberes ancestrales y aplicandola metodologia de elaboracion que emplean

los comuneros.

Estructura del Tercer taller: Se elaboraron 6 recetas identificadas en el
segundo taller en la planta de procesamiento del Centro Binacional de
Zapotepamba con el objeto que los comuneros aprendan a aplicar las
normas técnicas de produccion agroindustrial, utilizando equipos Yy
materiales apropiados, asi como las normas de bioseguridad, embalaje y
transporte. Se hiso hincapié en las normas higiénicas del personal que
elabora productos de consumo humano. Por cada taller se llevo lista de
asistencia (ANEXO 3)
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5.1.5. Priorizacion de los alimentos tradicionales de mayor consumo

Para priorizar los alimentos ancestrales a industrializar se tom6é como
referencia los resultados de la encuesta aplicada a 96 familias de la zona y
las sugerencias de los comuneros en los talleres efectuados en la comuna
donde ellos nos dieron a conocer las formas de preparacion como la
realizaban sus ancéstros y la disponibilidad de materia prima, frecuencia de
consumo, también la buena aceptacion de los 6 productos en las ferias libres
donde ellos participaban.

5.2. Metodologia para el segundo objetivo

“Mejorar la elaboracion de los alimentos preparados ancestralmente

con fines de industrializacién”

5.2.1. Procesamiento de los alimentos tradicionales

seleccionados en el laboratorio

Con base en los productos identificados y priorizados y la elaboracién de las
recetas artesanales, se procedid6 a experimentar en la planta de
procesamiento del Centro binacional de Zapotepamba, recetas con tres
dosis o formulaciones diferentes de ingredientes para cada uno de los
productos., excepto para la harina de zarandaja donde solo se tomé en

cuenta el tiempo de tostado.

Para la elaboracién de los productos se consideraron las normas estandar
de higiene y calidad como: asepsia total en los materiales a utilizar y
bioseguridad de las personas que van a procesar, se debe contar con
guantes, mandil, botas, mascarilla y gorro, para asi poder ofrecer un

producto de calidad.
5.2.2. Degustacion de los alimentos

Una vez obtenidas las recetas alimenticias con sus tres formulaciones se

procedié a la degustacion con los estudiantes y profesores del Centro
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binacional de Zapotepamba, habitantes de la Comuna y personas que
visitaron el Centro Binacional. Luego de la degustacion se pidi6 que llenen
un formulario donde nos aportaron con sugerencias, y se determind cuél de

las formulaciones es la mas apetecible.
5.2.3. Andlisis bromatoldgico de los alimentos

En el laboratorio del Centro de Transferencias de Tecnologia e Investigacién
agroindustrial CETTIA en la Universidad Técnica Particular de Loja, y de la
Universidad Nacional de Loja se realizaron los Analisis bromatologicos de

los alimentos de la investigacion. (ANEXO 4)

5.2.4. Sondeo de mercado

Mediante encuestas aplicadas a consumidores y los duefios de locales
comerciales en la ciudad de Loja y Catacocha se realiz6 un sondeo rapido

de mercado.

Para el célculo del nimero de encuestas aplicadas se consideraron las
214000 familias, que es la poblacion total estimada (N) la ciudad de Loja, el

valor critico de (Z) al 90% que equivale a 1,65.

Las probabilidades de tener respuestas positivas y negativas (p q) al 50%
que corresponden a 0,5; el margen de error de (e) al 10% equivalente al 0,1
y el tamafio de la muestra (n) que es la incégnita resuelta que comprende

272 encuestas.

Cuadro 10. Calculo de la muestra de consumidores en la ciudad de Loja.

CALCULO DEL TAMANO DE LA MUESTRA
ftems | DATOS: | Valores
Poblacién N =| 214.000
Z critico Zc = 1,65 Tamafio de la muestra: 272
error e= 0,05
ion éxitos p= 0,5

Fuente: El autor. Investigacién de campo
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Para el calculo del nimero de encuestas aplicadas se consideraron las
24.703 familias, que es la poblacion total estimada (N) la ciudad de
Catacocha, el valor critico de (Z) al 90% que equivale a 1,65.

Las probabilidades de tener respuestas positivas y negativas (p q) al 50%
gue corresponden a 0,5; el margen de error de (e) al 10% equivalente al 0,1
y el tamafio de la muestra (n) que es la incégnita resuelta que comprende
272 encuestas. (ANEXO 5)

Cuadro 11. Calculo de las muestras

Muestras Poblacion estimada |[Encuestas a aplicar
Consumidores Catacocha 24,703 269
Tiendas Catacocha 95 52
Tiendas Loja 118 82

Fuente: El autor. Investigacion de campo
5.3. Metodologia para el tercer objetivo

“Elaborar una propuesta micro empresarial en la comuna para el
procesamiento y comercializacién de al menos un producto y colocarlo

en el mercado mas cercano”

5.3.1. Estructurade la propuesta de una microempresa en la comuna

Mediante los resultados obtenidos en los objetivos 1 y 2 se elabor6é una
propuesta participativa para la constitucion de una Microempresa de
elaboracion de productos alimenticios en base a las materias primas de
mayor cultivo y aceptacion.

Estructura de la propuesta: contara con: titulo, antecedentes, problematica,

justificacion, objetivos, actividades, presupuesto. (ANEXO 6)

5.3.2. Mercadeo del producto

Con las encuestas del sondeo de mercado se conocié que los productos
seleccionados (chicha de novios, longaniza, harina de zarandaja, dulce de
zapallo, ensalada de frejol de palo y molloco) verificamos la aceptacion en el
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mercado, cantidad semanal a preparar, formas de presentacion y cuanto

estarian dispuestos a pagar por el producto.

Se elabord una etiqueta para cada producto donde consta el nombre del
producto, cantidad del producto, contenido nutricional, ingredientes, fecha de
elaboracion y de caducidad. (ANEXO 7)

Se promocionara el producto en la radio, en las ferias libres dando muestras
de degustacion e informando los beneficios de comer productos sanos libres

de colorantes y conservantes.

5.3.3. Rentabilidad y factibilidad

Se registran costos de produccidén por cada alimento procesado donde se

evidencio si se obtiene ganancia al elaborar estos productos. (ANEXO 8)
5.4. Metodologia para el cuarto objetivo

“Difundir los resultados obtenidos a los miembros de la comuna para

incentivar la industrializacion”.

5.4.1. Difusién de resultados

Se elaboré una cartilla que contiene la informacién sobre los productos
seleccionados y el avance del trabajo realizado. (ANEXO 9)

Se planifico y ejecuto el dia de campo con la presencia del director de tesis
Ing. Edmigio Valdivieso y los comuneros donde se les dio a conocer la
importancia de sus recursos y las posibilidades de darles valor agregado a
los productos que poseen en su comunidad mediante la puesta en marcha

de una microempresa de productos alimenticios. (ANEXO 10)
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6. RESULTADOS
6.1. Resultados del primer objetivo

“Identificar los usos alimentarios tradicionales de los recursos vegetales y

animales de la Comuna Collana-Catacocha.”

6.1.1. Comunidades donde se trabajé en la Comuna Collana Catacocha

Las once comunidades donde se trabajo se escogieron en relacion a los
recursos vegetales y animales, y el nimero de familias que habitan segun la
version de los mismos comuneros. De acuerdo a los pisos altitudinales se
clasifican en dos zonas, la zona alta que comprende de 1700 a 2200 (msnm)
y abarca los sectores de Ningomine, Naranjo Palto, Guato, Guato, El
Progreso, Santa Marianita, San Pedro Martir y Landanuma; La zona media
comprende de 1000 a 1700 (msnm) y abarca los sectores de Yanangora,

San Lorenzo y San Fernando, asi como se describe en el cuadro 12.

Cuadro 12. Identificacion de comunidades y pisos altitudinales

Comunidad | Altitud (msnm)
Zona alta
Ningomine 2050
Naranjo Palto 1842
Guato 1977
Progreso 1880
Santa Marianita 1760
San Pedro Martir 1740
Landanuma 1750
Tundunda 1874
Zona media
Yanangora 1650
San Lorenzo 1554
San Fernando 1495

Fuente. El autor. Investigacion de campo
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6.1.2. Tabulacién de lainformacién

Cuadro 13. ldentificacion de los principales cultivos en la Comuna Collana

Catacocha.

Cultivo Frecuencia| Porcentaje
Maiz 95 16,20%
Fréjol 90 15,40%
Mani 72 12,30%
Zarandaja 64 10,90%
Zapallo 59 10,10%
Arveja 58 9,90%
Camote 45 7,70%
Yuca 18 3,10%
Haba 18 3,10%
Café 16 2,70%
Aguacate 11 1,90%
Hortalizas 11 1,90%
Guineo 10 1,70%
Naranja 7 1,20%
Zambo 6 1,00%
Tomate 6 1,00%
Total 586 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

El cuadro 13, determina que las especies vegetales predominantes
cultivadas en la Comuna son el maiz, frejol, mani, zarandaja, zapallo, arveja

y camote

Tomate
Sambo
Naranja
Guineo
Hortalizas
Aguacate
Café
Haba
Yuca
Camote
Arveja

Zapallo
Zarandaja
Mani 12%

15%
16%

Fréjol
Maiz

0% 10% 20%

Figura 3. Identificacién de los principales cultivos en la CCC.
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Cuadro 14. Frecuencia de consumo de los productos en la Comuna.

Consumo por semana
Producto |lvez /semana|2v/semana |3v/semana |4v/semana [5v/semana [6v/semana |7v/isemana |Total
Frec. [% |Frec. |% |Frec. |% |Frec. |% [Frec. [% [Frec. [% |Frec. |%
Maiz 7 8 15| 16 261 29 191 21 13 14 8] 9 3] 3 91
Frejol 5 6 35 41 261 30 9] 10 71 8 4 5 0] 0 86
Mani 131 17 12| 16 24 32 12) 16] 11 15 0] 0 3] 4 75
Sarandaja 12| 34 14] 40 4 11 2| 6 2l 6 1 3 of 0 3
Anveja 8] 29 9] 32 3 U 2| 7 5| 18 1 4 0] 0 28
Camote 8] 35 14] 61 1 4 0] 0 0 0 0] 0 0] 0 23
Hortalizas 2 9 1 5 2l 9 3| 14 8] 36 2] 9 4) 18] 22
Zapallo 122 71 41 24 09] 5 of 0 of 0 of 0 of 0] 17
Haba 6] 38 10 63 0] 0 0] 0 0] 0 0] 0 0] 0 16
Café 0 0 2| 15 1 8 3| 23 2| 15 1 8 4 31 13
Guineo 0 0 3] 25 6] 50 2| 17 0 0 0] 0 1 8 12
Yuca 2| 18 7| 64 1 9 1 9 0] 0 0] 0 0] 0o 1
Naranja 1 20 1 20 2] 40 1} 20 of 0 of 0 0] 0 5
Aguacate 2| 50 2| 50 0 0 0] 0 0] 0 0] 0 0] 0 4
Zambo 2| 67 1 33 of 0 0] 0 0] 0 0] 0 0] 0 3
Tomate 2| 67 1 33 0 0 0] 0 0] 0 0] 0 0] 0 3

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 14, se observa que los productos de mayor consumo por

semana son el maiz, fréjol, mani,

zarandaja, arveja, camote, hortalizas y

zapallo, en menor proporcion haba, café, guineo, yuca, naranja, aguacate,

zambo y tomate.

Cuadro 15. Destino de la produccion vegetal de la CCC.

Destino | Frecuencia| Porcentaje
Consumo 92 70.3
Venta 35 26.72
Industria 1 0.76
Otros 3 2.29
Total= 131 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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Como podemos observar en el cuadro 15 el destino de la produccion con
respecto a los recursos vegetales es orientado 70% al consumo, 25% venta,
2% para semillas y 1% para industrializacion comentaron los encuestados.

o Principales formas de preparaciéon de alimentos con los

productos de la zona para el consumo son:

Cuadro 16. Formas de consumo del frejol

Preparaciones | Frecuencia| Porcentaje
Sopa 71 42%
Menestra 67 40%
Alifiada 25 15%
Ensalada 4 2%
Conserva 1 1%
Total= 168 100%

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 16, se puede ver claramente que se consume el frejol
principalmente en sopa y menestra, también alifiada, en ensalada y

conserva.

Cuadro 17. Formas de preparacion del maiz

Preparaciones Frecuencia _
Porcentaje
Mote 83 27%
Sango 70 23%
Tamales 52 17%
Sopa chuchuga 49 16%
Humitas 17 6%
Tortillas 13 4%
Morocho 13 4%
Sopa de arroz 8 3%
Tostado 3 1%
Total= 308 100

Fuente: El autor. Investigacién de campo
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En el cuadro 17 se observa que las preparaciones del maiz principales son
mote, sango, tamales, ademas chuchuga, humitas, tortillas, morocho, sopa

de arroz y tostado.

Cuadro 18. Formas de preparacion de la arveja

Preparaciones | Frecuencia | Porcentaje
Sopa 20 43
Menestra 17 37
Alinada 9 20
Total= 46 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 18, nos da a conocer que la arveja se la prepara con mayor

frecuencia en sopa, menestra y ademas alifiada.

Cuadro 19. Formas de preparacion de la sarandaja

Preparaciones | Frecuencia| Porcentaje
Sopa 25 35.2
Menestra 21 29
Alifiada 13 18
Colada 6 8.5
Cocida 3 4.2
Conserva 2 2.8
Ensalada 1 1.4
Total= 71 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 19, nos podemos dar cuenta que a la sarandaja se la prepara
en sopa ya que la mayor parte de comuneros consumen sopas, menestra,

alinada, en colada, cocida, conserva y ensalada.
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Cuadro 20. Formas de consumo del mani.

Preparaciones | Frecuencia|Porcentaje
Molloco 60 25.6
Sopa 50 21.4
Chicha 28 12.0
Alinada 25 10.7
Bocadillos 19 8.1
Tostado 18 7.7
Chanfaina 7 3.0
Garrapifiado 7 3.0
Guata 7 3.0
Salsa 6 2.6
Conserva 5 2.1
Alfenique 2 0.9
Total= 234 100.0

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 20, se determina que al mani lo preparan principalmente en
Molloco, sopa, chicha, alifiada, bocadillos, tostado, ademas chanfaina,

garrapiiado, guata, salsa, conserva y alfefiique.

Cuadro 21. Formas de preparacion de camote

Preparaciones |Frecuencia |Porcentaje
Cocido 18 64%
Frito 6 21%
Chicha 2 7%
Conserva 2 %
Total= 28 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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El cuadro 21, nos indica que el camote en la CCC lo preparan principalmente

cocido solo, ademas frito, en chicha y en conserva.

Cuadro 22. Formas de preparacion del zapallo

Preparaciones Frecuencia |Porcentaje
Conserva 12 75
Sopa 4 25
Total= 16 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 22, se determin6 que preparan el zapallo para el consumo con

mayor frecuencia en conserva y sopa.
e Produccidn pecuaria comunal.

Cuadro 23. Animales que producen en la CCC.

Especies Frecuencia |Porcentaje
Pollos 89 45%
Porcinos 51 26%
Cuyes 26 13%
Bovinos 13 7%
Caprinos 11 6%
Otros 3 2%
Patos 2 1%
Pavos 1 1%
Total= 196 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

El cuadro 23, muestra que los principales animales que producen en la CCC,

son pollos y chanchos, cuyes y vacas, caprinos, patos y pavos.

Pawvos
Patos
Otros
Caprinos
Bovinos
Cuyes
Parcinos
Pollos

45%

505

Figura 4. Animales que producen en la CCC.
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Cuadro 24. Manejo de

la produccién pecuaria en la Comuna Collana

Catacocha.
Sistemas de produccion
Especie |Corral Jaulas Chanchera Ca_mpo Total
abierto

Frec. % Frec. % Frec. % Frec. |%
Bovinos 0 0 0 0 0 0 26 100 26
Caprinos |2 18 0 0 0 0 9 82 11
Porcinos 0 0 0 0 25 49 26 51 51
Pollos 24 26,1 |3 3,3 |0 0 65 73 92
Cuyes 26 100 |O 0 0 0 0 0 26
Patos 0 0 0 0 0 0 2 100 2
Pavos 0 0 0 0 0 0 1 100 1
Otros 0 o o o |o o |3 100 3
(ovejas)

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 24, nos demuestra que los sistemas mas importantes de

produccion pecuaria que manejan los Comuneros son: a campo abierto las

especies: bovinos, patos, pavos, caprinos, porcinos y pollos. Los pollos y

cuyes se mantienen en corrales.

