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Resumen

De acuerdo a la historia, la riqueza ictiologica nativa del Amazonas Ecuatoriano ha contribuido
a la subsistencia de las comunidades indigenas de la region, y consecuentemente, se ha
evidenciado la permanencia de la cultura alimentaria a través del tiempo. Por otro lado, el
progreso y perfeccionamiento de la gastronomia a nivel mundial y los nuevos modos de
alimentacion, exigen nuevas propuestas gastrondmicas para satisfacer dichas necesidades,
y al mismo tiempo, promocionar los productos de cada pais. De este modo, la finalidad del
presente trabajo de intervencion, es el desarrollo de una propuesta gastronémica con base al
paiche y corroncho de la Amazonia Ecuatoriana, mediante la aplicacion de diferentes técnicas
y métodos de coccidn, posterior al estudio de las caracteristicas inherentes de cada especie.
El objetivo principal de este trabajo es realizar una propuesta gastronémica con estos
pescados, para asi promover su consumo y uso gastronémico. Al finalizar este trabajo, se
evidencia el alto grado de aceptacién de esta propuesta gastronémica. El paiche por sus
particularidades organolépticas fue mejor aceptado; sin embargo, el corroncho al contar con
una placa 6sea fue compleja la aplicacion de técnicas de coccidén para presentar un corte
limpio. Asi, con este trabajo, se logra presentar una nueva propuesta gastronémica que

promueve la divulgacioén, uso y consumo de estos pescados.

Palabras clave: Amazonia del Ecuador, caracteristicas organolépticas,

métodos de coccidn, pescados, recetas.
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Abstract

According to history, the native ichthyological abundance of the Ecuadorian Amazon has
contributed to the subsistence of the indigenous communities of the region, and consequently,
the permanence of food culture over time has been evidenced. On the other hand, the
progress and improvement of gastronomy worldwide and new ways of eating, require new
gastronomic proposals to meet these needs, and at the same time, promote the products of
each country. In this way, the purpose of this intervention work is the development of a
gastronomic proposal based on the paiche and corroncho of the Ecuadorian Amazon, through
the application of different cooking techniques and methods, after the study of the inherent
characteristics of each species. The main objective of this work is to make a gastronomic
proposal with these fish, in order to promote their consumption and gastronomic use. At the
end of this work, the high degree of acceptance of this gastronomic proposal is evident. The
paiche for its organoleptic particularities was better accepted. However, the corroncho’s bone
structure made it complex the application of cooking techniques as to present a clean cut.
Thus, with this work, it is possible to present a new gastronomic proposal that promotes the
dissemination, use and consumption of these fish.

Keywords: Amazon of Ecuador, organoleptic characteristics, cooking

methods, fish, recipes.
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CAPITULO I: GENERALIDADES DEL PAICHE Y CORRONCHO

1.1 Riqueza ictiolégica

1.1.1 Contextualizacidn en Suramérica

Jaramillo-Villa et. al, (2008), en el estudio de peces del Oriente de Antioquia comenta que, no
hay una recopilacion publicada sobre la diversidad y distribucién de ictiofauna, y la
informacion existente es literatura gris, como trabajos de grados, informes y estudios de
impacto ambiental, pero se carece de un estudio amplio de los pescados de la regién, y
consecuentemente, los mismos son desconocidos o desvalorizados, dentro y fuera de la

Zona.

Como lo expresa Cala-Cala (2019), en su libro Medio ambiente y diversidad de los peces de
agua dulce de Colombia: “América del Sur es uno de los mas ricos subcontinentes en
términos de diversidad cultural y biolégica; incluidos los pueblos indigenas con fuertes lazos
histéricos con los ecosistemas de la region” (p.55). Cabe mencionar, que la fauna de peces
en este territorio son las mas variadas a nivel mundial, con estimaciones anuales por encima

de nueve mil especies para aguas dulces continentales y aguas costeras.

En contraste, Camacho y Escobar (2015) citados en Puertas (2021), en Ecologia de los peces
del oriente ecuatoriano, expresan que la ictiofauna neotropical tiene 5.600 especies descritas,

lo que representa cerca del 45% de los peces de agua dulce en el mundo.
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Grafico 1

Poblacién de vertebrados a nivel mundial

M Peces

H Anfibios
Reptiles

W Aves

B Mamiferos

Elaboracion propia. Tomado de Puertas (2021, p.12).

Las principales fuentes hidricas de América del Sur son 3, como lo manifiesta Cala-Cala
(2019), el Amazonas, Orinoco y Parana- Paraguay, donde se abarca cerca de once millones
de kildbmetros y un aproximado de 3.599 especies de peces. Sin embargo, cabe destacar la
importancia del Amazonas, puesto que es la cuenca de agua dulce mas extensa con siete
millones de kilébmetros, y biodiversa; la misma que drena los territorios de Colombia, Perd,
Ecuador y Bolivia. Del mismo modo, como lo manifiesta Puertas (2021) que, el Amazonas es
privilegiado de poseer la mayor diversidad de peces antes que cualquier fuente hidrica en el
planeta, puesto que estudios de campo han concluido que el Amazonas cuenta con mas de

tres mil especies conocidas (Val, 2019, citado en Puertas 2021).

Mientras que, la poblacién de pescados de agua dulce sigue en un acelerado crecimiento, y,
en consecuencia, se describen nuevas especies para la ciencia y a su vez, se pone en
consideracion la antigliedad de cada una de las especies, asi como su extension y la variedad
de ambientes acuaticos, por la cual no deberia sorprender por la existencia de una

inmensidad de especies (Cala-Cala, 2019).

Finalmente, Garcia Davila, et. al en su obra Peces de consumo de la Amazonia Peruana,
enuncia que el ecosistema acuatico amazonico alberga una variedad de criaturas que van
desde invertebrados hasta mamiferos, entre ellos, los peces se han convertido en un grupo

importante por su diversidad y abundancia y su papel en la vida del Amazonas (2018), en
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otras palabras, se contempla y rectifica la riqueza ictiolégica y agropecuaria de la region

Amazénica.
1.1.2 Riquezaictiolégica de la Amazonia Ecuatoriana

Como lo sefiala Puertas (2021), en su apartado Ecologia de los peces amazonicos en el
Ecuador, “Los peces aparecieron en las aguas de la Tierra hace aproximadamente 500
millones de afios y han sido capaces de adaptarse a los cambios, en la faz de la tierra, hasta
la actualidad” (p.12). Y de esta manera, la morfologia caracteristica de cada pescado ha sido

consecuencia de la adaptacion a nuevos habitats, a su fisiologia y su comportamiento.

A rasgos generales, Ecuador gracias a varios factores geogréaficos y climaticos, es
considerado uno de los 17 paises megadiversos del planeta, que a pesar de su tamafio posee
una gran variedad de ecosistemas y formaciones vegetales. Cabe recalcar, que uno de los
grupos mas representativos para cada una de las regiones geograficas del Ecuador, son los
peces, los mismos son vertebrados primitivos primariamente acuaticos que, a pesar de la
falta de informacion exacta, se estima que supera las 1.400 especies, entre peces marinos,
intermareales y de agua dulce de acuerdo al informe del Instituto Nacional de pesca,
presentado en mayo de 2020 (Jiménez Prado y Valdiviezo Rivera, 2021).

Como lo mencionan Jacome-Negrete y otros (2018) en su articulo Incidencia de la pesca
artesanal en la riqgueza y composicion ictiolégica en lagunas de la Amazonia central del
Ecuador: “Las lagunas de la planicie amazdnica son sitios clave para la crianza, alimentacion
y reproduccion de muchas especies de peces” (p.388). Siendo de este modo las lagunas un
medio imprescindible para la culminacién de todos los ciclos reproductivos de los peces y el

mantenimiento mismo de sus poblaciones.

En verano, la pesca se torna mas facil puesto que la afluencia se reduce, y los peces quedan
atrapados en localidades mas reducidas y concentradas. Los peces con mayor captura en la
Amazonia Ecuatoriana son los curimatidos, caracidos, anostomidos, loricaridos, pimelddidos,
ciclidos y el paiche Arapaima Gigas (Jacome-Negrete, et. al, 2018). Mientras que, en el
invierno el agua inunda los ambientes, y consecuentemente los peces estan dispersos,

concluyendo asi en una oferta menor de pescado para la poblacion Amazoénica.

La diversificacion de los peces del Amazonas ha sido influenciada por varios factores, en

primer lugar, la formacion de la cuenca, que empieza con el levantamiento de la Cordillera de
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los Andes, ademéas de los pulsos de inundacion y reflujo, ademas, de la escasez de alguna
parte del Amazonas Central; y finalmente, las continuas evoluciones y ajustes de las
caracteristicas genéticas y fisiologicas (Val, 2019).

La regién Oriental del Ecuador en contraste con la regién Occidental, a pesar de compartir
extensiones similares la diversidad de los peces de agua dulce es incomparable, mientras
gue en la regién Oriental habitan cerca de 725 especies, en la region Occidental Gnicamente
habitan 113 especies; donde los érdenes mas diversos son los mismos en las dos regiones
anteriormente mencionadas que son los Characiformes y los Siluriformes (Navarrete Amaya
y otros, 2021).

Anaguano-Yancha, en su articulo Peces de la Laguna Cormoran Parque Nacional Sangay,
Ecuador, coincide con los autores citados al mencionar que: “Los estudios sobre la ictiofauna
dulceacuicola en Ecuador, se han incrementado en los ultimos afios, pese a ello, todavia
existen considerables vacios de informacién (...) En la actualidad, se han registrado 944

especies en la region Amazonica” (2017).

1.1.3 Especies representativas de aguas continentales del Ecuador

De la revisién bibliografica, se enuncia a qué nivel nacional hay la presencia de
aproximadamente cinco mil especies de peces continentales, como se observa en la tabla
siguiente, sélo 42 son las especies mas representativas del pais. Por otro lado, la actividad
productiva dulce acuicola a nivel nacional se ha limitado a pocas especies nativas (cachama,
chame, boquichico, entre otros), lo que representa Unicamente el 0,5%; mientras que,
especies introducidas como es el caso de latrucha (47,12%) y la tilapia (52,39%), representan
el 99,5% de cultivos en proceso (Coba y Herrera, 2009, citado en Avila y Fernandez Ronquillo
2011).
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Tabla 1

Especies presentes en aguas ecuatorianas

17

Nombre Comun

Nombre Cientifico

© 00 N O O BB W DN PP

W W NN DN N DN DN DN DN DD DD P PP, ERE R P PR PP
P O © 00 N O O B W N P O © 0N OO0 O B W N +— O

Anguila, Dragén

Anguila

Bagre ciego

Bagre de rio

Bagre chillo

Barbudo

Bio. Cuchillo

Bocachico

Boquichico

Cachama negra 0 Gamitana (Amazonas)
Cachama blanca o roja (Amazonas)
Campeche

Cachuela

Carabazu (Amazonas)
Cazuela, Sabaleta

Chalaco, Chame

Chame

Dama

Dica

Guabina manchada, vaca
Guabina

Guanchiche

Huaija, Guaija

Lenguado rayado, guardaboya
Lenguado, guardaboya
Millonario (introducida)
Paiche, Pirarucu (Amazonas)
Raspabalsa

Raton

Ratén, roncador, sardina
Robalito

Gobiodes peruanus
Trichomycterus dispar
Cetopsogiton occidentalis
Hexanematichtys henni
Pimelodella modestu
Rhamdia cinerascens
Sternopygus arenatuss
Ichthyoelephas humeralis
Prochilodus nigricans
Colossoma macropomun
Piaractus brachypomus
Chaetostoma fischeri
Astynax festae

Rycona mericus brevirostris
Dormitator maculatus
Dormitator latifrons
Bricon dentex
Pseudocurimata boulengeri
Eleotris picta

Gobiomorus maculatus
Gob iomorus maculatus
Hoplitas microlepis
Lebiasina bimaculata
Achirus scutum

Achirus klunzinger
Poecilia sp

Arapaima gigas
Isorineloricaria spinosissima
Leporinus ecuadoriensis
Saccodon wagneri

Apareidon ecuadoriensis
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Robalo Centropomus unionensis
33 Sabaleta Rhoadsia altipinna
34 Sabalo de cola roja Brycon erythropterus
35 Sabalo Brycon sp
Tilapia roja, mojarra de agua duce )
36 ) Oreochromis sp
(introducida)
37 Trucha (Sierra) Salmo trutta
38 Trucha (Amazonas)
39 Viejaazul Aequidens rivulatus
40 Viejaroja Chichlasoma fe stae
41 Langosta red claw (crustaceo introducido) Cherax quadricarinatus
42 Caracoles Heliz Aspersa

Elaboracion propia. Tomado de Avila y Fernandez Ronquillo (2011).

Como se puede apreciar en el adjunto, tanto el paiche como el corroncho, o también conocido
como Campeche, se encuentran en mencionada lista, puesto que estas especies han
formado parte sustancial de la alimentacion de pueblos indigenas del Ecuador, tanto en la
zona costera como en la regibn Amazonica. Ademas, el paiche actualmente, se encuentra

como una especie protegida, mientras que el Campeche es considerada una especie de

plaga.

1.2 Paiche, Pirarucu (Arapaima Gigas)

1.2.1 Generalidades del paiche

Saavedra, 2005 citado en Carvajal Vallejos et. al, 2017, en su aporte de Bases técnica para
el manejo y aprovechamiento del paiche (Arapaima Gigas) en la cuenca amazoénica boliviana,
comenta que el paiche a nivel regional es generalmente conocido bajo el nombre de pirarucu,

paiche o arapaima.

Ademas, el paiche habita en lugares con poca corriente de agua, como lagos o cochas,
pudiendo encontrarse también en lugares poco profundos del rio, con abundante vegetacion
flotante (Salvo y Val, 1990; Chavez 2009, citados en Chu Koo, 2017). Después del pez

lagarto, el paiche es considerado el segundo mas grande después del pez lagarto
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norteamericano, y el sexto entre todos los peces de agua dulce a nivel mundial (Salvo y Val,
1990 citado en Chu Koo, 2017).

Mendoza 2008, citado en Carpio Rodriguez, en su obra titulada Cadena de valor del paiche

denota que:

Desde una perspectiva bioldgica, al paiche se lo considera una especia fascinante,
conjuntamente con sus 200 kilogramos y aproximadamente tres metros de longitud corporal,
con esta caracteristica es parte del Top 3 del ranking de peces de agua dulce mas grande del

continente americano (2020, p.15).

Por su respiracién que es acuatica y aérea, el paiche es obligado a subir a la superficie del

agua en intervalos regulares para captar el aire atmosférico (Sanchez, 1961).
1.2.2 Biologia del paiche

El paiche, forma parte de la familia Arapaimidae, conformada por 4 especies de peces de
agua dulce, donde hace 5 afios sélo incluian a dos especies, sin embargo, hoy en base a
caracteristicas morfologicas y morfométricas, se reconoce la existencia de hasta 4 especies

del género (Valenciennes, 1847 citado en Chu Koo et. al, 2017).

El mencionado pez, forma parte del orden de los Osteoglossiformes, Garcia-Davila con
respecto a la familia Arapaimidae enuncia, que es una familia que presenta “peces con lengua
osificada y bastante aspera, con dientes bien desarrollados, aleta dorsal y anal muy largas
casi unidas a la aleta anal, la cual es pequefia y redondeadas. Escamas fuertes y gruesas”
(2018, p.33).
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Gréfico 2

Biologia del paiche

Elaboracion propia. Tomado de Carpio Rodriguez (2020, p.8).

1.2.2.1 Fisiologia del paiche

De acuerdo a Garcia Davila (2018), el paiche tiene la siguiente fisiologia:

llustracion 1

Fisiologia del paiche

Tomado de Garcia Davila, et. al (2018).
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1.2.3 Historia del paiche

De acuerdo a Barriga (1986), en sus anotaciones sobre los Osteoglossiformes en el Ecuador,
el paiche en concreto es muy conocido por los nativos amazoénicos y fue registrado en el
Ecuador por Orcés en el afio 1980, gracias a informacion proporcionada por colectores

profesionales del rio Amazonas y por ejemplares observados en el rio Aguarico.

Los nativos amazdénicos no han explotado en gran escala al paiche, al contrario, los indigenas
mostraron predileccién por el uso de las coloridas escamas que posee este animal, para la
confeccion de una diversidad de ornamentos, y también por su lengua osificada la misma que

la secaban y la empleaban para triturar y raspar semillas (Alcantara Bocanegra et. al, 2006).

Conforme a la llegada de los espafioles y portugueses a América, también llegaron
herramientas para la pesca y caza, en este caso en particular, los arpones con punta de metal
y el uso intensivo de la sal (Alcantara Bocanegra et. al, 2006). Para mediados del siglo XIX,
la principal fuente proteica de la Amazonia era el paiche seco-salado, insumo importante y
barato para la alimentacion del hombre amazénico. En mediados de la década de 1980, la
carne de paiche paso a ser una exquisitez reservada para familias acaudaladas y pudientes
del Peru, debido al incremento del precio (Chu Koo et. al, 2017).

Actualmente, el cultivo del paiche ha contribuido a su conservacién y a solventar la alta
demanda incipiente del mercado externo, puesto que las exportaciones van principalmente a
paises como Estados Unidos, Alemania, Suiza, Espafia, Holanda y Emiratos Arabes
(Udewald, 2005 citado en Chu Koo et. al 2017).

1.2.4 Evolucion del paiche

Especie perteneciente a un antiguo grupo de peces, que, en su tiempo, pobl6 a gran escala
las aguas dulces del planeta, una prueba indiscutible de ellos son los yacimientos fosiles de
paiche pre historicos hallados en docenas en Wyoming, Estados Unidos. El paiche, al ser
agrupado dentro del orden de los Osteoglossiformes, que en voz latina significa literalmente
‘lengua de hueso”, esta especie posee la singular lengua de naturaleza 6sea y de gran
tamafo, que, ademas, se encuentra armada con numerosos y pequefos dientes que ayudan

al agarre de sus presas (Alcantara-Bocanegra, 2021).
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llustracion 2

Evolucién del paiche

- SR

Foto tomada de: https://n9.cl/d22ci

llustracion 3

Lengua osificada del paiche

Foto tomada de: https://n9.cl/IxviO

Por otro lado, segun Barriga (1986), la familia Arapaima, es muy importante, puesto que
gracias a su presencia en América del Sur conjuntamente con los dipnoos, constituyen una
evidencia clara de la Teoria de la Deriva Continental, es decir, la posible existencia de una

comunicacion entre Africa, América del Sur y Australia.
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Sin embargo, el éxito evolutivo de esta especie se resume en su capacidad de respirar aire
atmosférico, lo que consecuentemente, le permite su crianza, desarrollo y crecimiento en
ambientes acuaticos pobres de oxigeno disuelto. Alcantara-Bocanegra et. al, expresan
abiertamente que el saco de aire del paiche es una forma de pulmén, una suerte de
experimento de la naturaleza para acceder al oxigeno atmosférico, pero a pesar de esta
condicién especial de la especie, el paiche no abandond totalmente la respiracién a través de
las agallas (2020).

llustracion 4

Respiracién atmosférica del paiche

Foto tomada de: https://wikipeces.net/arapaima/

Finalmente, se menciona el aporte de Carpio Rodriguez (2020), que enuncia que este
legendario pez ha evolucionado a tal punto que sobrevive en ambientes con concentraciones
de oxigenos relativamente bajas y cargas altas de desechos nitrogenados, esto se puede
resumir gracias a las adaptaciones fisioldgicas y anatdmicas en branquias, es decir, posee
una respiracion atmosférica. Ademas, esta especie es uno del pequefio grupo de peces que,
respira aire atmosférico obligatoriamente, captando hasta el 95% de su requerimiento de

oxigeno de la atmésfera.

