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1. RESUMEN

La presente investigacion aborda la escasa incorporacion de ingredientes andinos en la cocteleria
ecuatoriana, lo que limita la innovacién gastrondémica y el fortalecimiento de una identidad local
en el ambito de la mixologia. Con el fin de contrarrestar esta problematica, se propuso el desarrollo
y evaluacion de cuatro cécteles de autor elaborados con babaco (Vasconcellea x heilbornii),
ishpingo (Ocotea quixos) y naranjilla (Solanum quitoense), aplicando técnicas contemporéneas
como gelificacidon, ahumado, esferificacion inversa y clarificacion lactica. La metodologia fue de
enfoque mixto, combinando instrumentos cuantitativos (encuestas) y cualitativos (entrevistas y
fichas de degustacion), lo que permitié conocer tanto la percepcion del consumidor, como las
opiniones de expertos del sector gastronomico. Entre los hallazgos mas relevantes se identificd
que, aunque la mayoria de encuestados no conocia las técnicas utilizadas, si mostré un alto interés
en consumir cocteles preparados con ellas. Ademas, los entrevistados consideran estos
ingredientes como versatiles y prometedores, aunque requieran estrategias de promocion y
educacion. Asimismo, el coctel elaborado con ishpingo fue el mas valorado por su perfil aromatico
y la técnica de ahumado aplicada, mientras que el coctel con naranjilla presenté oportunidades de
mejora en su tenor alcohdlico. También se sefialaron aspectos visuales a perfeccionar. Se concluye
que la incorporacién de estos productos en la cocteleria de autor es viable y contribuye
significativamente al fortalecimiento de la identidad gastronémica del Ecuador, siempre que se

apliquen técnicas apropiadas y se optimicen las combinaciones con insumos complementarios.

Palabras clave: Mixologia, ingredientes autoctonos, cocteleria de autor, innovacion culinaria,

identidad gastronémica
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2. ABSTRACT

This research addresses the limited incorporation of Andean ingredients in Ecuadorian cocktail
making, which limits gastronomic innovation and the strengthening of a local identity in the field
of mixology. In order to counteract this problem, the development and evaluation of four signature
cocktails made with babaco (Vasconcellea x heilbornii), ishpingo (Ocotea quixos), and naranjilla
(Solanum quitoense) was proposed, applying contemporary techniques such as gelation, smoking,
reverse spherification, and lactic clarification. The methodology was mixed, combining
quantitative instruments (surveys) and qualitative instruments (interviews and tasting sheets),
which allowed us to understand both consumer perception and the opinions of experts in the
gastronomic sector. Among the most relevant findings, it was identified that although most
respondents were unfamiliar with the techniques used, they showed a high level of interest in
consuming cocktails prepared using them. In addition, the interviewees considered these
ingredients to be versatile and promising, although they require promotion and education
strategies. Likewise, the cocktail made with ishpingo was the most highly rated for its aromatic
profile and the smoking technique used, while the cocktail with naranjilla presented opportunities
for improvement in its alcohol content. Visual aspects to be improved were also pointed out. It is
concluded that the incorporation of these products into signature cocktails is viable and contributes
significantly to strengthening Ecuador's gastronomic identity, provided that appropriate techniques

are applied and combinations with complementary ingredients are optimized.

Keywords: Mixology, indigenous ingredients, signature cocktails, culinary innovation,

gastronomic identity
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3. INTRODUCCION

La cocteleria ecuatoriana se encuentra en un proceso de evolucion constante, influenciada por las
tendencias globales que promueven el uso de ingredientes locales, la sostenibilidad y la innovacion
sensorial. A pesar de la diversidad de productos que ofrece el pais, la mixologia nacional aun
muestra una escasa incorporacion de elementos representativos del territorio, lo que limita el
desarrollo de una identidad propia y distintiva dentro de la escena gastrondmica actual. Productos
como el babaco (Vasconcellea x heilbornii), el ishpingo (Ocotea quixos) y la naranjilla (Solanum
quitoense) poseen un notable potencial sensorial y podrian enriquecer significativamente la oferta
coctelera del pais. Sin embargo, han sido poco explorados, lo que limita su reconocimiento y

aprovechamiento dentro del sector.

El problema principal radica en la escasa incorporacion de ingredientes andinos como el babaco,
ishpingo y naranjilla en la cocteleria ecuatoriana, lo que limita la innovaciéon del sector y
desaprovecha la oportunidad de generar propuestas originales que reflejen el territorio y su
herencia culinaria. Esta falta de inclusién responde a diversos factores, como el desconocimiento
sobre sus propiedades organolépticas y la ausencia de recetas que los incorporen de manera

equilibrada.