Cuadro 25. Destino de la produccion de los recursos animales de la CCC.

Destino de produccién |Frecuencia | Porcentaje
Consumo 85 62.5
Venta 51 37.5
Industria 0 0
Otros 0 0
Total= 136 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 25, se puede observar que todos los productos que ellos tienen

ya sea cultivos o animales estan destinados para el consumo y solo 38 %

para la venta.
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e Alimentacion de los comuneros.

Cuadro 26. Alimentos que consumen los habitantes de la Comuna.

Alimentos consumidos |Frecuencia |[Porcentaje
Arroz 96 7
Papas 96 7
Carne de pollo 96 7
Sal yodada 96 7
Verduras 96 7
Huevos 94 7
Frutas 93 7
Fideos 89 7
Carne de cerdo 86 7
Pan 85 6
Queso/quesillo 75 6
Horchata 67 5
Pescado 62 5
Atun, sardina 49 4
Carne de res 38 3
Leche 37 3
Embutidos 36 3
Mantequilla 16 1
Comida Chatarra 15 1
Total= 1322 100.00

Fuente: El autor. Investigacion de campo

El cuadro 26, nos muestra que los alimentos que en mayor porcentaje
consumen los moradores de la Comuna Collana Catacocha estan en el
siguiente orden arroz, papas, carne de pollo, sal yodada, verduras huevos,
frutas, fideos, carne de cerdo, pan, queso o quesillo, horchata, pescado, atin
(sardina), carne de res, leche, embutidos y en menor proporcion la

mantequilla y la comida chatarra.

Cuadro 27. Procedencia de los productos que consumen en la Comuna.

Procedencia de los productos |Frecuencia | Porcentaje
Huertos familiares 55 36.4
Mercado 93 61.6
Tiendas comuna 1 0.7
Ferias libres 2 1.3
Otros 0 0.0
Total = 151 100.0

Fuente: El autor. Investigacién de campo
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El cuadro 27, muestra que los alimentos que consumen los miembros de la
comuna en su mayoria son comprados en el mercado u obtenidos de sus

producciones en los huertos familiares y algunos en tiendas o ferias libres.
6.1.3. Realizacion de talleres

Primer Taller: Se socializ6 y validé los datos obtenidos en la encuesta
aplicada a 96 familias de la comuna sobre los recursos vegetales y animales
y los usos alimenticios que les dan. Se identificaron 40 recetas ancestrales:
maiz (sopa de arroz de maiz, tamales, humitas, tortillas de maiz, mote
alifado, sango, chicha de maiz, chicha de novios (maiz y mani), chuchuga,
tostado, morocho), mani ( bocadillos con dulce, alfefliques, aji de mani,
molloco, chanfaina de mani, guata, garrapifiado, salsa), sarandaja
(conserva, colada de sarandaja, alifiada, sopa) poroto palo (menestra de
poroto palo, ensalada de poroto palo, cocinado con arroz, sopa), guineo
(molido de guineo, repe), yuca (alinada con frejol, sopa con frejol), zapallo
(conserva de zapallo, zapallo con dulce, sopa de zapallo con frejol y
guesillo), camote (chifles, conserva de camote, cocinado), arveja (sopa,
menestra, arveja tierna cocinada con arroz, harina de arveja para sopa),
harina (pan de anis, bizcochuelos), platano (molloco, molido de platano, en
sopa con frejol y quesillo), carne de cerdo (longaniza, cecina, fritada,

chicharrén).

Segundo Taller: Se elabor6 artesanalmente en la CCC 6 recetas (harina de
zarandaja, chicha de novios, dulce de zapallo, ensalada de frejol de palo,
molloco, longaniza,). Los mismos que serdan mejorados para su

industrializacion.

Tercer Taller: 20 comuneros visitaron el Centro Binacional de Zapotepamba
donde conocieron la infraestructura que tiene una planta de procesamiento
de alimentos y los equipos indispensables (mesa de acero inoxidable, cocina

industrial, ollas de acero inoxidable, embutidora, cortadora, recipientes de
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plastico, paletas de madera, jarras, cuchillos, etc.) para asi poder acoplar un

lugar de procesamiento en la comuna.
6.1.4. Priorizacién de los alimentos tradicionales de mayor consumo

La priorizacion se la realizé en el segundo taller impartido a los comuneros,
donde se determind los seis alimentos con fines agroindustriales,
conjuntamente con los participantes de la comuna para trabajar en la planta
de procesamiento de alimentos como son: chicha de novios, dulce de

zapallo, harina de zarandaja, longaniza, molloco y ensalada de frejol de palo.
6.2. Resultados del segundo objetivo

“Mejorar la elaboracion de los alimentos preparados ancestralmente

con fines de industrializacion”

6.2.1. Procesamiento en el laboratorio de los alimentos tradicionales

seleccionados

En el proceso de cada uno de los 6 productos elaborados se obtuvo los

siguientes resultados:

a. HARINA DE SARANDAJA

Para obtener el producto con las caracteristicas deseadas fue necesario
realizar varias pruebas o tiempos de tostado, a fin de obtener una adecuada

textura, sabor, olor y color del producto final.

Cuadro 28. Tiempos de tostado del grano a de zarandaja

Tiempo de tostado Tiempo 1 | Tiempo 2 CCC | Tiempo 3

Minutos 20 30 40

Fuente: El autor. Investigacion de campo

Tiempo 1. En esta prueba inicial, las caracteristicas que presento el producto

no fueron las deseadas ya que su apariencia y coloracion fue blanquecina
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debido al poco tiempo de tostado, al elaborar la colada el sabor no era

agradable.

Tiempo 2. Esta prueba se la realizo para corregir la coloracion y sabor del
producto. El producto obtenido presento una coloracion dorada y al momento
de procesarlo la harina obtuvo una coloracion homogénea dorada, en cuanto
a la textura se paso dos veces la harina por el tamiz malla 200 para que sea

lo més fina posible. El sabor al realizar la colada fue agradable.

Tiempo 3. Esta prueba se la realiz6 para mejorar la coloracion del producto.
Los granos de zarandaja con este tiempo de tostado presentaron una
coloracion dorada marrén, luego se molié y paso por un tamiz o cedazo
malla 200 al igual que se hizo en las pruebas anteriores logrando una buena
textura de la harina, pero la coloracion de la harina era marrén. Al realizar la

colada su sabor era amargo.

Diagrama de flujo de proceso de harina de sarandaja

* Grano seco de sarandaja

Materia prima

| Materia prima__|

* Manual y visual

* Durante 30 minutos

* Cedazo malla 200

* En fundas de alta resistencia
* Lugar secoy fresco

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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MATERIALES INGREDIENTES

- 1 paila de acero inoxidable - Zarandaja en grano seca
- 1 Paleta de madera

- 1 cocina industrial

- 1 Molino eléctrico

- 1 Cernidor

- Fundas plasticas

- Maquina selladora.

- Mesa de acero inoxidable

PROCESAMIENTO: En base a la segunda formulacion que presento las
caracteristicas deseadas.

Seleccion: Consisti6 en clasificar manualmente los granos de zarandaja
seca, tomando en cuenta la uniformidad en tamafo, color y libres de plagas

e impurezas.

Tostado: Se tosto los granos seleccionados en la paila de acero inoxidable,
a fuego lento, con la ayuda de una paleta de madera agitamos
constantemente para evitar que se quemen, retiramos del fuego una vez

cumplido los 30 minutos de tostado.

Molido: Los granos tostados se molieron en un molino industrial hasta

lograr un producto bastante fino.

Cernido: Se utilizé un tamiz o cedazo malla numero 200 que es la mas fina
para asi obtener harina de textura suave y homogénea, también se obtuvo

una harina mas gruesa la cual es apta para la preparacion de sopas.

Prueba de palatabilidad: se efectudé haciendo colada de cada una de las

harinas obtenidas y asi determinar cual de ellas es la mas apetecible.
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Envasado y sellado: La harina de zarandaja se procede a envasar y sellar
en fundas plasticas de alta resistencia previamente pesadas de media o0 una
libra, finalmente se colocé la etiqueta.

Almacenamiento: En un lugar freso y seco. Tiempo de duracion del

producto para consume hasta 6 meses.
b. DULCE DE ZAPALLO

Para obtener el producto con las caracteristicas deseadas se efectud varias
pruebas variando la cantidad de ingredientes, en la cuales se mejord la
consistencia, apariencia, sabor y olor del producto final, para lo cual se
disminuyo la cantidad de panela, canela, clavo de olor, harina de mani y de

trigo, arroz molido y leche.

Cuadro 29. Formulaciones ensayadas del dulce de zapallo

Ingredientes Unidades |Formulacion CCC|Formulacion 2 |Formulacion 3
Pulpa de zapallo gramos 3700 3700 3700
Panelas gramos 3000 1500 1800
Canela molida gramos 50 35 30
Clavo de olor gramos 50 35 30
Leche litros 3 2 3
Harina de mani tostaqgramos 400 350 200
Harina de trigo gramos 400 350 100
Arroz molido gramos 200 150 75
Total gramos 7803 6122 5938

Fuente: El autor. Investigacion de campo

Aplicando el conocimiento tradicional de la Comuna (formulacion 1) el dulce
de zapallo presento una textura un poco grumosa por la cantidad de arroz
molido y la harina de mani, el zapallo estaba muy maduro, sabor demasiado
dulce, con exceso de canela y clavo de olor ademas su consistencia era muy
espesa, color obscuro, fue necesario reformular el producto para mejorar su

apariencia y sabor.
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En la segunda formulacibn el objetivo fue corregir color, sabor y
consistencia del producto por lo que disminuyo la cantidad de panela, las
harinas y el arroz molido, sus caracteristicas mejoraron notablemente, sin
embargo no se lograba el estado deseado del producto ya que la
consistencia era demasiado pegajosa y se sentia grumos al degustarla, por
lo que fue necesario realizar una tercera prueba donde se utilizé zapallos
maduros y frescos para que no salga muy seco el dulce, tiempo de coccién 5

horas.

En la tercera formulacion se vio necesario disminuir al minimo la cantidad de
arroz molido, de mani para que no hayan grumos y se paso por un cedazo el

zapallo para que no queden las fibras en el dulce.

Diagrama de flujo del proceso de dulce de zapallo

Sl R ey © Grano seco de sarandaja
Pesaje de ingredientes » Manual y visual

Pelado + Balanza
Troceado y lavadoado + Durante 30 minutos

Dilucion * Molino

Batido + Cedazo malla 200

Cernido + En fundas de alta resistencia

Pre coccion y adicion de

. ; * Lugar secoy fresco
ingredientes g y

Coccion * Lugar secoy fresco
Envasado y sellado * Lugar seco y fresco

Enfriamiento * Lugar secoy fresco

SIGIEELORTENEERGE  « Lugar seco y fresco

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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MATERIALES INGREDIENTES

- 1 Cuchillo

- 1 Fuente plastica

- 37009 de zapallos yunga

- 18009 panelas

i 1 Olla’de aluminio - 30 g de canela molida

- 1 paleta de madera - 30g de clavo de olor
- 1 balanza
- 1 Cernidor

- 1 Paila de acero inoxidable

- 3 litros de leche
- 200g de mani tostado
- 100g de harina de trigo

- Cocina industrial ) 759 de arroz  molido

- Frascos de vidrio

PROCESO:

Recepcion de materia prima: El producto zapallo limefio, deben estar

frescos y en buen estado.

Pesaje de ingrediente: El pesaje se lo realiza para colocar los ingredientes
en las proporciones establecidas en la formulacion y asi obtener un producto

con las caracteristicas deseadas.

Pelado: Consiste en extraer la corteza de los zapallos maduros en buen
estado, tratando de no desperdiciar la pulpa, luego extraemos las semillas y

lavamos.

Troceado y lavado: Se cort6 la pulpa en pequefios cubos para luego lavar
con abundante agua y asi eliminar cualquier tipo de particulas extrafias 0

suciedad que puedan estar adheridas a la pulpa.

Dilucion del zapallo: Se la realiz6 en un recipiente de aluminio (olla) a
fuego lento por un lapso de 20 minutos, hasta que el zapallo se haya

ablandado totalmente.

Batido: Una vez cocinado los cubitos de zapallo, con la ayuda de una paleta
de madera se bate constantemente hasta lograr una pasta homogénea.
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Cernido: Se pas6 por un cedazo hasta obtener una pasta fluida,

homogénea y libre de fibras del zapallo.

Pre coccion y adicién de ingredientes: En la paila de acero inoxidable se
coloco la pasta de zapallo, y se cuece a fuego lento por una hora.

En un recipiente de aluminio se mezcla la harina, el mani tostado molido y el
arroz molido con una taza de agua para que se diluyan y no se haga grumos

y se incorpora en la paila.

Seguidamente se adiciond la leche, la canela, el clavo de olor molido, se
agita enérgica y constantemente. En un recipiente se mezcla la harina de
trigo con leche, luego se adiciona cernido en la paila para evitar el ingreso de
impurezas y grumos. Se agrega el arroz molido, el dulce en las

proporciones antes especificadas y se continud agitando.

Coccion y obtencion del punto: Consisti6 en cocinar a fuego lento la
preparacion agitando con movimientos constantes por un lapso de tres horas

hasta que el dulce esté listo y llegue a su punto.

Envasado y sellado: Se realizo en caliente en frascos de vidri6 esterilizados
con la finalidad de asegurar una buena conservacién del producto. Se los
llena hasta el borde y luego se los invierte para esterilizar la tapa. El llenado

debe hacerse a 85°C.

Enfriamiento: Se hace a la temperatura ambiente, en el caso de
temperatura fria, de lo contrario hay que enfriar los frascos con agua en dos
etapas: en la primera rociando con agua tibia, en la segunda, se enfrian los

frascos rociando agua fria.

Etiguetado y almacenado: Se aplica a los frascos lavados y secos las
etiquetas, y se lo empaca en cajas de cartdén, y se almacena en lugares

frescos, secos y con poca luz. Tiempo de duracién del producto 1 mes.
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C. ENSALADA DE FREJOL DE PALO

Para obtener el producto con las caracteristicas deseadas fue necesario
realizar varias pruebas en las cuales se modificaron las cantidades de sus

ingredientes como aceite, sal, cebolla, limones y perejil.

La ensalada fue reformulada considerando el sabor y la apariencia en su
presentacion, para lo cual fue necesario agregar o cambiar el vinagre por el

limén ya que sirve como liquido de cobertura.

Cuadro 30. Formulaciones ensayadas de ensalada frejol de palo

Ingredientes Unidades |Formulacion CCC|Formulacion 2|Formulacién 3
Frejol de palo gramos 909 909 909
Aceite mi 60 30 20

Sal gramos 30 40 60
Cebolla gramos 909 454 682
Limones ml 30 0 0
Vinagre ml 0 100 100
Perejil gramos 15 10 30
Cilantro gramos 15 10 30

Total 1968 1553 1831

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En la formulacion inicial, la ensalada de frejol de palo presento un sabor
agrio ya que contaba con demasiada cebolla y limén, ademas su apariencia
no era muy agradable a la vista por tal motivo fue necesario reformular.

Tiempo de coccion 30 minutos.

En la segunda formulacibn se desea corregir la apariencia y sabor
disminuyendo la cantidad de cebolla, limén, se agrego6 vinagre como liquido
de cobertura pero el producto aun no tenia las caracteristicas deseadas. Se

hizo escaldado por 10 minutos.

En la tercera formulacién se aument6 la cantidad de sal a 60 gramos la que
ayudo a mejorar el sabor de la ensalada, se colocd 682 gramos. de cebolla
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gue en la segunda formulacion, se disminuyé el aceite logrando con esta

formula las caracteristicas de sabor, color, y apariencia adecuadas y

agradables. Por lo tanto las proporciones de la formula final son con las que

se trabajo.