1.2.4 Caracteristicas del paiche

A rasgos generales, se sefiala que el paiche tiene un rendimiento del 57% en cuanto a lo que
se refiere a filete, esta especie carece de huesos intermusculares, posee una excelente
textura, su carne es de color blanco y de sabor ligero y agradable, por lo que,
consecuentemente, es un producto con gran potencial para obtener productos con valor

agregado (Alcantara Bocanegra, 2006).
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Schinz (1822) citado en Garcia D4vila et. al (2008), menciona la descripcion taxondémica del

paiche:

Pez de gran porte, que puede llegar a mas de 3 metros de longitud y 250 kg de peso.
Cuerpo alargado, cilindrico en la seccidn vertical que se comprime progresivamente a
medida que se acerca a la aleta caudal. Cabeza achatada y pequefia en relacion al
cuerpo; con una boca grande, superior y oblicua, con la mandibula inferior bastante
sobresaliente, posee dos placas 0seas laterales y una palatina que funcionan como

verdaderos dientes, reteniendo a la presa antes de engullirla; posee una lengua Gsea.

Aletas con radios blandos lo que le confiere mayor flexibilidad (p.19).

A continuacién, se adjunta una tabla con las caracteristicas especificas del paiche que

menciona Alcantara-Bocanegra (2006), en su obra:

Tabla 2

Caracteristicas del paiche

Caracteristicas

Descripcion

Especificaciones

Color

Cabeza

Color castafo claro en el dorso
y ligeramente blanquecino en
las regiones lateral y ventral.
La hembra presenta la misma
coloracién

con una

pigmentacion  con  menor

intensidad.

Relativamente pequefia con
respecto al cuerpo.
Representa Unicamente el 10%

del peso total del paiche.

En época de reproduccion,

el macho cambia Ila
coloracién a un color rojo
ladrillo en la region inferior
de la cabezay la cola.

La pigmentacion dependera
del color del medio acuético
donde se encuentre el pez.
En aguas negras los colores
son mas notables, mientras
que en aguas claras los

colores son menos intensos.
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Grande, se ubica en una Posee unalenguagrande de
posiciobn superior y oblicua. naturaleza 6sea, como lo
Boca Provista de dientes pequefiosy indica su orden de los
NUMEerosos. Oglossiformes.
Por dicha caracteristica, es
obligado a salr a la
superficie para capturar
oxigeno atmosférico.
Relativamente pequefias en Posee la vejiga especializa,
Branquias (Agallas) comparacion con el tamafio de la misma que estd adherida
esta especie. a la columna vertebral, que
se comunica directamente
con el esofago, y es
controlada a  voluntad
mediante una valvula.
Alargo, con seccion circular en Escamas cicloideas con el
Cuerpo el tronco y revestido de borde posterior de color
grandes y gruesas escamas. rojos ladrillo a rojizo.
Aletas pectorales y Grandes, con el borde distal
ventrales redondeado.
En esta zona se insertan las
Zona comprimida.
aletas dorsal y anal, que
Cola Comprende el tercio posterior .
confluyen hacia la aleta
del cuerpo. . _
caudal sin unirse.
Estébmago en forma de V.
Intestino grueso y delgado son
Sistema digestivo distinguibles por su contenido, Tubo digestivo corto.
el primero esté en fase solida y

el segundo en fase liquida.

Elaboracién propia. Tomado de Alcantara-Bocanegra (2006).

1.2.5 Distribucién
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De acuerdo a Aguila (2010), en su trabajo en contribucion al programa de manejo pesquero
en la cocha Jacinto Ormarena, asevera que el paiche se encuentra principalmente en el Norte
de Sudamérica, en la cuenca del rio Amazonas. Ademas, ha sido reportado en Brasil, en el
rio Amazonas hasta la Bahia incluyendo las zonas de Manaos y Para. Otros paises como
Guyana Francesa, Ecuador, departamento de Loreto en Peru, Leticia en Colombia, y la
cuenca baja del Orinoco ubicaba en Venezuela. Por otro lado, el pirarucu es considerada una
especie introducida en Cuba desde 1973 al igual que, México desde 1964, donde se han

formado poblaciones establecidas.

En contraste con lo anteriormente mencionado, Saavedra, 2005 citado en Carvajal Vallejos
et. al, 2017, también asegura que esta especie en forma natural, se encuentra mayormente
en la cuenca del Amazonas, donde este pescado ocupa un aproximado de dos millones de
kilbmetros cuadrados, de los paises: Brasil, Pert, Colombia, Ecuador y Venezuela, con
habitat natural de lagunas y/o rios de corriente baja.

1.2.6 Reproduccion

Carpio Rodriguez (2020), en su obra titulada Cadena de Valor del Paiche asevera: “El paiche
tiene un comportamiento reproductivo muy sofisticado que incluye cortejo, acoplamiento,

construccion de nidos y cuidado parental de la prole durante mas de un mes” (p.14).

La primera reproduccion de esta especie se da lugar entre los 4 a 5 afios, este ciclo de vida
del paiche es parcelada. La época idonea de reproduccién comienza durante el periodo de
aguas bajas, sin embargo, su mayor reproduccion se da durante el ascenso de las aguas
(Schinz, 1822 citado en Garcia Davila et. al, 2018).

El paiche presenta la condicion de dimorfismo sexual, es decir, en la época reproductiva los
machos se diferencian por una franja de coloracion rojiza anaranjada en la zona lateral de la
cabeza que se extiende desde la base de la boca hasta el opérculo, cubriendo todo el cuerpo;

mientras que, las hembras no poseen dicha coloracion (Garcia Davila et. al, 2018).

Alcantara Bocanegra et. al, (2006), coincide con los autores previamente citados, puesto que
expone que el paiche en estado juvenil no es posible la diferenciacién del sexo por su
morfologia externa, solo cuando es adulto y las parejas se encuentran formadas es posible

diferenciar por su caracteristica coloracion.
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Por otro lado, el fendbmeno de reproduccion ocurre durante todo el afio, sin embargo, el
periodo de mas intensidad se da entre el mes de septiembre y diciembre, meses que
coinciden con el inicio del periodo de abundantes lluvias. Mientras que, el paiche en situacion
de criaderos se da a los cinco afios, pero, hay que tomar en consideracion la variabilidad por

causas de mortalidad diversas (Alcantara Bocanegra et. al, 2006).

Dentro de las actividades y comportamientos llevados a cabo durante la reproduccion, se

enuncian los siguientes:

1. Formacién de pareja mondégamas. - Anterior a esta actividad, se producen peleas y
agresiones entre los machos, donde, muchas de las veces terminan con la muerte de
los peces de menor tamafio. Posterior, la pareja dominante establece su territorio y lo
defiende de otros de su especie u otras especies, incluyendo al hombre (Alcantara
Bocanegra et. al, 2006).

2. Construccién de nidos en zonas raras en los bordes de las lagunas. - La zona de
nidificacion se da en zonas litorales, donde la profundidad es menor a un metro, el
suelo es estable, sin vegetacion y sin fango. El nido posee una profundidad de 20cm
y diametro de 60cm (Alcantara Bocanegra et. al, 2006).

3. Cuidado parental paterno del nido y su prole. - Tanto el macho como la hembra son
responsables del cuidado de la prole. Mientras que el macho cuida el cardumen de
larvas y pequefios alevinos, la hembra es la encargada de cuidar el territorio, en
circulos y en torno de macho y el nido, el tamafio del desplazamiento depende de los
recursos alimenticios y refugio, pero, aproximadamente alcanzan una hectarea por
dia. Las hembras pueden realizar hasta cinco eventos reproductivos por afio (Carpio
Rodriguez, 2020).

Cuando la reproduccién se encuentra en estado de criaderos, se puede presenciar
ataques de las hembras hacia los humanos, suele elevarse a la superficie
acompafiado de un sonido intenso.

1.2.7 Alimentacién

Alcantara Bocanegra et. al (2006), menciona que “el alimento principal del paiche es el

pescado bujurquis, suyos, boquichicos, sardinas, carachamas y muchos mas, constituyen la
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dieta diaria de estos gigantes que llegan a alcanzar los 3 metros de largo y el cuarto de
tonelada de peso” (p.14). Es un pez carnivoro, que se alimenta de peces en proporcion de 3
al 5% de su peso vivo, en su fase de crecimiento. Este pez realiza la captura de su presa
mediante una fuerte succion con la boca, la misma que produce un chasquido, que viene

acompafiado de coletazos (Alcantara Bocanegra, 2006).

Al mismo tiempo, el paiche es un depredador que se encuentra en la cima de la cadena
alimenticia del ecosistema acudtico. En sus inicios, se alimenta de zooplancton e
invertebrados de un tamafio pequefio. A medida que se desarrolla y crece, se alimenta
esencialmente de pescados, y antes de comer a su presa, ejerce una presion sobre la misma
hasta matarla (Rebaza et al, 1999 citado en Carpio Rodriguez, 2020). Por otro lado, cuando
su crecimiento se da plenamente en criaderos, esta especie acepta peces tanto vivos como

muertos, como un alimento balanceado (Chu-Koo et. al, 2017).
1.2.8 Paichicultura

Rebaza Alfaro, et. al (2005), en su articulo Avances en el cultivo de paiche Arapaima gigas
en jaula flotantes en Lago Imiria, Peru, expresa abiertamente que “en la region amazénica el
paiche probablemente es la especie que presenta mejores perspectivas para la crianza en
régimen intensivo por presentar gran velocidad de crecimiento pudiendo alcanzar hasta 10

kilogramos en el primer ano de cultivo” (Imbiriba, 2001, p.170).

llustracion 5

Alevinos de paiche

4.
hb&n“y— ==
T

Foto tomada de: https://www.fundopalmeiras.com/alevinos.php

Asi mismo, el cultivo del paiche en ambiente controlados representa una opcion ecologica,

econdémica y socialmente viable, puesto que, esto significaria la disminucion de la pesca
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masiva sobre poblaciones naturales que se encuentran en lagunas; ademas, representaria la
creacion de nuevas fuentes de trabajo y contribuiria a satisfacer las necesidades alimenticias

de las poblaciones locales, regionales y nacionales (Rebaza et. al, 1999).

En el caso de las poblaciones naturales, a pesar de las medidas de proteccion el paiche se
encuentra en una fase de declive en las principales zonas de produccion y comercializacién
del Amazonas, ademas, el factor que ha significado la pérdida significativa de ejemplares

juveniles ha sido la sobrepesca de la especie (Imbirida, 2001).

Ademas de Peru, Brasil también es uno de los paises que presenta un gran consumo y
comercializacion de este ejemplar, como lo menciona Roubach, et. al (2005), con el desarrollo
de la cria intensiva de arapaima en el norte de Brasil, se han logrado resultados prometedores
en algunas areas, ademas de la evaluacion de los requerimientos nutricionales, desarrollo y
adaptacion conjuntamente con diferentes metodologias para avanzar en los estudios sobre

la nutricién de las especies de arapaima.

De acuerdo a Chu Koo (2017), se identifican los principales procesos para el cultivo del
paiche:
Grafico 3

Ciclo de reproduccion del paiche

éeproductore
s

| Sistemas de cultivo:
/ artesas de madera
300 a 1500m2, ya que revestidas con plastico, dimensiones, con
esto facilita la captura acuarios de  vidrio, capacidades entre mil y
de los alevinos. piscinas armables, cinco mil metros
piscina inflables, etc. cuadrados.

Empleo de estanques

Uso de estanques de / de tierra con diferentes

Proporcion  de las
mejores condiciones a

Profundidad de tanques la especie para la facil Uso de las jaulas
de 1.2 a 1.5m, tomando adaptacion al consumo flotantes para brindar
en consideracion el de alimento balanceado una atractiva opcién
sistema de desague. (Souza et. al 2015 para insificar el cultivo.

citado en Chu-Koo,

2017, p.23).

. Facilitar el monitoreo y

Construccion de Contar con un ingreso y la manipulacién de los
estanques en suelo salida de agua, para el peces (Alcéantara
arcillos y fuente de agua recambio durante esta Bocanegra, 2006 citado
cercana. etapa del manejo del en Chu-Koo, 2017,

cultivo del paiche. p.27).

Elaboracién propia. Tomado de Chu-Koo et. al (2017, pp.23-27).
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llustracion 6

Paiches juveniles

Foto tomada de: https://n9.cl/8bvin

A pesar de que esta especie se desarrolle y reproduzca en ambientes naturales y semi
naturales, en Pera y Brasil se han implementado criaderos, donde la especie se reproduce
en cautiverio, donde los siguientes procesos engloban dentro de este especifico:

Gréfico 4

Reproduccion del paiche en cautiverio

Conformacion de lote de
reproductores

_{Manejo y control del planel

de reproductores

Formacion de parejas y
== densidad de manejo de
reproductores

= Aspectos sanitarios

— Alimentacion

Reproduccion en cautiverio

— Calidad del agua

Elaboracién propia. Tomado de Chu-Koo et. al (2017, pp.18-49).
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1.2.9 Habitat y conservacion

A lo que respecta el habitat, de acuerdo a Aguila (2010), el paiche habita en aguas negras y
tranquilas de la regién Amazdnica, y consecuentemente, no se encuentra en zonas de fuerte
corriente y aguas ricas en sedimentos. Con tal consideracién, el paiche se torna una
excepcion entre otras especies que habitan en las aguas negras, puesto que, en
mencionadas zonas no hay la presencia de otras especies de gran tamafo.

llustracion 7

Amazonas: Habitat del paiche

Foto tomada de: https://n9.cl/d6i21

El paiche, entra en el grupo de especies preferidas para la alimentacion, debido su
incomparable tamafio, cantidad y sabor de la carne, ademas de la facilidad de su captura.
Haciendo mencién de lo anterior, la poblacion de esta especie ha persistido, pero en la
actualidad se puede mencionar de una disminucion considerable por la explotacion
exagerada en aguas continentales del Ecuador (Barriga,1986).

Alcantara Bocanegra (2006), menciona que este pez habita en ambientes acuaticos cercanos
arios, como es el caso de lagunas y meandros antiguos, donde el pH del agua es ligeramente
acido y con un alto nivel de materia organica en suspension, producto de la descomposicion

de vegetacion acuatica.

En contribucién al presente trabajo, también se resalta que esta especie no tiene migraciones
considerables, el paiche realiza desplazamientos Unicamente durante el periodo de aguas

altas hacia el bosque inundado, y posteriormente, se dirige a lagunas durante el periodo de
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aguas bajas, puesto que, sus poblaciones presentan diferenciacién genética poblacional
(Garcia Dévila, 2008).

En cuanto a la conservacion, la pesca del paiche es una actividad tradicional y comun en la
Amazonia, sin embargo, su captura se ha restringido notablemente en las Ultimas décadas,

como producto de la escasez y la proteccion actual de esta especie.

Como lo expresa Alcantara Bocanegra et. al, (2006) esta especie consta en la Apéndice Il de
la Convencion Internacional para el Trafico de Especies Amenazadas, a causa de la fuerte
de pesca que soporta en su hbitat. Actualmente, los planes de manejo para la gestién

responsable del paiche estan enfocados en el habitat, recurso, pescadores y pobladores.

Un claro ejemplo, es la situacion de Perd, donde la demanda de carne de paiche en la
Amazonia hasta el siglo anterior fue cubierta integramente de manera artesanal dando como

resultado una fuerte reduccion de las poblaciones naturales (Garcia Davila et. al, 2006).

Por otro lado, la poca informacion sobre la estructura genética poblacional del paiche es una
de los principales problemas para el manejo y conservacion del mismo, ademas de los niveles
de diversidad genética y el flujo de los genes entre las especies de la familia, lo que
consecuentemente reside en el consumo desmedido de la especie por parte de los
pobladores indigenas al pensar que se trata de una sola especie, donde, finalmente se
ocasiona una sobreexplotacion de las poblaciones y la disminucién de la diversidad genética
y en el peor de los casos, a sus extincion (Watson et, al, 2016 citado en Franco Hermoza,
2021).

En relacién con la diferenciacién genéticas de los individuos del arapaima gigas identificadas
en las cuencas del Amazonas, se ha observado que la distribucion y conservacion de la
especie esta relacionada con las caracteristicas de las planicies de inundacion y los sistemas
de drenaje que posee cada cuencay /o laguna, donde influencia directamente en los patrones

de migracion del paiche (Vitorino et. al, 2015 citado en Fabricia Nogueira et. al, 2020).
1.2.10 Informacién nutricional del paiche

A lo que concierne la calidad alimentaria del paiche, la carne de este animal es de la mayor

demanda en la Amazonia peruana y brasilefia por su exquisitez y la inexistencia de espina
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intramusculares, en su estado seco-salado es comparado con el bacalao, y posee bajo
contenido de graso al ser un pescado de carne magra (Campos Baca, 2001).

Alcantara Bocanegra et. al (2005), en su contribucién a la obra titulada Biologia de las
Poblaciones de Peces de la Amazonia y Piscicultura, con respecto al paiche sefiala que “tiene
buena textura, color blanco, sabor neutro, por lo cual su filete es de excelente calidad y

altamente preferido por el consumidor de la regiéon amazoénica” (p.163).
A continuacion, se presenta el valor nutricional del paiche, valores tomados por cada 100g:

Tabla 3

Valores nutricionales del paiche

Descripcion Porcentaje
Humedad 35%
Proteinas totales 36.5%
Grasa bruta 1.6%
Carbohidratos 2.4%
Sales minerales 24.5%
Poder energético 1.47 Kcal

Elaboracion propia. Tomado de Sanchez, 1961 citado en Campos Baca (2001, p.3).

1.2.11 Situacién e importancia del paiche

Histéricamente, el paiche represent6 un sustento de vida para las poblaciones locales de la
Amazonia, como es el caso de los Sionas, zona ubicada en Cuybano, que capturan paiches

Unicamente para su subsistencia (Barriga, 1986).

Alcantara Bocanegra et. al en su obra titulada Paiche el gigante del Amazonas, The Giant of
the Amazonian, manifiestan que el piraruct (Arapaima gigas), es una especie importante para
el poblador amazonico, ya que constituye una fuente de alimentacién y contribuye con la

generacion de ingresos a través de la comercializacion de sus productos (2006).
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Chu-Koo (2012) menciona que:

La paichicultura peruana esté experimentando un importante crecimiento producto del
avance tecnolégico, una mayor atencion de los entes estatales, asi como también por
la estratégica incursion de inversionistas privados que han dinamizado y expandido la

actividad hacia regiones como Ucayali, Lima, Piura y Tumbes (p.5).

Ademads, la importancia del paiche también reside en su comercializacion, puesto que en el
Peru se lo exporta un 96% en filete, 2% congelado sin cabeza y viscera, y otro 2% entero y
congelado. Los principales paises a los cuales exporta son:; Estados Unidos, Canada, Francia
y Corea del Sur, que para los afios 2010 al 2017 el precio del kilo se marcaba en $13. La
produccién del paiche a gran escala se ve exclusiva para dos economias: Brasil y Peru, lo
gue explicaria la dependencia que posee el sector pesquero en las economias del Amazonas
y el particular sobre sus fuentes hidricas (Carpio Rodriguez, 2020).

En la pagina de The Nature Conservancy, se valida que, en Ecuador, el cultivo del paiche aun
se encuentra a nivel experimental y es realizado por centros de investigacion y desarrollo o
iniciativas privadas en el norte y en el centro de la Amazonia. Hasta el momento, el Ministerio
del Ambiente de Ecuador (MAE) ha otorgado a dos productores privados en Lago Agrio y El
Puyo solo dos patentes de manejo para esta especie, de las cuales solo una permite
comercializacién de peces juveniles. Las patentes otorgadas son destinadas para el manejo
responsable de especies amazédnicas para fortalecer los medios de vida de las comunidades

indigenas amazonicas (2020).

