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RESUMEN 

El consumo de insectos o entomofagia es una costumbre que se ha potenciado 

y desarrollado en diversos países de Latinoamérica, África y Asia. Esto no es 

un hábito moderno, pero es una conducta que de a poco ha sido tomada en 

cuenta por chefs e investigaciones científicas acerca de la alimentación 

humana. Mundialmente se consume alrededor de 1.900 especies de insectos, 

siendo los escarabajos el 31% del consumo total. 

La presente tesis se enfoca en el desarrollo de una línea de snacks dulces a 

base de catzo blanco. En la serranía Ecuatoriana se puede encontrar como 

único estilo de cocción, catzos blancos fritos con maíz tostado. 

Estudios han comprobado que los catzos blancos tienen un alto contenido de 

proteínas de alta calidad y minerales, por lo que es comparada con la carne de 

pollo. Esta característica permite incluirlos en la alimentación, armonizando su 

sabor junto a otros ingredientes.  

El trabajo tuvo tres etapas de experimentación, la primera etapa constó de la 

habilitación del catzo blanco para el consumo. En la segunda se somete al 

insecto a un proceso de deshidratación para utilizarlo como materia prima en la 

elaboración de los snacks. Como siguiente etapa se realizó cuatro productos a 

base de catzo blanco, los cuales fueron degustados por un focus group y un 

panel de cinco expertos que lo validaron. Un obstáculo para la preparación de 

snacks a base de catzo blanco es la obtención continua de insectos en 

cantidades necesarias, esto se debe a que su ciclo de vida se demora un año 

para que éstos puedan ser recolectados y consumidos.  

El consumo de catzo blanco no presenta antecedentes de transmisión de 

enfermedades o parásitos, por lo que no existe riesgo de daños a la salud. Este 

tema debe ser investigado más a fondo. 

Este proyecto pretende a futuro la difusión y el consumo de catzo blanco a 

través de una línea de snacks dulces, lo cual podría fortalecer la tradición 

gastronómica ecuatoriana, dando apertura a la creación de platillos con 

insectos. 



ABSTRACT 

The consumption of insects or entomophagy is a habit that has been promoted 

and developed in several countries in Latin America, Africa and Asia. This is not 

a modern habit, but it is a behavior that has been gradually taken into account 

by chefs and scientific researches about human nutrition. Worldwide, around 

1,900 species of insects are consumed, with beetles accounting for 31% of total 

consumption. 

This thesis focuses on the development of a line of sweet snacks based on 

white beetles. In the Ecuadorian mountain range, frying is the only cooking 

style, in the form of white beetles with toasted corn. 

Studies have shown that white beetles have a high content of high quality 

proteins and minerals, which is why it is compared to chicken meat. This feature 

allows them to be included in the diet, harmonizing their flavor with other 

ingredients. 

The project had three stages of experimentation; the first stage consisted on the 

preparation of the white beetles for consumption. In the second, the insect is 

subjected to a dehydration process to use it as a raw material in the preparation 

of snacks. The next stage was the development of four products based on white 

beetles, which were tasted by a focus group and a panel of five experts who 

validated it. 

An obstacle to the preparation of snacks based on white beetles is the 

continuous collection of insects in necessary quantities, this is because their life 

cycle takes a year for them to be collected and consumed. 

The consumption of white beetles has no history of transmission of diseases or 

parasites, so there is no risk of a health hazard. This topic should be 

investigated further. 

This project aims at the future dissemination and consumption of white beetles 

through a line of sweet snacks, which could strengthen the Ecuadorian 

gastronomic tradition, opening the door for the creation of insect based 

products. 



ÍNDICE 

Introducción……………………….…………………………………………….1 

Antecedentes del problema…………………………………………….1 

Problema…………………………………………………………………………..1 

Justificación………………………………………………………………..……2 

Objetivos……………………………………………………..……………....……2 

Objetivo general……………………………………………………………..……2 

Objetivos específicos……..……..………………………………………..……2 

Metodología de investigación……..……………………………..……3 

Fundamentación teórica………………..………………………………..……3 

Análisis de proveedores………………..……………………………………..3 

Desarrollo y validación………………..……………………………………….3 

Propuesta…………………….……………..……………………………………….4 

Impactos…………………….……………..………………………….………..….4 

Social…………………….……………..………………………………..…………...4 

Económico…………………….……………..………………………………..……4 

Ambiental…………………….……………..………………………………..……..5 

Novedad………….……………..………………………………..………………..5 

 

 



1. Capítulo I………….……………..………………………………..…….…….6 

   1.1. Fundamentación teórica..………………………………………….…6  

         1.1.1. Historia de la gastronomía..……………….………..…………..……6 

         1.1.2. Insectos y la alimentación..……..……………………………………6 

         1.1.3. Patrimonio gastronómico ecuatoriano..….……………………..…7 

         1.1.4. Entomofagia en Latinoamérica..…….………………….………......8 

               1.1.4.1. México…..………….…………………………………..…………8 

               1.1.4.2. Brasil..………….….……………………………..…………..……8 

               1.1.4.3. Venezuela..………………………...…………………..…………9 

               1.1.4.4. Colombia….………………..……..………………………………9 

         1.1.5. Catzo blanco (Platycoelia lutescens).…………..………………….9 

               1.1.5.1. Aporte Nutricional…………..……………………………........11 

               1.1.5.2. Consumo de catzo en la cocina ecuatoriana………….….11 

         1.1.6. Snack …...……………………………………………………………...12 

               1.1.6.1. Snacks con insectos..…………………………………...........13 

         1.1.7. Barra energética…………………………………………………...….16 

         1.1.8. Maní confitado………..……………………………………………….16 

         1.1.9. Turrón...…….………..…………………………………………………17 

         1.1.10. Galletas de quinua..………………………………………………...17 

2. Capítulo II…….……………………………………………………………...18 

   2.1. Análisis de proveedores………………………………….………….18 

 



3. Capítulo III…………………………..……………………………………….21 

   3.1. Experimentación…………………………………………………...…..21 

         3.1.1. Generación y características de los productos…………………21 

         3.1.2. Determinación del concepto………………………………..………23 

         3.1.3. Determinación y justificación de la idea…………………….……23 

         3.1.4. Análisis de costos……………………………………………………24 

         3.1.5. Recetas con factor de recargo……………………………………..25 

     3.2. Informe de experimentación…………………..…………….……..29  

         3.2.1. Introducción y resumen……………………………………………..29 

         3.2.2. Métodos y resultados………………………………………………..29   

               3.2.2.1. Etapa 1: Habilitación del insecto para consumo     

         humano.............................................................................…29 

               3.2.2.2. Etapa 2: Proceso de deshidratación de catzo   

        blanco...............................................................................….30 

               3.2.2.3. Etapa 3: Elaboración y degustación de    

        snacks…...........................................................................….32 

     3.2.2.3.1. Recetas estándar……………………………………. 32 

       3.2.2.3.2. Degustación de snacks……………………….……. 36 

   3.3. Evaluación sensorial por el panel de expertos……………..36 

3.3.1. Resultados de la validación de expertos…………………………36 

3.3.1.1. Snack-Barra energética con catzo blanco………………...37 

3.3.1.1.1. Degustación olfativa…………………………………..38 

3.3.1.1.2. Cata gustativa………………………...………………..38 

3.3.1.1.3. Balance……………………………………………….....38 



3.3.1.1.4. Conclusión……………………………………………...39 

3.3.1.2. Snack-Turrón de chocolate al 70% 

         con catzo blanco……………………………………………....39 

3.3.1.2.1. Degustación olfativa…………………………………..40 

3.3.1.2.2. Cata gustativa………………………...………………..40 

3.3.1.2.3. Balance……………………………………………….....40 

3.3.1.2.4. Conclusión……………………………………………...41 

3.3.1.3. Snack- Maní y catzo blanco confitado  

       o garrapiñado .....................................................................41 

3.3.1.3.1. Degustación olfativa…………………………………..42 

3.3.1.3.2. Cata gustativa………………………...………………..42 

3.3.1.3.3. Balance……………………………………………….....42 

3.3.1.3.4. Conclusión……………………………………………...43 

3.3.1.4. Snack- Galletas de quinua con harina  

     de catzo blanco………………………………………………...43 

3.3.1.4.1. Degustación olfativa…………………………………..44 

3.3.1.4.2. Cata gustativa………………………...………………..44 

3.3.1.4.3. Balance……………………………………………….....44 

3.3.1.4.4. Conclusión……………………………………………...45 

   3.4. Análisis sensorial por el focus group…………………………..45 

  3.4.1. Resultados del análisis sensorial  

        por el focus group………………………………………………….…46 

3.4.1.1. Snack- Galletas de quinua con  



        harina de catzo blanco......................................................46 

3.4.1.2. Snack- Maní y catzo blanco  

       confitado o garrapiñado ………………………………….....47 

3.4.1.3. Snack-Turrón de chocolate al 70%  

              con catzo blanco……………………………………………....48 

3.4.1.4. Snack-Barra energética  

              con catzo blanco………………………………………….…...49 

3.4.2. Conclusión del análisis sensorial  

          por el focus group……………………………………………..…….50 

4. Capítulo IV………………………………………………………………..….51 

   4.1. Recetario de la elaboración de una línea de snacks  

         dulce a base de catzo (Platycoelia lutescens)…....………….51 

         4.1.1. Objetivos……………………………………………………………….51 

         4.1.2. Aplicaciones………………………………..……………….………...51 

         4.1.3. Marco jurídico………………………………..……………………..…51 

4.1.3.1. Normativa técnica……………………………………………...52 

      4.1.3.2. Buenas Prácticas de Manufactura-BPM…………………...53 

 4.1.4. Análisis de costos…………………………………………………….53 

         4.1.5. Recetas con factor de recargo……………………………………..55 

         4.1.6. Realización de los productos…...………………………..………..59 

4.1.6.1. Recetas estándar……………………………………………....59 

4.1.6.2. Métodos y resultados..........................................................63 

4.1.6.2.1. Etapa 1: Habilitación del insecto para  



       consumo humano…………………………...………...63 

4.1.6.2.2. Etapa 2: Proceso de deshidratación  

       del catzo blanco……………………………….………64 

4.1.6.2.3. Etapa 3: Elaboración de snacks…………………….66 

  4.1.6.2.3.1. Snack: Maní y catzo confitado  

 o garrapiñado………………………………………….66

 4.1.6.2.3.2. Snack: Barra energética con  

 catzo blanco…………………………………….…..…….69 

 4.1.6.2.3.3. Snack: Turrón de chocolate al 70%  

 con catzo blanco ………………………….……….…….73 

 4.1.6.2.3.4. Snack: Galletas de quinua  con 

 harina de catzo blanco ………………………….…..….76 

         4.1.7. Conclusiones…………………………...…………………………..…79 

 4.1.8. Recomendaciones…...………………...………………………..……80 

Referencias…..……………..………………………………..…………………82 

Anexos…..……………..…...……………………...………………..……………88 

 

 

 

 

 

 

 

 



ÍNDICE DE FIGURAS 

Figura 1. Posible ciclo de vida del catzo blanco. .............................................. 10 

Figura 2. Crick-ettes Snack. Grillos sazonados con sabor  

          a vinagre de sal, tocino y queso, crema agria y cebolla. ................... 13 

Figura 3. Larvets Worm Snack. Gusanos con sabor a BBQ, 

         queso cheddar y una mezcla de especias, entre estas,  

               chipotle, ajo, cebolla y jalapeño. ........................................................ 13 

Figura 4. Chocolate dipped insects. Gusanos y grillos  

          bañados en chocolate. ...................................................................... 14 

Figura 5. Ant Wafers. Galleta wafer bañada en chocolate  

          con hormigas negras. ....................................................................... 14 

Figura 6. Escorpiones bañados en chocolate.. ................................................. 15 

Figura 8. Margarita Pantoja. Proveedora de catzos blancos ............................ 19 

Figura 9. Catzos blancos vivos. ........................................................................ 19 

Figura 10. Ana María Paca. Proveedora de insumos (cereales). ..................... 20 

Figura 11. Insumos de la empresa Vida y Suelo. ............................................. 21 

Figura 12. Gráfico de resultados - Barra energética con catzo blanco. ............ 37 

Figura 13. Gráfico  de resultados-Turrón de chocolate al 70%  

           con catzo blanco. ............................................................................. 39 