Diagrama de flujo del proceso de la ensalada de frejol de palo

Recepci(’)n materia prima * Productos en buen estado

Seleccion de granos

Pesaje de ingredientes

Lavado

Picado

Manual y visual
Balanza
Con abundante agua

Lo mas fino posible

Escaldado » Con agua hervida

Envasado » Frascos de vidrio esterilizados

Llenado y sellado

» Con vinagre (liquido de
cobertura)

Etiquetado y almacenado » Lugar seco y fresco

Fuente: El autor. Investigacion de campo

MATERIALES

1 Olla

- 1 Cuchara

- 1 Fuente de aluminio
- 1 Cuchillo

- 1 Plato de aluminio

- Cocina industrial

- 1 Balanza

- Frascos de vidrio
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INGREDIENTES

-909¢g de Frejol de palo verde
- 20ml de aceite

- 60g Sal

- 6829 Cebolla

- 30g Perejil

- 30g Cilantro

-1 litro de vinagre aromatizado



PROCESO
Recepcion de la materia prima: Los granos deben estar sanos y frescos.

Seleccién de los granos: Se selecciona los granos de frejol tomando en
cuenta la uniformidad, color, que esté libre de impurezas y lo mas tierno

posibles.

Pesaje de ingrediente: El pesaje se lo realiza para colocar las proporciones
adecuadas de cada ingrediente.

Lavado: Se lava los ingredientes con abundante agua, con el fin de eliminar

microorganismos e impurezas que puedan contaminar al producto.

Picado: Se pico la cebolla manualmente de forma homogénea, se coloca en

agua con sal para bajarle lo picante y se desagua.

Seguidamente se pica el cilantro y perejil en las proporciones adecuadas y

tamafio lo mas pequefio posible.

Escaldado: Para inactivar algunas enzimas y lograr mejor palatabilidad del
producto se procede a escaldar en agua hervida por un tiempo determinado

a los siguientes ingredientes:
Cebolla: 1 minuto Frejol de palo: 3-5 minutos
Luego de escaldado se procede a enfriar con agua.

Se mezclan en 1 litro de vinagre aromatizado al 5% el frejol de palo, cebolla,
cilantro y perejil picado, aceite, asi como la sal. Posteriormente se calienta
por 10 minutos, se deja decantar y luego se filtra.

Envasado: Llenamos los envases esterilizados con las 2/3 partes de su

capacidad, con los ingredientes antes mencionados

Llenado y Sellado: Se enfria el vinagre y con éste se procede a completar

los envases (liquido de cobertura). Inmediatamente se colocan las tapas.
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Etiquetado y Empacado: Se coloca la etiqueta en los envases secos,
indicando claramente el nombre del producto, ingredientes, fecha de

fabricacion y vencimiento.

Almacenado: En un lugar fresco y seco a temperatura ambiente. Tiempo de

consumo 1 mes

d. MOLLOCO DE PLATANO MADURO
Se elaboro varias pruebas para obtener el producto con las caracteristicas

deseadas tomando como ingrediente principal el platano maduro.

Cuadro 31. Formulaciones ensayadas del molloco

Ingredientes Unidades |Formulacion CCC|Formulacion 2|Formulacion 3
Platano gramos 2727 2127 2127
Mani tostado y molido gramos 300 681,81 454 54
Sal gramos 40 50 60
Achote gramos 10 5 0
Manteca de cerdo gramos 40 50 30
Total 3117 351381 2817

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En la formulacion inicial, el molloco presento un sabor agradable pero la
textura era aspera y grumosa por el tiempo de coccién de 30 minutos, su
apariencia era muy colorida debido al exceso de achote, por lo que fue

necesario reformular, las variaciones en las proporciones.

En la segunda formulacion se trat6é de realzar el sabor del mani aumentando
la cantidad y aumentando el tiempo de coccion del platano, se mejor6 la
textura ademas se lo molié en un molino industrial lo mas fino y se disminuyo
la cantidad de sal, pero el producto no llegaba a las caracteristicas deseadas

por lo que se reformulo.

Para mejorar las caracteristicas del producto en la tercera formulacion se
disminuyo la cantidad de manteca, mani para que sobresalga el sabor del
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platano, y se quito el achote, la textura era la adecuada ya que la masa era

homogénea y suave el tiempo de coccion fue 50 minutos.

Diagrama de flujo del proceso del molloco

Recepeion materia prima [RE=aEELESEEl
Lavado del platano + Con agua

Pesaje de ingredientes - Balanza

Coccion Por 50 minutos
Lo mas fino posible

Adicion de ingredientes » Manteca, maniy sal

Pesado, envasado y

sellado » Bandejas de plastico

Almacenado * Lugar secoy fresco

Fuente: El autor. Investigacion de campo

MATERIALES INGREDIENTES

- 1 Molino eléctrico - 27279 platano maduro

- 1 fuente de aluminio - 454,549 mani tostado y molido
- 1 olla de acero inoxidable - 60 g sal

- 1 cuchara de madera - 30g manteca de cerdo

- Cocina industrial
- Mesa de acero inoxidable
- Fundas de alta resistencia
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PROCESO:

Lavado de los platanos: se lava con abundante agua y un cepillo pequefio
para quitar los microorganismos que puedan afectar el producto.

Pesaje de los ingredientes: El pesaje se lo realiza para colocar las

proporciones adecuadas de cada ingrediente.

Coccidn: Se cocina los platanos con corteza para evitar que se deshagan
por un tiempo de 50 minutos para que su sabor sea dulce y su textura
suave.

Molido: Se realizé en un molino previamente desinfectado el cual se lo
regula para que la masa salga fina, se muele los platanos en calientes para

facilitar su manipulacién y obtener una masa homogénea.

Adicion de ingredientes: A fuego lento en una paila de acero inoxidable se
calienta la manteca con el mani luego se agita y se adiciona el platano
molido, la sal y se mezcla hasta que el producto este suave.

Pesado, envasado y sellado: Se pesa el producto de %2 o0 1 libra, luego se
realiza cuadros o bolitas, se envasa y sella en fundas de plastico de alta

resistencia o bandejas plasticas con su respectiva etiqueta.

Almacenado: En refrigeracion. Tiempo de vida 7 dias.

e. CHICHA DE NOVIOS

Para la obtencién de este producto se realiz6 variaciones en cuanto a
coccion y cantidad de ingredientes, las cuales sirvieron para obtener un

producto agradable para los consumidores.
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Cuadro 32. Formulaciones ensayadas en la chicha de novios

Ingredientes Unidades Formulacién CCC|Formulacion 2|Formulacion 3
Harina de maiz Gramos 454,54 350 250
Harina de mani Gramos 454 54 350 250
Agua Litros 10 10 10
Panela gramos 1363 681,81 909
Canela molida gramos 30 45 35
Clavo de olor gramos 30 45 30
Hojas de naranja gramos 60 40 40
Hojas de albaca gramos 60 40 30
Hojas de menta gramos 60 40 40
Hojas de hierba luisa] gramos 60 40 50
Total 2582,08 1641,81 1644

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En la formulacion inicial la chicha presento un sabor muy dulce, consistencia
espesa, coloraciébn obscura, su apariencia no era la adecuada por lo que se

reformulo para obtener un producto con mejores caracteristicas.

En la segunda formulacién se traté de mejorar la consistencia reduciendo la
cantidad de harina de mani y maiz, para mejorar el sabor se disminuy6 la
panela y las especias, para mejorar la coloracion se utilizé panela de un

color claro, pero aun no era lo esperado y se reformulo

En la formulacion tres se redujo la proporcion de harinas, para obtener un
producto ligero, se dio prioridad al realce del sabor con las especies y

aumento el tiempo de coccion. Se obtuvo las caracteristicas deseadas.

Diagrama de flujo del proceso de la chicha de novios

Recepcion materia prima + En buen estado

Pesaje de ingredientes - Balanza

Adicion de ingredientes - En agua hervida

Coccion - Por 60 minutos
Pesado, envasado y

= Manualmente
sellado

Almacenado + Cuarto fresco y seco

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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MATERIALES: INGREDIENTES:

- 1 jarra con medidas - 2509 harina de maiz tostado
- 1 olla de acero - 250g Harina de mani tostado
- Cocina industrial - 9099 Panelas

- 1 paleta de madera - 35g Canela molida

- 1 cernidor - 30g Clavo de olor molido

- 1 fuente de acero - 40gHojas de naranja

- Envases - 30g Albaca

- 40g Hojas de menta

- 50g Hojas de hierba luisa

PROCEDIMIENTO:

Recepcién de la materia prima: productos frescos y en buen estado como

son: el mani criollo y el maiz blanco.

Pesaje de ingredientes: Se pesa todos los ingredientes antes de iniciar con
la preparacion para que el producto deseado mantenga las caracteristicas

idoneas para su consumo y posible comercializacion.

Adicién deingredientes: Se hierve 10 litros de agua, luego en una fuente
se agrega medio litro de agua fria y las proporciones de harina de maiz y

mani para disolverlo, se cierne y agrega en el agua hirviendo.

Luego se coloca la cantidad de panela, canela, clavo de olor, las hojas de

hierba luisa, albaca, menta y de naranja previamente lavadas.

Coccibén: Una vez que se afiadio todos los ingredientes se agita y se deja

cocinar 60 minutos.

Envasado y sellado: Se envasa en caliente para asegurarnos que el
producto no se contamine, los envases que se utilizaron fueron botellas

platicas y fundas de alta resistencia de capacidad para 1 litro.
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f. LONGANIZA

Cuadro 33. Formulaciones ensayadas de la longaniza

Ingredientes Unidad |Formulacion CCC|Formulacion 2| Formulacion 3
Carne de cerdo gramos 1364 1364 1364
Ajo gramos 40 50 30
Cebolla gramos 300 250 100
Pimiento gramos 50 30 40
Perejil gramos 50 40 30
Cilantro gramos 50 40 30
Orégano gramos 50 40 30
Achote gramos 30 20 10
Sal gramos 50 40 45
Grasa de cerdo gramos 0 272 136
Total 1984 2146 1815

Fuente: El autor. Investigacion de campo

La primera formulacion se la realizo en base a la receta que nos dieron a
conocer los habitantes de la comuna, donde se tratd de establecer las
caracteristicas idoéneas del producto, pero la textura era muy seca, el sabor

era agradable pero se reformulo para darle una mejor consistencia.

En la formulacion dos se quiso mejorar las caracteristicas del producto, se
adicion6 grasa de cerdo al 20% para mejorar la textura, se redujo las
especias para aumentar el sabor a carne, el producto mejoro notablemente,

se obtuvo un buen resultado pero se prob6 con otra férmula.

En la tercera formulacion se optimizé el sabor de la carne disminuyendo al
10% el contenido de grasa, para mejorar su coloracion se redujo la cantidad
de achote y la mezcla se molié lo mas finamente posible y se obtuvo un

producto agradable al paladar.
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Diagrama de flujo de la longaniza

Recepcion materia - Frescay en buen estado
prima

Pesaje de ingredientes » Balanza

Lavado de ingredientes Abundante agua

Corte de ingredientes Cubos pequefios

Mezcla y molido de
ingredientes

: « Se lava y coloca en vinagre
Tratado de las tripas S e

* En el cuter o molino

Embutido y envasado * Manualmente

Almacenado » Lugar seco y fresco

Fuente: El autor. Investigacion de campo

MATERIALES: INGREDIENTES:

- 1 fuente de aluminio - 13649 Carne pura de chancho
- 1 cuchillo - 45¢g Sal

- Cuter - 30g Ajo

- Embutidor manual - 100g Cebolla

- Tabla de picar - 40g Pimiento

- Refrigerador - 30g Perejil

- Hilo - 30g Cilantro

- Tripas de cerdo - 10g Achote

- 1369 Grasa de cerdo

PROCEDIMIENTO:

Se trabajo con la formulacion numero tres que tuvo mayor aceptacion al

momento de la degustacion.

Pesaje de los ingredientes: Se pesa todos los ingredientes en las

proporciones antes mencionadas.
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Corte de los ingredientes: Se coloca la carne en el congelador por lo

menos 1 hora, esto facilita el corte en cuadritos y la molida.

Se corta el ajo, cebolla, pimiento, perejil y culantro en trozos pequeios se

agrega la sal y el orégano.
Calculo de la grasa a colocar, para lo cual se hiso una regla de tres

1364g 100%
X= 10%

X= 1369 cantidad de grasa a colocar al 10 %

Mezcla y molido de ingredientes: Se coloca todos los ingredientes en el
cuter o molino como son: carne y grasa de cerdo, ajo, cebolla, pimiento,

cilantro y perejil para que se mezclen y muelan uniformemente.

Tratado de las tripas o intestinos: Se lavan con abundante agua y con
ayuda de un cuchillo se quita todas las impurezas que contenga hasta que
queden transparentes, una vez realizado este procedimiento se las coloca
por 5 minutos en vinagre al 10% para evitar microorganismos contaminantes

y para que no se rompan al momento de ser utilizadas.

Embutido: Colocamos la mezcla en el embutidor manual en el cual se
coloca también las tripas y se procede a embutir, también se lo puede

realizar con ayuda de un embudo en caso de no contar con el embutidor.

Envasado: Se puede colocar en bandejas de plastico o en fundas de alta

resistencia para su comercializacion.
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6.2.2. Degustacion de productos

Cuadro 34. Datos obtenidos en las fichas de degustacién de productos

Molloco Parametros Muestra base |Muestra 2[Muestra 3
Aceptabilidad Apetecible 32 36 49

Poco apetecible 28 24 11

Total 60 60 60
Recomendaciones |Grumoso, colocar menos sal 10 5

Adicionar menos mani 5 2 1

Falta cocinarse un poco mas 15 2
Ensalada de frejol {parametros Muestra base |Muestra 2[Muestra 3
Aceptabilidad Apetecible 36 41 45

Poco apetecible 24 19 15

Total 60 60 60
Recomendaciones [Mucha cebolla 12 4

Menos cantidad de aceite 7

Adicionar mas sal 10 5

Un poco agrio 2 5 3
Chicha de novios |Parametros Muestra base |Muestra 2| Muestra 3
Aceptabilidad Apetecible 28 34 43

Poco apetecible 32 26 17

Total 60 60 60
Recomendaciones |Muy espeso 8 4

Menos canela 7

Adicionar menos albaca 10 5

Muy dulce 6 5 3
Dulce de zapallo [Parametros Muestra base | Muestra 2| Muestra 3
Aceptabilidad Apetecible 31 36 47

Poco apetecible 29 24 13

Total 60 60 60
Recomendaciones |Muy seco 8 4

Se siente unas bolitas 5

Muy dulce 4 5 3
Harina de zarandaj Parametros Muestra base |Muestra 2|Muestra 3
Aceptabilidad Apetecible 39 27 23

Poco apetecible 21 33 37

Total 60 60 60
Recomendaciones |Le falta color (harina) 10

Sabor amargo(colada) 7
Longaniza Parametros uestra base Cmuestra 2|muestra 3
Aceptabilidad Apetecible 36 29 39

Poco apetecible 24 31 21

Total 60 60 60
Recomendaciones |Mucho ajo 6

Muy seca 7

Adicionar mas sal 4 2

Fuente. El autor. Investigacién de campo
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6.2.3. Andlisis bromatoldgico de los productos

Cuadro 35. Resultados de las pruebas en el laboratorio.

Muestra Humedad Proteina | Crasa Fibra | Ceniza | Carbohidratos
Harina de zarandaja 5,25 249 1,03 6,08 3,75 59
Molloco de plato y mani 484 7,27 159 3,08 1,59 238
Chicha de novios 82,6 2,14 7,68 0,22 0,31 7,1
Dulce de zapallo 32,2 2,98 45 0,08 1 59,6
Ensalada de frejol de palo 81,3 3,37 9 1,07 2,12 3,14
Longaniza 62, 86 19.19 16,01 0 1.97 0,03

Fuente. El autor. Investigacién de campo

6.2.4. Sondeo de mercado de los productos seleccionados
En el sondeo de mercado se obtuvo los siguientes resultados:

6.2.4.1. Resultados de las encuestas habitantes de Loja

Conocimiento de productos

100,00% 62,062
37,942
50,00%
0,00%
SI NO

Figura 5. Conoce acerca de alimentos ancestrales

En la figura nos podemos dar cuenta que la mayoria de los encuestados
conoce acerca de alimentos ancestrales 62,06% y en un 37,94% no conocen

lo que son alimentos tradicionales.
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Consumo de productos

100,00% o 83,70% 23:30%

! (4]

80.00% 37.60% B —
’ (+]

40,00%

20,00% - —l '
0,00%

consumo CONSUMO CONSUMO CONSUMO CONSUMO CONSUMo

molloco Ensalada Dulce de LonganizaHarina de Chicha de
de Fréjol zapallo zarandaja novios
de Palo

Figura 6. Consumo de productos

De los productos mencionados el molloco, la longaniza, dulce de zapallo son
los mayormente consumidos, chicha de novios, harina de sarandaja y
ensalada de frejol de palo se consumen en menor cantidad.