1.3 Corroncho, Campeche (Chaetostoma fischeri)
1.3.1 Generalidades

De acuerdo a la revision bibliogréfica, se presenta la tabla 4, donde se abstrae y resumen las

generalidades del corroncho:
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Tabla 4

Generalidades del corroncho

Reino Animalia Linnaeus
Phylum Chordata Bateson
Clase Osteichtchyes Huxley
Orden Siluriformes Cuvier
Familia Loricariidae Rafinesque

Elaboracion propia. Tomado de Alcivar (2015, p.32).

De acuerdo a Jiménez Prado et. al, en su libro Guia de peces para aguas continentales en la
vertiente occidental del Ecuador, se asevera que existe poca informacién sobre la biologia y
ecologia del corroncho, pero es una especie ramoneadora bentdnica. Sin embargo, debido a
la pericia de los pobladores (principalmente mujeres y nifios), s un recurso pesquero muy
costoso en la parte norte de Esmeraldas, y se pueden capturar manualmente sin ninguin arte

de pesca, aunque seran desechados cuando aparezcan en grandes cantidades (2015).

De acuerdo a Correa et. al, (2014), se expresa que el campeche es “perteneciente a la familia
Loricariidae, la cual cuenta con aproximadamente 825 especie en 83 géneros y 4 subfamilias:

Ancistrinde, Hypoptopomatinde, Hypostominde y Loricariidae” (p.45).

En complemento, se cita a Da Costa e Silva que denota en su libro Estudios evolutivos en
Loricariidae (Ostariopghysi: Siluriformes): “Loricariidae es una familia de peces de agua dulce
neotropicales de Siluriformes distribuidos en la mayor parte del Neotropico, que se extiende

desde Costa Rica en el norte hasta Argentina en el sur” (2016, p.7).

1.3.2 Biologia del Corroncho

El Campeche es perteneciente a la familia Loricariidae, la misma que es la familia mas
numerosa de los Siluriformes neotropicales, puesto que se ha registrado la existencia de mas
de mil especies propuestas, sin embargo, sélo 884 son validas (Froese y Pauly, 2014 citado
en Jiménez Prado, et. al). En el Ecuador hay la presencia de 102 especies de esta familia,

tanto en Oriente como en el Occidente (Barriga 2012, citado en Jiménez Prado).
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De acuerdo a Garcia, et. al (2018) como manifiesta en su libro de Peces de consumo de la
Amazonia:

Peces con el cuerpo sin escamas, la piel esta desnuda o cubierta total o parcialmente
con placas 6seas. En la cabeza pueden presentar hasta cuatro pares de barbicelos
(generalmente dos pareces maxilares y dos mentonianos). Sus aletas generalmente
estan bien desarrolladas, la aleta dorsal y pectorales suelen poseer un radio duro y

osificado. Sus aletas pélvicas estan siempre en posicién abdominal (p.139).

llustracion 8

Parte externa del corroncho

Foto propia: Nicole Pineda

llustracion 9

Placa 6sea del corroncho

Foto propia: Nicole Pineda
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1.3.3 Fisiologia del Corroncho

llustracion 10

Fisiologia del corroncho

ALETA PECTORAL

A

Foto y elaboracién propia. Informacion tomada de Garcia Davila et. al (2008, p.24).

llustracion 11

Fisiologia del corroncho, vista inferior

ALETA ANAL

Foto y elaboracion propia. Informacion tomada de Garcia Davila et, al (2008, p.24).
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1.3.4 Caracteristicas

Los patrones de color y variadas formas corporales entre los individuos de esta especie
demuestran su alto grado de especializacion ecoldgica. Gracias a su morfologia altamente
especializada, los loricaridos han sido reconocidos como un conjunto monofilético en las

primeras clasificaciones de los Siluriformes (Pinna 1998, citado en Covain y Fisch-Muller,

2007).

Tabla b

Caracteristicas del corroncho

Aspecto Detalle
En su parte superior dorsal presenta una
coloracion amarillenta a café brillosa.
Parte  inferior ventral de color
Color . .
blangquecino-anaranjado.
Radio superior de coloracion amarillento
blanquecino.
Textura Rugosa, parecido a una lija al tacto.
Redonda y marcada con lineas en forma
Cabeza

Morfologia de cuerpo

Boca

Ojos

Aletas

de graficos.

Cuerpo convexo desde el extremo de
hocico hasta el origen de la aleta caudal.
Hocico redondeado, no presenta
tentaculos.

Labios cubiertos de papilas agrupadas, el
margen externo del labio inferior con
presencia de ondulaciones y borde
aserrado.

Ojos laterales en alto relieve.

Aleta dorsal ubicado adelanta del origen
de aletas ventrales.

Aleta adiposa con radios ramificados.
Aletas ventrales alcanzan la base de aleta

anal.
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Aleta causal en forma de una C
ramificada.

Tamano Alcanza los 30 centimetros.

Elaboracién propia. Tomado de Jiménez Prado, et. al, (2015, p.216).

1.3.5 Distribucién

Esta especie es nativa de la cuenca del Amazonas en Sudamérica, pero desde la introduccion
de la misma en agua epicontinentales, es decir, rios, lagunas, lagos y esteros, su distribucion
se ha expandido rapidamente a nivel mundial (Mendoza et al, 2007, citado en Correa et al,
2014).

En contraste, Alcivar (2015), también asevera que esta especie es facil de encontrarla en
“aguas dulces y arroyos tropicales, los mismos que tienen temperaturas bajas. El crecimiento
y la presencia de Campeche se debe a la disponibilidad que tiene de alimento y/o nutrientes
que haya en el suelo o en algun efugio en condiciones de temperatura y humedad” (Guevara
Carri6, 2014, p.12).

Finalmente, se expresa que esta especie se encuentra en Panama, Colombia (Fisch-Muller,
2003, citado en Jiménez Prado et al). En Ecuador, se lo encuentra, generalmente, en las
cuencas de los rios Santiago y Cayapas: ademas, en las cuencas de Esmeraldas; y
finalmente, en las localidades de Pacana y Caluma de la provincia de Bolivar (Jiménez Prado
et al, 2015).

1.3.6 Alimentacioén

Se desplazan en grandes carddmenes, en su tiempo de alimentacion dafian y arrancan la
vegetacion, la misma que es usada para alimentos y sitio de nidos para otras especies,
ademas, de causar dafios considerables en las redes de pesca (Marenco, 2010, citado en
Correa et al, 2014).

En general, se alimentan de plantas y detritus, las mismas que poseen gran porcentaje de
materia organica y proteina cruda, ademas, son resistentes a la hidrdlisis y cenizas. Ademas,

se alimentan de gusanos, larvas de insecto, huevos de otras especies de pescados, pero su
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dieta se basa en detritus, algas y materia vegetal (Guevara Carrid, 2014, citado en Alcivar
2015).

1.3.7 Habitat

Esta especie, como lo dan a conocer Correa et. al, (2014) en su trabajo Distribucién y
abundancia de peces de la familia Loricariidae (Pleco) y su relacion con los peces de interés

comercial en los alrededores de la Isla de Ometepe:

Prefieren habitats rocosos con abundantes desechos lefiosos debido a que su
alimentacion esta basada fundamentalmente en algas benténicas. También requieren
de aguas poco profundas que garanticen condiciones éptimas para anidar, debido a

gue estos peces cavan sus galerlas a orilla de la Costa (p.48).

llustracion 12

Habitat del corroncho

Foto tomada de: https://www.aquatic-experts.com/ESPANOL/Loricariidae.html

La especie descrita anteriormente se encuentra en gran nimero en rocas agrietadas a lo
largo de las orillas y entre rocas del fondo de las fuentes hidricas, muchos de los individuos
de esta especie también se encuentran en las rocas del lecho del rio en la corriente principal
y en aguas con gran turbulencia alrededor de las rocas, no se la localiza en riachuelos o

piscinas de riachuelos de menor tamafio (Jiménez Prado et. al, 2015).

1.3.8 Situacion actual e importancia
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La presencia del corroncho podria representar el desplazamiento y reduccion de poblaciones
nativas de pescados de la cuenca Amazonica, por su particular comportamiento agresivo y la

obtencién del alimento (Mendoza et al, 2007, citado en Correa 2014).

Como lo expresan Covain y Fisch-Muller (2007), en su articulo The genera of the Neotropical
armored catfish subfamily Loricariinae (Siluriformes: Loricariidae): a practical key and
synopsis:
Loricariids have undergone an evolutionary radiation on a subcontinental scale, from
Costa Rica to Argentina, both of the Pacific and Atlantic slopes of the Andes. They
have colonized nearly all freshwater habitats from the torrential waters flowing from
the Andes to quiet brackish water of the estuaries, blac and acidic waters of the Guiana

Shield, and subterranean Systems (p.2). *

! Los loricaridos han sufrido una radiacion evolutiva a escala subcontinental, desde Costa
Rica hasta Argentina, tanto en la vertiente pacifica como en la atlantica de los Andes. Han
colonizado casi todos los habitats de agua dulce, desde las aguas torrenciales que fluyen
desde los Andes hasta las tranquilas aguas salobres de los estuarios, aguas negras y
sistemas subterraneos.
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CAPITULO II: DEFINICION DE METODOS Y TECNICAS DE COCCION APLICADAS AL
PAICHE Y CORRONCHO

2.1 Generalidades de los métodos de coccidn

La coccion transforma fisica y/o quimicamente aspectos organolépticos de los alimentos,
tales como el aspecto, la textura, la composicion y el valor nutritivo, mediante la accién del
calor, con la finalidad de satisfacer los sentidos de la vista, gusto y olfato, y finalmente obtener
insumos mas apetecibles y digeribles, y a su vez, aumentando su vida util y seguridad
alimentaria (Caracuel Garcia, 2018).

La coccibn de los alimentos cumple las siguientes funciones (Martinez, 2010).
e Ablanda la textura de los alimentos.
e Coagula la albumina y espesa el almidén.
o Cambiay mejora el sabor, especialmente mediante el asado y la fritura.

e Destruye o inhibe la actividad microbiana.

2.1.1 Transmisién de calor

Gréafico 5

Tipos de transmision de calor

. . . )
*En los liquidos y en el aire, las particulas
Conveccién subeny las frias caer, produciéndose un
circulo continuo. y
\
*La fuente de calor desprende rayos, que al
momento, de impactarse con los alimentos, los
calienta. y
N
( ™
*Manera de transmitir calor mas rapido.
Los alimentos se encuentran en contacto
directo con la fuente de calor. y
N

Elaboracion propia. Tomado de Martinez (2010, p.16).

Luisa Nicole Pineda Espinoza



UCUENCA .

2.2 Métodos de coccién en medio hiimedo

En esta clasificacion de los métodos de coccién, se hace uso de un fluido acuoso ya sea
agua, caldo corto, jarabe o incluso vapor de agua, estos fluidos acuosos actian como medio
de transferencia de calor para la coccion del alimento. Este proceso de coccién depende
enteramente de las condiciones bajo las que se realice el mismo, puesto que se tendra una
mayor o menor facilidad para la difusién de las sus sustancias hidrosolubles desde el alimento

hacia el medio, y viceversa (Caracuel Garcia, 2018).
2.2.1 Hervido

De acuerdo a Caracuel Garcia (2018) este método implica la coccién por inmersion en agua

0 en caldo corto, se la puede realizar a presion normal o en olla de presion.

Se efectlia con liquido en ebullicion. Los alimentos ya preparados se cubren con agua y el
calor va aumentando poco a poco hasta alcanzar la ebullicion. Durante el hervido se producen

algunos cambios:

- El alImid6n absorbe el agua y se coagula.
- “La albumina de la fibra de la carne disminuye, se ablanda y es mas digerible” (Martinez,
2010, p.17).

2.2.2 Escalfado

De acuerdo a la Guia Completa de las Técnicas Culinarias, durante el escalfado el pescado
se cocina en un medio liquido (agua) por debajo de su punto de ebullicién, este método tan
suave contribuye a conservar la delicada naturaleza de la carne de los pescados. En el caso

particular de pescados grandes, se suelen escalfar en un caldo corto (Wright y Treuillé, 2017).
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Tabla 6

Tiempo de coccion de pescado — Escalfado

Parte Tiempo de coccion

Filetes 45 seg a un minuto por cada 175g
Un minuto y medio a dos minutos por
cada 250g

Dos minutos y medio a 3 minutos por

Pescado plano entero

Pescado redondo entero _
cada 2509 sin rellenar

Elaboracién propia. Tomado de Wright y Treuillé (2017, p.69).

2.2.3 Coccién al vapor

Es la coccidon que se efectlia con vapor a 100°C, y se hace uso de una rejilla. Wrighty Treuillé

(2017), mencionan que:

El vapor que produce un liquido apenas agitdndose cuece el pescado al vapor. Este
método resulta perfecto para pescado delicados como el lenguado, asi como para los

mariscos. Se puede utilizar agua, pero un caldo de verduras siempre da mas sabor
(p.70).

Tabla 7

Tiempo de coccién del pescado — Al vapor

Parte Tiempo de coccién
Filetes 3-4 minutos
Trenzas 8-10 minutos

Hasta 350g: 6-8 minutos
Hasta 900g: 12-15 minutos

Pescado entero

Elaboracién propia. Tomado de Wright y Treuillé (2017, p.70).
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2.2.4 Coccién al vacio

Técnica de coccion reciente, suele ir acompafada de métodos de cocciébn complementarios
para el dorado exterior del alimento. La coccién se la realiza a temperaturas inferiores a 100°C
e ira seguida por una baja rapida de temperatura. Es una coccion por concentracion, puesto
gue el alimento se cocina por debajo de la temperatura habitual y por un tiempo superior al

normal (Barrionuevo, 2011).
2.2.5 Confitado
Martinez (2010), define al confitado como:

Procedimiento de coccion sumergido en un medio graso a baja temperatura, 60°C a
90°C, por un lapso largo. De esta manera se logra que las grasas del elemento se
fundan en la grasa de coccion y que el insumo se mantenga jugoso (p.41).

Sin embargo, en paises europeos como Espafia y Francia, emplean este método como una
manera de mantenimiento y conservacion de los insumos, tal y como lo expresa Armendariz

Sanz (2006), en su libro Técnicas de cocina para profesionales:

Consiste en el cocinado del producto con su propia grasa o una grasa afadida, y su
posterior mantenimiento, perfectamente cubierto con la grasa, de esta manera forma
el producto queda aislado del exterior por una grasa que impide la entrada de
microorganismo, y aquellos que estaban en el producto han sido destruidos por el
calor (pp. 139, 140).

2.2.6 Escabeche

Segun lo expuesto por Armendériz Sanz (2006) en su libro Técnicas de cocina para

profesionales, el escabeche consiste en:

(..) Introducir el género preparado cocinado a base de vinagre, aceite, sal y especias.
Este preparado es lo que denominamos escabeche. La proporcion mas adecuada
consiste en dos partes de aceite, una de vinagre y una de vino blanco, sal, azlcar,

laurel, unos granos de pimienta y unos dientes de ajo (p.137).
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2.2.7 Encurtido

De acuerdo a la Real Academia Espafola (RAE), se entiende por encurtir a “hacer que ciertos
frutos o legumbres tomen el sabor del vinagre y se conserven mucho tiempo teniéndolos en
este liquido”. Sin embargo, en el contexto de la gastronomia también se emplea el término
encurtido, a alimentos que han sido desnaturalizados en un medio acido, como es el caso del

limén; en el caso especifico del pescado, este método es empleado para ceviches.
2.3 Coccién en medio seco

Este tipo de coccién es la mas usada en el ambito gastronémico y la mas experimentado. El
mismo se produce mediante el contacto directo del alimento con el foco del calor, en este

apartado se habla de dos sub clasificaciones: directo e indirectos (Caracuel Garcia, 2018).

De acuerdo a Pinchao (2010), la coccion en medio seco o0 aérea se aplica a alimentos cuyas
hebras son blandas y rapidas de atravesar. “Parte del agua del alimento se evapora y el sabor
se concentra, ademas, se realiza una coagulacion superficial de las proteinas y se

caramelizan los glucidos, con la finalidad de concentrar los nutrientes del insumo” (pp.38-39).
2.3.2 Asado la parilla

Crespo Fernandez y Gonzales Gonzéales (2016), mencionan que el asado a la parrilla
“consiste en someter el alimento a altas temperaturas de calor secos (220°C a 240°C) sobre
una parrilla” (p.21). En este tipo de coccion, hay que dar vuelta al alimento, para asegurar la

temperatura interna de coccion, la misma que sera dependiente del alimento y/o insumo.

La parrillay la barbacoa al presentar altas temperaturas, cuecen al pescado rapidamente. Los
pescados idoneos para la aplicacion de este método son los pescados grasos, como es el
caso de la sardina y la caballa, puesto que los aceites esenciales que poseen contribuyen

que su carne se mantenga jugos mientras se asan (Wright y Treuillé, 2017).
2.3.3 Horneado

El horneado se da a lugar en un ambiente cerrado y se realiza por medio de aire caliente, el

mismo que puede ser simple o ventilado, esto dependera del tipo de horno que se
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emplee. (Pinchao, 2010). En este método de coccion se determinan dos fases: Coccion a
temperatura para formar una costra y, el asado a 180°C hasta alcanzar el punto de coccion
interno deseado (Martinez, 2010).

Método de coccién apto para pescados grandes y medianos enteros, ya sea en rodajas o
filetes gruesos. Este insumo puede asarse al horno sin la necesidad de cubrirlo, envuelto en
papel aluminio o en hojas, y en el caso del pesado entero puede hornearse cubierto de sal
(Wright y Treuillé, 2017).

2.3.3.1 Horneado en papillote

Wright y Treuillé (2017), dan a conocer que “la palabra francesa significa dentro de una bolsa
de papel. Esta técnica protege el pescado y ayuda a que quede jugoso. Las hierbas, hortalizas

y el vino blanco aportan sabor durante la coccién” (p.73).

Es una técnica de coccion de un insumo en un envoltorio resistente al calor, como puede ser
el caso de papel de aluminio o papel sulfurizado. El producto empleado en esta técnica, por
lo general es de consistencia blanda, tal como es el caso del pescado de diferentes tipos o
verduras frescas (Gonzéles Cano, 2012).

2.3.4 A laplancha

Se usa para cualquier tipo de género de tamafio pequefio. El contacto con cualquier superficie
caliente sella el exterior del insumo, el mismo que da un atractivo color y sabor, sin embargo,
debe evitarse emplear este método en piezas grandes, puesto que se tostarian en exceso y

su interior permaneceria crudo (Armendariz Sanz, 2006).
2.3.5 Gratinado

Es un método especial de terminar platos ya preparados, para aplicar el mismo se deben
dorar o gratinar los platos cada vez que se desea maodificar el sabor y el aspecto. Antes de
gratinar un documento, se debe cubrir la superficie del alimento con queso rallado y
mantequilla; durante el gratinado se debe controlar la temperatura para solo conseguir un

calor superior, en este caso se emplea la salamandra (Martinez, 2010).
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2.4 Coccién en medio graso

Con respecto a la coccién en medio graso, es indispensable utilizar aceite de calidad, que
resistan altas temperaturas y no sean reutilizados. Por eso, es conveniente que, al terminar
con la coccién en medio graso se retiren los alimentos del bafio de fritura, se escurran bien
para que retengan la menor cantidad posible de aceite y queden crujientes (Caracuel Garcia,
2018).

2.4.1 Salteado

Proveniente del término francés sauté, denominado asi puesto que a los alimentos se hacen
“saltar” en un sartén o wok. En este método se requiere cantidad necesarias para cubrir el
fondo del sartén, ademas de un constante movimiento de los alimentos para lograr una
coccion uniforme. La temperatura oscilara entre los 160°C a 230°C (Asociacion de Chefs del
Ecuador, 2016).