Figura 14. Gráfico de resultados-Maní y catzo blanco  

            confitado o garrapiñado. ................................................................. 41 

Figura 15. Gráfico de resultados- Galletas de quinua con  

            harina de catzo blanco. ................................................................... 43 



ÍNDICE DE TABLAS 

Tabla 1. Productos y precios. ........................................................................... 20 

Tabla 2. Costo individual de cada producto ..................................................... 24 

Tabla 3. Factor de recargo receta maní y catzo blanco  

        confitado o garrapiñado. ..................................................................... 25 

Tabla 4. Factor de recargo receta barra energética con catzo blanco. ............ 26 

Tabla 5. Factor de recargo receta turrón de chocolate al 70%  

        con catzo blanco. ................................................................................ 27 

Tabla 6. Factor de recargo receta galletas de quinua con  

        harina de catzo blanco. ....................................................................... 28 

Tabla 7. Rendimiento de materia prima en bruto (catzo blanco) ...................... 30 

Tabla 8. Precio por kilogramo de materia prima limpia y deshidratada ............ 31 

Tabla 9. Receta estándar - barra energética con catzo blanco. ....................... 32 

Tabla 10. Receta estándar - maní y catzo blanco  

          confitado o garrapiñado. ................................................................... 33 

Tabla 11. Receta estándar - turrón de chocolate al 70%  

          con catzo blanco. .............................................................................. 34 

Tabla 12. Receta estándar - galletas de quinua con  

          harina de catzo blanco. ..................................................................... 35 

Tabla 13. Escala orientativa ............................................................................. 36 

Tabla 14. Escala orientativa con referencias-Barra energética  

          con catzo blanco. .............................................................................. 38 

Tabla 15. Escala orientativa con referencias-Turrón de chocolate  



          al 70% con catzo blanco. .................................................................. 40 

Tabla 16. Escala orientativa con referencias-Maní y  

          catzo blanco confitado. ..................................................................... 42 

Tabla 17. Escala orientativa con referencias-Galletas de quinua  

          con harina de catzo blanco. .............................................................. 44 

Tabla 18. Escala hedónica de 5 puntos ........................................................... 45 

Tabla 19. Tabulación de resultados focus group, muestra 1 ............................ 46 

Tabla 20. Tabulación de resultados focus group, muestra 2 ............................ 47 

Tabla 21. Tabulación de resultados focus group, muestra 3 ............................ 48 

Tabla 22. Tabulación de resultados focus group, muestra 4 ............................ 49 

Tabla 23. Costo individual de cada producto .................................................... 53 

Tabla 24. Factor de recargo receta maní y catzo blanco  

          confitado o garrapiñado. ................................................................... 55 

Tabla 25. Factor de recargo receta barra energética con catzo blanco. .......... 56 

Tabla 26. Factor de recargo receta turrón de chocolate al 70%  

          con catzo blanco. .............................................................................. 57 

Tabla 27. Factor de recargo receta galletas de quinua  

          con harina de catzo blanco. .............................................................. 58 

Tabla 28. Receta estándar - barra energética con catzo blanco. ..................... 59 

Tabla 29. Receta estándar - maní y catzo blanco confitado  

          o garrapiñado. ................................................................................... 60 

Tabla 30. Receta estándar - turrón de chocolate al 70%  

          con catzo blanco. .............................................................................. 61 



Tabla 31. Receta estándar - galletas de quinua con  

          harina de catzo blanco. ..................................................................... 62 

Tabla 32. Rendimiento de materia prima en bruto (catzo blanco) .................... 63 

Tabla 33. Habilitación del catzo blanco para consumo humano ....................... 64 

Tabla 34. Deshidratación del catzo blanco ....................................................... 65 

Tabla 35. Elaboración de maní y catzo confitado ............................................. 66 

Tabla 36. Elaboración de barra energética con catzo blanco ........................... 69 

Tabla 37. Elaboración de turrón de chocolate al 70% con catzo blanco .......... 73 

Tabla 38. Elaboración de galletas de quinua con harina de catzo blanco ........ 76 



1 

Introducción 

Creación de una línea de snacks dulces a base de catzo (Platycoelia 

lutescens). 

Antecedentes del problema 

De acuerdo al doctor Giovanni Onore, el catzo, nombre científico, Platycoelia 

lutescens, es una variedad de escarabajo comestible que se lo encuentra en la 

región interandina desde Colombia hasta Perú. Los catzos eran considerados 

como un alimento sagrado, porque eran sinónimo de inicio de siembra, 

abundancia o escasez de producción agrícola. Se los recolecta en la región 

Andina, principalmente en los cantones Quito, Otavalo y Cotacachi, a finales de 

septiembre, octubre y noviembre, meses en que las madrugadas son húmedas 

porque, en la tarde y noche anterior llueve. El entomólogo dice, la carne de 

catzo tiene un alto valor nutricional, compuesto por 30% grasas, 20% proteínas 

y 50% de agua y minerales. Desde tiempos ancestrales los pueblos de la 

región andina han incluido al catzo dentro de su alimentación, pero su consumo 

es muy escaso por parte del mercado en general. En el Ecuador es una 

costumbre comerlo frito con maíz tostado. 

Problema 

La gastronomía ecuatoriana muestra un profundo respeto por las 

preparaciones y productos tradicionales, pese a esto el consumo del catzo se 

ha visto limitado a ciertas comunidades indígenas. Un estudio realizado por las 

Universidades Rikkyo y Oxford demostraron que este escarabajo es una fuente 

de proteínas y minerales, su carne ha sido comparada con la de pollo por lo 

saludable y nutritiva que es, sin embargo, no existe una línea de productos que 

lo incluya como materia prima, por tal motivo se plantea ¿De qué manera la 

creación de una línea de snacks dulces a base de catzo permitiría su difusión y 

consumo a nivel nacional? 
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Justificación 

La creación de una línea de productos a base de catzo permitiría el consumo 

generalizado de este escarabajo y su inclusión en la dieta de los ecuatorianos, 

aportando en el mantener la tradición gastronómica ancestral en cuanto al 

consumo de catzo a través del tiempo, favoreciendo a los consumidores con un 

producto delicioso. La presente investigación también podrá servir como base 

de consulta para futuras investigaciones relacionadas a este escarabajo. 

OBJETIVOS 

Objetivo general 

 Crear un recetario para la elaboración de snacks dulces a base de 

catzos. 

Objetivos específicos 

 Fundamentar teóricamente el origen, ciclo de vida y el consumo histórico 

del catzo por parte de los pueblos originarios en Latinoamérica, basado 

en fuentes de alto rigor académico. 

 Realizar un análisis en el DM. De Quito sobre proveedores de la materia 

prima para el desarrollo de los snacks. 

 Experimentar la creación de una línea de snacks dulces a base de catzo 

y validar a través de un focus group y criterio de expertos. 

 Estructurar el proceso de elaboración de snacks dulces a base de catzo 

con un recetario. 
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METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN 

Fundamentación teórica 

Para el desarrollo de este capítulo se aplicará el método de investigación 

analítico-sintético, que de acuerdo a (Bernal, 2010), se empezará analizando a 

la materia prima principal, para en combinación con otros elementos y las 

diferentes técnicas de cocción se logre llegar a un producto integral con 

textura, sabor, olor y presentación.  Se utilizará la técnica de revisión 

bibliográfica de fuentes como: libros, revistas, periódicos, textos, entre otros; 

con la finalidad de obtener las bases teóricas para la creación de una línea de 

snacks dulces a base de catzo. 

Análisis de proveedores 

En el capítulo II se realizará un análisis de proveedores en el Distrito 

Metropolitano de Quito de la materia prima principal y secundaria para 

desarrollar los productos; con el método cualitativo, que de acuerdo a Todd 

(2005) consiste en aplicar entrevistas a los principales recolectores de catzos 

de la provincia de Pichincha para obtener datos reales acerca de su utilización 

y distribución dentro de la ciudad. 

Desarrollo y validación 

En el capítulo III se desarrollará la línea de snacks dulces base de catzo por 

medio del método experimental, que permite la manipulación de este 

escarabajo y su combinación con otros elementos y técnicas culinarias aportará 

para el desarrollo de la línea de productos. Esto apoyado en la creación de 

fichas de resumen y fotos, dará como resultado la creación de la línea de 

snacks dulces a base de catzo. 
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Además acorde a (Hernández Sampieri, Fernández Collado, & Baptista Lucio, 

2010), el método cuantitativo que se fundamenta en la medición para recolectar 

datos, la técnica de focus group y criterio de expertos se validará los productos. 

Propuesta 

Para la cuarta etapa del trabajo de titulación se utilizará el método sintético, en 

el que Bernal (2010) refiere al análisis de la materia prima principal, para en 

combinación con otros elementos y las diferentes técnicas de cocción se 

logrará llegar a un producto integral con textura, sabor, olor y presentación. 

Con el método de modelación, según Pérez (1996) se presentará las 

características del proceso para la elaboración de snacks, basado en las fichas 

de resumen, teniendo como resultado el recetario. 

IMPACTOS 

 Social 

Aportando al objetivo seis del Plan Nacional para el Buen Vivir, “Promover el 

comercio justo de productos, con énfasis en la economía familiar campesina y 

en la economía popular y solidaria, reduciendo la intermediación a nivel urbano 

y rural, e incentivando el cuidado del medioambiente y la recuperación de los 

suelos.” (Plan Nacional para el Buen Vivir, 2017, p. 87)., el presente proyecto 

pretende a futuro la difusión y el consumo de catzo a través de una línea de 

snacks dulces, lo cual podría fortalecer la tradición gastronómica, incentivando 

la comercialización. De esta manera se busca beneficiar a familias campesinas 

que mantienen la usanza de la cosecha.  

 Económico 

De acuerdo a la política del objetivo cinco del PNBV, “Generar trabajo y empleo 

dignos fomentando el aprovechamiento de las infraestructuras construidas y las 

capacidades instaladas.” (PNBV, 2017, p. 83)., se quiere aportar positivamente 
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a la economía de las ciudades y parroquias recolectoras de catzo, ya que se 

podría generar empleos en cuanto al área de recolección y comercialización, 

de esta forma se podrá obtener el producto directamente de los pequeños 

productores a un precio justo. 

 Ambiental 

En relación al objetivo tres del Plan Nacional para el Buen Vivir, según la 

política “Promover buenas prácticas que aporten a la reducción de la 

contaminación, la conservación, la mitigación y la adaptación a los efectos del 

cambio climático, e impulsar las mismas en el ámbito global.” (PNBV, 2017, p. 

66)., la creación de una línea de snacks dulces a base de catzo, en un futuro 

propone impulsar la valoración, el uso sostenible de éste animal y su 

conservación, concientizando la utilización de agroquímicos en las áreas donde 

es recolectado, gracias a que los catzos se encargan de limpiar los pastizales o 

el suelo, porque llevan la materia orgánica a sus nidos, convirtiéndolo en abono 

y fertilizando el suelo. 

NOVEDAD 

El científico italiano Giovanni Onore (Entomólogo) menciona que el consumo 

de catzo (Platycoelia lutescens) frito con maíz tostado es parte de las 

tradiciones ancestrales en el Ecuador, por lo que se innovará con la utilización 

de éste, en una línea de snacks dulces, reconociendo su alto valor nutricional. 
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1. CAPÍTULO I 

1.1. Fundamentación teórica  

1.1.1. Historia de la gastronomía 

Gastronomía no solo es referencia al arte de cocinar, gastronomía es la 

relación que hay entre una cultura y los alimentos. Desde tiempos prehistóricos 

el hombre se alimentaba de frutas, bayas, hojas y raíces, con la aparición del 

fuego el ser humano cocina sus alimentos, se dedica a la caza, constituyendo 

los animales su fuente de alimentación; también los doméstica, se dedica a la 

agricultura y ganadería. (Gutiérrez, 2012). 

La UNESCO (2016), estableció que la gastronomía es parte fundamental de 

una civilización, porque representa la historia y ubicación de cada pueblo, 

nombrando a la gastronomía como Patrimonio Intangible. 

1.1.2. Insectos y la alimentación 

Desde la historia se da el consumo de insectos, donde las culturas incluyeron a 

varios tipos de insectos a su dieta alimenticia. (Sánchez et al, 1997). El término 

entomofagia hace referencia a la ingesta de insectos como alimento humano. 

Esto es típico de África, Asia y países latinoamericanos. Los insectos 

constituyen una fuente de proteína animal. (Gutiérrez, 2012). 