Importancia dentro de la dieta

70,00% 60,28%

60,00%

50,00%

40,00%

30,00%

20,00% 13,48%

! 11,35% ’
10,00% ’ 6,70% 8.16%
0.00% ] == BN
Alimentos Brindan Ofrecen Dieta variada Desconocen
naturales nutrientes energiay
salud

Figura 7. Importancia dentro de la dieta de las familias

En un 60,28% de los entrevistados piensan que los alimentos tradicionales
son importantes ya que son alimentos naturales y nutritivos, mientras que el
11,35% piensan que nos dan nutrientes, el 13,48% piensa que dan energia y
mantienen saludables, un 6,7% dice que da una dieta variada y el 8,16%

desconocen su importancia.
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Productos mas apetecidos

100,00% 88 200

80,00%
002 40,40% 44,00%
60,00% 30,90% 555005

31,20%
40,00%
>80 s >
0,00%
Molloco Ensalada Dulcede Longaniza Harina de Chicha de

de frejol zapallo zarandaja novios
de palo

Figura 8. Cudl es el méas apetecido

En la figura 6 nos da a conocer que el molloco es el mas apetecible por los
consumidores, le sigue la harina de zarandaja, dulce de zapallo, ensalada de

frejol, chicha y en menor proporcion la longaniza.

Conoce el valor nutricional
20,00%: T3, 76%
70,00%%
G0, 00%
50,00%

A0, 00%6
26,24a%6

Si

30,00%
20,00%6
10,00%

0,0026

Figura 9. Conocimientos sobre el valor nutricional

En la figura 7 observamos que en un 73,76% no conocen el valor nutricional

de estos alimentos y un 26,24% conocen algunos nutrientes que contienen.

Estaria dispuesto a comprarilo
80,00%%
70,00%
60,00%
50,00%%
40,00%
30,00%%
20,00%

0.00%%

Figura 10. Disponibilidad de su consumo

En cuanto a su consumo en un 75, 18% estan dispuestos a consumirlos o
comprarlos y en un 24,82% no los comprarian ya que a estas personas no
les gustan o preparan en su casa.

78



Cuadro 36. Consumo semanal

Producto Veces|Frecuencial % Producto | Veces |Frecuencial %
0 65 23,9 0 65 23,9
1 15 551 1 33 12,1
2 11 4,04 2 21 7,72
3 21 7,72 . 3 80 29,4
Molloco 2 =5 26.47 Frejol de palo 1 52 19.9
5 59 21,69 5 16 5,88
6 26 9,56 6 3 1,1
7 3 1,1 7 0 0
Total 272 100 Total 272 100
Producto Veces|Frecuencia % Producto Veces | Frecuencia|l %
Dulce 0 65 23,9 0 65 23,9
de zapallo 1 2 0,74 1 4 1,47
2 92 33,82 2 150 55,2
3 83 30,51 longariza 3 46 16,9
4 26 9,56 4 6 2,21
5 3 1,1 5 1 0,37
6 1 0,37 6 0 0
7 0 0 7 0 0
Total 272 100 Total 272 100
Producto Veces|Frecuencial % Producto | Veces |Frecuencial %
0 65 23,9 0 65 23,9
1 20 7,35 1 26 9,56
2 49 18,01 2 42 15,4
Harina del 3 73 26,84 | Chicha de 3 71 26,1
sarandaja 4 52 19,12 novios 4 57 21
5 10 3,68 5 11 4,04
6 3 1,1 6 0 0
7 0 0 7 0 0
Total 272 100 Total 272 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

El cuadro 14, nos indica la cantidad de consumo por cada producto donde
tomaremos en cuenta el porcentaje mas alto de cada uno: molloco lo
consumen cuatro veces por semana el 26,47%, frejol de palo tres veces por
semana 29,41%, dulce de zapallo dos veces/semana en un 33,82%,
longaniza dos veces/semana 55,15%, harina de sarandaja tres
veces/semana en un 26,84% y la chicha de novios tres veces/semana
26,10%
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Precio a pagar

7096 g5 6654 66,18 63,24

80 49 63
60
20

0

molloco  ensalada dulce de longaniza  harina  chicha de
1doiar  defrejol  zapallo 2,50  sarandaja novios 1
de palo 1,50 1
1dolar

Figura 11. Precio a pagar por los productos

En la figura 9, determinamos que la mayoria de encuestados estan

dispuestos a pagar los precios referenciales de los productos.

Maximo a pagar

24

1,6
1,1 0,95 1,1 1,2

Molloco  Ensaladade  Dulcede longaniza ~ Harinade  chichade
frejol de palo  zapallo Zarandaja novios

[ " e )

Figura 12. Cantidad que estaria dispuesto a pagar

De las personas que no estan dispuestas a pagar ese precio lo que pagarian
seria: molloco lo minimo 0,75 délares lo minimo y maximo 1,10 por la libra,

asi para cada uno de los productos, como podemos ver en la figura 10.
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Cuadro 37. Preferencia de los productos elaborados

Presentacion Parametros Frecuencia|Porcentaje
Molloco No contesta 15 7,07%
fundas 4 1,88%
Bandejas de plastico 193 91,03%
Ensalada de frejol de palo |No contesta 33 15,56%
Frascos de vidrio 171 80,66%
Plastico 8 3,77%
Dulce de zapallo No contesta 2 0,94%
Frascos de vidrio 43 20,28%
Bandejas de plastico 167 78,77%
Longaniza No contesta 4 1,88%
Empacadas 137 64,62%
Sin empaque 71 33,49%
Harina de zarandaja No contesta 20 9,43%
Fundas 182 85,84%
Tarrinas 10 4,71%
Chicha de novios No contesta 28 13,20%
Frascos plastico 1411  66,50%
Vidrio 401  18,86%
Fundas 3 1,41%

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En el cuadro 37, se tomd en cuenta los porcentajes mas altos: Molloco

91,03% prefieren la presentacion en bandejas de plastico, ensalada de frejol

de palo frascos de vidrio, dulce de zapallo en frascos de plastico, longaniza

empacadas en bandejas plasticas, harina de sarandaja fundas y chicha de

novios en frascos de plastico.
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Parametros de elaboracién
102,00%

99,53%

100,00%
98,00%
96,00%
94,00%

° 92,45%

92,00%

90,00%

88,00%
Elaborados con materia organica Sin adicionar preservantes ni
colorantes

Figura 13. Elaboracion de los productos

En un 99,53% de los consumidores prefieren los productos elaborados con
materia prima organica y un 92,45% sin adicionar preservantes ni colorantes.

6.2.4.2. Resultados tiendas Loja

Conoce los alimentos ancestrales
80,00% 75,60%

70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%

24,40%

20,00%
10,00%
0,00%

Figura 14. Conoce alimentos ancestrales

La mayoria de los duefios de las tiendas conocen sobre alimentos
ancestrales y un 24,4% desconocen cuales son los alimentos tradicionales.
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Cuadro 38. Vende estos productos en su local

Vende Frecuencia % Total
i 0
Molloco NScI) 757 973”1900& 100%
Ensalada de Fréjol de Palo Si 0 0,00% 100%
No 82 100%
Dulce de Zapallo NScI) éi 522;2 100%
Longaniza I\?c') 21 ;gggfﬁ; 100%
Harina de Sarandaja I\?; 757 921905& 100%
I 0
Chicha de Novios I\?cl) 802 (:)ngo//: 100%

Fuente: El autor. Investigacion de campo

El cuadro 38, nos indica que en las tiendas la mayoria de locales no venden

estos productos a excepcion de la longaniza en un 74,4% que si la venden.

Cuadro 39. Cantidad de producto que vende

Venta semanal Frecuencia| Libras
Molloco 0 0
Ensalada de Fréjol de Palo 0 0
Dulce de Zapallo 7 4
Longaniza 45 5
Harina de Sarandaja 5 2
Chicha de Novios 0 0

Fuente: El autor. Investigacién de campo

De los encuestados, la cantidad semanal que venden en promedio de dulce

de zapallo es 4 libras, longaniza 5 libras, harina de sarandaja 2 libras.
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63,4
00y oS
]
S MO

Venta de producto

Figura 15. Venderia estos productos

El 63,4% si estarian dispuestos a vender en sus locales los alimentos

ancestrales.

Cuadro 40. Cantidad que desearian que le distribuyan en su local

semanalmente

Distribucion semanal llibra |2libras| 3libras | 4libras | 5libras | Total
Molloco 6 8 10 15 13 52
Ensalada de Fréjol de Palo 7 9 11 20 5 52
Dulce de Zapallo 7 7 18 12 8 52
Longaniza 3 10 25 6 8 52
Harina de Sarandaja 15 5 15 10 7 52
Chicha de Novios 6 10 8 23 5 52

Fuente: El autor. Investigacion de campo

Lo maximo considerado que se distribuiria por semana seria 10 libras de

molloco, ensalada de frejol de palo y harina de sarandaja; 15 libras de dulce

de zapallo; 30 libras de longaniza; 5 litros de chicha de novios a las 52

tiendas que estarian dispuestas a vender estos productos.

Cuadro 41. Cuanto pagarian por los productos

Precio/libra de Frecuencia] Maximo Minimo
producto
Molloco 52 1 0,75
Ensalada de Fréjol 52 1,5 (@)
Dulce de Zapallo 52 1.4 0,8
Longaniza 52 2,5 1,75
Harina de Sarandaja 52 1 0,6
Chicha de Novios 52 1 (o]

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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Los duefios de las tiendas estarian dispuestos a pagar como maximo 1 délar
por: molloco, harina de sarandaja y chicha de novios; 1,50 ddlares por la
ensalada de frejol de palo; 1,40 el dulce de zapallo y 2,50dolares la

longaniza.

Cuadro 42. Presentacion del producto

Presentacion del producto Frecuencia %
Molloco Fundas 0 0
Bandejas de 43 100
Plastico
total 43 100
Ensalada de Fréjol Frasco de Vidrio 27 90
Frasco de Plastico 3 10
total 30 100
Dulce de Zapallo Frasco de Vidrio 30 65,2
Frasco de Plastico 16 34,8
Total 46 100
Longaniza Empacadas 41 80,39
Sin Empaque 10 19,61
Total 51 100
Harina de sarandaja Fundas 45 100
Tarrinas 0 0
Total 45 100
Chicha de Novios Frascos de 26 78,79
Plastico
Frascos de Vidrio 4 12,12
Fundas 3 9,09
total 33 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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En un 100% de los que contestaron les gustaria la presentacién del molloco
en bandejas de plastico, ensalada de frejol de palo en un 92% en frascos de
vidrio, dulce de zapallo en frascos de virio en un 65,2%, longaniza en un
80,39% empacadas, harina de sarandaja con un 100% en fundas y la

chicha de novios en un 78,79% frascos de plasticos.

6.2.4.3. Resultados de las encuestas habitantes de la ciudad de

Catacocha

Conoce alimentos ancestrales

100,00%

36,03%
50,00%

0,00%
S| NO

Figura 16. Conoce acerca de alimentos ancestrales

Los habitantes de la ciudad de Catacocha en un 63,97% conocen sobre

alimentos ancestrales y en un 36,03% desconocen cuales son los alimentos

ancestrales.
Consumo de producto
120 97,03
100 88,85 81,41 ’
50 I 28,62 36,8 43,87
0 | |
molloco ensalada dulce de longaniza harinade  chichade
frejol de palo  zapallo sarandaja novios

Figura 17. Probabilidad de consumo de productos

Con mayor frecuencia consumen molloco en un 88,85%, dulce de zapallo

81,41%, la méas consumida es la longaniza en un 97,03%.
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Improtancia en la dieta
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Figura 18. Importancia de los alimentos dentro de la dieta familiar

Las personas creen que son importantes dentro de la dieta de las familias
porque son alimentos naturales y nutritivos, porque dan nutrientes, ayudan a

una dieta variada y nutritiva, entre otros aspectos.

Producto mas apetecido

A= 68,77
80 :

60

36,06
40 21,19 28,25
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Molloco Ensalada Dulcede Longaniza Harina de Chichade
de frejol  zapallo sarandaja  novios
de palo

49,44

Figura 19. Producto que mas les gusta

El producto que mas les gusta localmente es el molloco con un 79,55%,
seguido por el dulce de zapallo en un 68,77%, la longaniza 49,44,

relacionado con la probabilidad de consumo.
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Figura 20. Conoce el valor nutricional de los productos

La mayoria de personas no conocen el valor nutricional de estos productos y

solo un 21,69% conocen algunos de los nutrientes que aportan los alimentos

antes mencionados.
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Figura 21. Estaria dispuesto a comprar los productos

Si los productos estuvieran en venta un 79,78% de consumidores locales

los comprarian dado que conocen los productos y les gustan.

Cuadro 42. Cantidad que consumiria semanal

Consumo semanal N Maximo| Media
Molloco 239 7 3,1152
Ensalada de frejol de palo 77 7 1,7926
Dulce de zapallo 219 7 1,9447
Longaniza 261 7 1,4194
Harina de zarandaja 99 7 1,7396
Chicha de novios 118 7 1,7051

Fuente: El autor. Investigacién de campo
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La mayoria de los encuestados consumirian 1,7 veces por semana ensalada
de frejol de palo, dulce de zapallo, harina de sarandaja, y chicha de novios y

3,11 veces/semana el molloco.

precio/libra de producto
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80,00%

;8’882;0 S370% s6,.30%  60,70%
A (-]

50,00%

40,00%

30,00%

20,00%

10,00%

0,00%
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Figura 22. Pagaria este precio por los alimentos

La mayoria de encuestados si estdn de acuerdo con pagar los precios pre

establecidos de cada producto como se puede observar en la figura 61.

Cuadro 43. Cuanto estaria dispuesto a pagar

Preciollibra N Minimo | Maximo
Molloco 2 05 05
Ensalada de frejol de palo 18 0,8 2
Dulce de zapallo 9 1 1,3
Longaniza 17 15 2,3
Harina de Sarandaja 27 05 08
Chicha de novios 2 05 0,8

Fuente: El autor. Investigacion de campo

Los precios que estarian dispuestos a pagar se acercan a los precios

previamente establecidos.
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Cuadro 44. Presentacion de los productos

Presentacion del producto Frecuencia %
Fundas 6 3,06
Molloco Bandejas de plastico 190 96,94
Total 196 100
Ensalada |[frascos de vidrio 147 90,74
de frejol Plastico 15 9,26
de palo total 162 100
Dulce de Fr{;tsc_:os de vidrio 88 41,9
zapallo Plastico 122 58,1
total 210 100
Empacadas 176 81,5
Longaniza|Sin empaque 40 18,5
Total 216 100
. Fundas 174 95,6
Harina de -
Sarandaja Tarrinas 8 4.4
Total 182 100
Frascos de plastico 95 57,2
Chicha Vidrio 68 41
de Novios |Fundas 3 1.8
Total 166 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

La presentacion de los productos en cuanto a molloco quiere en bandejas de
plastico 96,94%; ensalada de frejol de palo 90,74% en frascos de vidrio;
dulce de zapallo 58,11% en frascos de plastico; longaniza en un 81,5%

empacadas, harina de sarandaja 95,6%en fundas, chicha de novios 57,2%

frascos de plastico.

99.1

organica

- -

Elaborados
con materia

Elaboracion de productos

95.4

Sin adicionar
preservantes
ni colorantes

Figura 23. Como le gustaria que fueran elaborados los productos




A los consumidores les gustaria que fueran elaborados con materia prima

organica en un 99,1% y sin adicionar preservantes ni colorantes 95,4%.

6.2.4.4. Resultados en las tiendas de la ciudad de Catacocha

Conoce alimentos ancestrales

78,8
100 21,2
0
Si No

Figura 24. Conoce a cerca de los Alimentos Ancestrales

En un 78,8% los duefios de las tiendas locales conocen sobre alimentos
ancestrales, mientras que un 21,2% desconoce cuales son los alimentos

ancestrales.