2.4.2 Fritura profunda

Caracuel Garcia (2018), en su contribucion al articulo titulado Técnicas de coccidn saludables
aplicables a la alimentacion mediterranea: “Es la coccién total de un alimento por inmersién

en cuerpo graso caliente, dando lugar a la formacion de una costra” (p.173).

Freir es cocinar un alimento en abundante grasa a una temperatura entre 150°C a 180°C. El
aire, la humedad y la temperatura seran factores que afectaran directamente en este método,

puesto que van a disminuir y variar la calidad de la grasa empleada (Martinez, 2010).

Tabla 8

Tiempo de coccidn del pescado — Fritura profunda

Pescado Temperatura Tiempo
Pescados pequefios 175°C 3-4 minutos
Pescados grandes 150°C a 160°C 5 minutos

Elaboracién propia. Tomado de Martinez (2010, p.23).
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2.4.2 Pochado en grasa

De acuerdo a la Asociaciéon de Chefs del Ecuador (2018), menciona que el pochado en grasa
es la coccion de alimentos a baja temperatura, por lo general se usan liquidos saborizados,
este método es idéneo para alimentos delicados, como es el caso de algunos pescados. La

temperatura empleada en este método es de 70°C a 80°C.
2.5 Coccién por método mixto

La coccién por método mixto se da por la aplicacion de un método seco y otro himedo, donde,
el sellado (método seco) favorece a la concentracion de jugos y sabores del insumo, gracias
a la reaccién de Maillard; mientras que, en la segunda fase de coccidn se produce la osmosis,
lo que consecuentemente, dard como resultado una coccién mas enriquecida y aromatizada
(Gonzales Cano, 2012).

2.5.1 Sofrito

De acuerdo a la RAE, define a sofreir como “freir un poco o ligeramente algo”. Ademas,
entendido como “condimento que se anade a un guiso, compuesto por diversos ingredientes
fritos en aceite, especialmente cebolla o ajo entre otros”.

2.5.2 Rehogado

El pescado se cuece con agua y aceite, se recomienda rehogar los alimentos que los

acompafien previamente, o se lo puede realizar al final.
2.5.3 Sudado

El sudado es un plato tipico de la gastronomia peruana, el mismo que es considerado un
guiso, como lo define la rae “Guiso hecho con pescados o mariscos, tomates y otros

ingredientes”
2.5.4 Estofado
En primer lugar, se realiza con un rehogado, para posteriormente, someterlo a una acciéon

lenta y prolongada, para que de este modo los jugos del propio alimento vayan cociendo al

pescado. Es decir, el calor es transferido por conduccion durante el sellado y después por
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conveccion al integrarse con el medio acuoso que puede ser fondo de carne o pollo, fumet o

agua (Gonzales Cano, 2012).
2.5.5 Braseado

En este método de coccion, se emplea previamente un método de coccidn seco, para resalta
color y sabor, posteriormente, se aflade un medio liquido y se deja cocinar a fuego lento o en
el horno. Por lo general, este método se emplea para cocinar carnes ricas en tejido conjuntivo
(Martinez, 2010).

En el caso de pescado, se los aplicar4 Unicamente a pescado de carne firme. Durante el
sellado se forma una costra superficial (reaccién de Maillard) la misma que sera rica en
sustancias sapidas y aromaticas, mientras que en la segunda etapa de la coccién se produce
osmosis, lo que permite el aromatizado y enriquecimiento del liquido de coccién (Gonzéles
Cano, 2012).
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CAPITULO lIl: VALIDACION Y RECETARIO DE LA APLICACION DE METODOS Y
TECNICAS DE COCCION DEL PAICHE Y CORRONCHO

El presente capitulo recopila la propuesta gastronémica con base en el paiche y corroncho.
Con respecto a las recetas del paiche, se realizaron en los laboratorios de la Facultad de
Ciencias de la Hospitalidad, y para la correspondiente validacion, la degustacion se llevo a
cabo con profesionales del area gastronémica, Mgt. Maricruz Ifiguez, Mgt. Padl Abril y Mgt.

Juan Pablo Molina, docentes y técnicos docentes de la Universidad de Cuenca.

Por otro lado, las recetas con la especie corroncho, se efectuaron fuera de las instalaciones
de la universidad, y la degustacion la realizaron personas que no son del area gastronémica
profesional con el objetivo de obtener un contraste de criterios y opiniones con respecto al
presente proyecto.

A continuacion, se presentan las respectivas fichas técnicas de la propuesta gastronémica:
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3.1 Paiche al horno en salsa de camarén y cremoso de aguacate

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Fecha: 13/5/2022
Paiche al horno en salsa de
camarén y cremoso de aguacate
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 325,00
Costo por porcion: 4,78 P.V.P: 7,31 % Costo Ingrediente: 65,36%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. |Uni.| RECETA
Cremoso de aguacate
Aguacate 40,00 g 52,94% $1,21 1000| g $0,091
Queso crema 15,0001 ¢ 100,00% $2,20 250| ¢ $0,132
Sal 3000 g 100,00% $0,60 1000| g $0,002
Zumo de limon 10,0000 ml 27,88% $0,56 500 ml $0,040
Salsa
Tomate, concassé 40,0000 g 41,43% $1,07 1000| ¢ $0,103
Pimiento rojo, juliana 25,0000 g 86,00% $1,23 1000 ¢ $0,036
Pimiento amarillo, juliana 25,0000 g 88,94% $2,21 1000 ¢ $0,062
Mantequilla sin sal 20,0000 g 100,00% $3,00 250| ¢ $0,240
Sal 50000 g 100,00% $0,60 1000| g $0,003
Cascaras de camarén 75,0000 g 100,00% $2,50 4541 ¢ $0,413
Leche de coco 30,0000 ml 100,00% $2,50 400| ml $0,188
Pescado
Paiche, filete limpio 150,0000| g 100,00% $43,00 |2460| g $2,622
Mantequilla sin sal 30,0000f g 100,00% $3,00 250 ¢ $0,360
Sal 5000 ¢ 100,00% $0,60 1000| g $0,003
Zumo de limon 10,0000 ¢ 27,88% $0,56 500| ¢ $0,040
Guarnicion
Tomate cherry 30,0000f g 100,00% $1,87 250| g $0,224
Sal 3,0000f g 100,00% $0,60 1000| g $0,002
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Mantequilla sin sal

10,0000

100,00%

$3,00

250

$0,120

COSTO TOTAL
COSTO TOTAL +2%

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

Cremoso de aguacate

Procesar el aguacate y mezclar con el zumo de

limén y queso crema. Rectificar sabores.

Reservar.

Tomates cherry confitados

Confitar los tomates cherry en mantequilla.

Rectificar sabores. Reservar

Salsa

Sofreir los pimientos con el tomate. Agregar las
cascaras de camarén. Procesar. Cernir.
Incorporar la crema de leche y dejar reducir.

Rectificar sabores.

Paiche

Marinar el pescado con zumo de limén y sal.
Sellar el paiche con mantequilla. Hornear por 7

minutos a 180°C.

Emplatar y servir.

$4,68

$4,78

53
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3.2 Paiche ala plancha con puré de yucay reduccién de naranjay maracuya

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Fecha: 13/5/2022

Paiche a la plancha con puré de yucay

reduccion de naranja con maracuya
Numero porciones: 1 Peso porcién: 290,00
Costo por porcion: 4,12 P.V.P: 5,97 % Costo Ingrediente: 68,97%

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. | Uni. RECETA
Puré de yuca
Yuca 75,00 g 86,00% $0,89 1000| G $0,078
Crema de leche 10,000 ml 100,00% $0,55 100 | ml $0,055
Sal 3,000 g 100,00% $0,60 1000| G $0,002
Mantequilla sin sal 10,0000 g 100,00% $3,00 250 G $0,120
Reduccion de naranja y maracuya
Zumo de naranja 20,0000 g 54,43% $0,56 1000| G $0,021
Pulpa de maracuya 30,0000 g 47,59% $1,43 1000 G $0,090
Azlcar 15,0000 g 100,00% $1,00 1000| G $0,015
Miel 10,0000 g 100,00% $2,50 250 G $0,100
Zumo de limén 10,0000 g 27,88% $0,56 500| G $0,040
Pescado
Paiche, filete limpio 150,0000 g 100,00% $43,00 2460 G $2,622
Mantequilla sin sal 30,0000 g 100,00% $3,00 250 G $0,360
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000 G $0,003
Zumo de limén 10,0000 g 27,88% $0,56 500| G $0,040
Guarnicion
Col de bruselas 30,0000 g 100,00% $2,40 300| G $0,240
Sal 3,0000 g 100,00% $0,60 1000| G $0,002
Mantequilla sin sal 10,0000 g 100,00% $3,00 250 G $0,120
Brotes 5,0000 g 100,00% $2,57 100 G $0,129

Luisa Nicole Pineda Espinoza




UCUENCA

55

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

Puré de yuca

Cocinar la yuca y procesarla. Mezclar con crema de leche y
mantequilla. Pasar la mezcla por un pasapuré hasta obtener
un puré liso. Rectificar sabores.

Salsa de naranja y maracuya.

Mezclar las pulpas con azUcar y miel. Aromatizar con tomillo
y cascara de naranja. Reducir. Reservar.

Col de bruselas.

Cocinar las coles de bruselas en agua con sal y azlcar.
Cortar coccion con choque térmico. Saltear en mantequilla
con perejil. Rectificar sabores. Reservar.

Paiche
Marinar el pescado con sal y zumo de limén.

Cocinar el paiche mediante el método de coccién a la
plancha con mantequilla, por 4 minutos por cada lado.

Emplatar.

Servir.

Fotografia:

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL +2%

$4,04

$4,12
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3.3 Paiche al ajo y limon en sous vide, con puré rastico de maduro
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: . o . Fecha: 20/5/2022
Paiche al ajo y limén en sous vide,
con puré rustico de maduro
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 290,00
Costo por porcion: 4,12 P.V.P: 6,17 % Costo Ingrediente: 66,67%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA
Puré rastico de maduro
Maduro 90,00 g 65,92% $0,50 1000| ¢ $0,068
Crema de leche 20,000 ml 100,00% $0,55 100 | ml $0,110
Mantequilla sin sal 10,000 g 100,00% $3,00 250 ¢ $0,120
Sal 3,000 g 100,00% $0,60 1000| ¢ $0,002
Pescado
Paiche, filete limpio 150,0000 g 100,00% $43,00 |2460| ¢ $2,622
Mantequilla sin sal 30,0000 g 100,00% $3,00 250| g $0,360
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000 ¢ $0,003
Ajo pelado, brunoise 3,000 g 100,00% $1,14 250 ¢ $0,014
Zumo de limon 20,0000 g 27,88% $0,56 500| g $0,080
Guarnicion
Vainitas 20,0000 g 98,00% $1,00 330| g $0,062
Zanahoria baby 30,0000 g 100,00% $3,20 240( ¢ $0,400
Miel 10,0000 g 100,00% $2,50 250 ¢ $0,100
Tomillo seco 3,0000 g 100,00% $1,28 471 g $0,082
Mantequilla sin sal 10,0000 g 1000,00% $3,00 250 ¢ $0,012
COSTO TOTAL $4,03
COSTO TOTAL +2% $4,12

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
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Procedimiento: Fotografia:
Proteina
Marinar el paiche con limén y ajo. Sellar al vacio, w

con 86 de vacio, 0.8 de sellado y 2.2 de
enfriamiento. Cocinar en sous vide por 16 minutos a
62°C. Sellar la piel del paiche.

L B
Puré ristico de maduro k..

Cocinar el maduro, mezclar con crema de leche y
maicena.

Guarnicién

Cocinar las zanahorias baby y vainitas. Cortar
coccion mediante choque térmico. Saltear los
vegetales con mantequilla, sal, miel y tomillo.

Emplatar y servir.
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3.4 Risotto con paiche a la plancha en salsa de citricos

RECETA ESTANDAR

58

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Risotto con paiche a la plancha en salsa Fecha: 20/4/2022
de citricos

Numero porciones: 1 Peso porcién: 285,00
Costo por porcion: 5,84 P.V.P: 9,93 % Costo Ingrediente: 58,82%

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. | Uni. | RECETA
Risotto
Arroz arboreo 35,00 g 100,00% $7,10 1000| ¢ $0,249
Cebolla perla, brunoise 15,000 g 79,71% $1,36 1000| ¢ $0,026
Aceite de oliva 15,000 ml 100,00% $4 54 250 ml $0,272
Vino blanco 16,000 ml 100,00% $6,47 750 ml $0,138
Fumet 100,000 ml 100,00% $1,05 1000| ml $0,105
Crema de leche 15,000 ml 100,00% $0,55 100| ml $0,083
Mantequilla fria 20,000 g 100,00% $3,00 250 g $0,240
Perejil, chiffonade 5,000 g 52,47% $0,25 275| g $0,009
Queso parmesano 26,000 g 100,00% $0,94 40 ¢ $0,611
Sal 5,0000 g 100,00% $0,60 1000| ¢ $0,003
Salsa
Zumo de naranja 20,0000 g 54,43% $0,54 1000| ¢ $0,020
Zumo de toronja 20,0000 u 62,60% $0,50 456 u $0,035
Zumo de limén 10,0000 g 27,88% $0,56 500| g $0,040
Miel 10,0000 g 100,00% $2,50 250 g $0,100
Tomillo seco 3,0000 g 100,00% $1,28 471 g $0,082
Azucar 15,0000 g 100,00% $1,00 1000| ¢ $0,015
Pescado
Paiche, filete limpio 185,0000 g 100,00% $43,00 2460| ¢ $3,234
Mantequilla sin sal 20,0000 g 100,00% $3,00 250 g $0,240
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000| ¢ $0,003
Zumo de limén 10,0000 g 27,88% $0,56 500| g $0,040
Guarnicion
Aguacate 250000 g 5294% | $121  [1000] g |  $0,057
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Brotes 5,0000 g 100,00% $2,57 100] ¢ $0,129

COSTO TOTAL $5,73
COSTO TOTAL +2% $5,84

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento:

Risotto:

Pochar las cebollas y el ajo con mantequilla.

Agregar el arroz y nacar.

Desglasar con vino blanco y agregar poco a poco el fumet.
Cocinar por 20 minutos.

Agregar el queso y salpimentar.

Incorporar la crema de leche y cocinar por 2 minutos mas.
Colocar la mantequilla fria.

Retirar y rectificar sabores.

Salsa

Mezclar los zumos con miel, azlcar y tomillo, dejar reducir
por 5 minutos a fuego medio alto. Reservar.

Paiche

Marinar el pescado con zumo de limén y sal. Cocinar a la
plancha 5 minutos de cada lado.

Emplatar y servir.
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3.5 Ceviche de paiche con mango y crocante de camote

RECETA ESTANDAR

60

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Ceviche de paiche con mango y Fecha: 20/5/2022
crocante de camote
Numero porciones: 3 Peso porcidn: 165,0000
Costo por porcion: 1,29 P.V.P: 1,68 % Costo Ingrediente: 76,92%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. Uni | RECETA
Zumo de limoén 100 ml 27,88% 0,56 500 | ml $0,402
Cilantro 10,00 g 44 67% $0,25 230 g $0,024
Paiche, large dice 150,000 ¢ 100,00% $43,00 248 g $2,622
Sal 7,000 g 100,00% $0,60 108 g $0,004
Aceite 10,000 ml 100,00% $11,50 208 m
Fumet 75,0000 ml 100,00% $1,05 108 m | $0079
Mango, small dice 60,0000 g 47,00% $0,75 350| ¢ $0,274
Pepino, brunoise 60,0000f g 58,00% $0,40 250 ¢ $0,166
Cebolla, juliana 20,0000 g 92,87% $0,86 500 ¢ $0,037
Guarnicion
Camote, rondeles 30,0000 g 93,00% $0,84 108 g §0,027
Acsite 100,0000| ml 100,00% $11,50 208 m | $0575
COSTO TOTAL $3,81
COSTO TOTAL + 2% $3,88

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
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Procedimiento:

Curtir el paiche en large dice en zumo de limén
con sal y aceite durante 30 minutos.

Curtir la juliana de cebolla con jugo de limén.
Equilibrar nivel de acidez con fumet.
Acompafiar con mango, pepino y cilantro.
Chips

Cortar el camote en rondeles. Realizar fritura
profunda a 180°C.

Fotografia:

61
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3.6 Paiche al vapor en hoja de choclo y risotto

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: . . Fecha: 20/5/2022
Paiche al vapor en hoja de choclo y
risotto

Numero porciones: 1 Peso porcion: 275,00
Costo por porcion: 534 P.V.P: 8,54 % Costo Ingrediente: 62,50%

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. | Uni. R
Risotto
Arroz arbéreo 35,00 g 100,00% $7,10 [ 1000| ¢ $0,249
Cebolla perla, brunoise 15,000 g 79,71% $1,36 1000 | g $0,026
Aceite de oliva 15,000 ml 100,00% $4,54 250 | ml $0,272
Vino blanco 16,000 ml 100,00% $6,47 750 | ml $0,138
Fumet 100,000 ml 100,00% $1,05 | 1000 | ml $0,105
Crema de leche 15,000 ml 100,00% $0,55 100 | ml $0,083
Mantequilla fria 20,000 g 100,00% $3,00 250 | g $0,240
Perejil, chiffonade 5,000 g 52,47% $0,25 250 | ¢ $0,010
Queso parmesano 26,000 g 100,00% $0,94 40 g $0,611
Sal 5,0000 g 100,00% $0,60 |1000| ¢ $0,003
Puré de haba
Haba sin cascara 50,0000 g 100,00% $411 [1000| g $0,206
Crema de leche 10,0000 ml 100,00% $0,55 100 | ml $0,055
Sal 3,0000 g 100,00% $0,60 |1000| ¢ $0,002
Pescado
Paiche, filete limpio 150,0000 g 100,00% $43,00 |2460| ¢ $2,622
Mantequilla sin sal 20,0000 g 100,00% $3,00 250 | g $0,240
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 |1000| ¢ $0,003
Hojas de choclo 1,000 g 100,00% - - g -
Zumo de limén 10,0000 g 27,88% $0,56 500 | ¢ $0,040
Guarnicion
Vainitas 200000 | g | 9800% | $100 [330] g |  $0,062
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Zanahoria baby 20,0000 g 100,00% $320 | 240 | g $0,267

COSTO TOTAL $5,23
COSTO TOTAL + 2% $5,34
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento

Risotto:
Pochar la cebolla y el ajo con mantequilla.
Agregar el arroz y nacar.

Desglasar con vino blanco y agregar poco a poco el
fumet.

Cocinar por 20 minutos.
Agregar el queso y salpimentar.

Incorporar la crema de leche y cocinar por 2 minutos
mas.

Colocar la mantequilla fria.
Retirar y rectificar sabores.
Puré

Cocinar las habas y procesar con mantequilla,
salpimentar. Reservar.

Guarnicion

Cocinar las zanahorias babys y vainitas en agua con sal.
Cortar coccién mediante choque térmico.

Saltear en mantequilla y sal.