Esta investigacion es relevante porque responde a la necesidad de diversificar la oferta
gastronémica y promover la sostenibilidad mediante el uso de ingredientes locales. Ademas, busca
resaltar la identidad cultural ecuatoriana a través de la mixologia, una tendencia creciente en la
gastronomia global. El proyecto también beneficia a los agricultores locales al incentivar el uso de
productos andinos en mercados especializados. Desde una perspectiva creativa y técnica, propone
el desarrollo de cocteles innovadores que aprovechan las propiedades de estos ingredientes
mediante técnicas contemporaneas de cocteleria. Al hacerlo, no solo se enriquece la experiencia
del consumidor, sino que también se estimula el reconocimiento de los sabores andinos en

contextos modernos.

El objetivo general de este estudio fue desarrollar y evaluar cuatro recetas de cocteles de autor
elaboradas con babaco, ishpingo y naranjilla como ingredientes principales, aplicando técnicas
contemporaneas de cocteleria como la gelificacion, el ahumado, la esferificacion y la clarificacion

lactica. Para ello, se plantearon objetivos especificos como investigar las propiedades sensoriales



de los tres insumos andinos, asi como el funcionamiento y la aplicacion de las técnicas
mencionadas. Posteriormente, se aplicaron estas técnicas en la elaboracion experimental de las
bebidas, procurando alcanzar un equilibrio sensorial entre los sabores propios de los ingredientes
andinos y los componentes alcohdlicos seleccionados. Luego de ello, se disefiaron las recetas
estandar, incorporando las correcciones necesarias en las proporciones de zumos e ingredientes
alcohdlicos base. Finalmente, se evalud la aceptacion sensorial de cada propuesta mediante
pruebas de cata con fichas de degustacion, lo que permitio identificar fortalezas y aspectos a

mejorar para futuras elaboraciones.

La metodologia empleada tuvo un enfoque mixto. Desde lo cuantitativo, se aplicaron 100
encuestas a miembros de la poblacion economicamente activa de Otavalo; mientras que, el
componente cualitativo se basé en entrevistas con bartenders locales y fichas de degustacion
sensorial. Las encuestas revelaron que, aunque existe un bajo conocimiento previo de técnicas
contemporaneas de cocteleria, hay un alto interés en consumir propuestas elaboradas con estas
metodologias. Esto demuestra una oportunidad tangible para introducir innovaciones dentro del
mercado local, siempre que se acompafien de estrategias de difusion, educacion y disefio atractivo.
Asimismo, las entrevistas permitieron identificar percepciones positivas sobre el potencial de los
ingredientes andinos y las técnicas contemporaneas como herramientas para generar
diferenciacion, sostenibilidad, innovacion y una mayor conexién con la identidad cultural en la

cocteleria ecuatoriana.

Las evaluaciones de los cocteles “Gelly Babaco”, “Eco de Humo”, “Explosién Acida” y
“Traslucido” revelaron apreciaciones variadas en cuanto a presentacion, técnica, sabor y nivel
alcohdlico. “Gelly Babaco™ fue valorado por su frescura, aunque se recomendd mejorar su
presentacion. “Eco de Humo” destacd por el aroma y el ahumado, pero se sugiri6 anadir
decoracion. “Explosion Acida” impresiond por la esferificacion, aunque se propusieron ajustes en
formato y reduccion del alcohol. “Traslticido” fue elogiado por su apariencia, pero se recomendo
reforzar el vinculo visual con los ingredientes andinos y aumentar sutilmente su intensidad

alcoholica.

El presente trabajo esta organizado en cuatro apartados: el primero el marco tedrico. El segundo
la metodologia. El tercero los resultados; dentro de los resultados se encuentra la propuesta. En el

cuarto y ultimo se encuentra las conclusiones y recomendaciones.



4. MARCO TEORICO
4.1. Estado del Arte
4.1.1. Estudios Internacionales

Wondrich y Rothbaum (2021) destacaron que el auge de la cocteleria contemporanea impulsé una
valorizacion significativa del uso de ingredientes locales como parte del relato identitario de las
bebidas. En lugar de replicar formulas globalizadas, muchos bartenders optaron por reinterpretar
cocteles tradicionales incorporando frutas, hierbas o destilados autéctonos, lo que permitio
conectar el producto final con la historia y el entorno cultural de su lugar de origen. Esta
perspectiva no solo enriquecié la dimension sensorial de la cocteleria, sino que también contribuy6

a la sostenibilidad y promocién de practicas gastronémicas locales.