Cuadro 45. Venta de productos en su local.

Venta Frecuencia % Total
i [0)

Molloco El) 4112 égzggof; 100%
i o)

Ensalada de Fréjol de Palo i; 511 918,,9100& 100%

Dulce de Zapallo ﬁllo 3‘13 ?2;822 100%

Longaniza E:) gg 451;;;8?;2 100%
i [0)

Harina de Sarandaja ﬁllo 4?6 éé:g(ﬁ; 100%
i [0)

Chicha de Novios El) 520 936’,8200& 100%

Fuente: El autor. Investigacion de campo

En la mayoria de las tiendas no venden estos productos con excepcion de la
longaniza que si la venden en mayor porcentaje 57,7% y los demas

productos son minimos los lugares donde venden.
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Figura 25. Ofreceria estos productos en su local.

De los encuestados un 55,8% estaria dispuesto a vender estos productos en

su local.

Cuadro 46. Distribucion del producto semanal

Distribucion semanal Frecuencia Media Méaximo | Minimo
Molloco 29 6 15 2
Ensalada de Fréjol de Palo 29 4 10 2
Dulce de Zapallo 29 8 20 2
Longaniza 29 9 30 0
Harina de Sarandaja 29 5 10 0
Chicha de Novios 29 6 15 2

Fuente: El autor. Investigacién de campo

La cantidad semanal que hay que distribuir tomando en cuenta la media

seria 6 libras de molloco y de chicha de novios, 9 de longaniza, 5 libras de

dulce de zapallo, 5 libras de frejol de palo y de harina de sarandaja.

Cuadro 47. Precio del producto

Preciol/libra Frecuencia Maximo Minimo
Molloco 52 1 0,8
Ensalada de Fréjol 52 1,5 0,8
Dulce de Zapallo 52 1,5 1
Longaniza 52 2,5 1,6
Harina de Sarandaja 52 1 0,5
Chicha de Novios 52 1 0,8

Fuente: El autor. Investigacién de campo
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El precio que estarian dispuestos a pagar tomando el maximo rango seria 1
dolar para la libra de molloco, la harina y la chicha, 1,50 para ensalada de
frejol y el dulce de zapallo y 2,50 para la longaniza.

Cuadro 48. Presentacion del producto

Presentacion Frecuencia %
Fundas 1 3,7
Molloco Bandejas de Plastico 26 96,3
27 100
Frasco de Vidrio 20 95,24
Ensalada de
Fréjol Frasco de Plastico 1 4,76
21 100
Frasco de Vidrio 13 48,15
Dulce de Frasco de Plastico 14 51,85
Zapallo
27 100
Empacadas 19 65,52
Longaniza |Sin Empaque 10 34,48
29 100
Fundas 26 100
Harina de  |1grrinas o (o)
Sarandaja
26 100
Frascos de Plastico 16 76,19
Ch'Ch.a de Frascos de Vidrio 4 19,05
Novios
Fundas 1 4,76
21 100

Fuente: El autor. Investigacion de campo

La presentacion de productos en cuanto al molloco prefieren en bandejas de
plastico; ensalada de frejol de palo en frascos de vidrio; dulce de zapallo en
frascos de plastico; longaniza empacadas; harina de sarandaja en fundas y
chicha de novios en frascos de plastico.

6.3. Resultados del tercer objetivo

“Elaborar una propuesta micro empresarial en la comuna para el
procesamiento y comercializacién de al menos un producto y colocarlo

en el mercado mas cercano”

6.3.1. Potencializar a la organizacion comunitaria en el procesamiento

de los productos
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Para potencializar a la organizacion se capacito a 20 comuneros y se
elabord una propuesta de un proyecta para la elaboracion de sus productos

de manera constante y semi industrial.
6.3.1.1. Mercadeo del producto

Se estudid con los habitantes y tiendas de Loja y Catacocha dando a
degustar cada uno de los productos elaborados y mediante el sondeo de

mercado, se dio a conocer los productos elaborados.
6.3.1.2. Rentabilidad y factibilidad

La elaboracién de estos productos es factible porque existe materia prima
para su elaboracién y buena acogida en el mercado segun el sondeo de
mercado realizado y es rentable por que la materia prima para su
elaboraciéon no es muy costosa y no se necesita de muchos equipos para su
elaboracion, para ello se realiz6é costos de produccién.

Cuadro 49. Costos de produccion por cada producto elaborado tomando en

cuenta las formulaciones seleccionadas por producto:

Producto Costo elaboracion Costo venta
Ensalada de poroto palo 0,69 101,25
Molloco 0,92 1
Chicha de novios 0,77 1
Harina de zarandaja 0,9 1
Longaniza 2.86 303,50
Dulce de zapallo 0,95 15

Fuente: El autor. Investigacion de campo
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6.4. Resultados del cuarto objetivo

“Difundir los resultados obtenidos a los miembros de la comuna para

incentivar la industrializacion”
6.4.1. Difusién de resultados

Se elaboré una catrtilla informando los resultados del trabajo realizado en la
investigacion la misma que fue distribuida en el dia de campo socializando

los resultados obtenidos.

Ademas se realizé el dia de campo el sdbado 14 de diciembre del 2013 a las
10 de la mafiana con la presencia del director de tesis y los miembros de la

comuna donde se aplico la siguiente agenda.

Tema: Estudio alimentario tradicional para impulsar la agroindustria en la Comuna
Collana Catacocha.

Obijetivo: Dar a conocer a los comuneros el trabajo realizado y la importancia de sus recursos
en la alimentacion y la posibilidad de darles un valor agregado para obtener ingresos
econdémicos.

Fecha: 14 de Diciembre del 2013  Tiempo: 3horas

MATERIALES
AVTIVIDAD TIEMPO Y METODOS RESPONSABLE
PARTE INICIAL -Exposicién -presidente de la comuna
Presentacion 30minutos -Diapositivas |-Tesista
Presentacién del tema 'y
de los objetivos
PARTE CENTRAL -Diapositivas |-Tesista
60 minutos -Cartilla
-Metodologia de la -Exposicién

. ) ) A -Miembros de la comuna
investigacion participativa

-Resultados obtenidos
-Conclusiones

PARTE FINAL
-Retroalimentacion Y|
evaluacién sobre 1a]90 minutos -Papeldgrafos |-Ing. Edmigio Valdivieso
investigacion

-Preguntas

-Almuerzo dirigidas

-.Tesista

-Agradecimiento y
despedida

-Miembros de la comuna
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Difusion de resultados en la Sede de la Comuna Collana Catacocha.
Catacocha Diciembre 2013
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7. DISCUSION DE RESULTADOS

Los cultivos que producen en las ZA de la CCC son gramineas (maiz
16,2%), leguminosas (frejol 15,4%, mani 12,3%, sarandaja 10,9%, arveja
9,9% y haba 3,1%), tubérculos y raices (camote 7,7%, yuca 3,1%), frutas
(zapallo 10,1%, café 2,7% aguacatel,9%, guineo 1,7%, naranja 1,2% y
zambo 1%), hortalizas en general 1,9%, se corroboro con el estudio de
identificacion de alimentos en la Comuna Collana Catacocha, valor nutritivo y
formas de preparacion para mejorar la dieta de la poblacion, manifiesta “en
el area comunal se encontré 80 especies alimentarias cultivadas, en mayor
cantidad frutas, hortalizas, gramineas, leguminosas, tubérculos y raices y
especias (Ceballos, 2013). Mientras que en el trabajo de las potencialidades
productivas y formas de uso para cultivos no tradicionales, manifiesta
“Existieron cultivos de mayor consumo por parte de los comuneros, como:
maiz amarillo, zarandaja, mani, zapallo, camote entre otros” (Ruiz, 2011).
Asi también en el trabajo sobre estrategias de desarrollo en base a la
agrobiodiversidad y los sistemas productivos para la soberania alimentaria,
manifiesta “los cultivares encontrados se pueden describir de dos tipos:
cultivos transitorio como: maiz, mani, frejol, sarandaja, zapallo y hortalizas, y
dos como huertos horticolas”.(Valdivieso, 2013), ademas en el trabajo de
valor de los recursos gastronomicos del cantén Paltas manifiesta que entre
los productos que se cultivan estan: el maiz, platano, yuca y algunas
leguminosas como el frejol, arveja. (Artieda, 2011) lo que concuerda con los
resultados obtenidos en la investigacion. Ademas la produccién de los
recursos vegetales en un 70% son destinados para el consumo, un 27%
para la venta, 2% para semilla y 1% para industrializacion segun los
encuestados, se sostiene estos resultados con” los comuneros en un 100%,
destinan la produccion de sarandaja, achira, y frejol de palo para el
consumo. Mientras que para el zapallo destinan el 88% para el consumo y
el 12% para la venta, el camote el 67% para el consumo y el 33% para la
venta”. (Ruiz, 2011).
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De las formas de preparacion de los cultivos tenemos frejol (sopa 42%,
menestra 40%, alifiada 15%, conserva 1%), maiz (mote 27%, sango 23%,
tamales 17%, chuchuga 16%, humitas 6%, tortillas y morocho 4%, sopa de
arroz 3%), mani (Molloco 26%, sopa 21%, chicha 12%, alifiada 11%,
bocadillos 8%, tostado 8%, chanfaina, garrapiiado, guata y salsa 3%,
conserva 2% vy alfeflique 1%), arveja (sopa 43%, menestra 37%, alifada
20%) sarandaja (sopa 35%, menestra 29%, alinada 18%, colada 9%, cocida
4%, conserva 3% Yy ensalada 1%), camote (cocido 64%, frito 21%, chicha y
conserva en un 7%.) y zapallo(conserva 75% y sopa 25%.), se sostiene
estos resultados con “La sarandaja es un cultivo de consumo frecuente de
los habitantes de la Comuna Collana Catacocha, sus formas de preparacion
son; sopas, menestras, harinas y conservas en dulce, el zapallo es un cultivo
de consumo masivo entre los comuneros, las formas de consumo son las

siguientes; sopas, pasteles, harinas y conservas en dulce” (Ruiz, 2011)

La cria de animales se basa en pollos (gallinas) 45%, porcinos en 26%,
cuyes 13%, bovinos 7%, caprinos 6% Yy la produccion es destinada al
consumo en un 62,5% y para la venta un 37,5%. Esto concuerda con los
datos obtenidos en el estudio de implementacion de un huerto agroecolégico
en la Comuna Collana Catacocha, manifiesta que en la microcuenca San
Pedro Martir perteneciente a la comuna “el 50% de los encuestados crian
vacas, cerdos, gallinas las cuales las utilizan para el consumo familiar y
para solventar gastos, cuyes y equinos”. (Medina J. y Pasaca. 2010),
Ademas “los principales animales utilizados en la cria son los cuyes 24%,
seguido de los pollos finqueros 19,6% y gallinas criollas con el 18,7% de los
cuales el primero y el segundo solo crian para el consumo propio y las
gallinas el 66% para el consumo y el 33% para la venta (Cevallos, 2013).
Asi como manifiesta “en el canton Paltas se dedican a la crianza de ganado,
aves, cerdos, etc.” (Artieda, 2011). Lo que concuerda con los resultados

obtenidos.

Se identificaron 40 recetas de alimentos tradicionales en la encuesta y

talleres realizados y se realiz6 la priorizacion participativa de los alimentos
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con los comuneros donde se selecciond 6 alimentos tradicionales para su
posible industrializacién: molloco, harina de sarandaja, chicha de novios,
dulce de zapallo, longaniza y ensalada de frejol de palo.

Una vez realizadas las formulaciones de cada producto y seleccionada la
formulaciébn mas apetecible se realizé un analisis bromatolégico para dar a
conocer los nutrientes que contienen tanto a los comuneros como los
posibles compradores y comparen con otros alimentos que no les aportan

nutrientes.

En el sondeo de mercado los alimentos tuvieron buena acogida por parte de
consumidores y duefios de las tiendas consumidores Loja un 75, 18% estan
dispuestos a consumirlos en tiendas un 63,4% estan dispuestos a vender en
su local, mientras que en Catacocha un 79,78% de consumidores los

comprarian, en las tiendas 55,8% los venderian en sus locales.

Se realiz6 una propuesta para la elaboracion de los productos dandoles a
conocer las actividades a realizar, gastos y precio de elaboracion de cada
producto, y asi los comuneros puedan ejecutarlo y obtengan ingresos

econdmicos ya que le dan valor agregado a sus recursos.
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8. CONCLUSIONES

o En la Comuna Collana Catacocha se producen los siguientes cultivos
que se pueden utilizar para el procesamiento de los alimentos maiz 16,2%,
frejol 15,4%, mani 12,3%, sarandaja 10,9%, camote 7,7%, zapallo 10,1% de

los cuales hacen diferentes preparaciones para su alimentacion.

o Los Comuneros cuentan con un lugar donde pueden adecuarlo e

iniciar produciendo al menos un alimento y colocarlo en el mercado.

o Los seis productos aportan varios nutrientes necesarios para el buen

funcionamiento de nuestro organismo.

o Se propuso un proyecto productivo donde se optimiza 6 alimentos
para su industrializacion los cuales tuvieron buena acogida segun el sondeo
de mercado ya que los consumidores en Loja un 75, 18% estan dispuestos a
consumirlos en tiendas un 63,4% estan dispuestos a vender en su local,
Catacocha un 79,78% de consumidores los comprarian, en las tiendas

55,8% los venderian en sus locales.

o Los miembros de la comln estdn predispuesto y con gran empefio

para la ejecucion de un proyecto micro empresarial en su comuna.
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9. RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en el presente trabajo de

investigacion se puede mencionar las siguientes recomendaciones:

o Incentivar a los miembros de la comuna a ejecutar el proyecto de
industrializacion ya que cuentan con los recursos, los conocimientos y los
productos que ellos preparan tienen buena aceptacion en el mercado segun

las encuestas realizadas en la ciudad de Loja y Catacocha.

o Que no pierdan la cultura alimentaria que ellos practican y poseen ya
que tienen nutrientes segun los andlisis bromatoldgicos que se necesitan

para una adecuada nutricion.

o A los directivos de la Universidad Nacional de Loja, que sigan dando
apertura a los estudiantes para que realicen trabajos de investigacion
vinculados con comunidades y asociaciones campesinas para asi poder
aportar con nuestros conocimientos y estar en contacto con la comunidad y

brindar un mejor asesoramiento.
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11. ANEXOS

Anexo 1. Encuesta comuneros
ENCUESTA

Sirvase contestar la presente encuesta que se la ha elaborado con la
finalidad de conocer los principales recursos fitogenéticos y zoogenéticos de
la Comuna Collana Catacocha y los diferentes usos que les dan a los
mismos.

Fecha: Lugar

1. ¢Qué cultivos son mas predominantes en la actualidad en su
comunidad y cuantas veces los ingiere por semana?
Consume semanalmente

a) Frejol ( ) ( )
b) Maiz ( ) ( )
c) Arveja ( ) ( )
d) Zarandaja ( ) ( )
e) Mani ( ) C )
f) Tomates ( ) ( )
g) Hortalizas ( ) ( )
h) Camotes ( ) ( )
01

2. ¢ Cual es el destino de la produccion y en qué porcentajes?

a) Consumo ( ) Cantidad..........coooviiiiii
b) Venta ( ) Cantidad...........ccooiiiiiii,
¢) Industrializacion ( ) Cantidad...........cocovviiiiiiinn.
@] 1o 1 TP

4. ¢Qué animales producen en la comunidad y cuantas veces ingiere por

semana?

Animales consume semanalmente
1) Bovinos ( ) ( )

j) Caprinos ( ) ( )
k) Porcinos ( ) ( )
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[) Pollos ( )
m) Cuyes ( )
n) Patos ( )

« )

0) Pavos

. ¢ Qué extension de terreno es designado para la crianza de los
animales?