Reservar

Proteina

Marinar el paiche con zumo de limén y sal. Colocar en hoja de choclo. Cocinar 4 minutos por
lado. Emplatar y servir.
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3.7 Paiche ala plancha con crema de papa chauchay salsa asiética picante

RECETA ESTANDAR

64

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Fecha: 10/6/2022
Paiche a la plancha con crema de
papa chaucha y salsa china picante
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 275,00
Costo por porcion: 5,43 P.V.P: 7,69 % Costo Ingrediente: 70,67%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni.| RECETA
Crema de papa chaucha
Papa chaucha 75,00 g 84,55% $1,43 1000 | ¢ $0,127
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000 | ¢ $0,003
Crema de leche 15,000 mi 100,00% $0,55 100 | ml $0,083
Mantequilla sin sal 10,000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,120
Cilantro 5,000 g 44.67% $0,25 230 | ¢ $0,012
Salsa $0,000
Hojuelas de aji seco 10,0000 g 100,00% $2,25 35 | g $0,643
Aceite 50,0000 mi 100,00% $11,50 | 2000 | ml $0,288
Salsa de soya 50,0000 mi 100,00% $0,72 100 | ml $0,360
Ajonjoli 15,0000 g 100,00% $1,10 225 | ¢ $0,073
Aji en polvo 5,0000 g 100,00% $0,29 50 | g $0,029
Azlicar morena 20,0000 g 100,00% $1,89 2000 | g $0,019
Agua de hongos secos 10,0000 ml 100,00% - - ml -
Miel 15,0000 g 100,00% $2,33 250 | g $0,140
Pescado
Paiche, filete limpio 150,0000 g 100,00% $43,00 |2460| ¢ $2,622
Mantequilla sin sal 20,0000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,240
Zumo de limén 10,0000 g 27,88% $0,56 500 | ¢ $0,040
Zumo de naranja 10,0000 g 54,43% $0,56 1000 | ¢ $0,010
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000 | ¢ $0,003
Guarnicion
Zanahorias baby 20,0000 g 100,00% $3,20 240 | ¢ $0,267
Mantequilla sin sal 10,0000 g 100,00% $3,00 250 | g $0,120
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| Brotes | 50000 | g | 10000% | $257 |100| g $0,129
COSTO TOTAL $5,33
COSTO TOTAL + 2% $5,43

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

Crema de papa chaucha

Cocinar la papa chaucha por 20 minutos.

Procesar la papa y pasar por un pasa puré para
lograr una crema lisa.

Agregar crema de leche, mantequilla y sal.
Rectificar sabores, incorporar cilantro picado.
Salsa

Realizar el chilli oil. Calentar el aceite y agregar el aji
en hojuelas y aji en polvo. Reservar.

Aromatizar la salsa de soya con jengibre. Agregar el
agua de hongos.

Dejar reducir con miel y la azicar morena.
Incorporar ajonjoli y mezclar con el chilli oil.

Proteina

Marinar el paiche con el zumo de los citricos y sal.
Coacinar en plancha por 10 minutos hasta obtener
una piel crocante. Reservar.

Guarnicion

Cocinar las zanahorias baby y cortar coccion
mediante choque térmico. Saltear en mantequilla
con sal. Reservar.

Emplatar y servir.
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3.8 Paiche en método mixto con salsa de guayabay granada
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta: Fecha: 10/6/2022

Paiche en método mixto con
salsa de guayaba y granada
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 340,00
Costo por porcion: 5,31 P.V.P: 7,60 % Costo Ingrediente: 69,93%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE

Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. RECETA
Salsa de guayaba

Guayaba 50,00 g 90,00% $2,00 1000| g $0,111
Azlcar 20,000 g 100,00% $1,00 1000| g $0,020
Miel 10,000 g 100,00% $2,33 250 | ¢ $0,093
Tomillo seco 3,000 g 100,00% $1,28 47 | g $0,082
Zumo de naranja 50,000 g 54,43% $0,54 1000| g $0,050
Salsa de granada

Granada 50,0000 g 50,09% $1,00 623 | g $0,160
Zumo de naranja 50,0000 g 54,43% $0,54 1000| g $0,050
Miel 10,0000 g 100,00% $2,33 250 | g $0,093
AzUcar 10,0000 g 100,00% $1,00 1000| g $0,010
Pescado

Paiche, filete limpio 200,0000 g 100,00% $43,00 [2460| g $3,496
Mantequilla sin sal 30,0000 g 100,00% $3,00 250 | g $0,360
Zumo de limén 10,0000 g 27,88% $0,56 500 | g $0,040
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000| g $0,003
Guarnicion

Col de bruselas 30,0000 g 100,00% $2,40 300 | g $0,240
Mantequilla sin sal 10,0000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,120
Cilantro 5,0000 g 44.67% $0,25 230 | ¢ $0,012
AzUcar 10,0000 g 100,00% $0,51 500 | ¢ $0,010
Brotes 10,0000 g 100,00% $2,57 100 | ¢ $0,257

COSTO TOTAL i
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Procedimiento:

Salsa de guayaba
Hervir la guayaba y extraer la pulpa.

Reducir la salsa con la pulpa, miel, zumo de
naranja y tomillo.

Salsa de granada

Reducir la pulpa de granada con el zumo de
naranja, y la miel y el azlcar.

Proteina
Marinar con zumo de limén y sal.

Sellar el paiche con mantequilla.

COSTO TOTAL + 2% $5,31

Fotografia:

V
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3.9 Paiche a la plancha con puré de arvejay cous cous

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Paiche a la plancha con puré Fecha: 10/6/2022
de arveja y cous cous
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 370,00
P.V.P
Costo por porcion: 5,36 : 7,28 % Costo Ingrediente:  73,53%
Receta Rend;mlent Costo Bruto Unidad COSTO
Cantid Uni DE
Ingrediente ar:jl a1 uni. % Rinde Costo No. | - | RECETA
Puré de arveja
Anveja 7500 | g | 10000% | ss14 |00 g | 0386
Cebolla paitefia, julianna 15000 | g | 71.79% s182 | 00| g | $0038
Mantequilla sin sal 15,000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,180
Acsite 10000 | m | 10000% | $1150 280 m | $0,058
Sal 5000 | g | 100,00% 5060 | 00| g | $0003
Carbohidrato
Cous cous 50,0000 | g 100,00% $2,80 500 | g $0,280
Agua 50,0000 | ml 100,00% $0,00 0 | ml -
Sal 50000 | g | 100,00% 5060 | 00| g | $0003
Mantequilla sin sal 10,0000 | g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,120
Cebolla paitefia, brunoise 20,0000 g 71,79% $0,86 500 | ¢ $0,048
Curry 3,0000 g 100,00% $0,58 50 | ¢ $0,035
Curcuma 3,0000 g 100,00% $1,78 100 | ¢ $0,053
Pescado
Paiche, filete limpio o001 g | 10000% | s4300 | %0°| g | 83059
Mantequilla sin sal 30,0000 | g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,360
Zumo de limén 10,0000 | g 27,88% $0,56 500 | g $0,040
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Sal 5000 | g | 100,00% 5060 | 00| g | $0003
Guarnicion
Tomate cherry 20,0000 | g 100,00% $1,87 250 | ¢ $0,150
Uvilla 20,0000 | g 100,00% $0,97 500 | g $0,039
Mantequilla sin sal 20,0000 | g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,240
Sal 5,0000 g 100,00% $0,60 180 g $0,003
Esparragos 30,0000 | g 69,80% $1,79 500 | ¢ $0,154
COSTO TOTAL $5,25
COSTO TOTAL + 2% $5,36
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: .
Fotografia:

Puré de arveja
Cocinar la arveja.

Realizar un refrito con la cebolla y mantequilla. Procesara
con la arveja cocinada y mantequilla. Abrillantar con el
aceite. Rectificar sabores. Reservar.

Cous cous

Pochar la cebolla con mantequilla. Agregar carcuma,
curry y sal. Perlar el cous cous. Incorporar agua caliente
y dejar hidratar por 5 minutos. Agregar mas mantequilla y
dejar reposar tapado.

Proteina

Marinar el paiche con sal y limén. Cocinar en la plancha
por 8 minutos, hasta obtener la piel crocante.

Guarnicion
Cocinar los esparragos. Saltear en mantequilla con tomates cherry y uvilla. Rectificar sabores.

Emplatar v servir.
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3.10 Paiche al grill con puré de calabazay salsa de naranjilla

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Paiche al grill con puré de Fecha: 10/6/2022
calabaza y salsa de naranijilla
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 318,00
Costo por porcion: 4,03 P.V.P: 6,25 % Costo Ingrediente:  64,52%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. |Uni.| RECETA
Puré de calabaza
Calabaza limpia, large dice | 75,00 g 100,00% $1,79 700 | ¢ $0,192
Papa chola, large dice 30,000 g 86,00% $2,86 2000| ¢ $0,050
Crema de leche 20,000 ml 100,00% $0,55 100 | ml $0,110
Mantequilla sin sal 20,000 g 100,00% $3,00 250 | g $0,240
Pimenton 5,000 g 100,00% $3,40 7% | g $0,227
Salsa
Pulpa de naranijilla 50,0000 g 100,00% $1,76 500 | g $0,176
Azucar 40,0000 g 100,00% $1,00 1000 ¢ $0,040
Zumo de limoén 50,0000 g 27,88% $0,56 500 | g $0,201
Zumo de toronja 50,0000 ml 62,60% $0,50 456 | ml $0,088
Pescado
Paiche 120,0000 g 100,00% $43,00 |2460| g $2,098
Aceite 10,0000 ml 100,00% $11,50 [2000| ml $0,058
Zumo de limon 10,0000 ml 27,88% $0,67 500 | ml $0,048
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000 ¢ $0,003
Guarnicion
Tomate cherry 20,0000 g 100,00% $1,87 250 | g $0,150
Uvilla 20,0000 g 100,00% $0,97 450 | ¢ $0,043
Espérragos 30,0000 g 69,80% $1,79 500 | ¢ $0,154
Brotes 3,0000 g 100,00% $2,57 100 | ¢ $0,077

COSTO TOTAL
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COSTO TOTAL + 2% $4,03

Formato desarrollado
en: The Culinary
Institute of America

Procedimiento:

Puré de Calabaza

Cocinar la papa y la cabalaza. Procesar y pasar
por un pasa puré para obtener un puré liso.

Agregar mantequilla, sal, pimentén y crema de
leche.

Rectificar sabores y reservar.
Salsa

Reducir la pulpa de naranjilla con zumo de naranja
y toronja, y la miel. Reservar.

Proteina

Marinar el paiche con zumo de limén y sal.
Llevar al grill por 4 minutos por lado.
Guarnicion

Cocinar los esparragos, y saltear en mantequilla 'y
sal. Saltaer la uvilla y los tomates cherry. Emplatar
y servir.
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3.11 Aperitivo de paiche en salsa asiatica

RECETA ESTANDAR

72

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Aperitivo de paiche con salsa Fecha: 10/6/2022
picante
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 140,0000
Costo por porcion: 3,45 P.V.P: 5,18 % Costo Ingrediente:  66,67%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni.| RECETA
Salsa
Hojuelas de aji seco 10,0000 g 100,00% $2,25 3B | g $0,643
Aceite 50,0000 ml 100,00% $11,50 {2000 ml $0,288
Salsa de soya 50,0000 ml 100,00% $0,72 100 | ml $0,360
Ajonjoli 15,0000 g 100,00% $1,10 225 | ¢ $0,073
Aji en polvo 5,0000 g 100,00% $0,29 5 | ¢ $0,029
Az(car morena 20,0000 g 100,00% $1,89 |2000| ¢ $0,019
Agua de hongos secos 10,0000 mi 100,00% $0,00 0 ml -
Miel 15,0000 g 100,00% $2,33 250 | ¢ $0,140
Proteina
Paiche, filete limpio 90,0000 g 100,00% $43,00 |2460| g $1,573
Aceite 10,0000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,120
Zumo de limén 15,0000 g 27,88% $0,56 500 | g $0,060
Sal 5,000 g 100,00% $0,60 1000| g $0,003
Guarnicion
Brotes 3,0000 g 100,00% $2,57 100 | ¢ $0,077
COSTO TOTAL $3,38
COSTO TOTAL + 2% $3,45

Luisa Nicole Pineda Espinoza



UCUENCA 73

Procedimiento: Fotografia:

Salsa

Realizar el chilli oil. Calentar el aceite
y agregar el aji en hojuelas y aji en
polvo. Reservar.

Aromatizar la salsa de soya con
jengibre. Agregar el agua de hongos.

Dejar reducir con miel y la azUcar
morena. Incorporar ajonjoli y mezclar
con el chilli oil.

Proteina

Marinar el paiche con zumo de limoén y
sal.

Llevar al grill por 4 minutos por lado.
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3.12 Mini corviche de corroncho en salsa de mani

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Mini corviche de corroncho en Fecha: 25/6/2022
salsa de mani
Numero porciones: 3 Peso porcidn: 95
Costo por porcion: 0,62 P.V.P: 0,84 % Costo Ingrediente: 74,07%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni.| RECETA
Pescado
Medallones de corroncho | 150,0000 g 59,96% $1500 |7500| ¢ $0,500
Mantequilla sin sal 20,0000 g 71,79% $3,00 250 | ¢ $0,334
Sal 5,0000 g 100,00% $1,00 1000| g $0,005
Limén 10,0000 g 27,88% $0,67 500 | ¢ $0,048
Masa
Platano verde, rondeles 120,0000 g 61,43% $1,00 628 | ¢ $0,311
Pasta de mani 30,0000 g 100,00% $1,32 200 | g $0,198
Achiote 10,0000 mi 100,00% $3,15 500 | ml $0,063
Cilantro 5,0000 g 44.67% $0,50 230 | g $0,024
Sal 7,0000 g 100,00% $0,60 1000| g $0,004
Salsa
Pasta de mani 10,000 g 100,00% $1,32 200 | ¢ $0,066
Leche 50,000 ml 100,00% $1,00 1000 | ml $0,050
Agua 50,0000 ml 100,00% - - ml -
Achiote 10,0000 ml 100,00% $3,15 500 | ml $0,063
Mantequilla sin sal 10,0000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,120
Cebolla paitefia, brunoise | 20,0000 g 71,79% $0,86 500 | ¢ $0,048
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COSTO TOTAL $1,84
COSTO TOTAL + 2% $1,87
Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:

Masa

Rallar el verde, mezclar con el mani, cilantro y achiote.
Formar los corviches y llevar a fritura profunda.
Reservar.

Salsa de mani

Realizar un refrito con cebolla paitefia y achiote.
Adicionar el mani, leche y agua.

Cocinar a fuego bajo hasta que espese.

Pescado

Marinar lo medallones de corroncho con sal y limon.
Realizar el método a la plancha.

Emplatar y servir.
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3.13 Deconstruccién de encebollado de corroncho

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta: Encebollado de corroncho Fecha: 25/6/2022
Numero porciones: 2 Peso porcidn: 150
Costo por porcion: 1,06 P.V.P: 1,77 % Costo Ingrediente:  59,88%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA
Yuca, large dice 150,0000 g 86,00% $0,89 1000 | ¢ $0,155
Aceite 10,0000 mi 100,00% $11,50 2000 | ml $0,058
Tomate, mire poix 50,0000 g 99,00% $1,67 1000 | ¢ $0,084
Cebolla, mire poix 50,0000 g 94,20% $0,86 500 | ¢ $0,091
Aji seco 10,0000 g 100,00% $0,29 50 g $0,058
Comino molido 4,0000 g 100,00% $0,48 50 g $0,038
Agua 250,0000 ml 100,00% - - mi -
Cilantro atado 50,0000 g 96,54% $0,50 230 | g $0,113
Pimiento verde,mire poix | 50,0000 g 72,88% $0,67 500 | g $0,092
Ajo, brunoise 5,0000 g 100,00% $1,33 250 | ¢ $0,027
Curtido
Cebolla, julianna 50,0000 g 92,87% $0,86 500 | ¢ $0,093
Cilantro 5,000 g 44.67% $0,50 230 | g $0,024
Zumo de limén 20,000 mi 27,88% $0,67 500 | ml $0,096
Pescado
Medallones de corroncho | 250,0000 g 59,96% $1500 |7500| ¢ $0,834
Limon 15,0000 ml 27,88% $0,67 500 | ml $0,072
Sal 5,0000 g 100,00% $1,00 1000 | ¢ $0,005
Mantequilla sin sal 20,0000 g 100,00% $3,00 250 | g $0,240
COSTO TOTAL $2,08
COSTO TOTAL + 2% $2,12
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Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento: Fotografia:

Realizar un fumet, con cabezas, huesos y colas del
corroncho. Agregar cebolla, tomate, pimiento, aji seco,
comino molido, agua, el atado de cilantro y ajo.

Cocinar afuego bajo por 30 minutos.

Returar cabezas, huesos y colas del pescado.
Procesar con yuca cocinada.

Volver afuego y rectificar sabores.

Reservar.

Cocinar la yuca y procesarla hasta obtener un puré liso.
Curtido

Picar la cebolla en juliana, curtir con zumo de limon, sal y
cilantro.

Pescado

Marinar el corroncho con limén y sal. Cocinar por método
a la plancha con mantequilla. Reservar.

Emplatar y servir.
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3.14 Sudado amazénico de corroncho
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Sudado de corroncho Fecha: 25/6/2022
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 200
Costo por porcion: 1,52 P.V.P: 2,37 % Costo Ingrediente: 64,10%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA
Filete de corroncho, limpio 80,0000 g 59,96% $15,00 7500 | ¢ $0,267
Cebolla paitefia, brunoise 20,0000 g 79,71% $0,86 500 | ¢ $0,043
Tomate rifion, medium dice 30,0000 g 41,43% $1,67 1000 | ¢ $0,121
Pimiento morron rojo, 20,0000 | g 86,00% $333 |1000| g | $0077
juliana
Pimiento verde, juliana 20,0000 g 72,88% $0,67 500 | ¢ $0,037
ji'lri‘;f:to morron amarilo, |59 5000 | g 88,94% $221 [1000| g | $0,050
Ajo, brunoise 5,0000 g 98,70% $2,67 500 | ¢ $0,027
Cilantro, chiffonade 5,0000 g 44.67% $0,25 230 | g $0,012
Sal 5,0000 g 100,00% $0,60 1000 | ¢ $0,003
Pimienta 2,0000 g 100,00% $0,62 50 | g $0,025
Guarnicion
Yuca cocinada, bastones 60,0000 g 86,00% $0,89 1000 | ¢ $0,062
Col de bruselas 20,0000 g 100,00% $2,40 300 | g $0,160
Brdcoli, cocinado 20,000 g 77,43% $0,55 433 | ¢ $0,033
Aceite 100,000 ml 100,00% $11,50 | 2000 | ml $0,575
$0,000
$0,000

COSTO TOTAL $1,49
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COSTO TOTAL + 2% $1,52

Procedimiento: Fotografia:

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

Pescado

Marinar el corroncho con limén y sal.
Sellar y terminar coccion en el sudado.
Sudado

Pochar la cebolla, pimiento verde, pimiento rojo, pimiento
amarillo con mantequilla.

Agregar el tomate en concasse, y dejar cocinar por 7
minutos.

Una vez sellado, incorporar el corroncho y dejar cocinar por
5 minutos.

Retirar el corroncho y procesar para obtener una salsa.

Reservar.
Guarnicion

Cocinar la yuca en bastones. Retirar exceso de agua.
Realizar fritura profunda, Quitar exceso de aceite.

Cocinar la col de bruselas y brécoli.