Mundialmente se consume alrededor de 1.900 especies de insectos, siendo los 

escarabajos el 31% del consumo total, entre otras especies se encuentran las 

avispas, abejas, saltamontes, moscas, entre otros. No se han encontrado 

antecedentes sobre el riesgo de contagio de alguna enfermedad. (FAO, 2013). 

La gente que recolecta estos insectos generalmente lo realiza en bosques o 

pastizales con el fin de prepararlos o para su comercialización en mercados 

locales. (Vantomme, 2010).  
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Lokeshwari y Shantibala (2010), plantearon la existencia de cuatro grupos de 

insectos dentro del reino animal dependiendo de su uso, fines comestibles y 

terapéuticos, utilizados para investigaciones forenses, de recurso industrial e 

importancia ecológica. 

En el Ecuador el científico Onore (1997), realizó investigaciones acerca del 

consumo de insectos en algunas de las ciudades del país por parte de ciertas 

culturas, como, por ejemplo, los mayones o chontacuros por la cultura Shuar, 

estos gusanos son consumidos en pinchos asados, maitos de chontacuro 

envueltos en hojas de bijao acompañado de yuca o palmito; también se lo 

consume frito o crudo. Las larvas de libélula en Latacunga, las cuales son 

cazadas y consumidas como pez de agua dulce. De igual manera el catzo 

blanco (Platycoelia lutescens) frito con maíz tostado, en la provincia de 

Pichincha, Imbabura y Azuay.  

1.1.3. Patrimonio gastronómico ecuatoriano 

De acuerdo a la Unesco (2003), patrimonio cultural intangible es el conjunto de 

prácticas, representaciones, conocimientos y habilidades que un grupo de 

personas reconocen como patrimonio cultural. Para esto las prácticas sociales 

como las festividades, tradiciones, entre otros forman parte del patrimonio 

intangible, en el que la gastronomía es un objeto fundamental de éstas, porque 

han sido pasadas de generaciones ancestrales hasta las generaciones de hoy 

en día, que hacen que no se pierda la difusión de las mismas. 

El patrimonio gastronómico del Ecuador está lleno de identidad y herencia 

histórica proveniente de los pueblos indígenas. El Ministerio de Cultura y 

Patrimonio (2013), planteó que hay dos clases de patrimonio alimentario, 

natural y cultura. El patrimonio natural hace referencia a los ingredientes o 

productos utilizados para una preparación, mientras que patrimonio cultural son 

técnicas, el conocimiento trasmitido de generación en generación. Por este 

motivo los platos típicos reciben el nombre de patrimonio intangible porque 

abarcan lo mencionado anteriormente. 
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El Ecuador tiene una gran riqueza culinaria por la biodiversidad en sus cuatro 

regiones, Insular, Costa, Sierra y Amazonía. Cada una de estas tiene un 

ingrediente estrella que caracteriza y hace que se identifique a cada ciudad. 

1.1.4. Entomofagia en Latinoamérica 

De acuerdo a la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO), en un futuro una de las actividades para alimentar al ser 

humano como la agricultura, no será una fuente de suficiente abastecimiento, 

razón por la cual la FAO plantea que la entomofagia será una solución que 

erradique la hambruna. 

1.1.4.1. México 

Uno de los países que consume aproximadamente 300 especies de insectos 

es México, popularizando al escamol, como el caviar mexicano. Es una larva 

de hormiga de la especie Liometopum apiculatum, se lo come frito en 

mantequilla con mole, huevo, acompañado de guacamole o fréjol en una 

tortilla. Es considerado uno de los platillos exclusivos y de alto costo debido a 

que se los recolecta en temporadas calurosas especialmente en los meses de 

marzo y abril. Es típico encontrar esta preparación en los estados de 

Guanajuato, Tlaxcala, Puebla e Hidalgo. Otro insecto tradicional de estos 

estados es el gusano de maguey o larva de mariposa que se lo come frito en 

manteca, acompañado de salsa de chile guajillo y guacamole. De igual manera 

una variedad de saltamontes, los chapulines, se comen asados o salteados 

con cebolla, ajo y limón, éstos se pueden comer solos o en quesadillas o tacos. 

Estos insectos han sido introducidos a preparaciones en restaurantes por chefs 

innovadores. (Murillo, 2014). 

1.1.4.2. Brasil 

Varias especies de insectos son consumidos por pueblos indígenas como los 

Nhambiquara, Bakairi. Entre estos están los saltamontes que tradicionalmente 
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se los asa con ají y sal, se lo hace en vasijas de barro. Otras especies son las 

cucarachas, termitas, los escarabajos o sus larvas, las avispas, abejas, larvas 

de mariposa. La preparación más conocida es con hormigas voladoras 

hembras, se usa solo el tronco de la hormiga, desechando cabeza, patas y 

alas; se las come tostadas y fritas. (Costa y Ramos, 2006). 

1.1.4.3. Venezuela 

La tarántula de la especie Theraposa leblondi en la cultura Yanomami se lo 

come asado, después de haber sido pelado y quitado las patas. Su carne tiene 

un sabor a cangrejo ahumado. (Menzel y D’Aluisio, 1998). 

1.1.4.4. Colombia 

Conocido como caviar colombiano o caviar de Santander a las hormigas 

culonas, de sabor un poco ácido parecido al maní. La costumbre es comerlas 

fritas, incluso para los niños se les han cubierto de chocolate. La gente atribuye 

beneficios analgésicos y afrodisíacos. (Orozco, 2012). 

1.1.5. Catzo blanco (Platycoelia lutescens) 

El ciclo de vida del catzo dura todo un año, empieza cuando la hembra pone 

alrededor de 100 huevos bajo tierra a mediados de diciembre, desde el mes de 

enero hasta mediados de junio el catzo es una larva que se alimenta de raíces 

y minerales ayudando a oxigenar plantas y como abono para la tierra. Luego se 

transforma a pupa (muñeca en latín), para el mes de septiembre el catzo ha 

mutado, mudado de piel tres veces y se ha convertido en imago adulto o catzo. 

En los meses de octubre, noviembre y diciembre los catzos vuelan 20 minutos 

y se da el hecho de la copulación o reproducción, en este acto los catzos se 

alejan de sus nidos para evitar la consanguinidad y mejorar la genética, el 

macho termina el acto de copulación, vive pocas horas y muere. La hembra 

deposita los huevos bajo tierra. 
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Éstos viven entre los 2200 y 3000 metros de altura. Se adaptan a cualquier 

clima exceptuando regiones polares y marinas. En el Ecuador se encuentra 

catzos en la región Sierra en las ciudades de Imbabura, especialmente en 

Otavalo, Pichincha-Quito, Cotopaxi, Tungurahua y Cuenca. (Onore, 2011). 

 

 

Figura 1. Posible ciclo de vida del catzo blanco. Tomado de El Comercio 2011. 
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1.1.5.1. Aporte nutricional 

Para neutralizar el hambre, la FAO recomendó consumir especies de insectos 

como los saltamontes, hormigas y otras similares, porque tienen alta cantidad 

de proteínas como cárnicos provenientes de otros animales como vacas, 

pollos, peces, etc. y su elaboración es a bajo costo. En provincias de la región 

oriental del Ecuador es típico el consumo de chontacuros, (gusanos) originarios 

del árbol de la chonta, así también insectos como las hormigas culonas, de 

limón y catzo blanco. Karin Coello, miembro de la Comisión para la Nutrición y 

Alimentación de la Espol y profesora de la carrera de Ingeniería en Alimentos, 

refiere que los insectos tienen un 75% de aporte nutricional. (Telégrafo, 2014). 

De acuerdo a Montana State University, en 100 g los saltamontes tienen 7 g 

menos que la carne de buey que tiene 27,4 g de proteínas. En la etapa que son 

larvas, las grasas se encuentran en los insectos en mayor cantidad, en estado 

de pupas abunda los aminoácidos esenciales, que junto con las grasas hacen 

que éstos sean digeribles. Los insectos en general contienen minerales, calcio, 

vitamina B y en gran cantidad magnesio. 

Uno de los componentes predominantes y con gran importancia que aportan 

los catzos, son las proteínas. Según investigadores del Instituto de Biología de 

la UNAM, los catzos tienen un 42,3 g de aminoácidos que el cuerpo humano no 

las produce. También la Dra. Ramos refiere que los insectos pueden proveer 

altas cantidades de proteínas, superando al de cárnicos como pollo o pescado. 

(Ramos, 2009). 

1.1.5.2. Consumo de catzo en la cocina ecuatoriana 

Los catzos son recolectados a finales de año, entre octubre y noviembre, 

cuando es temporada de lluvias, como ejemplo las comunidades de Cotacachi 

mantienen la tradición de recolectar estos insectos a las 5 de la mañana. Es 

popular consumirlo frito con maíz tostado. Para ello el catzo blanco es puesto 

en harina para que elimine cualquier parásito y desechos de tierra que pueda 
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tener, luego se le retira alas y patas, se lo sumerge en agua con sal durante 2 o 

3 días. Por último, se lo fríe con manteca de chancho, cebolla y ajo o en tiesto 

sin grasas. Se lo conoce también por el nombre de fritada voladora. (Ávalos, 

2012). 

1.1.6. Snack  

La revista la Alimentación Latinoamericana (2007), refiere que snack, también 

conocido por el nombre de colación, bocadillo, etc., es un alimento que se 

consume entre las comidas principales, desayuno, almuerzo y cena. 

Generalmente son consumidos fuera de casa, sin la necesidad de una larga 

inversión de tiempo. 

Los snacks de sal y dulces ha sido un mercado en crecimiento, las industrias 

se han visto obligadas a crear este tipo de alimentos debido a que el estilo de 

vida de las personas ha ido cambiando, donde ya no se come en casa, sino en 

restaurantes, puestos de la calle o se compra productos de consumo 

inmediato, esto gracias a los tipos de trabajo, disponibilidad de tiempo que hoy 

en día disponen las personas para comer, entre otros. (Torres, 2009). 

Éstos han sido asociados a la comida chatarra, por su practicidad, porción para 

una persona y precio. La agencia de inteligencia de mercado líder en el mundo 

(MINTEL) enlista razones por las que se consume snacks, siendo la primera, 

calmar el hambre en horas fuera del horario normal de comidas, al momento de 

realizar alguna actividad como por ejemplo ver televisión o para sentirse con un 

poco de energía. Se ha vuelto tendencia que las personas incluyan a los 

snacks en la dieta diaria por lo que consideran que aquellos a base de frutas, 

frutas deshidratadas, frutos secos como el maní, almendra, avellana, nuez, así 

como también cereales como avena y quinua son saludables, porque tienen 

una cantidad baja de grasa, azúcar y sodio. 
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1.1.6.1. Snacks con insectos 

Hotlix es una empresa ubicada en California, con 25 años de experiencia en la 

creación de productos como caramelos, snacks y chocolates con insectos. 

Entre estos se puede encontrar en el mercado: 

 

Figura 2. Crick-ettes Snack. Grillos sazonados con sabor a vinagre de sal, 

tocino y queso, crema agria y cebolla. Adaptada de Hotlix, s.f. 

 

Figura 3. Larvets Worm Snack. Gusanos con sabor a BBQ, queso cheddar y 

una mezcla de especias, entre estas, chipotle, ajo, cebolla y jalapeño. Tomado 

de Hotlix, s.f. 
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Figura 4. Chocolate dipped insects. Gusanos y grillos bañados en chocolate. 

Tomado de Hotlix, s.f. 

 

 

Figura 5. Ant Wafers. Galleta wafer bañada en chocolate con hormigas negras. 

Tomado de Hotlix, s.f. 
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Figura 6. Escorpiones bañados en chocolate. Tomado de Hotlix, s.f. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 7. Paletas saborizadas a uva, manzana, fresa, naranja y mora azul, 

cada una contiene grillos, escorpiones y gusanos. Tomado de Hotlix, s.f. 
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1.1.7. Barra energética 

Las barras energéticas son consideradas según la nutricionista Arantza Ruiz 

del Complejo hospitalario de Navarra (2016), como un alimento nutricional que 

complementa e incrementa la densidad calórica en la dieta diaria. Es un 

producto de tamaño pequeño que aporta kilocalorías, grasas, vitaminas, 

proteínas y minerales, de los cuales unos en mayor cantidad que otros, 

determinando la razón de su consumo; aumento de calorías, mejorar el 

rendimiento en prácticas deportivas, entre otros. Además, los ingredientes 

usados para la elaboración de barras son secos, lo que permite que sean de 

fácil transporte, consumo inmediato y no se dañen rápidamente. También, los 

productos que generalmente componen una barra son, cereales, 

principalmente avena, de igual forma pseudocereales como la quinua y 

amaranto, frutos secos como maní y almendra; semillas de girasol, etc., frutas 

deshidratadas, miel y en algunos casos chocolate.  