Animal Extension de terreno

a. Bovinos ( ) e
b. Caprinos ( )
c. Porcinos ( ) e
d. Pollos ( ) e
e. Cuyes ( )PP
f. Patos ( )PP
g. Pavos ( ) e e
01

. ¢Cual es el destino de la produccién y en que porcentajes?

a) Consumo ( ) Cantidad...... ....cocvieiiennn.
b) Venta ( ) Cantidad...........ccccoveennnn.
¢) Industrializacion ( ) Cantidad.............c.cooeieninn.
L] 1 1P

. ¢Del siguiente listado sefale que alimentos son los que mas

consume?

a) Arroz (
b) Fideos (
c) Papas (
d) Carnederes (
e) Carne de cerdo (
f) Carne de pollo (
g) Pescado (
h) Huevos (
I) Leche (
J) Queso (
k) Mantequilla (
) Pan (
m) Sal yodada (

N N N N N N N N N N N N N
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n) Frutas ( )
0) Verduras ( )
p) Comida chatarra( )
q) Atudn, sardina ( )
r) Embutidos ( )
s) Horchata ( )
L ] 1 1

8. ¢De dobnde provienen los productos que usted utliza en la
alimentacion?

a) Huertos familiares ( )
b) Mercado ( )
c) Tiendas de la comuna ( )
d) Ferias libres ( )

9. ¢Qué condimentos utiliza para la preparaciéon de los alimentos?

Naturales Artificiales

Si ( ) Si ( )

No «( ) No ( )

GOUAIBS oo s

10. ¢ Elabora productos para la venta?

a) Mermeladas ( )
b) Bocadillos ( )
c) Tamales ( )

( )

d) Humitas
11.¢;Posee algun negocio donde vende sus productos alimenticios

elaborados?

12.¢,Con que frecuencia consume ensaladas en su alimentacién y
describa de que las prepara?

a) 2-3 veces/dia( ) b)lves/dia( ) ¢)No consume( )
- Aguacate ( )
-  Tomate ( )
- Lechuga ( )
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- Pepinillos ( )
- Remolacha ( )
- Zanahoria ( )
- Ré&bano ( )
L 10

13.¢,Qué bebidas consume en su alimentacion?

a) Cafe

b) Té

c) Coladas

d) Cola

e) Yupi, Tang
f) Horchata

14.¢; Complementa usted su alimentacion con productos vitaminicos de la
farmacia?

Si ( ) No ( )
D O U= 1=y

15.¢,Cbmo califica usted su alimentacion?
Buena( ) Muy buena ( ) Regular( )Mala ( )

16.¢Con que frecuencia se ha enfermado?

- Una vez por semana ( )Dos veces por semana  ( )
- Unavez al mes ( ) Cada afo ( )
[ ] {1 1=

17.¢Sabe que alimentos debe consumir para mantenerse saludable?

Si ( ) No ( )
D O U= =TSy P

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 2. Ficha de alimentos ancestrales

RECETAS ANCESTRALES QUE CONOCE

Nombre: Nombre: Nombre:
Ingredientes................... Ingredientes.............. Ingredientes...............
Nombre: Nombre: Nombre:
Ingredientes............... Ingredientes.............. Ingredientes...............
Nombre: Nombre: Nombre:
Ingredientes:.............. Ingredientes:............. Ingredientes:..............
Nombre: Nombre: Nombre:
Ingredientes:.............. Ingredientes:............. Ingredientes:..............
Nombre: Nombre: Nombre:
Ingredientes:.............. Ingredientes:............. Ingredientes:..............
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Anexo

3. Listado de participantes a los talleres

impartidos.
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REGISTRO DE ASISTENCIA AL TALLER EN LA TESIS DENOMINADA
“ESTUDIOA ALIMENTARIO TRADICIONAL PARA IMPULSAR LA
INDUSTRIA EN LA COMUNA COLLANA CATACOCHA™
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Anexo 4. Andlisis bromatologico realizado por el Laboratorio Centro de
Transferencia de Tecnologia e Investigacion Agroindustrial-CETTIA.
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Anexo 5. Encuesta aplicada para el estudio de mercado en la ciudad de Loja

y Catacocha
ESTUDIO DE MERCADO

Objetivo: Fomentar la agroindustria con alimentos ancestrales para mejorar

los ingresos econdmicos de los Comuneros y la calidad de vida.

1) ¢, Conoce acerca de alimentos ancestrales?
Sl ( ) NO ( )
CUALES

2) ¢ Usted ha consumido alguno de estos alimentos?

Molloco SI( ) NO( )
Ensalada de frejol de palo Sl ( ) NO( )
Dulce de zapallo Sl ( ) NO( )
Longaniza SI( ) NO( )
Harina de zarandaja SI( ) NO( )
Chicha de novios Sl ( ) NO( )

3) ¢, Cual de estos alimentos es el mas apetecido por Ud.?

ALIMENTO CONSUMO
Molloco (
Ensalada de frejol de palo

Dulce de zapallo

Harina de zarandaja

)

« )

()

Longaniza ( )
« )

« )

Chicha de novios

4) ¢, Conoce el valor nutricional de estos productos?

Si ( ) NO( )
DE CUAI @ €lIOS. ..o e



5) ¢, Sabe acerca de los beneficios de consumir éstos alimentos?

Sl ( ) NO ( )
CUALE S . . et

6) ¢, Si se los ofrecieran en el mercado estaria dispuesto a comprarlos?

sl () NO ()
PORQUE . ... e

7) ¢ Qué cantidad consumiria de cada uno de estos alimentos?

ALIMENTOO CANTIDAD DE CONSUMO
Diaria Semanal

Molloco i
Ensalada de frejol de palo ...
Dulcede zapallo o .
Longaniza e e,
Harina de zarandaja s e
Chichade novios L

8) ¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada uno de estos productos?

ALIMENTO PRECIO

Molloco de platano verde con mani llibra ( )

Ensalada de frejol de palo frasco 4009 ( )

Dulce de zapallo frasco de 400g ( )
Longaniza llibra ( )

Harina de zarandaja llibra ( )

Chicha de novios 1litro ( )

9) ¢, Como le gustaria la presentacién de los productos?

PRODUCTO PRESENTACION
Molloco de platano fundas ( ) bandejas de plastico ()
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Ensalada de frejol de palo frasco de vidrio ( ) plastico ()
Dulce de zapallo frascosdevidrio ( ) plastico ()
Longaniza empacadas ( ) sin empaque ( )
Harina de zarandaja fundas ( ) tarrinas ()
Chicha de novios frascos de plastico () vidrio ( ) fundas ()

10) ¢Cbmo le gustaria que fueran elaborados los productos?

Elaborados con materia prima organica Sl ( ) NO ( )

Sin adicionar preservantes ni colorantes Sl ( ) NO ( )

GRACIAS POR SU ATENCION

ESTUDIO DE MERCADO EN TIENDAS

Objetivo: Fomentar la agroindustria con alimentos ancestrales para mejorar

los ingresos econdémicos de los Comuneros y la calidad de vida.

1) ¢,Conoce acerca de alimentos ancestrales?
SI ( ) NO ( )
CUALES. .. . e

2) ¢ Usted ha consumido alguno de estos alimentos?

Molloco SI( ) NO( )
Ensalada de frejol de palo Sl ( ) NO( )
Dulce de zapallo S ( ) NO( )
Longaniza Sl ( ) NO( )
Harina de zarandaja SI( ) NO( )
Chicha de novios Sl ( ) NO( )

3) ¢,Cual de estos alimentos es el mas apetecido por Ud.?

PRODUCTO CONSUME

Molloco ( )
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Ensalada de frejol de palo

Dulce de zapallo

Harina de zarandaja

(
(
Longaniza (
(
Chicha de novios (

N N N N N

4) ¢ Estaria dispuesto a ofrecer estos productos en su local?

SI «C ) NO ( )
POR QUE. ..o e

5) ¢ Qué cantidad desearia que le distribuyan de cada uno de estos

productos?
PRODUCTO CANTIDAD
Diaria Semanal

Molloco e
Ensalada de frejolde palo ...
Dulcede zapallo L
Longaniza i i
Harina de zarandaja s
Chichade novios L e,
6) ¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada uno de estos productos?

PRODUCTO PRECIO
Molloco de platano llibra ( )
Ensalada de frejol de palo frasco 4009 ( )
Dulce de zapallo frasco de 400g ( )
Longaniza llibra ( )
Harina de zarandaja llibra ( )
Chicha de novios 1litro ( )
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7 ¢, Como le gustaria la presentacién de los productos?

PRODUCTO PRESENTACION

Molloco de platano fundas () bandejas de plastico ()
Ensalada de frejol de palo rasco de vidrio ( ) plastico ()
Dulce de zapallo frascos de vidrio () plastico ()
Longaniza empacadas ( ) sinempaque( )
Harina de zarandaja fundas ( ) tarrinas ()

Chicha de novios frascos de plastico( ) wvidrio ( ) fundas ( )

8) ¢,Haga un comentario acerca de los productos?

GRACIAS POR SU ATENCION
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Anexo 6. Propuesta del proyecto productivo

PROYECTO PRODUCTIVO PARA LA COMUNA COLLANA CATACOCHA

TITULO DEL PROYECTO

Transformacion y comercializacion de seis alimentos ancestrales y
tradicionales a base de productos nativos para impulsar la pequefia industria

en la Comuna Collana Catacocha.

Responsables del proyecto

Ligia Rosillo Tesista PEEA
Hernan Diaz Presidente de la comuna

Miembros de las 16 comunidades que conforman o estan afiliados a la
Comuna Collana Catacocha

Periodo de ejecucion afio 2015 al 2019
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1. INFORMACION GENERAL
1.1. Nombre del Proyecto

Transformacion y comercializacion de seis alimentos ancestrales y
tradicionales a base de productos nativos para impulsar la pequefia industria

en la Comuna Collana Catacocha.

1.2. Localizacion

Provincia: Loja

Canton: Paltas

Parroquia: Lourdes

Sector o Barrio: Santa Marianita en la sede de la Comuna.

1.3. Caracteristicas de la zona

Temperatura media Anual: 18 °C

Precipitacion media Anual: 700 mm

Zona de Vida del area comunal: (bs — MB) Bosque seco Montano Bajo. (bs —

PM) Bosque seco PreMontano.
1.4. Responsable del proyecto

Ligia Rosillo Tesista del PEEA

Hernan Diaz Presidente de la comuna

Miembros de las 16 comunidades que conforman la Comuna Collana

Catacocha
1.5. Duracién del proyecto

La Comuna Collana Catacocha proyecta realizar la elaboracion vy
comercializacién de los seis productos (chicha de novios, longaniza, harina
de sarandaja, dulce de zapallo, ensalada de poroto palo y molloco). Durante
cinco afnos, a partir del 2015 al afio 2019, como inicio de emprendimiento a

largo plazo.
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1.6. Contexto

La Comuna Collana-Catacocha es una organizacion de primer grado tiene
una estructura juridica reconocida desde 1840, integrada por 16
comunidades, con una directiva central denominada El Cabildo, es una
organizacion ancestral en donde viven alrededor de 500 familias constituidas
por campesinos mestizos, originarios de los Paltas, que habitaban en un
espacio territorial de 7 770 hectareas, la temperatura varia entre 16 y 22°C,
la altura oscila entre los 1.000 y 2.200m.s.n.m; pertenecen a las Parroquias
Catacocha y Lourdes del Canton Paltas, de la provincia de Loja en la Region
Sur del Ecuador. Disponen de titulo de propiedad colectivo de la tierra,
ejercitan el derecho de usufructo sobre el uso de la tierra que la conserva
por sucesién de los miembros de las familias ademas cuenta con RUC.

Actividad: Los comuneros se dedican principalmente a la agricultura y
crianza de animales menores para su alimentacién y sustento diario ademas
tienen conocimientos artesanales de la preparacion de alimentos ancestrales
y tradicionales con alto valor nutricional y buena aceptacion por las

comunidades locales y la ciudad de Loja.

Los habitantes de la comuna Collana Catacocha en la dieta diaria de su
alimentacion incorporar alimentos ancestrales con alto valor nutricional, los
cuales se transmiten de generacion en generacion, por ello los comuneros
estan en la capacidad para preparan los alimentos de manera artesanal,
ademas cuentan con los recursos y conocimientos técnicos para ejecutar
este proyecto de industrializacion de alimentos, gracias a los talleres

impartidos en las diferentes tesis ejecutadas en la Comuna.
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FODA: Comuna Collana Catacocha

Fortalezas Oportunidades Debilidades Amenazas
Conocimientos vy | Los citadinos | No cuentan con | Por efectos
habilidades para | tienen la tradicion | infraestructura | climéticos las
elaborar los | de comer | adecuada para | cosechas de
alimentos productos el materia prima
ancestrales y | ancestrales procesamiento | sean deficientes

tradicionales

Cuentan con
terrenos para
proveer de

materia prima y
los materiales
artesanales para

su elaboracioén

Los comuneros
estan legalmente
constituidos y

organizados

Capacitacion en
la elaboracion de
manera

tecnificada para
elaborar los

alimentos

Buena aceptacion
de

en el mercado

los productos

Estan enmarcados

en el plan nacional

del buen vivir
donde garantiza
impulsar la
transformacion de
la matriz
productiva:

fortalecer la

economia popular
y solidaria y las
micro, pequefas y
medianas
empresas
Mipymes en la
estructura

productiva

de

productos.

los

No cuentan con
los recursos
econdmicos

necesarios para
arrancar la

microempresa.

Mercadeo de

productos

para poder
realizar la
cantidad de
producto
deseado.
Costos de
materia prima
elevados
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2. PROBLEMATICA

La cultura de los comuneros que conforman la Comuna Collana Catacocha
es dedicarse a la agricultura y crianza de animales orientadas principalmente
para el sustento de sus familias, pero los excedentes en la venta de su
materia prima no son rentables en el mercado por los bajos precios que los
intermediarios les imponen, ademas su produccion es almacenada en el

domicilio y vendida cuando el precio mejora.

Los comuneros son productores de materias primas sin ningun valor
agregado, pero con un gran valor intangible que se puede potenciar ya que
ellos poseen los conocimientos y practicas en la elaboracion artesanal de 40
recetas que son para consumo familiar sin mejorar su presentacion a nivel

artesanal ni micro empresarial para vincularlos al mercado.

Es por ello que desean darle valor agregado a sus productos: maiz,
sarandaja, zapallo, poroto palo, mani, etc. Elaborando productos ancestrales
y tradicionales mejorando medidas de higiene y seguridad para la adecuada
elaboracion de estos alimentos que se estan perdiendo, por el cambio de la
tradicion alimenticia de las personas y vale la pena rescatarlos por su alto

valor nutricional y cultural.
LINEA BASE

La comuna cuenta con una vivienda de dos habitaciones que se pueden
adecuar para el proceso de industrializacién de productos ya que una de las
habitaciones es amplia, cuenta con personas con amplios conocimientos y
ademas fueron capacitadas en la elaboracion de los alimentos ancestrales
de manera artesanal y tecnificada, poseen terreno para la siembra colectiva
e individual de los productos que se necesita para la preparacion de los
alimentos que garantiza la produccion de la materia prima, ademas pueden
hacer un convenio con los pequefios productores de la comuna para que

provean materia prima, beneficiandose los comuneros que ejecuten el
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proyecto y los productores ya que obtendran ingresos econémicos ademas

Su comuna sera reconocida por sus alimentos nativos ricos y sanos.

Cuentan con servicios basicos: agua, luz, vias de acceso de primer orden en
el sitio a adecuarse y las personas estan motivadas en la implementacién de

este proyecto.

3. JUSTIFICACION

La ejecucidn de este proyecto es pertinente; ya que en la comuna cuentan
con los recursos vegetales y animales tradiciéon de cultivos y consumo que
asegura la materia prima, conocimientos ancestrales, practicas artesanales
de elaboracién de alimentos, posee resultados de investigaciones de
mejoramiento de recetas con pruebas de degustacion en el mercado local y
en la ciudad de Loja, poseen terreno e infraestructura necesaria para
adecuar para la agro industrializacion con posibilidades de mercado segun

estudio realizado.

Ademas se ha capacitado a 20 comuneros en la utilizacion de tecnologia
actual en la preparacion de alimentos, productos que ya han sido
presentados en ferias libres de la UNL y la ciudadania en general los
mismos que han tenido una excelente acogida, sumado a que la comuna
estd organizada y legalmente constituida que se puede aprovechar su

predisposicién para la ejecucion de un proyecto productivo.