Saltear con manteaquilla v pereiil.
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3.15 Bollo de corroncho con encurtido y salsa de mani

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

RECETA ESTANDAR

Nombre de la receta: Bollo de corroncho con Fecha: 25/6/2022
encurtido y salsa de mani
Numero porciones: 3 Peso porcidn: 250
Costo por porcidn: 1,16 P.V.P: 1,72 % Costo Ingrediente:  67,57%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE

Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA

Medallones de corroncho | 250,0000 g 59,96% $15,00 7500 | ¢ $0,834

Platano verde 260,0000 g 61,43% $1,00 750 | ¢ $0,564

Pasta de mani 125,0000 g 100,00% $1,32 200 | ¢ $0,825

Achiote 30,0000 ml 100,00% $3,15 500 | ml $0,189

Pasta de ajo 15,0000 g 100,00% $2,37 250 | ¢ $0,142

Cebolla colorada, 0

brunoise 30,0000 g 79,71% $0,86 500 | ¢ $0,065

Pimiento verde, brunoise 30,0000 g 72,88% $0,67 500 | g $0,055

Cilantro, chiffonade 20,0000 g 44.67% $0,50 230 | g $0,097

Encurtido

Cebolla, juliana 60,0000 g 92,87% $0,86 500 | ¢ $0,111

Tomate, brunoise 40,0000 g 41,43% $1,67 1000 | ¢ $0,161

Zumo de limén 20,0000 ml 27,88% $0,67 500 | ml $0,096

Cilantro, chiffonade 10,0000 g 44.67% $0,50 230 | g $0,049

Salsa

Pasta de mani 30,000 g 100,00% $1,32 200 | g $0,198

Agua de coccion del 700000 | ml | 100,00% ml

pescado

Cilantro, chiffonade 5,0000 g 44.67% $0,50 230 | g $0,024

COSTO TOTAL $3,41

COSTO TOTAL + 2% $3,48
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Formato desarrollado en: The Culinary Institute of
America

Procedimiento:

Masa

Rallar el verde finamente. Mezclar con pasta de
mani, agua y achiote. Incorporar todos los
ingredientes.

Pochar cebolla y pimiento con mantequilla y
achiote. Agregar la anterior mezcla y cocinar por 10
minutos.

Poner la mezcla en una hoja de platano.

Colocar los medallones de corroncho marinados
con sal y limén.

Cocinar al vapor por 20 minutos.
Encurtido

Cortar la cebolla en aros y curtir con zumo de limén
y sal. Reservar.

Salsa

En el agua de coccion del pescado, agregar la
pasta de mani y dejar espesar. Rectificar sabores.

Agregar cilantro picado.

Emplatar y servir.
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3.16 Corroncho en fritura profunda con puré de camote amarillo y salsa de uvilla
CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
RECETA ESTANDAR
Nombre de la receta: Corroncho en fritura profunda Fecha: 25/6/2022
con puré de camote y salsa de
uvilla
Numero porciones: 1 Peso porcidn: 180
Costo por porcion: 1,20 P.V.P: 1,92 % Costo Ingrediente: 62,50%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE

Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA

Pescado

Corroncho 80,0000 g 59,96% $1500 |7500| ¢ $0,267

Zumo de limon 10,0000 ml 27,88% $0,67 500 | ml $0,048

Sal 5,0000 g 100,00% $0,60 1000 | ¢ $0,003

Aceite 5,0000 ml 100,00% $11,50 2000 | ml $0,029

Puré

Camote, rondeles 100,0000 g 93,00% $1,00 1000 | ¢ $0,108

Mantequilla sin sal 20,0000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,240

Crema de leche 15,0000 ml 100,00% $0,55 100 | ml $0,083

Sal 5,0000 g 100,00% $0,60 1000 | ¢ $0,003

Salsa

Uvilla 20,0000 g 100,00% $1,13 250 | ¢ $0,090

Agua 30,0000 ml 100,00% - - mi -

Zumo de limon 5,0000 ml 27,88% $0,67 500 | ml $0,024

Azlcar 10,000 g 100,00% $1,00 1000 | ¢ $0,010

Guarnicion

Col de bruselas 30,0000 g 100,00% $2.40 300 | ¢ $0,240

Brécoli 20,0000 g 77,43% $0,55 433 | g $0,033

COSTO TOTAL $1,18

COSTO TOTAL +2% $1,20

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America
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Procedimiento: Fotografia:

Puré

Sobrecocinar el camote y procesar. Adicionar crema
de leche y mantequilla. Pasar por un pasa puré para
obtener un puré liso. Rectificar sabores. Reservar. ’

Pescado

Marinar el corroncho con limén y sal. Cocinar por el
método de fritura profunda por 5 minutos. Quitar
exceso de grasa. Reservar.

Reduccién de uvilla

Cocinar la uvilla con agua, aztcar y zumo de limén. . s " s
. . % - 2 -
Dejar reducir. Reservar. i e e

Guarnicién

Cocinar la col de bruselas y brécoli. Cortar coccion
mediante choque térmico. Saltear con mantequilla'y
cilantro. Emplatar y servir.
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3.17 Croquetas de corroncho en reduccién de maracuya

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Croquetas de corroncho en Fecha: 25/6/2022
reduccion de maracuya
Numero porciones: 3 Peso porcidn: 40
Costo por porcion: 0,44 P.V.P: 0,68 % Costo Ingrediente: 64,52%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo No. | Uni. | RECETA
Croquetas
Corroncho cocinado y
desmenuzado 75,0000 g 59,96% $15,00 |7500| ¢ $0,250
Ajo, brunoise 5,0000 g 98,70% $1,33 250 | g $0,027
Perejil, chiffonade 5,0000 g 52,47% $0,36 150 | ¢ $0,023
Cebolla, brunoise 20,0000 g 79,71% $0,86 500 | ¢ $0,043
Leche 100,0000 ml 100,00% $1,00 1000 | ml $0,100
Huevos 30,0000 g 83,60% $1,00 420 | g $0,085
Harina 20,0000 g 100,00% $2,30 2000 g $0,023
Mantequilla sin sal 20,0000 g 100,00% $3,00 250 | ¢ $0,240
Sal 5,0000 g 100,00% $0,60 1000 | ¢ $0,003
Pimienta 2,0000 g 100,00% $0,62 50 g $0,025
Reduccién de maracuya
Pulpa de maracuya 100,0000 g 47,59% $1,43 1000 | ¢ $0,300
AzUcar 40,000 g 100,00% $0,51 500 | ¢ $0,041
Zumo de limén 5,000 mi 27,88% $0,67 500 | ml $0,024
Crema de leche 10,0000 mi 100,00% $1,10 100 | ml $0,110

Formato desarrollado en: The Culinary Institute of America

COSTO TOTAL
COSTO TOTAL + 2%

$1,29

$1,32
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Procedimiento: Fotografia:

Salsa
Cocinar el corroncho y desmenuzar. Reservar.
Pochar la cebolla y el ajo.

Realizar una bechamel y mezclar con la
cebolla, ajo y el pescado. Llevar a frio por un
minimo de una hora.

Dar forma a las croquetas, pasar por harina,
huevo y ralladura. Realizar fritura profunda.

Reduccién de maracuya

Mezclar la pulpa de maracuyd, azlcar y
bisque.

Dejar reducir hasta obtener una salsa espesa.
Terminar con la crema de leche.
Reservar.

Emplatar y servir.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE ACEPTACION DE CONSUMO DEL PAICHE Y
CORRONCHO

4.1 Metodologia y modelo de test de producto

La metodologia de investigacion empleada para definir el nivel de aceptacion de consumo del
paiche y corroncho en el presente trabajo, fue de caracter cuantitativa y descriptiva. El test
de producto fue aplicada a 3 personas, donde se presentaron las propuestas de recetas

anteriormente expuestas, y los mismos evaluaron acorde a la matriz de evaluacion elaborada.

La finalidad de la aplicacién del test de producto es conocer las técnicas y métodos de coccion
mas apropiados y correctas para el paiche y corroncho. Para conocer el nivel de aceptacion
de consumo de los pescados estudiados, se evaluaron los parametros: olor, sabor, color,
resistencia al corte y dureza en piel, es decir, las principales caracteristicas organolépticas y
fisicas de los productos. Los mismo fueron evaluados en una escala de Likert de 1 a 5, siendo

uno pésimo y 5 excelente.

Tabla 9 Modelo de test de producto

Nombre evaluador:

Pescado:

Técnica/ método de

coccion
Parametros Olor Sabor Color Resistencia al Dureza en piel
corte

1

2

3

4

5

Sugerencias:

Tabla desarrollada por la autora.
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4.2 Resultados y analisis

En el siguiente apartado, se pueden apreciar los resultados del nivel de aceptacion de

consumo del paiche y corroncho, de acuerdo al método de coccidn aplicado.
Método: ala plancha

Grafico 6

Resultados de método a la plancha — Corroncho
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Como se puede apreciar en el gréafico 6, la aceptacion de consumo del corroncho aplicado el
método de coccion a la plancha es admisible, método que fue aplicado a dos recetas que se
pueden observar en el capitulo tres, concluyendo una tendencia positiva de aceptacion. En
el caso del paiche, se aplicé el método a 4 recetas, de las mismas se observa en el grafico 7,
una aceptacion casi perfecta en todas las caracteristicas organolépticas, alcanzado la
calificacion maxima de 25.
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Gréfico 7

Resultados de método a la plancha — Paiche
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Método: Al grill
Grafico 8
Resultados método al grill - Paiche
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En el caso del método al grill, fue aplicado Unicamente al paiche especificamente por sus
caracteristicas organoléptica. Como se observa en el gréafico 8, la aceptacion del paiche por
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medio de mencionado método de coccion es un 100% admisible, alcanzando la calificacion
total de 25, con un puntaje de 5 en cada una de los parametros.

Método: Al horno

Grafico 9

Resultado de método al horno - Paiche
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Al igual que el anterior método, este se aplicé solo a una variedad de pescado, al paiche.
Como se percibe en el grafico 9, en el método de coccidén al horno, el paiche el altamente
aceptado, con una marcada tendencia positiva, obteniendo Unicamente una calificacion de 4

en el parametro de olor.
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Método: Desnaturalizacion

Gréafico 10

Resultados de método por desnaturalizacion - Paiche
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A lo que respecta el método de coccidn por desnaturalizacion se aplico al paiche, en cuanto
a la receta de ceviche, como se aprecia en la grafica que antecede, este método también fue
aceptado en un 100% en cada uno de los parametros evaluados, logrando una tendencia
completamente positiva.
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Método: Sous vide

Gréfico 11

Resultados de método sous vide - Paiche
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En el caso del método por sous vide, se presentd la particularidad de una baja aceptacion
con tendencia negativa en el parametro de dureza en piel, por la técnica aplicada, puesto que,
la piel resulté elastica y desagradable al paladar; en las recomendaciones dadas, fue un
sellado posterior a la coccién en sous vide para que, de este modo, se obtenga una piel
crocante. Por otro lado, como se observa en la grafica que antecede, los demas parametros

fueron aceptados en su totalidad.
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Método: Al vapor

Grafico 12

Resultados de método al vapor - Corroncho

bureza en pie %
Resistencia al corte %

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

M Luisa Espinoza ~ EXimena Pineda  ® Manuel Pineda

En cuanto al método al vapor, aplicado al corroncho se observa una tendencia positiva y una
aceptacion tolerable en los pardmetros de la evaluacion, teniendo datos de 3/5 Unicamente
en la dureza de piel y resistencia al corte por la placa 6sea presente en el corroncho. Por otro
lado, como se aprecia en la siguiente grafica, el método al vapor en el caso del paiche es

aceptado en su totalidad, con una tendencia positiva.
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Gréafico 13

Resultados de método al vapor - Paiche

Resistencia al corte %

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

M Juan Pablo Molina i Paul Abril  ® Maricruz liiguez

Método: mixto

Gréfico 14

Resultados método mixto - Corroncho

Resistencia al corte E

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

M Luisa Espinoza ~ EXimena Pineda  H Manuel Pineda

El método mixto se aplic6 a las dos variedades de pescado, el mismo que consté de un
sellado y posterior coccion en horno (paiche) y al vapor (corroncho). En el caso del corroncho,
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la dureza en piel sigue con una tendencia regular a positiva por la particularidad de su piel.,
sin embargo, la resistencia al corte posee una tendencia totalmente positiva, por la coccion
prolongada. Mientras, que, como el caso anterior, el paiche presenta una tendencia

totalmente positiva en cada uno de los parametros de la evaluacion.

Grafico 15

Resultados método mixto - Paiche

Resistencia al corte %
O

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

M Juan Pablo Molina e Paul Abril  ® Maricruz Iiiguez
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Método: Hervido

Gréafico 16

Resultados método hervido - Corroncho

Resistencia al corte E

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

M Luisa Espinoza ~ EXimena Pineda  ® Manuel Pineda

El método de hervido fue aplicado tGnicamente al corroncho, en la grafica que antecede se
observa una marcada tendencia positiva, a diferencia de otros métodos de coccion, en este
particular se asegura una coccion prolongada y consecuentemente, el ablandamiento de la
fibra de la carne del corroncho. Concluyendo en la aceptacion de este método de coccidn

para el consumo de mencionado pescado.
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Método: Fritura profunda

Gréfico 17

Resultados método por fritura profunda - Corroncho

Resistencia al corte é

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

M Luisa Espinoza ~ EXimena Pineda  ® Manuel Pineda

Al igual que el anterior, la fritura profunda se aplicé al corroncho, como se observa en la
gréfica 17, en los parametros color, sabor y olor se logra una aceptacién con tendencia
totalmente positiva, mientras que la resistencia al corte y dureza en piel, se marca una
tendencia intermedia, particularidades dadas por la caracteristica fisica del pescado en

cuestion.
4.3 Conclusiones de capitulo

Una vez observados y analizados los datos obtenidos de la evaluacion de los métodos de

coccion aplicados a los pescados del presente estudio, se finaliza que:

e Los métodos aplicados al paiche son en su mayoria aceptados, con una marcada
tendencia positiva; que gracias a sus caracteristicas organolépticas lo convierten en
un insumo volatil y manipulable para la aplicacion de técnicas de coccién. En el caso
especifico del método sous vide, Unicamente se recomienda un sellado final, para

obtener una piel crocante.
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o Referente al corroncho, se concluye que es una especie de dificil manipulacion para
la aplicacién de métodos de coccidn, puesto que, a su presente placa ésea no es un
producto idéneo para todos los métodos, sin embargo, posterior a la evaluacion y
analisis de la misma, se finaliza que este pescado requiere métodos que aseguren

una coccién prolongada y un ablandamiento de su carne.

e Las dos variedades de pescados estudiados en el presente trabajo, muestran una
aceptacion positiva en la mayoria de métodos de coccién. Para la aplicacion de los
mismos, se deben conocer las particularidades inherentes de cada pescado, para que,

de este modo se logre obtener un producto con buenas caracteristicas organolépticas.
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Conclusiones
Al finalizar este trabajo se concluye:

1. América del Sur, es uno de los subcontinentes mas ricos en cuanto a diversidad
biolégica y cultural, la misma que comparte lazos importantes con las comunidades
indigenas que viven en el territorio. La riqueza ictiolégica de América del Sur, es una
de las mas variadas a nivel mundial, sin embargo, la escasez de investigacién y la
existencia Unicamente de literatura gris, ha aterrizado en el desconocimiento y

desvalorizacién de especies de las fuentes hidricas del mencionado territorio.

2. Este subcontinente posee tres fuentes hidricas indispensables, siendo el mas
importante el rio Amazonas que atraviesa Pera, Colombia, Ecuador y Brasil, este rio
tiene aproximadamente siete millones de kilometros y es el habitat de mas de tres mil
especies de pescados. Esta fuente hidrica es considerada una de las mas diversas
en cuanto a riqueza ictioldgica, existiendo en ella especies endémicas, como el caso

en particular del paiche (Arapaima Gigas).

3. Ecuador se encuentra dentro de los 17 paises conceptualizados como megadiversos.
A lo que se refieren pescados, en el pais se han identificado cerca de 725 a 922
especies en el Oriente, mientras que en el Occidente Unicamente se han registrado
113 especies. A pesar de esto, Unicamente 42 especies son consideradas

representativas e importantes de las vertientes del Ecuador.

4. El paiche (Arapaima Gigas), es descrito como una especie antigua, que presenta una
adaptacion y evolucién caracteristica en su lengua osificada y respiracion atmosférica.
En las décadas de los 80 y 90, fue el alimento principal de comunidades locales
indigenas, sin embargo, posterior a su alza de precio y pesca controlada, es

consumido por poblaciones de poder adquisitivo mas alto.

5. Alo que se refiere el paiche, los métodos de coccién mas apropiados y propicios para
esta especie son tanto de calor seco, como de calor humedo. De los cuales se pueden
rescatar: al vapor, al grill, a la plancha, mixto (sellado y horno) y al horno; en el caso
especifico, del método por sous vide se resalta que, a pesar de ser altamente
aceptado, la Unica caracteristica con un promedio mas bajo, es la piel que resulté

elastica y desagradable al paladar, pero, se sugiere un sellado posterior a la coccion
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para contrarrestar dicha especificacion. En conclusion, el paiche es versatil para la
aplicacion de una variedad de técnicas y métodos de coccion.

6. Por otro lado, el corroncho presenta una peculiaridad en su piel por la presencia de
placas Oseas. Por esta caracteristica, los métodos mas oportunos y adecuados son
aquellos de calor himedo, donde existe un medio acuoso, donde se evidencia una
coccion mas prolongada y un ablandamiento de la carne del producto, métodos tales
como: al vapor, estofado, guisado, mixto, hervido, etc. A pesar del enunciado anterior,
los métodos por calor seco, también son propicios para el producto, sin embargo, se

obtiene una minima resistencia en su carne.

7. Finalmente, a partir de los datos obtenidos del capitulo 4, se concluye el presente
trabajo, mencionando y resaltando la aceptacion de consumo de las dos especies
como nueva propuesta gastronémica. No obstante, el paiche presenta mayor
aceptacion por sus caracteristicas fisicas y organolépticas, mientras que el corroncho

tiene un nivel de aceptacién admisible.
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Recomendaciones
Una vez culminado el trabajo, se sugiere:

1. Lainvestigacion y experimentacion de especies presentes en las cuencas hidricas del
Ecuador, puesto que las mismas poseen una gran diversidad y variedad de pescados,
gue aun no han sido empleados en el &rea gastrondémica, ademas, que estas especies
pueden guardar grandes propiedades organolépticas, convirtiéndolos, de este modo,

en un insumo apetecible y aceptable para su consumo.

2. Incentivo del empleo del paiche y corroncho como nuevos insumos dentro de la
gastronomia, por mostrar versatilidad en su manejo y manipulacion, y la aplicaciéon de
técnicas y métodos de coccion. Asimismo, continuar con el desarrollo de diferentes
propuestas gastronémicas en base a los pescados mencionados anteriormente.

3. Analisis a profundidad de los insumos a emplear, para la determinacion de métodos y
técnicas correctas, para a su vez, potenciar las peculiaridades inherentes y propias de

cada pescado.

4. Potenciar la gastronomia mediante la difusion de recetas con insumos que se
encuentren en el pais, enriqueciendo a su vez el turismo y convivencia con las

comunidades locales.