1.1.8. Maní confitado 

En la gastronomía ecuatoriana el maní se lo utiliza principalmente en la 

provincia de Manabí, con la sal prieta, pasta de maní o maní quebrado. El maní 

producido en la ciudad de Loja es utilizado para la confitería. Destacando la 

tradicional garrapiñada o maní confitado, elaboración a base de maní, azúcar y 

canela. (El comercio, 2011). 

El maní es un fruto seco que proviene de la planta Arachis hypogaea. También 

se lo conoce por el nombre de cacahuate. Originario de Sudamérica. El maní 

es rico en ácidos grasos, especialmente omega 3 y 6, de igual manera contiene 

un alto nivel de proteínas. Es muy beneficioso para la salud porque disminuye 

el grado de colesterol malo, aumentando el nivel de colesterol bueno. Además, 

se lo consume para elevar la serotonina combatiendo contra la depresión. 

Aporta también con antioxidantes previniendo el envejecimiento celular. (La 

Vanguardia, 2018) 
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1.1.9. Turrón 

Sus orígenes datan a la época de la Grecia Clásica en el año 500 a. C. hasta 

323 a. C., donde existía un producto elaborado con frutos secos, 

principalmente almendra, además de azúcares. Este era consumido por atletas 

que participaban en los juegos Olímpicos de ese tiempo. (Turrones y 

dulces.com, s.f.). 

El turrón está definido por el Instituto Ecuatoriano de Normalización como: 

Son productos constituidos por una masa sólida o semisólida elaborado 

a base de un almíbar de azúcar refinada o no, glucosa, miel de abejas, 

albúmina, gelatina, frutas confitadas o cristalizadas, frutos secos 

(ajonjolí, maní, almendras, avellanas, nueces, etc.), y otras sustancias y 

aditivos alimentarios permitidos, pueden ser recubiertos o no. (Instituto 

Ecuatoriano de Normalización, 2012).  

Al turrón se le atribuye propiedades nutricionales  debido a los ingredientes con 

el que es preparado. Los huevos y las almendras proveen de proteínas, 

aminoácidos que el cuerpo no produce y ácidos grasos esenciales. El azúcar y 

la miel aportan altas cantidades de hidratos de carbono, esto significa que 

quien lo consuma tendrá gran cantidad de energía. (Hablemos de 

alimentos.com, s.f.). 

1.1.10. Galletas de quinua 

Las galletas están definidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalización como 

“Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado de las figuras formadas por el 

amasado de derivados del trigo u otras farináceas con otros ingredientes aptos para el 

consumo humano”  (Instituto Ecuatoriano de Normalización, 2005). 

La FAO denominó a la quinua como superalimento, porque contiene totalmente 

aminoácidos esenciales. Es un pseudocereal de sabor versátil, que permite su 

uso diverso en preparaciones saladas y dulces. La dietista-nutricionista, Raquel 

Bernácer, le atribuye propiedades dietéticas y altamente nutritivas. Alto nivel de 
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proteínas y minerales, fuente de fibra, contiene Omega 6, entre otros. 

(Bernácer, 2019) 

2. CAPÍTULO II 

2.1. Análisis de proveedores 

El Distrito Metropolitano de Quito no cuenta con un proveedor a gran escala de 

catzo blanco, porque éstos son recolectados en los meses de octubre a 

noviembre por pocas familias para consumo personal y venta. Para el presente 

proyecto se pudo encontrar a una comerciante en la parroquia de Lloa, como 

proveedora de catzo blanco. La parroquia de Lloa por encontrarse en las faldas 

del volcán Pichincha, tiene una altura que oscila entre los 1.800 y 4.675 msnm. 

Esto hace que Lloa tenga una variedad de clima y paisajes, permitiendo a sus 

habitantes dedicarse a la ganadería, agricultura y turismo comunitario. (El 

telégrafo, 2017). De esta manera es un sector apto para la recolección de 

catzos blancos.   

Al contar con una sola proveedora el poder de negociación fue bajo y el precio 

de venta del catzo blanco es alto, resultando así el valor de 33 dólares por 1 

kilo de catzo blanco. Cabe destacar que fue cumplida en las entregas, ya que 

al depender del clima para la recolección y por ser un insecto la manipulación 

debía ser rápida.  
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Figura 8. Margarita Pantoja. Proveedora de catzos blancos 

 

Figura 9. Catzos blancos vivos. 

Para insumos como avena, amaranto, quinua, maní, harina de trigo, la empresa 

Vida y Suelo son los proveedores para este proyecto de titulación. Vida y Suelo 

es una empresa familiar con producciones a pequeña escala, ubicados 

principalmente en la provincia del Guayas, cantón Yaguachi, vende productos 
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orgánicos, limpios de pesticidas, en la provincia de origen y Quito. Se puede 

encontrar a Ana María Paca, solo el día jueves en la feria de productos 

orgánicos en el mercado agroecológico La Floresta, ubicado en la Galavis e 

Isabela Católica. Los pedidos se lo hacen semanalmente, porque en Quito no 

disponen de bodegas para almacenamiento. Los precios de los productos son 

los siguientes:  

Tabla 1. Productos y precios. 

PRODUCTO CANTIDAD (g) PRECIO 

Avena 454 $1,50 

Amaranto 454 $3,00 

Quinua 454 $2,00 

Maní 454 $2,00 

 

Figura 10. Ana María Paca. Proveedora de insumos (cereales). 
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Figura 11. Insumos de la empresa Vida y Suelo. 

La materia prima correspondiente al chocolate se utilizará chocolate al 70% de 

la marca Pacari. Al ser una empresa que comercializa a gran escala, se puede 

encontrar sus productos en varios locales comerciales, sea desde Supermaxi 

hasta bodegas más pequeñas como García y Reinoso ubicado en el sector de 

Santa Clara en las calles Jacinto Morán y Fray Antonio de Marchena. Siendo el 

precio $19,30 por el kilo de chocolate al 70% marca Pacari. 

3. CAPÍTULO III 

3.1. Experimentación 

3.1.1. Generación y características de los productos 

En el presente proyecto se propone la creación de una línea de snacks dulces 

a base de catzo blanco, los cuales se realizarán con materia prima orgánica. 

Los snacks dulces a base de catzo blanco constan de: maní y catzo blanco 

confitado o garrapiñado, una barra energética con catzo blanco, también un 
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turrón de chocolate al 70% con catzo blanco y finalmente unas galletas de 

quinua con harina de catzo blanco. 

Los productos tienen las siguientes características: 

Los productos a continuación se determinan principalmente por el aporte 

proteico que el catzo blanco contribuye. Según investigadores del Instituto de 

Biología de la UNAM, los catzos tienen un 42,3 g de aminoácidos que el cuerpo 

humano no las produce. 

 Maní confitado: El maní es rico en ácidos grasos, especialmente 

omega 3 y 6, de igual manera contiene un alto nivel de proteínas. Es 

muy beneficioso para la salud porque disminuye el grado de colesterol 

malo, aumentando el nivel de colesterol bueno. Además, se lo consume 

para elevar la serotonina combatiendo contra la depresión. Aporta 

también con antioxidantes previniendo el envejecimiento celular. Y 

proporciona al cuerpo gran cantidad de energía.  

 Barra energética: Esta barra energética se caracteriza por causar una 

sensación de saciedad gracias a sus ingredientes, cereales y 

pseudocereales que mejoran el sistema digestivo, favorece a la pérdida 

de peso, previene la hipertensión. Rico en proteínas, hidratos de 

carbono, que aportarán energía por ser de rápida asimilación, también 

vitaminas y minerales.  

 Turrón de chocolate: Tiene gran cantidad de proteínas y antioxidantes, 

gracias al chocolate, beneficiando al ser humano por reducir niveles de 

colesterol, aumentando los niveles de colesterol bueno y previene 

enfermedades cardiovasculares. 

 Galletas de quinua: Libres de gluten, aptas para celíacos. Ricas en 

fibra, contenido de proteínas y minerales alto. Causa sensación de 

saciedad.  
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3.1.2. Determinación del concepto 

En el mercado ecuatoriano existe una gran variedad de snacks, pocos son 

elaborados con productos ancestrales, como ejemplo se puede nombrar los 

chips de varios tubérculos andinos como el camote, la mashua o la oca. Dentro 

de los hábitos alimenticios del ecuatoriano no es muy alto el consumo de 

insectos por parte de la población. Actualmente no existe en el mercado snacks 

dulces en base a insectos, especialmente catzo blanco, el cual es consumido 

entre los meses de octubre y noviembre con maíz tostado de sal.  

Los snacks dulces elaborados a base de catzo blanco presentan 

características nutritivas, esto debido a su alto contenido proteico, que en 

combinación con los demás ingredientes orgánicos proveen al cuerpo 

beneficios para la salud.  

3.1.3. Determinación y justificación de la idea  

La elaboración de esta línea de snacks dulces a base de catzo blanco pretende 

aportar de forma positiva a las familias que mantienen la tradición de la 

recolección de catzo, porque en el mercado ecuatoriano no existen 

proveedores a gran escala de catzo. También se quiere a futuro difundir el 

consumo de éste para fortalecer las tradiciones gastronómicas y tratar de 

fomentar un hábito de alimentación nutritiva. 

La creación de estos productos a futuro plantea impulsar el uso sostenible del 

catzo, ya que se lo considera como un animal patrimonial, lo que crearía 

conciencia en no seguir urbanizando las zonas con grandes áreas verdes aptas 

para la agricultura. De igual forma disminuir el uso de pesticidas en los sitios de 

recolección, porque de lo contrario podría afectar a que este insecto siga 

apareciendo. 
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3.1.4. Análisis de costos 

Elaborando recetas estándar se puede determinar el costo de los productos, 

adicionalmente a ese costo se le suma el 33% que equivale a gastos fijos.  

Tabla 2. Costo individual de cada producto 

PRODUCTO 
COSTO 

UNITARIO 

COSTO CON 
RECARGO DE 

33% 

PVP 
SUGERIDO 

Barra energética con 
catzo blanco (20 g) 

$0,12 $0,16 $0,32 

Maní y catzo blanco 
confitado o garrapiñado 

(120 g) 
$0,45 $0,60 $1,20 

Turrón de chocolate al 
70% con catzo blanco  

(16 g) 
$0,16 $0,21 $0,43 

Galletas de quinua con 
harina de catzo blanco      

(16 g) 
$0,10 $0,13 $0,27 

 

El producto de mayor valor es el maní y catzo blanco confitado o garrapiñado, 

esto se debe a que las porciones obtenidas son menores que los otros 

productos, pero con un gramaje mayor; en este producto se consigue 10 

porciones de 120 g. En la barra energética con catzo blanco se obtiene 55 

porciones de 20 g. En la receta del turrón de chocolate al 70% con catzo 

blanco se puede producir 88 porciones de 16 g. En la preparación de las 

galletas de quinua con harina de catzo blanco se obtiene 37 porciones de 16 g.  

El valor de la materia prima principal es el que aumenta los costos en todos los 

productos, ya que por 1 kilo de catzo blanco en bruto, el precio fue de 33 

dólares. El precio de éste no está regulado, por lo que el proveedor pone el 

precio a conveniencia. El catzo blanco al ser la materia prima principal de 

dichos productos no es posible reemplazarlo.  
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3.1.5. Recetas con factor de recargo 

Tabla 3. Factor de recargo receta maní y catzo blanco confitado o garrapiñado. 
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Tabla 4. Factor de recargo receta barra energética con catzo blanco. 
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Tabla 5. Factor de recargo receta turrón de chocolate al 70% con catzo blanco. 
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Tabla 6. Factor de recargo receta galletas de quinua con harina de catzo blanco. 
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3.2. Informe de experimentación 

3.2.1. Introducción y resumen: 

La preparación de alimentos con insectos es una tradición antigua de ciertos 

países de toda América. En Ecuador factores como sus diversas culturas, 

tradiciones, condiciones medioambientales entre otros, caracterizan la forma de 

alimentación de sus pueblos. (Moya, s.f.). 