Calderon-Martinez y colaboradores (2025) sostuvieron que muchas especies frutales subutilizadas
poseian un potencial significativo para el desarrollo de bebidas sostenibles, gracias a su riqueza en
compuestos bioactivos, colores atractivos y perfiles arométicos intensos. Este enfoque cobro
relevancia para la cocteleria contemporanea, que busco insumos diferenciadores con identidad
local y valor funcional. Los autores propusieron aprovechar estas frutas mediante técnicas
modernas de formulacién, incluyendo fermentacion controlada y maceracion en frio, procesos que
se adaptaron facilmente a cdcteles artesanales. La investigacion subray6 también la necesidad de
promover productos innovadores que valoraran especies endémicas. En este sentido, frutas como

el babaco o la naranjilla pudieron integrarse como base o complemento en bebidas gourmet.

La innovacion en la cocteleria de América Latina ha sido fomentada por la adopcion de técnicas
novedosas y la utilizacion de ingredientes locales. Sarmiento Cahuéas (2019) indica que los
bartenders han empezado a probar con productos autdctonos con el fin de distinguir sus recetas y
resaltar la identidad culinaria de sus naciones. Por ejemplo, en Per(, la cocteleria ha sido
potenciada con ingredientes como el aji, el maiz morado y el pisco, facilitando la elaboracién de
bebidas novedosas con un profundo vinculo cultural. Esta perspectiva no solo satisface la
necesidad de experiencias sensoriales novedosas, sino que también promueve la sostenibilidad y

el respaldo a los productores locales.



Segun Hernandez Garcia (2008), los ingredientes locales han cobrado relevancia dentro de la
cocteleria actual debido tanto a su aporte cultural como a su riqueza sensorial. En el contexto
latinoamericano, por ejemplo, se han incluido frutas exdticas, hierbas y especias propias de la zona
en combinaciones originales que enriquecen el perfil sensorial de las bebidas. Esta practica no solo
amplia las propuestas disponibles en la oferta de bares y restaurantes, sino que también impulsa
un uso responsable y sostenible de los recursos locales, favoreciendo a su vez las economias

regionales.

Segun This (2006), la cocina molecular no debia entenderse como una corriente dominante, sino
como una herramienta complementaria capaz de ampliar las posibilidades técnicas y sensoriales
de un plato. Aunque su protagonismo inicial disminuyd en la préctica profesional contemporanea,
siguié siendo util para desarrollar texturas, contrastes y presentaciones innovadoras. Lo
fundamental fue que estas aplicaciones no opacaran la esencia del producto ni del contexto cultural

donde se insertaban.
4.1.2. Estudios Nacionales

Onate et al. (2022) analizaron cémo la integracion de ingredientes locales e identitarios en la
gastronomia moderna no solo permitié diversificar propuestas culinarias, sino también fortalecer
la memoria colectiva y el arraigo territorial. En el caso de la mixologia, la inclusion de insumos
autdctonos como hojas, raices o frutas propias de cada region se convirtié en una via para narrar
historias culturales a través del sabor. Los autores destacaron que estas practicas no solo
enriquecieron la experiencia sensorial del comensal, sino que reforzaron la construccién simbdlica

de la identidad local.

Ulloa y Farez (2025) desarrollaron una investigacion aplicada sobre el uso de frutas silvestres
andinas, como la joyapa, en la elaboracién de cocteles contemporaneos. Su estudio resalté como
estas frutas, originarias de los paramos ecuatorianos, poseian atributos sensoriales Unicos que se
potenciaron al aplicar técnicas de esferificacion y espumas. Los autores afirmaron que la cocteleria
de autor se beneficio enormemente del rescate de productos poco convencionales, ya que
enriquecieron la oferta gastrondmica desde lo cultural, lo aromatico y lo estético. Ademas,
propusieron que la inclusién de estas frutas no solo promovid la biodiversidad local, sino que

fortalecio la identidad regional dentro de una tendencia global hacia la innovacion responsable.



Carrillo (2020) planteé que la mixologia podia evolucionar hacia un lenguaje emocional y
territorial cuando incorporaba ingredientes nativos como los frutos andinos. En su estudio,
demostrd que insumos como mortifio, uvilla o capuli no solo aportaban color, acidez o textura,
sino que evocaban memorias sensoriales y vinculos con la identidad cultural del consumidor.
Desde esta perspectiva, el coctel dejo de ser solo una bebida para convertirse en una experiencia
integradora de territorio, sabor y emocion. Esta aproximacién propuso una cocteleria
comprometida con la biodiversidad local y sensible a los contextos simbdélicos que la rodeaban,

alinedndose con tendencias de sostenibilidad y creatividad cultural.