5. Apoyar el crecimiento econédmico mediante ayuda de entes gubernamentales, que
busquen promocionar y gestionar la implementacién de mas criaderos de paiches,

para una posterior comercializacion, tal y como es el caso del pais vecino, Peru.
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Matrices de evaluacién organoléptica

MONCIUZ. Ajoce= S
@ 13Jos]2s
| Nombre: mm;m_cmmmdammm\,ﬁmi e ngkz,i ad
| Pescado: _ [Youore ]
Técnical
métodode [A\ HcenO
coccion
Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel
al corte
1
2
3
4 0
5 >9 > < S o Ito
fes CL.LC\“L‘V\‘..*C
Nombre: Riche a lo gandho am pare de et yseduccian de natania
Pescado: [Riicve : " i
| Técnica/
| método de | & \o ploncha,
coccién
| Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel
l al corte
l
1 [
O ! e T‘ - -’ — mas ﬁ(-\x-‘
=70 - Pue sa oo
Nombre: A#—_: 3
Pescado: =2
Técnical/
metodo de
coccion -
Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel
al corte
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v ngheéfe = wnfommn,h Fmﬂum;lﬁ;l,gtgmﬁc\} sy
evaluador. | NOCLES et

[Pescado; _fRentirs— ks N D =

Técnica/

método de A

coccion 1 —T o RN e

Olor Sabor Color Resisten
,a,',,Eere, N T _«f

parametros

cia | Dureza en piel

g5 M= s L
] I e A
Nl o A e,
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Fecha ,77 l‘\ﬂ('\f’ Jbﬂz

[ Receta 77 Cuigne  de Vst

Nombre
| evaluador: _ \)\LN e TR,
[ Pescado: _ [ Poaome T
Tecn:ca/ R g =TT I~ —
| método de f (Dc‘snu' viali a\....Z»

| coccidn ‘
Parametros | Olor | Sabor j Color ReS|stenC|a T Dureza en piel
al corte

) 1’/4;{,3,_9_1*—’/,_# b
2 ; ‘ e )
| 3 l ‘ 9 ‘

| - E }
5 i L Z-,;,,'z_’,,/‘

é,/#_,& —
[ Sugerencias: |, [ainos = ()\/t,ffcv» deo  Hved
|
//”l/ ————— . e
e B

‘ Receta I]th ;ﬂ )an[’ﬁ] \m,ﬁﬁwlm/——'/**'
NOmbre T / T /\\ \"),L,L /./’_"'711,7 <23
evaluador: A P smme
| evaluds o P
Pescado: Q¢ M
[Técnical oo
| método dé ALy [ 1

‘ Resustenma Dureza en ple

‘ QQECJQQ e LSS
Parametros
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Fecha .4\)/\)(, /,;ZO.Z) 3

[Receta: _ ¥R P\; e Con crema de M chauch o

Nombre ‘ '{\ o g a4y satfsa ghiragp. |
| evaluador: | Uiviana N =

(Pescatior, | ewwre ¢ : )

| Técnica/ ; - S
| método de A /q 3{qn ln
| coccion ‘ i
| Parametros | Olor | Sabor [ Color [ Resistencia | Dureza en piel _

23 L \ \ | al corte ‘

L1 l ‘ ‘ ==
I 2 ! “

3 T 1 1 W e =
14 ’ | =/

5 X 2y TN R R ]
Sugerencias: g

Receta: Ticke con salsa de guajaba v granada
Nombre UQ o N el e
| evaluador: {Aana '
| Pescado: Pavwhe
[ Técnica/ = /
| método de Vel RJO : A( Hoino
| coccion J L |
| Parametros | Olor [ Sabor [ Color [Resistencia [ Dureza en piel
‘ | \ | al corte
[ 1 l l ‘ =
2 \ |
[3 [ ! -
14 . r g =S
[5 " . ] > > [ o ]
Sugerencias:
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Fecha: |O- 06 -102T

| Receta Paiche_con puré de area y 045 (s
Nombre U R e
evaluador: viana .

Pescado: Parche e
Técnica/ X
método de A /a /b/am}wd_
coccion
Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel
al corte
1
9 1
3
4
5 X x X > X
Sugerencias:

[ Receta: Dache al_gnll_con puré de_calabaza y S.revanjille,
Nombre o0 {G} : i 2
evaluador: 14ane i 5
Pescado: Paiche .

Técnical

método de /“ C‘H

coccion Lanps R, L)

Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel \
al corte R, = A e R

1 i it

2 By e,

|35 E ity e,

[ 4 S ] ]

(BT sl TR ¥ , DN —
Sugerencias: "

L,,J////J
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F e ha

{ Recela |
[ Nombre .

“ evaluador ‘ s l :
l Pescado |  Pache

.1(;(11“..1/ ‘//1 : f”‘ ol /,, :”

método de

\ cocclon 1
| Parametros I Olor Sabor | Color | Resistes Dwez
" 1
2 |
3 |
4 | |
E I / / . /
| Sugerencias:
|
e
[Receta
[ Nombre
| evaluador
| Pescado
[Técnica/
| método de
| 2 |
[ cocclon T alor | Resistencia Dureza €0 P
parametros | 01" Sapor | Color | 7=
| | . | al corte
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(1

(3- 05-22 2.9 )
Nombre: | Jaiche al Veivie con sl )

Pescado: 75&)\\%_ o\ e\tj:a\, Con 32162 de camalGn § dencic o s st
Técnica/ ' s ———
métodode | &\ AD‘ )

coccion

Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel

1 al corte

12

3

4

I

£ NI . . S A X 3

S0 o Carbohdero. |

Nombre:

Pescado:

Técnical

método de ?\Qﬂ\'\a

coccion

Parametros Olor Sabor | Color Resistencia | Dureza en piel
////_ajﬂ@_ﬂ—//—
_L///////
2 /_//
_3,//_—————///—/
N —/’//—///////
Pescado: | ——— T

Técnical ‘
método de Tt B

coccion s TRl —TDureza en pie! ‘
parametros | Olof | Wf/—/ﬁ
s maatsB S o ampms | //7
e i ey
e = —T"]
EnsE [ "1
A’/ /
[P oo
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973 / 0% /ouz?.
Receta. _ W“}SCN G "~ \) e conpare it de madao «
| Nombre F’*’\ AL)(\" |

| evaluador: |

Fecha

Pescado: | PR = N ——
Técnica/ . ; = 7: 7&' o - i ‘:
método de Sous Ve |
coccion e —
Parametros | Olor | Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel

_lalcorte 1

I i
H—r—T 1
e ——
= e ) .
5 | X 1 < X =
Sugerencias ~
¢ /‘k \‘\"‘ '; \ \L'L
[ Receta [ ,}_\\\‘ SOt [L‘ o GaEa de aTs.
| Nombre ' & -\ L.‘
‘l evaluador:___| \ k‘} /\ 2
;Pescado =t paere —
| Técnica/ >
7 A.
| método de ’ \ Ach
E | coccion | - , e _
L | Parametros Olor Sabor | Color Resistencia | Dureza en piel
_7aj‘corne _1} I—

o alolno <l
\ |
\
X
|
i

e

Sugerencias:
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Fecha: 2:)/0 ) /?d &4

‘Receta: CeJ.Zm A (D\c'\e ‘
“‘Nombre ‘

evaluador:
Z - J
—*_— ‘7-¥7 = |
—— — — {

Pescado:

Técnica/
metodo de l\hﬂ’(ﬂe\-? xuy A ('.Jm ne
coccién
Parametros | Olor | Sabor [ Color [ Resistencia | Dureza en o enpiel
al corte

1 .-
> = B
[3 LB oot
14 1 |
5 X L T . R
Sugerencias:

P\chz Syhgi2 - WRTE Y asllo- =

ba
AT

A Vet

| B = o 3 = e | ST orE———]
Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel

s | Olor
al comBu | wearee -
-
i sl ) R Y VST i
]
g 12 R o il X
/\zx»«uw Color
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Fecha ,C/k 6 2

| Receta [ Ruche con crema cle papa chauha_y ol china P
Nombre [ i - ‘
| evaluador: | }t)@“\ A\"” \ .
| Pescado ‘ \\c\\c\\ﬁ \
Técnica/ s
| ~ |
método de | /\ \» Pb* ha / “
o el . . ;
Parametros | Olor | Sabor | Color | Resistencia 1 Dureza en piel
i (B | al corte 1
B 1 st 2 e ! 1
b SR T j2 | | ; .l
S I EEEE | | “
4 i | | | \ ‘]
|5 | X X X X v Pad \
| Sugerencias

' —E{‘:t (on_saa de quayaba ;)'MW'LV‘ L
A ; |
421 ASL

rellzde ¥ @ horno |

| Olor “T'sabor | Color Resistencia | Dureza en piel \
| al corte_
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Facha 'L\/ (\/? <l

Receta | \N: o pule d¢ aveR | oG couy
\\\'“‘b'e { "r
ML,,H_ ¢
(Pescada: | u:\\e— I
Téonca - (‘\,
médode | A lo pb\d\a 2 (oA
?yﬁ%‘“ S esistencia | Dureza en piel

netro Qlor Sabor | Color Resistene > ¢

i _jalcorte |
1 —
x> . —,, -
| X L

e
%mu
A
/s
|
|
A

LF‘“C d mhb-m # s paw;-h
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10 /6 foern
c

R{‘ eta
wola
N\\'?‘:‘:A -
( SvValuadoy = |
Pes = N Y I
[ eScado { \
Técnica
metodo de ~ t
| coccién A ki ol k\ﬁ\\

PJ’.)(‘:@:-\\- N
S Olc Sabes N
= Co

Alche

ufeza en Diel

N

X
N al

(‘\(sLy"‘ |‘~'\'\\/ \\4\%\"‘.\

ugerencias

¢

NOolalw
»
s

Receta
Nombre
evaluador
Pescado

Técnica

metoqo ge
coccion
o Nl . f tar Jureza en piel

Parametros Olc S 2 | f
1 -
[ ~
£ — S

s\ =t = 3 ki - >
= 1

4 s S S

5 i I SN T

Sugerencias
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16/05/32 —jjf . /'4// 2 / L ‘1

——————— Y ——————
,__N_Q_n‘lb—re:f_< %\(he a\ »\L(f\r‘, con -.’,'y/’ de ¢ =

Pescado CV'TV;‘ T AN 1“«./(,(!,‘ de 2
e s LS N ZCYE o' oL Y o ’ o ﬁz‘,f‘f‘ )

Técnical — . )
métodode | Al leino T Cadooideia
. .| - "ees e
parametros | Ol 2 e

or | Sabor ] Color | Resistencia | Dureza en piel
| et} = al corte
e i = |
| st | | e
- |
(@ eseiinn| R | Sws oo peo
5 [ [ « [ ¥ 1 X ¥

Nombre:  [i2acre

Pescado: | PaicW . [ —
Técnical , Mo n S (AN
pNe ge Y-

método de 4 . Wi P
coccién | i conll e RO

parametros | Olor Sabor | Color Resistencia | Dureza en piel

= - Malcoe L
1 =
D s .

I e am—————y
(4 08 Ls Y A N
5 | 2 29 N . S

R

T R -
Mombse 4 —wsoe———CT 0 e

[Pescado: | ———

Técnica/
método de ////
_QQ_C,QO_'Lff—,/ R 'stencia Dureza en piel
; or Sabor | Color esi ?
parametros Ol | al corte |

R aliialil
===

et e ——
i S

i
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Fech[‘ /) ' /( )l) \/' e ) (

| Receta B = = e ‘

Nombre " = — 0

_evaluador; | \‘ o |2 (// 1./
/Pescado‘ Yo' ¢ e ' '(/ -

Técnica/ "
| método de Sovs U

coceion

Parametros | Olor | Sabor [ Color [ Resistencia [ Dureza e piel

PRSITCIE, | N | R _|alcorte
e . S N M |

| | R

| | | RN
4 f ,! | — —
[5 T ™ T
Sugerencias: E N

/

Receta:

Nombre - 2l 8 Lo ‘
evaluador: ‘ 8 /dﬂ,, o
Pescado: c € e

Técnica/
método de

Resistencia | Dureza en piél

alcorte [ —

5
Sugerencias:
=}
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Fecha

Receta L&
Nombre \
evaluador . >
Pescado - <
Técnica
método de

coccion
Parametros | Olo Sabor | Colot

A SIS
v

ugerencias

Receta [ Tuche al vapor e lgia de Choes : S
Nombre ¢
evaluador: | S
escado:

meétodo de
cocclon | 1 e Colo Resistenca

ugerencias
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-~

Fecha:

l0-06-2092
Receta: .
Nombre Pache N ema de oo ———
T ——— PAPA Chaoha—
evaluador: (o Qqﬂ d ‘ i ‘B“E‘fhf‘)t 3;7“'\*4«\
[Pescado —f L2 1o =Wy
Técnica/ aiche e e |
método de ‘LY (' A ]
coccién ( /(,1 “C V\ON \N“
Parametros “
Olor Sabor [ Color W
£ . i alcote | 23 en piel
2 ’ ’ W
| | \i\
lj r‘ r @X
S = 1 | Sy
| )’ by \ R
Sugerencias: < | X
1
|
e i e |
Receta. | Paiche cw saba de_guayaba y grarade |
Nombre | - I/ U \
evaluador: | KO @Yo ljo[”" R
Pescado: | Palche Bl 77'_7_l’___\
Técnica/ | v .l
2 | 4 '8 ' 4 - < A
métodode | S /’_,_J
goccion | = |
- o esistencia | Dureza en pié
3 Olor Sabor | Color | Resisten
| Parametros | s
|
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| Receta h\\\\(* @n_puig de avga y coxs oot
Nombre 3 \
| evaluado B 3 >
| & o Ruache

T"C""Cﬁ O

g o A o
¥ d0 e |
Olor Sabor Color Resistencia | Dureza en pie
al corte

1 e [ RS

3 — |3

2
< o e =
= - o
< - X s 15 » L
Sugerencias

_svaanjila |

| hjcrﬂbre ‘7;/;7 o0 Q\ | (=% -
evaluador: e ' = = d -
Pescado: : =
Técnica/ S |
método de St ‘

s 2 ‘ I— —— 273 en piel
cocclon s’ablor Color | Resistencia Durezaenp
Parametros | Olor al corte
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rech 16« Q8 -2072

Nombre STRTe diétlll— e
% : ) 7 /0 : Ry
Pescado - A O \gﬁ_;&,k\)__‘?f/ .~ —

Técnica/ .
método de — | \ e 1
coccién “ i
Parametros | Olor

Resistencia [ Dureza en piel |

: ——{—————(f8lcote |
' _Z\S\‘:J
; E i S SR N i
Z-_‘_-%“‘ S e NS
A . 73 T S —
Sugerencias ~ - | S S—
Receta: ' —
| Nombre ]
evaluador: i Eee
Pescado: _ - |

Teécnical ,,_J
método de

=== T Dureza en piel
sistencia | Dureza enp

coccidn [ =" Color |Re
Parametros Olor Sab 3l corte

Z’//Q/’////

o=

3

4 ; |
|5 —

Sugerencias- |
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Fecha: 26~ Junio- 0ZZ

[Receta | Mini cowiche

|
evaluador: Lulsa E DINOZA

OVYoVhO

Técnica/
método de A P\omho

coccién
Color | Resistencia | Dureza en piel

Olor Sabor

al corte |
_—_ f
_— |
S T e e v LS S,
m-'-l_ ’

: ~cebollado

Nombre v
s _Eopreea
ouoncho:

Técnica/
método de A o ponde
Sabor Color

Ll sl

e
’——
e
=

Resistencia Dureza en piel

al corte

.

Ml

e
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[ ‘

Fecha: 26-06- lo22

Receta: [ Bllo I e—

|

[ Nombre

| evaluador L'uu;o {’-vsf,,.,,_. 2

[ T i

‘Ptlescado | (own oy S )

| Técnica/ : e s

| método de Al vapor . —

| coccidn

| Parémetros [ Olor [ Sabor | Color | Resstenca Bosm————
L1 —
[ — e

|2
|3

ugerencias:

|
| |
I |
Receta: [ Cwendho mn puie de cancle. Saba wwilld
(uked  {spurezg R

| Coxtoneno - R

[ r

Fritwa pre tunda.

Sabor | Color | Resistencia | Dureza @n pe
etros | Olor ano = .
e =
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Fecha QC/Oﬁ/? 7

T ',S(\E\;’;L\QLCEE gbigg((,\;
lusa Espineza
@ueﬂgﬁﬂir;iiff“ e ok

WMixio

Nombre
evaluador:

Técnica/
método de

Eies de pae 5
(usa Lspino

Nombre

evaluador:
Pescado: yyyoncho
Técnica/
Héw'\c\o
encia I Dureza en piel

método dé
coccion & it =7
Olor Sapor | Color Resist ‘
al corte ! "’/""'"Wi
L |

parametros
—§ e —

|

| 5
. Sugerencias:
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Fecha: 96/06 /,’ljl :

Pescado:
Técnica/

@EM escado « T = -
Nombre l

evaluador:

j‘;i:*;’“‘i{li%’,’ = |

129

método de Mopde - |
coccion ___’___4__’_4‘
Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel |
al corte

A _,_L,_____/_—/’—J
_2,,.,—___’%_——_—-_”/—__—//——J
Z ___,_,__,_,—’/—//——"
AT o A SR

57, =110 N 1 9 A S |

B
[ R
Sugerencias:

[ R o e

~oCAD Bty

e Coes & pet——

Nombre
evaluador: ﬂﬂlz £l ,fiNEk?’f,,,- s |
Ry,
Pescado: W I |
Técnica/ ) \ ’
método de Wi - Hewnao L
COCCiOn /l/ - Du‘ez' en piel ‘
: ' Color |Re siste istencia | ‘
parametros Olor | Sabor B cor‘t,/‘,/,,l///{
‘ e

EEer oy /,,_',/////dl/
ERSTIEE //,
_,3_,,./ | i | .
LR <

(5. _oroed
i Sugerenaas:
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e

Fecha: J6. 6¢ - 2022

evaluador:
Pescado.
Técnica/
meétodo de
coccidon

' MCVM‘ wrviche |

}‘;‘{ MUEC 2 MR

revcwho

A \Q ‘)lcm(ha

130

/ Parémetros | Olor Fﬁr*’[—éao’r— Resistencia | Dureza er
alcorte | e
L1 I alcorte |
[2 J R
4 £ Y P, 4 ———
[5 TR T X
Sugerencias: / |
[ Receta: [ fuce bollado
Nombre
[;valuador: ; MMUEL “PrieDA
[Pescado: (bvyonche . ]
Técnica/
método de A o Ea\uv\ﬂ‘“

coccion

P
Resistencia | Dureza €n piel

alcote
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Fecha: 26 - Juwo ~ 2022 .

Receta: T T T S
Nombre g g TR S s i
evaluador: MA NUEL BN&M
Pescado: (opRo hao

Técnical/
método de AL vopor-:
-

coccion

parametros | Olor Sabor | Color Resistencia | Dureza en piel
al corte

_1___’_——"’_'—————"—‘

i L

Y i

D, e

(8o s o
Sugerencias:

o T L e

Nombre
evaluador:
Pescado:

T &cnica/
método de
coccion
Parémetros

m

(6]

9]
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Fecha: 26-(¢~ 202

Receta: IR P i
Nombre Jﬂ%ﬂmg\g_ ——— -
evaluador: Mevnan 1
Pescado: ‘\Mﬂ\ —_—
Técnica/ et
méto_do de A o P‘th\\o .
coccién
Pardmetros | Olor  TSabor | Color | Resistencia | Bursza e 5
3 al corte e
2 —
3 —
4 X X -1
5 X X X e
Sugerencias:
' Receta: Encebollado . |
Nombre \/A neda
Pescado: 5 r
Técnica/ \ \ 5
2 CWO~ - —— ]
método de A \0 PO“ : . ’mplel ‘
coccion__|_———re-por Golor | Ressencie | O i
- / |
Parametros Olor //_EL@,’—/’_P/ ——
// /_/// R —
1 e S B R,
/ | e ———— -
TR st el NS P oy wa I |
R it ] T |
/
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Fecha: Z26-06-2022

e, [ Blode pemde

[Wombre P
evaluador:

J X weror inedo
[ﬁescado: 4/{ (0;[0(\(“0

l

l

Técnica/
/;étOdO de A\ \bpc'r
coccion
Parametros | Olor ( Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel
al corte

I

OYVO  con. pure de camgle. Soldso weillon,
Nombre [

evaluador: jinena Plneda

Pescado: 0 yronch

Técnica/
método de

i i el

3 Color | Resistencia Dureza en pié
i mw al corte ra—
] . ]

L e St I S
_ _ ) - SO
2 o e N PR RO

i e g
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|

Fecha: 26- 06 2022
R?Ceta } ‘QL\L\Z\(\O L\e‘ “1")(7“(\“
Nombre ' —
_evaluador. /\(\ Wt I Werla
_Pescado Covvoncho .
Técnica/
método de W x\o
e AN |
Parametros | Olor Sabor | Color | Resistencia | Dureza en piel
,,,,, e 1 K Rl al corte ‘
R . .
B }
X [ e .. A
ugerencias:
P T i e
T UMY o L
e ° = > 2 ~
Receta: w,g\t, _pascado.
B8 e S
Nombre VAR \’\C{,\(\
wﬂ,‘&}, o
Bescade; | Lovtondee —————
| Pescado.
Técnica/ l
método de Hew e
i T : —TDureza en piel
coceios Blor | S Color | Resistencid Durez
parametros Olor Sabor e |
e T | |
SRR IRE T s | |
e e 2 X |
T connies g Lo ‘
e T |
Sugerenmas. ‘
=4
1 e Gh I O

Resultados degustacion del tribunal
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Grafico 18

Resultado degustacién del aperitivo de paiche
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Grafico 19

Resultado degustacién croquetas de corroncho
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Grafico 20

Resultados degustacion de corviche de corroncho
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Grafico 21

Resultados degustacion de risotto con paiche

Risotto con paiche
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1. Titulo del proyecto de intervencién

PROPUESTA GASTRONOMICA PARA LA APLICACION DE TECNICAS Y METODOS
DE COCCION CON BASE AL PAICHE Y CORRONCHO, CANTONGUALAQUIZA,
PROVINCIA DE MORONA SANTIAGO.