En la serranía Ecuatoriana, en el período de octubre hasta los primeros días de 

diciembre se puede encontrar a la venta catzos blancos fritos con maíz tostado, 

único estilo de cocción. También se los comercia vivos para la gente que desee 

prepararlos en casa. La propiedad nutricional del consumo de este insecto es 

desconocida tanto por vendedores y consumidores. Estudios han comprobado 

que los catzos blancos tienen un alto contenido de proteína, característica que 

permite incluirlos en la alimentación, armonizando su sabor junto a otros 

ingredientes. (Ramos, 2009). 

3.2.2. Métodos y resultados: 

El presente trabajo tuvo tres etapas de experimentación, la primera etapa 

constó de la habilitación del catzo blanco para el consumo. En la segunda se 

somete al insecto a un proceso de deshidratación para utilizarlo como materia 

prima en la elaboración de los snacks. Como siguiente etapa se realizó cuatro 

productos a base de catzo blanco, los cuales fueron degustados por un focus 

group y un panel de cinco expertos que lo validaron.  

3.2.2.1. Etapa 1: Habilitación del insecto para consumo humano 

El tratamiento del catzo para hacerlo apto para el consumo comprendió de: 

 Alimentar a los catzos con harina de trigo para limpiar su estómago 

durante un día. 
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 Desmembrar alas y patas. 

 Colocar los insectos en un bowl con una solución de agua fría y sal para 

que absorba el mineral durante un día, cambiando esta solución 

constantemente.  

La tabla siguiente muestra el porcentaje de aprovechamiento del catzo blanco. 

Tabla 7. Rendimiento de materia prima en bruto (catzo blanco) 

DESCRIPCIÓN PESO G 
% DE CADA 

ELEMENTO 

Catzo blanco 1000 100% 

Desperdicios 

(patas y alas) 
350 35% 

   

Total (aprovechable 

sin merma) 
650 65% 

 

3.2.2.2. Etapa 2: Proceso de deshidratación de catzo blanco 

Se deshidrató al catzo blanco para usarlo como ingrediente seco y 

proporcionar un mayor tiempo de vida útil a los productos a desarrollar. Este 

proceso se lo realizó en un horno convencional en el que la reducción de agua 

del insecto es por medio de aire caliente, a través de resistencias eléctricas 

ubicados la parte superior e inferior del horno. 
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Finalizado el tratamiento previo de la materia prima, se coloca los insectos en 

una bandeja de horno forrado con papel encerado o con un silpat. Precalentar 

el horno a una temperatura de 70ªC por 15 minutos y se procede a deshidratar 

a los insectos durante 1h20 minutos.  

Tabla 8. Precio por kilogramo de materia prima limpia y deshidratada 
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3.2.2.3. Etapa 3: Elaboración y degustación de snacks 

3.2.2.3.1. Recetas estándar 

Tabla 9. Receta estándar - barra energética con catzo blanco. 
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Tabla 10. Receta estándar - maní y catzo blanco confitado o garrapiñado. 
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Tabla 11. Receta estándar - turrón de chocolate al 70% con catzo blanco. 
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Tabla 12. Receta estándar - galletas de quinua con harina de catzo blanco. 
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3.2.2.3.2. Degustación de snacks 

Los productos fueron probados y analizados por dos grupos. El primer grupo 

fue el panel de expertos, conformado por cinco docentes de la facultad de 

Gastronomía de la Universidad de las Américas, los cuales emitieron opiniones 

técnicas y recomendaciones para mejorar los productos. El siguiente grupo 

estuvo conformado por seis estudiantes de la carrera de Gastronomía de 

cocina nacional I, 4to semestre. 

3.3. Evaluación sensorial por el panel de expertos 

Las hojas de evaluación para el grupo de expertos contó con tres criterios a 

calificar: degustación olfativa, gustativa y balance. Cada punto tiene una escala 

del 1 al 5 donde está detallado características del producto. Estos son 

multiplicados por un coeficiente y la sumatoria de los tres criterios es 

comparada con una escala orientativa que muestra la interpretación de ese 

puntaje. Para concluir se hace un promedio por producto con las calificaciones 

de los cinco docentes. 

Tabla 13. Escala orientativa 

ESCALA ORIENTATIVA 

PUNTAJE CARACTERÍSTICA 

45-50 Excelente 

40-45 Muy bueno 

30-35 Bueno 

25-30 Regular 

10--20 Malo 

 

3.3.1. Resultados de la validación de expertos 

La evaluación fue desarrollada por los siguientes expertos: 

 MSc. Andrea Aleaga 
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 MSc. Daniel Arteaga 

 BA. Estefanía Monge 

 MSc. Carolina Pérez 

 MSc. Byron Revelo 

Se presenta a continuación la tabulación de los resultados posteriormente al 

análisis sensorial realizado por el panel de expertos el día viernes 26 de abril 

de 2019 en el restaurante pequeño, perteneciente a la facultad de 

Gastronomía, en las instalaciones de la Universidad de las Américas. 

 3.3.1.1. Snack-Barra energética con catzo blanco 

 

Figura 12. Gráfico de resultados - Barra energética con catzo blanco. 
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Tabla 14. Escala orientativa con referencias-Barra energética con catzo blanco. 

 

3.3.1.1.1. Degustación olfativa 

Tres de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es altamente 

agradable. Para los dos restantes el aroma es bastante agradable. Uno de 

ellos percibió el olor del coco como predominante en el producto. Los demás 

coincidieron que se identifica el aroma de la miel de abeja. 

3.3.1.1.2. Cata gustativa 

En la cata gustativa los expertos coincidieron en que se debe trocear al insecto 

o utilizar harina de catzo en la mezcla para que éste no sea visible e influya en 

la opinión de los comensales. A dos expertos les pareció que el producto tenía 

un sabor equilibrado entre el dulzor, cereales, catzo blanco y los frutos secos, 

siendo su opinión excelente. Los otros dos expertos comentaron que el 

producto es muy bueno. Una participante del panel explicó que el sabor del 

catzo blanco fue intenso y ocultó otros sabores. 

3.3.1.1.3. Balance 

La barra energética estuvo equilibrada al paladar entre dulzor, aroma y textura 

para dos expertos. Un integrante opinó que el snack tenía sabores notorios y 

ESCALA 
ORIENTATIVA 

OBSERVACIONES 
PUNT
AJE 

CARACTER
ÍSTICA 

45-50 Excelente 
Barra energética equilibrada al paladar, entre dulzor, aroma y 
textura. 

40-45 Muy bueno 
Barra energética con sabores notorios  y específicos. Aromas 
distintivos. Textura muy crocante y seca 

30-35 Bueno 
Dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de cereales, frutos secos. 
No se percibe sabor a catzo blanco. Textura crocante. Aún se 
pega en los dedos. 

25-30 Regular 
Algunos sabores predominan más que otros. Aroma no 
equilibrado. Textura poco crocante y húmeda. 

10-20 Malo 
Confusión de sabores, carece de aroma. Textura nada crocante 
y muy pegajosa. 
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específicos, aromas distintivos, además de una textura crocante. Siendo su 

calificación muy bueno. Los dos participantes restantes opinaron que el 

producto debía ser más seco para que no se pegara en los dedos. 

3.3.1.1.4. Conclusión 

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para la barra energética 

con catzo blanco fue de 42.2, esto quiere decir que el producto está calificado 

como “Muy bueno”, por lo que la barra energética tuvo sabores notorios  y 

específicos, aromas distintivos. Textura muy crocante y seca 

 

 3.3.1.2. Snack-Turrón de chocolate al 70% con catzo blanco 

 

Figura 13. Gráfico  de resultados-Turrón de chocolate al 70% con catzo blanco. 
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Tabla 15. Escala orientativa con referencias-Turrón de chocolate al 70% con 

catzo blanco. 

ESCALA 
ORIENTATIVA 

OBSERVACIONES 
PUNT
AJE 

CARACTE
RÍSTICA 

45-50 Excelente 
Turrón de chocolate equilibrado al paladar, entre dulzor, aroma y 
textura. 

40-45 Muy bueno 
Turrón de chocolate con sabores notorios  y específicos. Aromas 
distintivos. Textura dura y muy crocante. 

30-35 Bueno 
Aroma y dulzor ligero. Sabor intenso a chocolate y miel. No se 
percibe sabor a catzo blanco. Textura semisólida y crocante. 

25-30 Regular 
Algunos sabores predominan más que otros. Aroma no 
equilibrado. Textura blanda y poco crocante. 

10-20 Malo 
Saturación de dulzor, carece de aroma. Textura terrosa, blanda. 
Nada crocante. 

 

3.3.1.2.1. Degustación olfativa 

Tres de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es altamente 

agradable. Para los dos restantes el aroma es bastante agradable. 

Coincidieron que el aroma del snack es distintivo gracias a cada ingrediente. 

3.3.1.2.2. Cata gustativa 

A tres expertos les pareció que el producto tenía un sabor equilibrado entre el 

dulzor de la miel, chocolate,  catzo blanco y los frutos secos, siendo su opinión 

excelente. El cuarto experto comentó que el producto es muy bueno. Una 

participante del panel explicó que el sabor de catzo blanco fue intenso y ocultó 

otros sabores. 

3.3.1.2.3. Balance 

El turrón de chocolate al 70% con catzo blanco estuvo equilibrado al paladar 

entre dulzor, aroma y textura para tres expertos. Dos integrantes opinaron que 

el snack tenía sabores notorios y específicos, aromas distintivos, además de 

una textura dura y muy crocante. Siendo su calificación muy bueno.  
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3.3.1.2.4. Conclusión 

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para el turrón de 

chocolate al 70% con catzo blanco fue de 43.6, esto quiere decir que el 

producto está calificado como “Muy bueno”, por lo que el turrón tuvo sabores 

notorios  y específicos, aromas distintivos. Textura dura y muy crocante. 

 

 3.3.1.3. Snack-Maní y catzo blanco confitado o garrapiñado 

 

Figura 14. Gráfico de resultados-Maní y catzo blanco confitado o garrapiñado. 
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Tabla 16. Escala orientativa con referencias. Maní y catzo blanco confitado. 

ESCALA 
ORIENTATIVA 

OBSERVACIONES 
PUNT
AJE 

CARACTERÍ
STICA 

45-50 Excelente 
Preparación equilibrada al paladar, entre dulzor, aroma y 
textura. 

40-45 Muy bueno 
Maní y catzo blanco confitado con sabores notorios  y 
específicos. Aromas distintivos. Producto suelto, se visualiza 
cada grano confitado. Textura muy crocante. 

30-35 Bueno 
Dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de vainilla y canela. No 
se percibe sabor a catzo blanco. Producto ligeramente 
separado. Textura crocante.  

25-30 Regular 
Algunos sabores predominan más que otros. Aroma no 
equilibrado. Producto menos pegado. Textura poco crocante. 

10--20 Malo 
Confusión de sabores, carece de aroma. Producto pegado 
entre sí. Textura nada crocante.  

 

3.3.1.3.1. Degustación olfativa 

Cuatro de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es altamente 

agradable. Otro participante comentó que el aroma es bastante agradable.  

3.3.1.3.2. Cata gustativa 

A dos expertos les pareció que el producto tenía un sabor equilibrado entre el 

dulzor, vainilla, maní, catzo blanco y canela, siendo su opinión excelente. Los 

otros tres expertos comentaron que el producto es muy bueno. Dos 

participantes del panel coincidieron que el sabor de catzo blanco fue intenso y 

ocultó otros sabores. 

3.3.1.3.3. Balance 

Los resultados en este producto fueron positivos, la preparación estuvo 

equilibrada al paladar entre dulzor, aroma y textura. Hubo notoriedad aromática 
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de cada ingrediente, se visualizó cada grano de maní y catzo confitado. 

Estuvieron de acuerdo que el producto tenía una textura crocante. 

3.3.1.3.4. Conclusión 

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para el maní y catzo 

blanco confitado o garrapiñado fue de 42 puntos, esto quiere decir que el 

producto está calificado como “Muy bueno”, por lo que los productos tuvieron 

sabores notorios y específicos, aromas distintivos. El maní y el catzo blanco 

estaba suelto, donde se visualizó cada grano confitado. Textura muy crocante. 

 

 3.3.1.4. Snack-Galletas de quinua con harina de catzo blanco 

 

Figura 15. Gráfico de resultados- Galletas de quinua con harina de catzo 

blanco. 
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Tabla 17. Escala orientativa con referencias-Galletas de quinua con harina de 

catzo blanco. 