Por otro lado las politicas nacionales y provinciales en los ultimos afios
priorizan la seguridad alimentaria, sustentada en la ley que se decreto6 en la
constitucion del 2008 a que todas las personas puedan tener acceso a una
alimentacion adecuada y nutritiva, ademas en la propuesta del plan nacional
del buen vivir en el objetivo 10: impulsar la transformacién de la matriz
productiva; 10.5 fortalecer la economia popular y solidaria EPS, micro,
pequefias y medianas empresas —Mipymes en la estructura productiva.
Objetivo 11: asegurar la soberania y eficiencia de los sectores estratégicos

para la transformacion industrial y tecnolégica.
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La idea nace como una alternativa de solucion a los problemas econémicos
y alimenticios que tienen los comuneros y en especial los nifios, ya que los
productos contienen la mayor parte de los nutrientes que necesitan para su
desarrollo tanto fisico como intelectual, ademas que se da un valor agregado
a los productos que ellos mismo cultivan y se ofrece un producto sano e

higiénicamente elaborado.

Pueden gestionar a instituciones estatales que apoyan el desarrollo
comunitario y agropecuario entre los que podemos mencionar: MIES,
MAGAP, UNL, GAD MUNICIPAL, GAD PARROQUIAL.

Con dichos productos se podré atender las necesidades nutricionales de los
citadinos con productos rurales nativos y aprovechar las tradiciones de

consumo por parte de los habitantes.
Ademas la organizacién de los comuneros es legal y cuentan con RUC.

4. OBJETIVOS
4.1. Objetivo general.

Producir alimentos de excelente calidad utilizando los recursos vegetales,
animales y los conocimientos y practicas de elaboracion de alimentos
existentes en la zona y asi obtener recursos para contribuir al mejoramiento

de la economia de la Comuna Collana Catacocha y de sus comuneros.

4.2. Objetivos especificos.

- Fortalecer a la organizacion de la Comuna Collana Catacocha para la
implementacion del proyecto productivo para la industrializacion de los

alimentos ancestrales.

- Acondicionar un ambiente en la sede comunal para la elaboraciéon de

los alimentos.

- Iniciar elaborando semanalmente 50 libras de molloco, harina de
sarandaja, dulce de zapallo, longaniza; 50 frascos de 250g de ensalada de
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poroto palo y, 50 litros de chicha de novios utilizando la materia prima de la

zona tomando en cuenta conocimientos ancestrales y tecnologias actuales.

- Difundir y comercializar los alimentos en el mercado local, tiendas de

la ciudad de Catacochay Loja.
Metas

Dar a conocer el producto mediante propagandas radiales, muestra de
degustacion en mercados y tiendas, dando a conocer su forma de

preparacion, ingredientes y nutrientes que aportan.

Producir al inicio semanalmente 50 libras (estudio de mercado) de cada
producto con su respectiva etiqueta durante 6 meses luego elevar la

produccion conforme se expanda el mercado.

Solventar semanalmente los pedidos de los alimentos ancestrales para asi
satisfacer las necesidades del mercado.

Beneficiarios.

Se beneficiaran los miembros de la comuna al dar valor agregado a sus
recursos, incrementando fuentes de trabajo a los miembros de la misma y

valorando sus productos.

Se beneficiaran los pequefios productores de maiz, mani, frejol de palo,

sarandaja, platano ya que aseguran sus excedentes productivos.

Finalmente se beneficiaran con este proyecto las familias de los
consumidores locales y regionales ya que comen productos sanos,

nutritivos y elaborados higiénicamente.
5. ACTIVIDADES

Objetivo 1. Organizar a la Comuna Collana Catacocha para la elaboracion
de los alimentos ancestrales.
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Actividad 1.1. Realizar reuniones con los miembros de la directiva y los
integrantes de la asociacion de comuneros para dar a conocer los beneficios
que obtendrian al industrializar sus productos.

Actividad 1.2. Capacitar a los comuneros para una adecuada ejecucion y
administracion del proyecto productivo y llegar a acuerdos.

Objetivo 2. Acondicionar un ambiente en la sede comunal para la
elaboracion de los alimentos.

Actividad 2.1. Adquisicion de equipos y materiales se necesita para la
elaboracion de los productos.

Actividad 2.2. Adecuacion del local con la participacién de los miembros de
la comuna con materiales 6ptimos para la industrializacion.

Objetivo 3. Elaborar 50 libras semanal de molloco, harina de sarandaja,
dulce de zapallo, longaniza; 50 frascos de 250g de ensalada de poroto palo
y, 50 litros de chicha de novios utilizando la materia prima de la zona
tomando en cuenta conocimientos ancestrales y tecnologias actuales.

Actividad 3.1. Recoleccién de la materia prima colectiva para la elaboraciéon
de los alimentos, posteriormente si es necesario adquirir materia prima a los
pequefios productores.

Actividad 3.2. Elaboracién de molloco siguiendo los pasos del diagrama de
flujo del trabajo de tesis.

Actividad 3.3. Elaboracion del dulce de zapallo siguiendo el diagrama de
flujo.

Actividad 3.4. Elaboracion harina de zarandaja apoyado en el diagrama de
flujo.

Actividad 3.5. Elaboracién de chicha de novios siguiendo el diagrama de
flujo.

Actividad 3.6. Elaboracion de ensalada de poroto palo: diagrama de flujo
Actividad 3.7. Elaboracion de longaniza: diagrama de flujo
Objetivo 4. Comercializar los alimentos en el mercado local, tiendas de la

ciudad de Catacochay Loja.
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Actividad 4.1. Gestionar el registro sanitario para la libre
comercializacion de los productos.

Actividad 4.2. Realizacion y entrega de volantes donde se dé a conocer las
propiedades nutritivas de los alimentos y sus beneficios, programas radiales
y participacion en ferias libres.

Actividad 4.3. Establecer un punto de venta dentro de la comuna y
conseguir convenios con tiendas, supermercados para la distribucion y venta
de los productos.

6. FACTIBILIDAD

Técnica: Es factible técnicamente: por que poseen local para adecuarlo para
los procesos de elaboracion y los materiales y equipos son sencillos de
manipular ademas los comuneros estan capacitados y familiarizados con los
equipos para la produccion en pequefa escala, la materia prima con la que
cuentan se la produce organicamente ya que es una tradicion que ellos
tienen.

Economica: Es factible econémicamente por que cuentan con
infraestructura y terreno para la produccion de materia prima, ademas ya
producen dichas materias primas que se necesitan para la elaboracion de
los productos y mediante la ejecucion de este proyecto aspiran dar valor
agregado a sus productos y obtener un beneficio econémico, los célculos
econdémicos financieros dan rentabilidad TIR del 45,37% con VAN+ y
también existe la demanda del producto ya que el 75, 18% de las personas
encuestadas estan dispuestos a adquirir los productos a los precios
sugeridos.

Social: Es factible socialmente por que los comuneros estan de acuerdo y
aceptan ejecutar el proyecto, ademas de rescatar saberes ancestrales en
cuanto a cultura culinaria y difundir estos productos en su entorno y espacios
de la provincia. En conclusion los beneficiarios son los comuneros.

Ambiental: Es factible ya que al implementar el proyecto se recuperara y
amplia la produccion de productos que se estaban perdiendo, usando mayor
biodiversidad alimentaria; los procesos productivos tradicionales no
generaran productos nocivos para la naturaleza y por el contrario los pocos
desechos serviran como abonos organicos.
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CRONOGRAMA VALORADO

ANOS DE EJECUCION

Objetivo 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

Actividades

Reuniones con los miembros de la directiva y los integrantes de la asociacion de
comuneros para dar a conocer los beneficios que obtendrian al industrializar sus
productos.

Capacitacion a los comuneros en ejecucion y administracion del proyecto productivo.

300

Objetivo 2

Actividades

Adecuacion de la sede con los materiales y equipos necesarios

2437

767

Objetivo 3

Actividades

Recoleccién de materias primas de forma colectiva para elaboracion de alimentos
ancestrales.

Elaboracion de molloco.

1781,11

2646,23

2646,23

2646,23

2646,23

Elaboracion del dulce de zapallo

1499,1

2227,28

2227,28

2227,28

222728

Elaboracion de harina de zarandaja

1545,83

2296,66

2296,66

2296,66

2296,66

Elaboracion de chicha de novios

1070,355

1590,26

1590,26

1590,26

1590,26

Elaboracion de ensalada de poroto palo

2444,095

3631,24

3631,24

3631,24

3631,24

Elaboracién de longaniza

1467,52

2180,31

2180,31

2180,31

2180,31

Objetivo 4

Actividades

Gestionar el registro sanitario para los productos.

6000

1000

1000

1000

1000

Promocion de los productos mediante afiches, programas radiales y participacion en
ferias.

172

140

140

140

140

Establecimiento de un punto de venta en la comuna y gestionar convenios con tiendas,
supermercados para la distribucion y venta de productos.

1000

Jornales para realizar las actividades

1248

1248

1248

1248

1248

Servicios basicos

216

216

216

216

216

Costos financieros

2325

2325

2325

2325

2325

Total

23606,05

19500,96

20267,96

19500,96

19500,96

PRESUPUESTO TOTAL

102376,89
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ANALISIS DE EGRESOS

DURACION DEL PROYECTO

ANOS
UNIDAD DE VALOR VALOR CICLO
RUBRO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO PRODUCCION VALOR ANUAL RUBRO o % a a 5
CAPACITACION 400 400 CAPACITACION
400
INFRAESTRUCTURA 1000 INFRAESTRUCTURA 1000 0 [ o [
Adecuacion de la
Adecuacion de la planta de planta de
procesamiento unidad 1 1000 1000 1000 procesamiento 1000 0 0 0 0
EQUIPOS Y/O MATERIALES 2437 2437 MATERIALES 2437 0 767 0 0
molino industrial unidad 1 360 360 360 molino industrial 360 0 0 0 0
Pailas unidad 1 20 20 20 Pailas 20 0 20 0 0
paleta de madera paleta de madera
unidad 2 2 4 4 4 0 4 0 0
Cucharas unidad 6 2 12 12 Cucharas 12 0 12 0 0
Mantel unidad 3 1 3 3 Mantel 3 0 3 0 0
Mandiles m 5 10 50 50 Mandiles 50 0 50 0 0
Mascarillas unidad 100 1 100 100 Mascarillas 100 0 100 0 0
gorros unidad 50 1 50 50 gorros 50 0 50 0 0
Guantes unidad 100 1 100 100 Guantes 100 0 100 0 0
mesa de acero inoxidable unidad 1 600 600 600 mesa de acero ino| 600 [ 0 0 0
fuentes unidad 3 2 6 6 fuentes 6 0 6 0 0
balanzas unidad 1 30 30 30 balanzas 30 0 30 0 0
ollas unidad 3 30 920 20 ollas 90 0 0 0 0
fundas unidad 2400 0,05 120 120 fundas 120 0 120 0 0
cocina industrial unidad 1 200 200 200 cocina industrial 200 0 200 0 0
cilindro de gas unidad 2 60 120 120 cilindro de gas 120 0 0 0 0
congelador unidad 1 500 500 500 congelador 500 0 0 0 0
embudo unidad 2 5 10 10 embudo 10 0 10 0 [¢]
cuchillos unidad 5 3 15 15 cuchillos 15 0 15 o 0
ljarras palsticas unidad 3 3 9 9 jarras palsticas 9 0 9 0 0
Balanza unidad 1 30 30 30 Balanza 30 0 30 0 0
papel bond pacas 2 4 8 8 papel bond 8 0 8 0 0
INSUMOS 6324,73 15980,05 INSUMOS 15980,05 15711,96 15711,96 15711,96 15711,96
compra de
compra de sarandaja libras 53 0,5 26,5 927.5 sarandaja 927.5 1378 1378 1378 1378
compra de platano maduro| unidades 150 0,15 22,5 787.5 platano maduro 787.5 1170 1170 1170 1170
mani libras 20 0,5 10 350 mani 350 520 520 520 520
sal libras 2 0,3 0.6 21 sal 21 31.2 31.2 31,2 31.2
cebolla libras 12 0,3 3.6 126 cebolla 126 187.,2 187.2 187.2 187.2
vinagre litros 5 1 5 175 vinagre 175 260 260 260 260
perejil gramos 215 0,001 0,215 7,525 perejil 7,525 11.18 11,18 11.18 11,18
manteca libras 0.5 1 0.5 17,5 manteca 7.5 26 26 26 26
poroto palo libras 40 1 40 1400 poroto palo 1400 2080 2080 2080 2080
cilantro gramos 215 0,001 0,215 7,525 cilantro 7,525 11,18 11,18 11,18 11,18
harina de maiz libras 5 05 25 87.5 harina de maiz 87.5 130 130 130 130
hierba luisa gramos 250 0,001 0,25 8,75 hierba luisa 8,75 13 13 13 13
menta gramos 200 0,001 0,2 7 menta 7 10,4 10,4 10,4 10,4
albaca gramos 150 0,0011 0,165 5775 albaca 5775 8,58 8,58 8,58 8,58
canela gramos 350 0,0013 0,455 15,925 canela 15,925 23,66 23,66 23,66 23,66
clavo de olor gramos 300 0,0012 0,36 12,6 clavo de olor 12,6 18,72 18,72 18,72 18,72
hojas de naranja gramos 200 0,001 02 7 hojas de naranja 7 10.4 10,4 10.4 10,4
panela unidades 25 03 7,5 262.5 panela 262,5 390 390 390 390
zapallo libras 24 04 9,6 336 zapallo 336 499,2 499,2 499,2 499,2
leche litros 8 0,7 5,6 196 leche 196 291,2 291,2 291,2 291,2
carne de cerdo libras 43 0,4 17,2 602 carne de cerdo 602 894,4 894,4 894,4 894,4
grasa libras 5 0,4 2 70 grasa 70 104 104 104 104
tripas unidad 30 0,01 03 10.5 tripas 10.5 15,6 156 15,6 15,6
ajo gramos 375 0,002 0,75 26,25 ajo 26,25 39 39 39 39
pimiento gramos 375 0,001 0,375 13,125 pimiento 13,125 19.5 19,5 19.5 19.5
achiote gramos 50 0,002 0,1 3.5 achiote 3.5 52 52 52 52
bandejas plasticas unidad 50 0,1009 5,045 176,575 bandejas palsticas| 176,575 262,34 262,34 262,34 262,34
etiquetas unidad 300 0,35 105 3675 etiquetas 3675 5460 5460 5460 5460
frascos de plastico unidad 50 0,1 5 175 frascos de plastico 175 260 260 260 260
transporte carrera 2 1,25 2,5 130 transporte 130 130 130 130 130
RUC, permiso de RUC, permiso de
funcionamiento documentos 1 42 42 42 funcionamiento 42 10 10 10 10
registro sanitario documento 6 1000 6000 6000 registro sanitario 6000 1000 1000 1000 1000
frascos de vidrio unidad 50 015 75 262,5 frascos de vidrio 262,5 390 390 390 390
Gas tanque 0.5 2 1 35 Gas 35 52 52 52 52
IMANO DE OBRA 24 1248 MANO DE OBRA 1248 1248 1248 1248 1248
Jornal jornal 2 12 24 1248 Jornal 1248 1248 1248 1248 1248
SERVICIOS
SERVICIOS BASICOS 18 218 BASICOS 218 216 216 216 216
agua m3 30 0,1 3 36 agua 36 36 36 36 36
luz kw/hora 150 0,1 15 180 luz 180 180 180 180 180
COSTOS
COSTOS FINACIEROS 387,5 2325 FINACIEROS 2325 2325 2325 2325 2325
Interés % anual 2500 16% 387.5 2325 Interés 2325 2325 2325 2325 2325
TOTAL 23606,05 TOTAL 23606,05 19500,96 20267,96 19500,96 19500,96
ANALISIS DE INGRESOS
UNIDAD DE VALOR |tk VALOR
RUBRO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO VALOR SEMANAL :sgAL 1 ANUAL DURACION DEL PROYECTO
harina de zarandaja libra 50 1 50 1750 2600 ANOS
dulce de zapallo libra 50 1.5 75, 2625| 3900 1 2 | 3 [ 4 | 5
ensalada de frejol de palo_|frascos 50, 1,25 62,5 2187,5) 3250 161875 | 24050 | 24050 | 24050 | 24050
molloco libra 50 1 50| 1750 2600
chicha de novios litros 50| 1 50| 1750 2600
longaniza libra 50| 3.5 175] 6125 9100
TOTAL 16187,5] 24050
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CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO

van 16,5%

van 2

DATOS VALOR %
TASA PASIVA 16,50%
TASA VAN 2=0 45,50%
FLUJO NETO
ANOS FLUJO NETO ;Ag:ﬁ':l? : DE CAJA
DE CAJA A ACTUALIZA
CION DO
1 -7418,55( 0,68728522 -5098,660
2 4549,04( 0,47236098 2148,789
3 3782,04| 0,32464672 1227,827
4 4549,04( 0,22312489% 1015,004
5 4549,04| 0,15335044 697,597
VAN 2 -9.44
DATOS VALORES
TASA MENOR 16,50
TASA MAYOR 45,42
VAN 1 396511
VAN 2 -9.44
TASA INTERNA DE
RETORNO 4531 MANUAL
TASA INTERNA DE
RETORNO 45,37% EXCEL
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$3.965,11

$0,00

(59,44)



Anexo 7. Modelo de etiquetas por alimento

Foche do

Foche do
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Anexo 8. Costos de produccién por producto.