2. Nombres de los estudiantes

PINEDA ESPINOZA LUISA NICOLECI.
0150685279

(luisan.pineda@ucuenca.edu.ec)

3. Resumen del proyecto de intervencion

Histéricamente, los pescados nativos de la Amazonia Ecuatoriana han ayudadoa
mantener y perdurar la cultura alimentaria de las comunidades indigenas de este
territorio geografico, y mas recientemente, de las poblaciones coloniales que han
llegado a esta zona (The Nature Conservancy, 2020). El presente proyecto de

intervencion, tiene por objetivo el estudio especifico de dos especies: paiche y corroncho.

En primera instancia, se detalla informacion referente al analisis de caracteristicas
fisicas y organolépticas, origen, valor nutricional, clasificacion, crianza y obtencién de las
especies mencionadas anteriormente, este estudio se realizar4d conjuntamente con
revision bibliografica y mediante visitas técnicas de campo. Mas adelante, se
determinaran distintos métodos y técnicas de coccion aplicables a cada uno de estos

productos, considerando sus caracteristicas particulares inherentes.
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Ademas, se presentara una propuesta gastrondmica basada en el paiche y corroncho,
creando recetas de aperitivos, entradas y platos fuertes que engloban tanto a linea fria
como a linea caliente, recetas que seran sencillas, innovadoras y accesibles para el
publico en general, y de este modo, conseguir una mayor divulgacion y expansién en el
consumo de mencionados pescados. Finalmente se llevarda a cabo un analisis de la
aceptacion de consumo del paiche y corroncho conjuntamente con las recetas

desarrolladas, andlisis que se desarrollara con un grupo focal.
1. Planteamiento del proyecto de intervencion

Este estudio se relaciona con el desarrollo de una oferta gastrondmica con baseal paiche
y corroncho, peces de agua dulce de la Amazonia Ecuatoriana. El proyecto de
intervencién surge como consecuencia de la devaluacion y el desconocimiento en la

aplicacién de nuevas técnicas y métodos de coccidn del paiche y corroncho.

Actualmente, en el Ecuador el cultivo del paiche y corroncho aun se encuentra en etapa
experimental, implementado por centros de investigacion y desarrollo en el norte y
centro de la Amazonia, 0, por otro lado, mediante programas privados (The Nature
Conservancy, 2020). Una situacion totalmente diferente a paises como Peru y Brasil,
donde el paiche ha adquirido protagonismo en el sector de alimentacion en los ultimos

anos.

En consecuencia, el propésito del proyecto a desarrollar es proponer una oferta
gastrondmica basada en el paiche y corroncho, asi como la promocion y expansion del
uso de esos pescados poco empleados en recetas habituales y tradicionales en la region
amazonica, y finalmente, la apreciacién de estos insumos amazdnicos en el area de
alimentos y bebidas.

Revision bibliografica
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A rasgos generales, Garcia Davila, et. al en su obra Peces de consumo de la Amazonia
peruana, enuncia que el ecosistema acuatico amazonico alberga una variedad de
criaturas que van desde invertebrados hasta mamiferos, entre ellos, los peces se han
convertido en un grupo importante por su diversidad y abundancia y su papel en la vida
del Amazonas (2018, p.13), en consecuencia, se contempla y rectifica la riqueza

piscicola y agropecuaria de la region amazoénica.

Saavedra, 2005 citado en Carvajal Vallejos, Salas, Navia, Carolsfeld, Van Damme, en
su aporte de Bases técnicas para el manejo y aprovechamiento del paiche (Arapaima
gigas) en la cuenca amazdnica boliviana, comenta que el paiche a nivel regional es
generalmente conocido bajo el nombre de pirarucu, paiche o arapaima. De forma natural,
se encuentra mayormente en la cuenca delAmazonas, donde este pescado ocupa un
aproximado de 2 millones de kilémetros cuadrados, de los paises: Brasil, Perq,

Colombia, Ecuador y Venezuela, con habitat de laguna y/o rios con baja corriente (2017,
p.5).

Carpio Rodriguez en su contribucion al trabajo Cadena de valor del paiche menciona
que “El arapaima gigas, es qué duda cabe, el pez mas emblematico de la cuenca
amazonica peruana, por su gran tamafo, sabor y calidad de su carne, importancia
ancestral, potencial de cultivo y sus particularidades evolutivas” (2020, p. 6), el paiche es
una especie de gran importancia en el Perd,tanto en a nivel ancestral, como a nivel de

cultivo, sin embargo, no se mencionaun uso gastronémico.

En la pagina de The Nature Conservancy, se valida que, en Ecuador, el cultivo del paiche
aun se encuentra a nivel experimental y es realizado por centros de investigacion y
desarrollo o iniciativas privadas en el norte y en el centro de la Amazonia. Hasta el
momento, el Ministerio del Ambiente de Ecuador (MAE) ha otorgado a dos productores
privados en Lago Agrio y El Puyo solo dos patentes de manejo para esta especie, de las
cuales solo una permite la comercializacionde peces juveniles. Las patentes otorgadas

son destinadas para el manejo
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responsable de especies amazonicas para fortalecer los medios de vida de las

comunidades indigenas amazonicas (2020).

Alcantara Bocanegra et. al en su obra titulado Paiche El gigante del Amazonas, The Giant
of the Amazonian, manifiestan que mencionado pescado, el paiche (Arapaima gigas) es
una especie importante para el poblador amazénico, ya queconstituye una fuente de
alimentacioén y contribuye con la generacion de ingresos a través de la comercializacion
de sus productos (2006, p.13).

Vera-Martinez y Negrete-Sellan en su trabajo de titulacion Estudio gastrondmico del paiche
(arapaima gigas) en el oriente ecuatoriano, dan a conocer que la oferta gastronémica es
uno de los pardmetros mas importantes por su versatilidad de carne codiciada
internacionalmente, novedosa, resistente, manejable e incluso econémica para la
preparacion. El desconocimiento local hahecho que la especie sea poco conocida y

relegada por otras carnes que son deuso cotidiano (2017, p.42).

Mendoza 2008, citado en Carpio Rodriguez, en su obra titulada Cadena de valor de paiche
denota que, desde una perspectiva bioldgica, al paiche se lo considera una especie
fascinante, conjuntamente con sus 200 kilogramos y aproximadamente 3 metros de
longitud corporal, con esta caracteristica es parte del Top 3 del ranking de peces de agua

dulce mas grande del continente americano (2020, p.15).

El mencionado pez, forma parte del orden de los Osteoglossiformes, de la familia
Arapaimidae, Garcia Davila en su contribucion a la obra Peces de consumo en la
Amazonia peruana de acuerdo a la familia Arapaimidae enuncia que es una familia que
presenta “peces con lengua osificada y bastante &spera, con dientes bien desarrollados,
alestar dorsal y anal muy largas casi unidas a la aleta anal, la cual es pequefia y

redondeada. Escamas fuertes y gruesas” (2018, p.33).
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El paiche ha formado parte de la alimentacion de las comunidades del Amazonas desde
épocas coloniales, tal como lo indica el Instituto de Investigaciones de la Amazonia
Peruana, en su aporte al programa para el uso y conservacion del agua y sus recursos:
“A mediados del siglo XIX, el paiche seco-salado se convirtié en la principal fuente de
proteina de la Amazonia”. En contraste con la idea de que, este pescado ha sido
empleado Unicamente en recetas convencionales y tradicionales en comunidades locales
del Amazonas (2017, p. 15).

Del mismo modo, el IIAP manifiesta que, si bien en un inicio el paiche era de consumo
masivo de los habitantes, posterior a la década de 1980, este pescadopasoé de ser la
fuente mas importante y economica del habitante amazdnico, a representar una
exquisitez reservado para quienes pueden pagar el alto precio en el mercado,

acontecimiento suscitado posterior a la década de los 80 (2017, p. 18).

Jaramillo-Villa et. al. en el estudio de peces del oriente de Antioquia comenta que, no
hay una recopilaciéon publicada sobre la diversidad y distribucién de ictiofauna, y la
informacion existente es literatura gris, como trabajos de grados, informes y estudios de
impacto ambiental (2008, p.291), pero se carece de un estudio amplio de los pescados
de la region amazonica, y consecuentemente, los mismos son desconocidos o

desvalorizados en la zona.

En contraste Anaguano-Yancha, en su articulo Peces de la Laguna Cormoran, Parque
Nacional Sangay, Ecuador, coincide con los autores citados al mencionar que: “Los
estudios sobre la ictiofauna dulceacuicola en Ecuador, se han incrementado en los
ultimos afios, pese a ello, todavia existen considerables vacios de informacion (..) En la

actualidad se han registrado 944 especies en la regién Amazénica” (2017, p.2).

De acuerdo a Jiménez Prado et. al, en su libro Guia de peces para aguas continentales

en la vertiente occidental del Ecuador, se asevera que existe poca
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informacion sobre la biologia y ecologia de esta especie, pero es una especie
ramoneadora bentdnica. Debido a la pericia de los pobladores (principalmente mujeres
y niflos), es un recurso pesquero muy costoso en la parte norte de Esmeraldas, y se
pueden capturar manualmente sin ningln arte de pesca, aunque seran desechados

cuando aparezcan en grandes cantidades (2015, p.221).

En complemento, se cita a Da Costa e Silva que denota en su libro Estudios evolutivos
en loricariidae (Ostariopghysi: Siluriformes): “Loricariidae es una familia de peces de
agua dulce neotropicales de Siluriformes distribuidos en la mayor parte del Neotrdpico,

gue se extiende desde Costa Rica en el norte hasta Argentina en el sur” (2016, p.7).
1. Objetivos, metas, transferencias de resultados e impactos
Objetivo general:

Realizar una propuesta gastronémica con base al paiche y corroncho, en el canton
Gualaquiza, provincia de Morona Santiago.

Objetivos especificos:

- Conocer las caracteristicas fisicas, organolépticas y nutritivas de los
pescados:paiche y corroncho.

- Determinar los métodos y técnicas de coccion aplicables al paichey
corroncho.

- Desarrollar preparaciones especificas al paichey corroncho.

- Exponer un andlisis de aceptacion de consumo de los pescados en

cuestion.

Metas:

Con el presente proyecto de intervencién, se aspira a dar a conocer la presencia del

paiche y corroncho en la Amazonia Ecuatoriana, al igual que, su uso y
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aplicacion en el area gastronémica con la creacion de una propuesta gastronomica
basada en estos insumos. Ademas, se espera que este trabajo incentive a la
investigacion y estudio de la riqueza ictiolégica del pais, y la valorizacion de las especies
anteriormente mencionadas.

Transferenciay difusion de resultados:

Al concluir con este proyecto de intervencion, se realizara la entrega del impresoa la
biblioteca de la Universidad de Cuenca, al centro de Documentacion Juan Bautista
Véazquez, para el uso como fuente de informacién para el piblico en general, que desee
conocer acerca del uso y aplicacion del paiche y corroncho,del mismo modo, a personas

gue deseen continuar con la linea de investigacion de la riqueza ictioldgica del pais.

1. Técnicas de trabajo

Para el desarrollo completo del proyecto de intervencion planteado, se realizara una
revision bibliogréfica referente al cantén Gualaquiza y a los pescados: paiche y corroncho,
asi también se hara una recopilacién de informacion basica del cantén por medio de
fuentes secundarias.

Con la finalidad de cumplir el primer objetivo, se hara uso de la técnica cualitativa de
revision bibliogréafica para la determinacién de las caracteristicas fisicas y organolépticas

representativas de los pescados a ser estudiados.

Por otro lado, para el analisis de la situacién de consumo y uso del paiche y corroncho
en el cantdon Gualaquiza, se realizara una investigacion de campo parala identificacion de
cada uno de estos productos; asi como la observacion directa y registro fotografico, pues
facilitara el conocimiento de las peculiaridades de cada pez y conjuntamente con los
factores externos e internos con respecto a su origen, crianza y uso, informacion usada

para la culminacién de la propuesta gastronomica.

Luisa Nicole Pineda Espinoza



UCUENCA 145

Con respecto al segundo objetivo, la aplicacion del piache y corroncho a métodosy
técnicas de coccién, se empleara una técnica experimental, la misma que se llevara a

cabo en el cantdn Gualaquiza, posterior a la obtencion de estos pescados.

Finalmente, para el desarrollo de la propuesta gastrondmica basada en pescados de la
Amazonia Ecuatoriana, se hara uso de la informacion recopiladaen los dos objetivos
anteriores, para la creacion de recetas como aperitivos , entradas y platos fuertes, las
mismas que seran de facil acceso al publico, innovadoras y de preparacion sencilla, y
consecuentemente la difusion y expansién del uso culinario y consumo de estas
especies. En adicion, conjuntamente con las recetas desarrolladas se llevara a cabo un

estudio y andlisis de aceptacion de consumo del paiche y corroncho.
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8. Talento humano

Recurso Dedicacidn Valor total $
Director 1 hora cada 7 dias, $300,00
durante 6 meses.
Luisa Nicole 20 horas por $1200,00
PinedaEspinoza semanapor 6
meses.
TOTAL $ 1500,00
9. Recursos materiales
Cantidad Rubro Valor
lu Equipo de $ 850,00
computacion.
s/n Internet $ 24,00
2 Suministros de oficina $ 30,00
5 Utensilios de cocina $ 75,00
7 Equipos y $ 600,00
maquinariade
cocina.
1 Ingredientes e $ 300,00
iNSuMos.
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100 Impresiones $10,00
500 Fotocopias $5,00

2 Carpetas $1,50
TOTAL: $1895,50

10.Cronograma de actividades

Actividad 1] 2| 3 4| 5 6

Presentacion del disefio de investigacidn. X

Recoleccion y organizacion de la informacion. X

Discusion y analisis de la informacion. X

Trabajo de campo. X| X

Integracion de la informacién de acuerdo a los X| X

objetivos.

Redaccidn del trabajo. X| X

Revision final. X X

Impresion y encuadernado. X

11. Presupuesto

Concepto Aporte del Otros Valor total
estudiante aportes S
$ $
Talento humano $1200,00 $ 300,00 $ 1500,
00
Investigadores $1200,00 $300,00
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Docente tutor
Gastos de movilizacion $ 190,00 $0,00 $ 190,00
Transporte $ 40,00
Subsistencias $ 50,00
Alojamiento $100,00
Gastos de lainvestigacion $1225,00 $ 0,00 $1225,00
Insumos e ingredientes $ 300,00
Equipo de cémputo $ 850,00
Material de escritorio $ 50,00
Internet $ 25,00
Equipos, laboratorios y $675,00 $20,00 $ 695,00
maquinaria
Laboratorios $ 20,00
Maquinas $ 600,00
Utensilios $ 75,00
Otros
TOTAL $3290,00 $320,00 $3610,00
9. Esqu
ema
indice
Abstra
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Introduccion
Capitulos

1. CAPITULO I: Generalidades del paiche y corroncho.

1.1 Riquezaicticola de la Amazonia Ecuatoriana.

1.2 El paiche.

1.2.1 Historia, origen y cultivo.
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1.2.6
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131
1.3.2
1.3.3
1.3.4
1.3.5
1.3.6
2.
2.1

2.1.1 Métodos de coccién en medio hiumedo.

Morfologia del paiche.
Valor nutricional del paiche.
Crianza del paiche.

Distribucion geogréfica del paiche.

Paichecultura.

Situacién de consumo del paiche.
El corroncho.

Historia, origen y cultivo.
Morfologia del corroncho.

Valor nutricional del corroncho.

Crianza del corroncho.

Distribucién geogréfica del corroncho.
Situacién de consumo del corroncho.
CAPITULO II: Técnicas y métodos de coccion aplicados al paiche y corroncho.

Métodos y técnicas de coccion.

2.1.1.1 Hervido.
2.1.1.2 Escalfado.
2.1.1.3Coccibn al vapor.

2.1.1.4 Coccion al vacio.
2.1.1.5Escabeche.
2.1.1.6 Medio acido.

212

Cocciotn en medio seco.

2.1.2.1 Asado al horno.
2.1.2.2 Asado a la plancha.
2.1.2.3Asado a la brasa.
2.1.2.4 Gratinado y glaseado.

213

Coccién en medio graso.

2.1.3.1 Salteado
2.1.3.2 Fritura profunda.

2.1.3.3Pochado en grasa.

214

Coccibén por método mixto.

2.1.4.1 Sofrito.
2.1.4.2 Rehogado.
2.1.4.3 Sudado.
2.1.4.4 Estofado.
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2.1.4.5Braseado.

2.1.4.6 Escalfado al horno.

3. CAPITULO lII: Validacion y recetario de la aplicacion de métodos y técnicas de coccion
del paiche y corroncho.

3.1 Cubos de corroncho con caviar y reduccién de nispero.

3.2 Paiche mantecado con obleas de yuca.

3.3 Costillas de paiche al grill con salsa de cacao y puré de aguaje.

3.4 Corroncho con tacupi y yuca.

3.5 Sudado amazédnico de paiche y corroncho, leche de tigre, salsa de aji y camote.

3.6 Paiche sobre majado de platano y yuca, chimichurri de aji y taxo.

3.7 Corroncho en costra de quinua en salsa de hongos secos con puré de arveja, y
crocantes de arveja.

3.8 Paiche en jugo de aguadito, platano bellaco caramelizado a la brasa y salsa de tomate
de arbol.

3.9 Tiradito de corroncho con salsa de aji rocoto ahumado.

3.10 Arroz meloso de mariscos con paiche al vapor.

3.11 Filete de corroncho marinado en miel de maracuya cocinado en
pachamanca, y salsa pachamanquera.

3.12 Paiche marinado con hierba buena y albahaca, a la brasa con chimichurri y avellanas.
3.13 Moqueca de corroncho con arroz y vinagreta de pimientos morrones asados.

3.14 Paiche ahumado en caldo de pescado tostado con pimienta dulce y papa confitada
con azafran.

3.15 Paiche con corteza furikake con crema fria de coco, espuma de puerros y manzana
verde, con aceite de sésamo.

3.16 Sopa de berro acuético con paiche marinado crudo.

3.17 Collar de paiche pasado por salmuera liquida, con palmitos.

4, CAPITULO IV: Anélisis de aceptacion de consumo del paiche y corroncho.
4.1 Metodologia.

4.2 Modelo de test de productos.

4.3 Resultados.

4.4  Analisis de resultados.

4.5 Conclusiones del capitulo. Conclusiones. Recomendaciones.

13. Anexos
ANEXO 1: DISENO APROBADO POR EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD
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