ESCALA 
ORIENTATIVA 

OBSERVACIONES 
PUNT
AJE 

CARACTERÍ
STICA 

45-50 Excelente Galleta equilibrada al paladar, entre dulzor, aroma y textura. 

40-45 Muy bueno 
Galleta con sabores notorios  y específicos. Aromas 
distintivos. Textura muy crocante. 

30-35 Bueno 
Dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de cereales. No se 
percibe sabor a catzo blanco. Textura poco crocante. 

25-30 Regular 
Predomina sabor de harina de catzo blanco. Aroma no 
equilibrado. Textura poco crocante. 

10--20 Malo 
Confusión de sabores, carece de aroma. Textura nada 
crocante. 

 

3.3.1.4.1. Degustación olfativa 

Tres de los cinco expertos opinaron que el aroma del producto es bastante 

agradable, señalando un aroma a caramelización, miel y cereales. Para los dos 

restantes el aroma es apenas agradable.  

3.3.1.4.2. Cata gustativa 

A dos expertos les pareció que el producto tenía un sabor equilibrado entre el 

dulzor, cereales y la harina de catzo blanco, siendo su opinión excelente. Los 

otros dos expertos comentaron que el producto es bueno. 

3.3.1.4.3. Balance 

En la cata gustativa los expertos coincidieron que faltó crocancia en la galleta. 

Dos expertos opinaron que predominó el sabor de la harina de catzo blanco, 

calificando como regular al producto. También puntuaron al snack como bueno 

y muy bueno. 
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3.3.1.4.4. Conclusión 

El promedio de las calificaciones de los cinco docentes para las galletas de 

quinua con harina de catzo blanco fue de 37.2, puntaje más bajo de los cuatro 

productos presentados, esto quiere decir que está calificado como “Bueno”, por 

lo que la galleta tuvo un dulzor y aroma ligero. Sabor intenso de cereales. No 

se percibe sabor a la harina de catzo blanco. Su textura fue poco crocante. 

 

3.4. Análisis sensorial por el focus group 

Se realizó la degustación de productos a un grupo de seis estudiantes. Para 

este análisis sensorial no se comunicó el ingrediente principal y se advirtió que 

los productos contenían ingredientes alérgenos. Una participante indicó ser 

alérgica al maní y al haber preparado los otros productos en la misma área, 

estos pueden contener trazas de maní, por lo que se recomendó que no realice 

la degustación.  

Los criterios a evaluar fueron los mismos, aroma, sabor y equilibrio en paladar. 

De acuerdo a una escala hedónica de 5 puntos que va desde “Me disgusta 

mucho” a “Me gusta mucho”, se puede medir el grado de satisfacción o 

aceptación que tienen hacia los productos. Para concluir se hace un promedio 

por producto de las calificaciones obtenidas en los tres parámetros (aroma, 

sabor y equilibrio en paladar).  

Tabla 18. Escala hedónica de 5 puntos 

CALIFICACIÓN HEDÓNICA VALOR 

Me gusta mucho 5 

Me gusta 4 

No me gusta ni me disgusta 3 

Me disgusta 2 

Me disgusta mucho 1 
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3.4.1. Resultados del análisis sensorial por el focus group 

Se presenta a continuación la tabulación de los resultados posteriormente al análisis sensorial realizado por el focus group el 

día jueves 02 de mayo de 2019 en un aula, dentro de las instalaciones de la Universidad de las Américas. 

 3.4.1.1. Snack: Galleta de quinua a base de harina de catzo blanco 

Tabla 19. Tabulación de resultados focus group, muestra 1 

 

  Aroma Sabor Equilibrio en paladar 

Valor de aceptación 4,40 3,80 3,40 

 

Valor sensorial:  Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador 

Valor de aceptación: Sumatoria del valor sensorial / # catadores 
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De acuerdo con la escala hedónica a los estudiantes les gustó el aroma del producto, puntuado en total con 4,40. El sabor y 

el equilibrio en paladar les resulta indiferente porque su puntuación fue de 3,40 a 3,80. 

 3.4.1.2. Snack: Maní y catzo blanco confitado o garrapiñado 

Tabla 20. Tabulación de resultados focus group, muestra 2 

 

  Aroma Sabor Equilibrio en paladar 

Valor de aceptación 3,60 4,8 4,2 

 

Valor sensorial:  Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador 

Valor de aceptación: Sumatoria del valor sensorial / # catadores 

De acuerdo a la escala hedónica a los estudiantes les resulta indiferente el aroma del maní y catzo blanco confitado, 

puntuado en total con 3,60. El sabor y el equilibrio en paladar les gustó porque su puntuación fue de 4,2 a 4,8.  
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 3.4.1.4. Snack: Turrón de chocolate al 70% con catzo blanco 

Tabla 21. Tabulación de resultados focus group, muestra 3 

 

  Aroma Sabor Equilibrio en paladar 

Valor de aceptación 3,40 3,2 3,6 

 

Valor sensorial:  Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador 

Valor de aceptación: Sumatoria del valor sensorial / # catadores 

De acuerdo a la escala hedónica a los estudiantes les resulta indiferente el aroma, el sabor y el equilibrio en paladar que tiene 

el turrón de chocolate. Los resultados fueron desde el 3,20 hasta 3,60 que significa “No me gusta ni me disgusta”. 
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 3.4.1.4. Snack: Barra energética con catzo blanco 

Tabla 22. Tabulación de resultados focus group, muestra 4 

 

  Aroma Sabor Equilibrio en paladar 

Valor de aceptación 3,80 3,80 3,80 

 

Valor sensorial:  Cifra calificada con una cruz x el coeficiente multiplicador 

Valor de aceptación: Sumatoria del valor sensorial / # catadores 

De acuerdo a la escala hedónica a los estudiantes les resulta indiferente el aroma, el sabor y el equilibrio en paladar que tiene 

la barra energética. Los resultados en las tres degustaciones fueron la misma 3,80 que significa “No me gusta ni me 

disgusta”, pero se puede mencionar que tiene mejor aceptación que el turrón de chocolate. 
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3.4.2. Conclusión del análisis sensorial por el focus group 

Después de realizar la tabulación de los cuatro productos se obtuvo el 

promedio por producto de las calificaciones obtenidas en los tres parámetros 

(aroma, sabor y equilibrio en paladar). El resultado es el siguiente: 

 Snack 1. 3,87 “No me gusta ni me disgusta” 

 Snack 2. 4,20 “Me gusta” 

 Snack 3. 3,40 “No me gusta ni me disgusta” 

 Snack 4. 3,80 “No me gusta ni me disgusta” 

Estas calificaciones determinan cierto grado de indiferencia en la aceptabilidad 

de la mayoría de productos. Esto quiere decir que se puede hacer mejoras en 

cada uno de los snacks para que resulten más atractivos a todo tipo de 

paladar, no solo de personas con conocimiento culinario, y puedan llegar a ser 

productos preferenciales ante otros snacks del mercado.  
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4. CAPÍTULO IV 

4.1. Recetario de la elaboración de una línea de snacks dulce a base de 

catzo (Platycoelia lutescens) 

4.1.1. Objetivos 

Objetivo general 

 Crear un recetario de la elaboración de una línea de snacks dulces a 

base de catzo (Platycoelia lutescens), frutas deshidratadas, cereales, 

pseudocereales, frutos secos y chocolate al 70%. 

Objetivos específicos 

 Impulsar el consumo de catzo blanco por medio de snacks dulces. 

 Estandarizar el proceso de elaboración de cada producto a través de un 

recetario. 

4.1.2. Aplicaciones 

Los productos a base de catzo blanco pueden ser consumidos por niños hasta 

personas de la tercera edad en calidad de snack, golosina o un postre. Esto 

debido a su practicidad, porción para una persona, productos de consumo 

inmediato que calma el hambre en horas fuera del horario normal de comidas o 

al momento de realizar alguna actividad. 

4.1.3. Marco jurídico 

En esta sección se describirá las normativas y reglamentos para la fabricación 

de snacks, que se puede obtener del Servicio Ecuatoriano de Normalización 

(INEN), de la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria. 
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4.1.3.1. Normativa técnica 

La Normativa Técnica Sanitaria para alimentos procesados define alimento 

procesado como “Es toda materia alimenticia natural o artificial que para el 

consumo humano ha sido sometida a operaciones tecnológicas necesarias 

para su transformación, modificación y conservación, que se distribuye y 

comercializa en envases rotulados bajo una marca de fábrica determinada” 

(Normativa Técnica para Alimentos Procesados, 2017). 

La norma técnica ecuatoriana INEN 2217:2012 referida a “Productos de 

confitería. Caramelos, Pastillas, Grageas y Turrones” señala los requisitos que 

deben cumplir los productos antes nombrados. Definiendo así “Caramelos 

duros. Son productos elaborados a base de azúcares en forma de almíbar, que 

adquieren una consistencia sólida y quebradiza al enfriarse”. (Normativa 

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2217:2012, 2012). 

Esta norma técnica define al turrón y turrón duro. 

Turrones. Son productos constituidos por una masa sólida o semisólida 

elaborado a base de un almíbar de azúcar refinada o no, glucosa, miel 

de abejas, albúmina, gelatina, frutas confitadas o cristalizadas, frutos 

secos (ajonjolí, maní, almendras, avellanas, nueces, etc.), y otras 

sustancias y aditivos alimentarios permitidos, pueden ser recubiertos o 

no. (NTE INEN 2217:2012, 2012). 

“Turrón duro. Es el turrón de consistencia dura y quebradiza  que puede tener o 

no frutos secos tostados (ajonjolí, maní, almendras, avellanas, nueces, etc.) y/o 

frutas confitadas distribuidas en la masa”. (NTE INEN 2217:2012, 2012). 

La siguiente norma técnica ecuatoriana INEN 2085:2005 referida a “Galletas” 

señala que “Galletas. Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado 

de las figuras formadas por el amasado de derivados del trigo u otras 
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farináceas con otros ingredientes aptos para el consumo humano”. (Normativa 

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2085:2005, 2005). 

4.1.3.2. Buenas Prácticas de Manufactura-BPM 

Según el INEN señala que las Buenas Prácticas de Manufactura – BPM son  

“Conjunto de medidas preventivas y prácticas generales de higiene en la 

manipulación, preparación, elaboración, envasado y almacenamiento de 

alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los 

alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se 

disminuyan así los riesgos potenciales o peligros para su inocuidad”. 

(Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria, 2018). 

4.1.4. Análisis de costos 

Elaborando recetas estándar se puede determinar el costo de los productos, 

adicionalmente a ese costo se le suma el 33% que equivale a gastos fijos.  

Tabla 23. Costo individual de cada producto 

PRODUCTO COSTO UNITARIO 

COSTO CON 

RECARGO DE 

33% 

PVP 

SUGERIDO 

Barra energética con 

catzo blanco (20 g ) 
$0,12 $0,16 $0,32 

Maní y catzo blanco 

confitado o 

garrapiñado (120 g) 

$0,45 $0,60 $1,20 

Turrón de chocolate al 

70% con catzo blanco 

(16 g) 

$0,16 $0,21 $0,43 
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Galletas de quinua 

con harina de catzo 

blanco      (16 g) 

$0,10 $0,13 $0,27 

 

El producto de mayor valor es el maní y catzo blanco confitado o garrapiñado, 

esto se debe a que las porciones obtenidas son menores que los otros 

productos, pero con un gramaje mayor; en este producto se consigue 10 

porciones de 120 g. En la barra energética con catzo blanco se obtiene 55 

porciones de 20 g. En la receta del turrón de chocolate al 70% con catzo 

blanco se puede producir 88 porciones de 16 g. En la preparación de las 

galletas de quinua con harina de catzo blanco se obtiene 37 porciones de 16 g.  

El valor de la materia prima principal es el que aumenta los costos en todos los 

productos, ya que por 1 kilo de catzo blanco en bruto, el precio fue de 33 

dólares. El precio de éste no está regulado, por lo que el proveedor pone el 

precio a conveniencia. El catzo blanco al ser la materia prima principal de 

dichos productos no es posible reemplazarlo.  
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4.1.5. Recetas con factor de recargo 

Tabla 24. Factor de recargo receta maní y catzo blanco confitado o garrapiñado. 
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Tabla 25. Factor de recargo receta barra energética con catzo blanco. 
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Tabla 26. Factor de recargo receta turrón de chocolate al 70% con catzo blanco. 
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Tabla 27. Factor de recargo receta galletas de quinua con harina de catzo blanco. 