MANO DE OBRA

INSUMOS Y MATERIALES

EQUIPO Y MAQUINARIA
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ONCEPT( Descripcion Canti- Costo Subtotal pmbre comerc Canti- Unidad Costo Subtotal Descripcién Cantidad Tiempo Costo Subtotal Total
dad, # Unitario 1 dad de medida Unitario 2 PUnidad Medid: requerida Dias Unitario 3
A.COSTOS VARIABLES $ 0,96 3,87 4,83
$ 0,00 $ 0,00
Elaboracion [Jornal 0,12 8 $ 0,96 $0,00
$ 0,00 $ 0,00
$ 0,00 poroto palo 909 ar 0,0026 $2,36
$0,00 |cebolla 682 ar 0,0005 $0,34
$ 0,00 sal 60 gr 0,0003 $0,02
aceite 20 ml 0,00175 $0,04
vinagre 1 litro 1 $ 1,00
cilantro 30 ar 0,001 $0,03
perejil 30 gr 0,001 $0,03
envases 7 Unidad 0,15 $ 1,05
B.COSTQ $ 0,00 0
Renta del local — - — - - -— - — -— - -— - 0,0027
Interés capitg 9,41 -—- - -—- - -—- - - -—- - - - - 0,411
IAdministracid 9,41 - - - - - - - - - - - - 0,433
Asistencia T¢ 50 - - - --- - - - - --- - - - 0,14
Depreciacion 118 - - - - - - - - - - - - 0,89
Resena - - -— --- - - - --- - - - $ 0,42
total - - - - - - - - - - -
[O TOTAL (A+B) $ 4,83
Rendimiento: 7 frascos Ingreso Bruto: $ 14 R b/c: 1,23
*Depreciacion de equipos y maquinaria:
ACTIVO
Cantidad Costo US $ Vida Valor a depreciar
Pescripcion — Tvaor a ( Iniciar calculo )
(en nimero) Unitario Total util (afios) por aifio por mes por dia Dias utilizadg depreciar c )
Espatulas 1 1 1 5 0,2 0,02 0,000548 0,083 0,000045
Cocina ind 1 153,8 153,8 15 10,3 0,85 0,028091 0,041 0,001152 costo elaboracion 0,69
mesa 1 40 40 20 2,0 0,17 0,005479 0,020 0,000110 costo para la venta 1
Cilindro de 1 25 25 10 2,5 0,21 0,006849 0,020 0,000137
Olla 1 13 13 15 0,9 0,07 0,002374 0,020 0,000047
cubeta 1 1 1 5 0,2 0,02 0,000548 0,010 0,000005
balanza 1 50 50 15 3,3 0,28 0,009132 0,010 0,000091
Instalaciones 1 80821 80821 30 2694,03 224,50 7,38 0,12 0,885710
TOTAL 0,89



MANO DE OBRA

INSUMOS Y MATERIALES

EQUIPO Y MAQUINARIA
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CONCEPT( Descripcion Canti- Costo Subtotal pmbre comerc Canti- Unidad Costo Subtotal | Descripcién Cantidad Tiempo Costo Subtotal Total
dad, # Unitario 1 dad de medida Unitario 2 Unidad Medid requerida Dias Unitario 3
A.COSTOS VARIABLES $ 0,96 3,20 $ 4,16
$ 0,00 $ 0,00
Elaboracion |Jornal 0,12 8 $ 0,96 $0,00
$ 0,00 $ 0,00
$ 0,00 platano 2727 gr 0,0008 $2,18
$ 0,00 mani 454,54 ar 0,0019 $0,86
$ 0,00 sal 60 gr 0,0003 $0,02
manteca 30 ar 0,0021 $0,06
fundas 7 unidades 0,01 $0,07
B.COST(Q $ 0,00 0
Renta del local --- --- --- - --- - --- --- --- - 0,0027
Interés capitg 9,41 - - - - - - - - - - 0,411
Administracid 9,41 --- --- --- - --- - --- --- --- - 0,433
Asistencia T¢ 50 - - - - - - - - - - 0,14
Depreciacion 118 --- - - - --- - --- - --- - 0,91
Resena - - - -— - -— - - -— $ 0,42
total 2,31262435
O TOTAL (A+B) $ 6,47
Rendimiento: 7 libras Ingreso Bruto: $7 R b/c: 1,35658915
*Depreciacion de equiposy maquinaria:
ACTIVO ]
Cantidad Costo US $ Vida Valor a depreciar )
Descripcié — [vaor 3 ( Iniciar calculo )|
(en nimero) Unitario Total atil (afios) por afio por mes por dia |Dias utilizadqdepreciar p )
Cocina ind 1 153,8 153,8 15 10,3 0,85 0,028091 0,041 0,001152
mesa de a 1 700 700 20 35,0 2,92 0,095890 0,020 0,001918 Costo por finca 0,92
molino 1 30 30 5 6,0 0,50 0,016438 1,000 0,016438 costo para la venta 1
Cilindro de¢j 1 25 25 10 2,5 0,21 0,006849 0,020 0,000137
Olla 1 13 13 15 0,9 0,07 0,002374 0,020 0,000047
cubeta 2 1 2 5 0,4 0,03 0,001096 0,010 0,000011
balanza 1 280 280 15 18,7 1,56 0,051142 0,010 0,000511
Instalaciones 1 80821 80821 30 2694,03 224,50 7,38 0,12 0,885710
TOTAL 0,91
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ONCEPT( Dpescripcion Canti- Costo Subtotal pmbre comerc] Canti- Unidad Costo Subtotal | Descripcion Cantidad Tiempo Costo Subtotal Total
dad, # Unitario 1 dad de medida Unitario 2 Unidad Medid: requerida Dias Unitario 3
A.COSTOS VARIABLES $1,12 4,08 $ 5,20
$0,00 $ 0,00
Elaboracion [Jornal 0,14 8 $1,12 $0,00
$ 0,00 $ 0,00
harina de
$ 0,00 maiz 250 ar 0,0008 $0,20
harina de
$ 0,00 mani 250 ar 0,001 $0,25
$0,00 [hierba luisa 50 ar 0,00055 $0,03
albaca 30 ar 0,00055 $0,02
menta 40 ar 0,00055 $0,02
canela 35 gr 0,01 $0,35
clavo de olor 30 ar 0,01 $0,30
hojas de narg 40 ar 0,00055 $0,02
$ 0,00 panela 909 ar 0,00043 $0,39
envases 10 Unidad/1litro 0,25 $2,50
B.COSTQ $ 0,00 0
Renta del local -— -— - - -— -— - — -— -— - - 0,0027
Interés capitg 9,41 - - - -—- - - - -—- - - - -—- 0,411
Administracid 9,41 - - - --- - - - - - - -—- - 0,433
|Asistencia T4 50 -—- -—- -—- - -—- -— -—- - -—- -—- - - 0,14
Depreciacion 118 - - - -—- - - - -—- - - - -—- 1,14
Resena --- -=- --- -=- $ 0,42
total 2,54516115
[O TOTAL (A+B) $ 7,74
Rendimiento: 10 unidades Ingreso Bruto: $ 10 R b/c: 1,29
*Depreciacion de equipos y maquinaria:
ACTIVO
Cantidad Costo US $ Vida Valor a depreciar .
Descripcio ] B valor al [ Iniciar calculo ]
(en nimero) Unitario Total Gtil (afios) por afio por mes por dia Dias utilizadg depreciar p .
Espatulas 1 1 1 5 0,2 0,02 0,000548 0,083 0,000045 g
Cocina ind 1 153,8 153,8 15 10,3 0,85 0,028091 0,041 0,001152
Congeladg 1 550 550 15 36,7 3,06 0,100457 1,000 0,100457 costo por finca 0,77
Jarra 2 1,5 3 5 0,6 0,05 0,001644 0,020 0,000033 costo para la venta 1
mesa de a 1 700 700 20 35,0 2,92 0,095890 0,020 0,001918
baldes 1 1,5 1,5 5 0,3 0,03 0,000822 1,000 0,000822
Cilindro dej 1 25 25 10 2,5 0,21 0,006849 0,020 0,000137
Olla 1 13 13 15 0,9 0,07 0,002374 0,020 0,000047
cubeta 2 1 2 5 0,4 0,03 0,001096 0,010 0,000011
balanza 1 280 280 15 18,7 1,56 0,051142 0,010 0,000511
Instalaciones 1 80821 80821 30 2694,03 224,50 7,38 0,14 1,033328
TOTAL 1,14



Subtotal pmbre comerc Canti- Unidad Costo Subtotal | Descripcion Cantidad Tiempo Costo Subtotal Total
1 dad de medida Unitario 2 Unidad Medidd requerida Dias Unitario 3
$ 0,96 4,90 $ 5,86
$0,00 $ 0,00
$ 0,96 $0,00
$ 0,00 $0,00
$0,00 [sarandaja 10 libras 0,4 $ 4,00
fundas 9 Unidad 0,1 $0,90
$ 0,00 0
--- --- --- - --- 0,0027
0,411
0,14
$ 0,42
2,29623147
$ 8,16
‘endimiento: 9 libras Ingreso Bruto: $ 9,00 R bl/c: 1,13
ACTIVO
Vida Valor a depreciar
_ N valor a [ Iniciar célculo ]
atil (afios) por afio por mes por dia  |Dias utilizadd depreciar . .
5 0,2 0,02 0,000548 0,083 0,000045
15 10,3 0,85 0,028091 0,041 0,001152
20 35,0 2,92 0,095890 0,020 0,001918
10 2,5 0,21 0,006849 0,020 0,000137
15 0,9 0,07 0,002374 0,020 0,000047 Costo por finca 0,9
5 0,4 0,03 0,001096 0,010 0,000011 costo para la venta
15 18,7 1,56 0,051142 0,010 0,000511
30 2694,03 224,50 7,38 0,12 0,885710
13q TOTAL| 0,89




ONCEPT( Descripcion Canti- Costo Subtotal pmbre comerc|  Canti- Unidad Costo Subtotal | Descripcion |  Cantidad Tiempo Costo Subtotal Total
dad, # Unitario 1 dad de medida Unitario 2 Unidad Medidd requerida Dias Unitario 3
A.COSTOS VARIABLES $1,20 7,38 8,58
$0,00 $ 0,00
Elaboracion [Jornal 0,15 8 $1,20 $0,00
$ 0,00 $0,00
carne de
$ 0,00 cerdo 1364 ar 0,005 $6,82
grasa 136 ar 0,001 $0,14
$0,00 [tripas 4 Unidad 0,05 $0,20
$ 0,00 ajo 30 ar 0,0021 $0,06
cebolla 100 ar 0,00032 $0,03
cilantro 30 ar 0,001 $0,03
perejil 30 ar 0,001 $0,03
pimiento 40 ar 0,003 $0,12
achiote 10 ar 0,001 $0,01
oregano 30 ar 0,001 $0,03
sal 45 ar 0,003 $0,14
hilo 0,5 cm 0,1 $0,05
B.COSTQ $ 0,00 0
Renta del local - - - - - - - - - 0,0027
Interés capitg 9,41 - - - - - - - - - 0,411
Administraciq 9,41 - - - - - - - - - 0,433
Asistencia T¢ 50 - - - - - - - - - 0,14
Depreciacion 118 - - - - - - - - - 1,20
Resernva - -- - - - - - - - $ 0,42
total --- --- --- --- --- -== -== == == 2,61023151
[O TOTAL (A+B) $ 11,19
Rendimiento: 4libras Ingreso Bruto: $17,5 R b/c: 1,19
*Depreciacion de equipos y maquinaria:
ACTIVO .
Cantidad Costo US $ Vida Valor a depreciar : '
Descripci6 — Tvaor a [[ Iniciar calculo ]] _
(en nimero) Unitario Total atil (afios) por afio por mes por dia  |Dias utilizadd depreciar p )
Congelado 1 500 500 15 33,3 2,78 0,091324 1,000 0,091324
embudo 1 5 5 5 1,0 0,08 0,002740 0,020 0,000055 Costo por finca 2,86
molino 1 400 400 5 80,0 6,67 0,219178 0,020 0,004384 costo para la venta 3
mesa 1 40 40 20 2,0 0,17 0,005479 0,020 0,000110
cubeta 2 1 2 5 0,4 0,03 0,001096 0,010 0,000011
balanza 1 280 280 15 18,7 1,56 0,051142 0,010 0,000511
Instalaciones 1 80821 80821 30 2694,03 224,50 7,38 0,15 1,107137
140 TOTAL| 1,20



ONCEPT( Descripcion Canti- Costo Subtotal pmbre comerc|  Canti- Unidad Costo Subtotal | Descripcién |  Cantidad Tiempo Costo Subtotal Total
dad, # Unitario 1 dad de medida Unitario 2 Unidad Medidd requerida Dias Unitario 3
A.COSTOS VARIABLES $ 2,40 10,14 $ 12,54
$0,00 $ 0,00
Elaboracion |Jornal 0,3 8 $ 2,40 $0,00
$ 0,00 $0,00
$ 0,00 Leche entera 3 litros 0,7 $2,10
$0,00 |zapallo 3700 gr 0,001 $3,70
$ 0,00 panela 1800 ar 0,00043 $0,77
harina mani 200 ar 0,0013 $0,26
harina trigo 100 ar 0,00086 $0,09
canela 30 ar 0,01 $0,30
clavo de olor 30 ar 0,01 $0,30
arroz molido 75 ar 0,00097 $0,07
$0,00 [envases 17 unidad 0,15 $2,55
B.COSTQ $ 0,00 0
Renta del local --- --- - --- --- - - 0,0027
Interés capitq 9,41 - - - - - - - 0,411
Administraciq 9,41 - - - - - - - 0,433
Asistencia T¢ 50 - - - - - - - 0,14
Depreciacion 118 - - - - - - - 2,22
Reserva $ 0,42
total - - - -—- - --- 3,63123969
[O TOTAL (A+B) $ 16,17|
Rendimiento: 17 unidades Ingreso Bruto: $ 25,50 R b/c: 1,56
*Depreciacion de equipos y maquinaria:
ACTIVO
Cantidad Costo US $ Vida Valor a depreciar .
Descripcio - valor al [ Iniciar calculo ]
(en nimero) Unitario Total Gtil (afios) por afio por mes por dia |Dias utilizadd depreciar . .
Espéatulas 1 1 1 5 0,2 0,02 0,000548 0,083 0,000045
Cocina ind 1 153,8 153,8 15 10,3 0,85 0,028091 0,041 0,001152
Jarra 2 1,5 3 5 0,6 0,05 0,001644 0,020 0,000033 costo elaboracion 0,95
mesa 1 40 40 20 2,0 0,17 0,005479 0,020 0,000110
pai la 1 15 15 5 3,0 0,25 0,008219 1,000 0,008219 costo para la venta 1,5
Cilindro de 1 25 25 10 2,5 0,21 0,006849 0,020 0,000137
Olla 1 13 13 15 0,9 0,07 0,002374 0,020 0,000047
cubeta 2 1 2 5 0,4 0,03 0,001096 0,010 0,000011
balanza 1 280 280 15 18,7 1,56 0,051142 0,010 0,000511
Instalaciones 1 80821 80821 30 2604,03 224,50 7,38 0,3 2,214274
s TOTAL| 222




Anexo 10. Fotos del dia de campo
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