 

 



59 

4.1.6. Realización de los productos 

4.1.6.1. Recetas estándar 

Tabla 28. Receta estándar - barra energética con catzo blanco. 
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Tabla 29. Receta estándar - maní y catzo blanco confitado o garrapiñado. 

 

 



61 

Tabla 30. Receta estándar - turrón de chocolate al 70% con catzo blanco. 
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Tabla 31. Receta estándar - galletas de quinua con harina de catzo blanco. 
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4.1.6.2. Métodos y resultados: 

El presente trabajo tuvo tres etapas de experimentación, la primera etapa 

constó de la habilitación del catzo blanco para el consumo. En la segunda se 

somete al insecto a un proceso de deshidratación para utilizarlo como materia 

prima en la elaboración de los snacks. Como siguiente etapa se realizó cuatro 

productos a base de catzo blanco, los cuales fueron degustados por un focus 

group y un panel de cinco expertos que lo validaron.  

4.1.6.2.1. Etapa 1: Habilitación del insecto para consumo humano 

El tratamiento del catzo para hacerlo apto para el consumo comprendió de: 

 Alimentar a los catzos con harina de trigo para limpiar su estómago 

durante un día. 

 Desmembrar alas y patas. 

 Colocar los insectos en un bowl con una solución de agua fría y sal para 

que absorba el mineral durante un día, cambiando esta solución 

constantemente.  

La tabla siguiente muestra el porcentaje de aprovechamiento del catzo blanco. 

Tabla 32. Rendimiento de materia prima en bruto (catzo blanco) 

DESCRIPCIÓN PESO G 
% DE CADA 

ELEMENTO 

Catzo blanco 1000 100% 

Desperdicios (patas y 

alas) 
350 35% 

   

Total (aprovechable sin 

merma) 
650 65% 
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Tabla 33. Habilitación del catzo blanco para consumo humano 

Catzos blancos 
Alimentar a los catzos con harina de 

trigo para limpiar su estómago. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Desmembrar patas y alas. 
Colocar los insectos en un bowl con 

una solución de agua fría y sal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1.6.2.2. Etapa 2: Proceso de deshidratación del catzo blanco 

Se deshidrató al catzo blanco para usarlo como ingrediente seco y 

proporcionar un mayor tiempo de vida útil a los productos a desarrollar. Este 

proceso se lo realizó en un horno convencional en el que la reducción de agua 

del insecto es por medio de aire caliente, a través de resistencias eléctricas 

ubicados en la parte superior e inferior del horno. 
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Finalizado el tratamiento previo de la materia prima, se coloca los insectos en 

una bandeja de horno forrado con papel encerado o con un silpat. Precalentar 

el horno a una temperatura de 70ªC por 15 minutos y se procede a deshidratar 

a los insectos durante 1h20 minutos.  

Tabla 34. Deshidratación del catzo blanco 

Colocar papel encerado en una 

bandeja para horno. 
Colocar los catzos en la bandeja. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Llevar a horno a deshidratar a 70ºC 

por 1h20 minutos. 

Retirar del horno, cuando hayan 

obtenido una textura seca y crocante. 
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4.1.6.2.3. Etapa 3: Elaboración de snacks 

4.1.6.2.3.1. Snack : Maní y catzo confitado o garrapiñado 

Tabla 35. Elaboración de maní y catzo confitado 

 

Mise en place. 
Colocar agua en una olla, agregar el 

maní con cáscara. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Añadir el azúcar. Añadir polvo de cacao. 
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Añadir esencia de vainilla. 
Dejar que la mezcla llegue a punto de 

bola blanda (115-117ºC). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Agregar los catzos. Remover la mezcla hasta que el 

azúcar se haya cristalizado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mover constantemente con una 

cuchara de madera, para evitar que la  

Mezcla se pegue formando varias 

bolas y los granos no queden 

separados. 
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Continuar con el proceso hasta que la  preparación se empiece a caramelizar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sacar del fuego la preparación y dejar 

enfriar en una bandeja.  

Producto listo. 
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4.1.6.2.3.2. Snack: Barra energética con catzo blanco 

Tabla 36. Elaboración de barra energética con catzo blanco 

 

Mise en place. 

Tostar por separado avena, 

almendras, semillas de girasol, 

germen de trigo y coco rallado para 

potencializar su sabor y obtener una 

textura crujiente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Germen de trigo tostado. Coco rallado tostado. 
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En un bowl unir todos los ingredientes 

tostados y el amaranto inflado. 

Mezclar los ingredientes tostados y el 

amaranto inflado. Reservar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

En una olla añadir mantequilla junto 

con panela, esencia de vainilla y miel 

de abeja. 

Diluir la preparación anterior y llevar 

hasta punto de ebullición (92ºC). 

Retirar del fuego. 

 

 

 

 

 

 

 

 

A los ingredientes reservados 

incorporar la mezcla anterior y 

revolver. 

Agregar los catzos y los frutos 

deshidratados.  
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Añadir pasas.  Añadir uvillas deshidratadas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Homogeneizar la mezcla, hasta que 

esté húmeda y pegajosa.  

Producto listo para moldear y llevar a 

horno. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Forrar con papel encerado un molde 

cuadrado.   

Cubrir el molde con la preparación 

aproximadamente de 1,5 cm de alto. 
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Llevar a horno durante 20-25 minutos 

a una temperatura de 150ºC.   

Dejar enfriar y porcionar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Producto listo.  
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4.1.6.2.3.3. Snack: Turrón de chocolate al 70% con catzo blanco 

Tabla 37. Elaboración de turrón de chocolate al 70% con catzo blanco 

Mise en place. 
En una olla colocar el azúcar, la 

glucosa, el agua y la miel de abeja. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cocinar estos ingredientes hasta que 

llegue a 151ºC, punto de caramelo 

rubio. 

Cuando el almíbar llegue a 140ºC, 

incorporar aire a las claras de huevo. 
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Incorporar el almíbar en forma de hilo 

a las claras de huevo. 

Continuar batiendo las claras con el 

almíbar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fundir el chocolate al 70% a baño 

maría. 

Incorporar el chocolate fundido a la 

preparación de la batidora, cuando 

ésta esté tibia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Seguir batiendo hasta que esté 

homogeneizada la mezcla. 

Añadir las almendras picadas y 

tostadas. (Ligeramente tibias).  
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Añadir el catzo blanco.  Trabajar sobre una tabla, colocar el 

turrón encima de las hostias. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dar forma, tapar con otra hostia. 
Decorar con almendras picadas 

alrededor del turrón. 
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4.1.6.2.3.4. Snack: Galletas de quinua con harina de catzo blanco 

Tabla 38. Elaboración de galletas de quinua con harina de catzo blanco 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mise en place. 

Convertir los catzos deshidratados en 

harina, triturándolos en una licuadora 

o un pica todo. Reservar. 
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En un bowl combinar la quinua inflada, 

avena en hojuelas, harina de catzo y 

harina de arroz, canela en polvo y 

polvo de hornear. 

En un bowl de batidora mezclar los 

ingredientes húmedos (huevos, 

mantequilla y miel). Batir hasta que se 

hayan homogeneizado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mezclar los ingredientes húmedos con 

los ingredientes secos.  

Homogeneizar la preparación. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Agregar la leche de almendras. Engrasar o forrar con papel encerado 

una bandeja. 
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Mezclar con los arándanos.  Dar forma a las galletas. Decorar con 

semillas de chía. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hornear por 10-12 minutos a 180ºC. 
Sacar del horno y dejar enfriar a 

temperatura ambiente. 
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4.1.7. Conclusiones 

 La entomofagia es vista como “normal” en diversos países de 

latinoamérica, así como tambien en África y Asia. El consumo de 

insectos no es un hábito moderno, pero es una conducta que de a poco 

ha sido tomada en cuenta por chefs e investigaciones científicas acerca 

de la alimentación humana y animal. 

 El consumo de insectos y en este caso el consumo de catzo blanco no 

presenta antecedentes de transmisión de enfermedades o parásitos, por 

lo que no existe riesgo de daños a la salud. Este tema debe ser 

investigado más a fondo. 

 Los insectos proveen al ser humano de proteínas de alta calidad y 

minerales por lo que es comparada con la carne de pollo.  

 La recolección de catzo blanco puede beneficiar a la sociedad ya que 

generaría oportunidades de trabajo a los miembros pobres, ya que se 

encargarían de la recolección, de procesarlos, hacerlos aptos para el 

consumo humano, y de venderlos a un precio justo.  

 Los insectos pueden consumirse de diferentes maneras, enteros o 

molidos para hacerlos harina, que en combinación de otros ingredientes 

y técnicas culinarias se puede obtener productos y platillos que gusten a 

todo tipo de paladar, eliminando el rechazo a los insectos por parte del 

consumidor. 

 El presente proyecto pretende a futuro la difusión y el consumo de catzo 

blanco a través de una línea de snacks dulces, lo cual podría fortalecer 

la tradición gastronómica, dando apertura a la creación de platillos con 

insectos. 

 Un obstáculo para la preparación de snacks a base de catzo blanco es 

la obtención continua de insectos en cantidades necesarias, esto se 

debe a que su ciclo de vida se demora un año para que éstos puedan 

ser recolectados y consumidos.   
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 El tiempo de vida útil de los productos se estima entre los 3-6 meses en 

condiciones de conservación herméticas, en un ambiente seco y fresco. 

Estos productos no contienen conservantes.  

 El valor de la materia prima principal es el que aumenta los costos en 

todos los productos, ya que por 1 kilo de catzo blanco en bruto, el precio 

fue de 33 dólares. El precio de éste no está regulado, por lo que el 

proveedor pone el precio a conveniencia. El catzo blanco al ser la 

materia prima principal de dichos productos no es posible reemplazarlo.  

 El peso aprovechable del catzo blanco es bajo en relación a la cantidad 

recolectada. Sin embargo no es necesario usar catzo blanco en grandes 

cantidades para la preparación de los productos, ya que en poco se 

obtiene gran cantidad de sabor. 

 De los cuatro productos presentados al grupo de expertos, la galleta con 

harina de catzo blanco tuvo la menor calificación “Bueno”. Los otros tres 

productos fueron calificados como “Muy bueno”. Esto quiere decir que se 

puede hacer mejoras en los productos para que obtengan como 

calificación “Excelente”. 

 Las calificaciones obtenidas después del análisis sensorial por un focus 

group determinan cierto grado de indiferencia en la aceptabilidad de la 

mayoría de productos. Esto quiere decir que se puede hacer mejoras en 

cada uno de los snacks para que resulten más atractivos a todo tipo de 

paladar, no solo de personas con conocimiento culinario, y puedan llegar 

a ser productos preferenciales ante otros snacks del mercado.  

  

4.1.8. Recomendaciones 

 Se recomienda controlar la cantidad de insectos recolectados para que 

la población de insectos no se vea afectada y se pueda obtener un 

suministro continuamente. 

 Se puede considerar como opción la cría de catzo blanco a pequeña y 

gran escala sin poner en peligro de extinción las poblaciones de este 

escarabajo.  
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 Se debe investigar más a fondo que el consumo de insectos plantea un 

bajo riesgo de transmisión de enfermedades a los seres humanos como 

lo hacen otras especies de animales como el cerdo.  

 Se recomienda deshidratar al catzo blanco para alargar el tiempo de 

vida útil a los productos. 

 Para la realización de los productos en las que no se utilice al catzo 

como harina, es importante trocearlo y combinarlo de forma homogénea 

para que éste no sea visible y cause rechazo antes de probarlo.  

 Es importante balancear el sabor de los productos para que el sabor del 

catzo blanco no se intenso, de forma que cause desagrado o que los 

demás ingredientes oculten el sabor del insecto.  
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ANEXOS



 

ANEXO 1.  

Entrevista a recolectora de catzo. 

1. ¿Cuál es el origen de la tradición ancestral de recolectar catzos? 

Desconoce de fechas exactas, pero menciona que esta tradición se 

originó en pueblos indígenas. 

 

2. ¿Desde hace cuántos años se ha mantenido la tradición de 

recolectar catzo en su familia? 

El esposo de la señora Margarita Pantoja es nativo de la parroquia de 

Lloa, el cual desde niño iba a recolectar catzos con sus padres y 

abuelos. Margarita vive 15 años en Lloa y desde que reside en esa 

parroquia recolecta catzos. 

 

3. ¿Por qué la temporada de recolección es en los meses desde 

octubre hasta diciembre? 

La tradición va desde el 15 de octubre hasta el 15 de noviembre. En 

esta época es donde más llueve. El clima es fundamental para la 

recolección, ya que, si el día anterior llovió con relámpagos, los catzos 

se asustan y no vuelan. Salen a la madrugada entre las 5 y 5:30 de la 

mañana, vuelan durante 5-15 minutos, para completar el acto de 

apareamiento. 

 

4. ¿Cuáles son las principales zonas de recolección de catzo? 

En todos los llanos, potreros o páramos. 

 

5. ¿Cuál es el fin de la recolección de catzo? ¿Consumo personal o 

venta? 

En el caso de la señora Margarita los recolecta para venderlos. 

 

 

 

 



 

6. En el caso que sea venta, ¿cuál es el precio promedio y por qué? 

El precio para una cantidad de 20 kilos está entre los 50-60 dólares. El 

precio lo pone el comerciante. Mientras que cantidades pequeñas como 

150 g son vendidos entre 5 y 7 dólares.  

 

7. ¿Cuáles son sus principales compradores? 

Negociantes para venderlos en Quito y turistas. 

 

8. ¿Cuál es el proceso previo para la cocción del catzo? 

El proceso previo para la cocción es poner a los catzos en un recipiente 

con harina, para que estos eliminen sus desechos. Luego de unas horas 

o al día siguiente se procede a retirar patas y alas y se los deja en agua 

con sal. Al siguiente día se los lava y se los puede cocinar.  

 

9. ¿Conoce usted otra preparación del catzo, aparte de combinarlo 

con maíz tostado? 

No, solo se come con tostado. 

 

10. ¿Conoce el valor o parte nutricional de este insecto? 

No conoce información nutricional del catzo blanco.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 2. 

Invitación para la validación de "Una línea de snacks dulces a base de 

catzo (Platycoelia lutescens)". 

 

 



 

ANEXO 3. 

Fichas de evaluación sensorial para el grupo de expertos. 

Ficha de evaluación - barra energética con catzo blanco. 

 



 

Ficha de evaluación - maní y catzo blanco confitado. 

 



 

Ficha de evaluación - turrón de chocolate al 70% con catzo blanco. 

 



 

Ficha de evaluación - galletas de quinua con harina de catzo blanco. 

 

 

 



 

ANEXO 4. 

Ficha hedónica con escala de 5 puntos para medir la aceptación de los productos por parte del focus group.  

 



 

 



 

ANEXO 5. 

Fotografías de la validación de expertos 

Mesa de expertos. 

 

Mesa con productos para ser evaluados. 

 



 

MSc. Carolina Guadalupe, MSc. Byron Revelo y MSc. Daniel Arteaga. 

MSc. Carolina Pérez y MSc. Andrea Aleaga. 



 

ANEXO 6. 

Hoja de vida de expertos 
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FECHA DE NACIMIENTO:    Febrero 4 de 1986 
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IDIOMAS:     Español, Inglés, Francés, Japonés 

 

EDUCACIÓN: 

 UNIVERSIDAD DE LAS AMÉRICAS 

Quito, Ecuador 

 Maestría en Agroindustria con Mención en Calidad y Seguridad  Alimentaria 

 UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO  

Quito, Ecuador 

▪ Ingeniería Química 

▪ Idioma Extranjero 

● Inglés: Octavo nivel 

● Japonés: Segundo nivel 

 LICEO JOSÉ ORTEGA Y GASSET 

Quito, Ecuador 

▪ Bachillerato en Ciencias: Especialidad Físico- Matemático.  

▪ Idioma Extranjero 

● Inglés: Octavo nivel 

● Japonés: Segundo nivel 

 

FORMACIÓN PROFESIONAL: 



 

❖ SGS / Universidad de las Américas 

✓ Auditor Interno ISO 19011:2011 

❖ ServSafe International 

✓ Seguridad de los alimentos ServSafe 11/2017 

 

❖ Bureau Veritas Ecuador 

✓ Norma ISO 2200:2005 

✓ Auditor Interno Norma ISO 22000:2005 

 

❖ Universidad De Las Américas UDLA 

 

✓ Investigación Científica 
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❖ Seminarium 
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Business School. 

❖ Certificado de Auditor Interno ISO 19011:2011. Academy SGS 

 

HISTORIA LABORAL: 

➢ Julio  2009 hasta Agosto 2009 

EMPRESA METROPOLITANA DE ALCANTARILLADO Y AGUAS POTABLE  

Quito - Ecuador 

Posición: 



 

Analista de Laboratorio 

Deberes: 

Análisis de control de calidad de agua potable, aguas tratadas y aguas residuales. 

Preparación de muestras para análisis mediante espectrometría de absorción atómica. 

Logros: 

Elaboración de manuales de procesos para análisis de minerales por espectrometría de 

absorción atómica. Preparación para la certificación ISO en el análisis de control de 

calidad de agua potable.  

➢ Septiembre 2010 hasta Mayo 2012 

UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO 

COLEGIO POLITECNICO         

 Cumbaya – Ecuador 

Posición: Docente Universitario 

 

Deberes: Docencia universitaria en Laboratorios de Química y Ejercicios de Química 

General. Preparación de soluciones y reactivos para prácticas de laboratorio.  

➢ Octubre 2012 a la Actualidad 

UNIVERSIDAD DE LAS AMÉRICAS UDLA 

ESCUELA DE GASTRONOMÍA 

Quito – Ecuador 

Posición: Docente de asistencia técnica. 

 

Deberes: Docente de Sanidad, Higiene y Nutrición. Docente en laboratorio de Principios 

Alimenticios, Química de los Alimentos e Investigación en desarrollo de nuevos 

productos alimenticios, formación con prácticas reales, asesoramiento de tesis y 

jurado. 

 

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS: 
 

REFERENCIAS:   
 
 

 Carlos Gallardo  09 99 505 5547  carlos-
gallardo@tasteecuador.com 

 Dr. Marcia de la Puente 208-0806  099076654 

 Carlos Fabara  297-1700 ext. 1423 cfabara@usfq.edu.ec 
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ESTEFANÍA MONGE RAMEIX.  

E-mail:  emongerameix@gmail.com e.monge@udlanet.ec  

Dirección: Chiviquí, Tumbaco. 

 Celular: 0995 667 594  

 

Fecha de Nacimiento: 12 de Septiembre de 1984. 

Nacionalidad:  Ecuatoriana 

Estado Civil:  Casada 

 

Formación Académica (Tercer Nivel) 
 

2003 – 2007 Universidad San Francisco de Quito, Quito, Ecuador. 

 B.A. Arte culinario y Administración de Alimentos y Bebidas.  

 

1990 –1996   Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito – Ecuador 

                      Educación Primaria. 

 

1996 – 2002   Unidad Educativa Angel Polibio Chavez Quito – Ecuador  

                      Título obtenido “Bachiller especialización Físico Matemático”                                                                                                                                                                                     

 

Formación Profesional 
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Sep 18          República del Cacao, Quito, Ecuador. Curso de Pastelería de Vitrina con el 

chef Javier Guillén.  

Feb 17         Chocolate Academy, Chicago, Estados Unidos. Certificado en Confectionary 

Masterclass con el  

                     Chef Ramon Morató.  

Feb 17          Dr. Miguel Posso (facilitador externo), Quito, Ecuador. Curso de 

Investigación científica aplicada a trabajos de         titulación.  

Julio 15         Bureau Veritas, Quito, Ecuador. - Curso en Norma ISO 22000-2005 y 

BPM. 

Julio 14          Kendall College, Chicago, Estados Unidos. Training in best practices in 

culinary arts.  

Julio 14          Kendall College, Chicago, Estados Unidos. Participation in the Cuisines of 

America culinary master              

                     class faculty participant  

Abril 13         Universidad de las Américas,  Ecuador. Aprendizaje Colaborativo.  

 

Ag10–Dic10  Instituto de Decoración de Tortas Cecilia Morana, Buenos Aires,       

                      Argentina. Decoración de Tortas. 

Jun 09           Fundación Ecuatoriana de Tecnología Apropiada, Quito, Ecuador. Seminario de        

                        Seguridad Industrial. 

Dic 09           Fundación Ecuatoriana de Tecnología Apropiada, Quito, Ecuador. Seminario de        

                        Desarrollo de habilidades para la comunicación. 

Sep 08         Fundación Ecuatoriana de Tecnología Apropiada, Quito, Ecuador. Curso de          

                        Valor agregado en los procesos de Buenas Prácticas de Manufactura. 

 



 

Feb 05 Gastromonde . Universidad San Francisco de Quito, Quito, Ecuador. 

           Cursos  cocina Internacional. 

 

Oct 03 Feria Internacional Vinos y Vinos. Quito, Ecuador. 

           Cursos de Cata y cocina gourmet. 

 

Experiencia Profesional 
 

Sep11- Actual.  Universidad de las Américas. Docente Facultad de Gastronomía. 

 

Jun 14- Actual   Corporación Favorita, Juan Ortiz fotografía, Quito, Ecuador. Food 

styling, revista Megamaxi. 

 

Nov 14 World Travel Market,  Londres. Expositora en representación del Ecuador, 

como chef   chocolatera, durante cuatro días de feria. 

 

Ag 12- Sep 12.  Cámara de la Pequeña y Mediana Empresa de Pichincha CAPEIPI.     

                Instructora de panadería y pastelería. 

Mar 11-Sep 11   Baguette. Quito, Ecuador. Jefe de pastelería. 

Ag 08 – Jun 10   

 

En 08 – Jul 08   Catering Service. Quito, Ecuador. Jefe de pastelería. 

 

Jul 07- En 08     Plaza Café Cafetería y Pastelería. Quito, Ecuador. Jefe de producción. 

 



 

May 06-Jul 07   Marcus Apicius Restaurante de la Universidad. Quito, Ecuador. Chef 

pastelera.                

 

Premios y Reconocimientos 

 

Jun 13-17     Comité de Evaluación Docente – Universidad de las Américas, Quito, 

Ecuador. 

                         promedio histórico de evaluaciones de las materias de 9/10. 

 

Ene 13           Comité de Evaluación Docente – Universidad de las Américas, Quito, 

Ecuador. 

                         Promedio histórico de evaluaciones de las materias de 9/10. 

Nov 12           Concurso, Diseña tu guagua de pan precolombina – Museo Casa del 

Alabado,  

                       Quito, Ecuador. Primer lugar. 

Sep 12           Feria del Café y Cacao, Aromas del Ecuador, Guayaquil, Ecuador. Segundo  

                         Lugar en el Concurso Nacional de Chocolate, representando a la UDLA. 

 

Otras actividades de interés 

 

Dic 13  Proyecto “El sabor de mi Ecuador”, Quito, Ecuador. Miembro de los 

cincuenta jóvenes talentos del      Ecuador. 

 

Jun 13            Coctel en honor a Ferran Adrià, Quito, Ecuador. Participación en el evento. 

May 13           Instituto Superior San Isidro, Cuenca, Ecuador. Forum Gastronómico. 

Ponencia  



 

                       sobre los usos del Chocolate, representando a la Universidad de las 

Américas. 

Nov 12           Pontificia Universidad Católica del Ecuador, Ibarra, Ecuador. Ponente en el  

                         Seminario “Imbabura la tradición Gastronómica que Perdura en el Tiempo”. 

                      Representando a la Universidad de las Américas. 

Jul 12             Primera Edición Guayaquil Gastronómico, Ecuador. Ponencia “Texturas de   

                         chocolate y maracuyá” , representando a la Universidad de las Américas. 
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o Director Grupo Quimera, número de teléfono: 099 8329 026. 

 Jurgen Spelier 

o Chef propietario de  Jürgen, número de teléfono: 0984512044 

 Santiago Garzón 

o Consultor de Recursos Humanos, número de teléfono 099 565 3476. 



 



 

 



 

 



 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ANEXO 7. 

Fichas de análisis sensorial de expertos. 

MSc. Andrea Aleaga 
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ANEXO 8. 

Fotografía de la evaluación por parte de un focus group 

Estudiantes de Gastronomía. 

 



 

ANEXO 9. 

Fichas hedónicas de focus group. 

Estudiante 1 
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