Ojeda y Castillo (2022) desarrollaron una propuesta de licores artesanales a base de frutas como
limon, pomarrosa y cacao, con el proposito de evaluar su aplicabilidad en la cocteleria creativa. El
proyecto combind técnicas de maceracion en frio con el uso de vodka como base neutra,
preservando asi las notas caracteristicas de cada insumo. La autora enfatiz6 que “un buen mixdlogo
debe conocer los diferentes matices, sabores y aromas de los distintos alcoholes y sus
graduaciones, ademas de tener creatividad y estudiar cada uno de los componentes base que lleva
un coctel” (p. 29). Esta afirmacion resaltd la importancia de una formacion técnica solida y del
conocimiento profundo de los ingredientes como base para crear propuestas coherentes y

sensorialmente balanceadas en cocteleria de autor.

Parraga Espinoza y Vinueza Quinatoa (2020), en su estudio sobre la innovacion de la cocteleria
tradicional ecuatoriana, destacaron que el uso de ingredientes locales no solo aporté a la
autenticidad de las bebidas, sino que también permiti6é reconectar practicas culinarias con raices
ancestrales. Al incorporar elementos propios del territorio, se promovid una cocteleria mas
consciente y representativa del patrimonio intangible del pais. Esta mirada propuso una
revalorizacion del oficio del mix6logo como agente cultural, capaz de transformar insumos

regionales en experiencias liquidas con carga simbdlica, identidad sensorial y potencial turistico.

4.1.3. Estudios Locales

Zapata et al. (2025) propusieron un enfoque de innovacion gastrondémica desde la mixologia,
integrando técnicas culinarias de vanguardia como la gelificacion, el esferificado y la clarificacion,
con el uso de ingredientes autoctonos del cantén Cotacachi. El estudio resaltd que estas practicas

permitieron diversificar la oferta de cocteles al tiempo que promovieron la sostenibilidad vy el



fortalecimiento de la identidad territorial. La investigacion demostrd que, al aprovechar insumos
locales como el mortifio, la naranjilla o el ishpingo, fue posible crear bebidas con valor sensorial

y cultural, alineadas con tendencias globales de autenticidad.

Gonzales (2023) llevé a cabo una propuesta enfocada en aplicar técnicas de mixologia molecular
a bebidas tradicionales de Otavalo, con el objetivo de innovar sin desvincularse del contexto
cultural. El trabajo combind esferificacion, gelificacion y humo aromatico en preparaciones que
utilizaron insumos locales como la chicha de jora y el Yamor. Esta intervencion técnica no solo
aporto un valor estético moderno, sino que fortalecio la percepcion del patrimonio liquido andino.
El estudio resaltd la importancia de que la innovacién en cocteleria estuviera ligada al respeto por
el origen de los productos, permitiendo conectar tradicion, territorio y experiencia sensorial de
forma coherente y auténtica.

4.2. Marco conceptual
4.2.1. Cocteleria

La cocteleria es el arte y la técnica de preparar bebidas mezcladas, conocidas como cocteles, que
combinan diferentes ingredientes para crear sabores, aromas y presentaciones atractivas. Un coctel
incluye parcialmente una base alcohdlica, un agente suavizante (como jugos o refrescos) y un
agente aromatizante como frutas, hierbas o especias (Cracknell y Nobis, 1990). Ademas, los
autores resaltan que esta practica requiere del dominio de principios estéticos, sensoriales y
técnicos para lograr composiciones equilibradas y agradables al paladar. En este sentido, la

cocteleria no se limita a la mezcla, sino que constituye una forma de expresion culinaria.

Desde un enfoque mas contemporaneo, y en el marco de la gastronomia molecular, la cocteleria
puede entenderse como la integracién de ciencia y creatividad para disefiar experiencias
sensoriales Unicas. Burke et al. (2021) explican que el desarrollo de cécteles no solo implica una
armonizacion de sabores, texturas y aromas, sino también la aplicacién de transformaciones fisico-
quimicas controladas. Esto permite elevar la experiencia del consumidor mediante técnicas como

gelificacion, clarificacion o carbonatacion.



4.2.2. Ingredientes locales en la cocteleria

Los componentes locales han adquirido importancia en la cocteleria moderna por su valor cultural
y sensorial. Hernandez Garcia (2008) detalla que la cocteleria contemporanea ha incorporado
ingredientes autdctonos con el objetivo de destacar las costumbres culinarias de cada zona,
facilitando la elaboracion de cocteles vanguardistas con identidad distintiva. Por ejemplo, en
América Latina, frutas exoticas, especias y hierbas autdctonas se han integrado en mezclas
exclusivas que potencian el perfil sensorial de las bebidas. No solo amplia la variedad en bares y
restaurantes, sino que también promueve la utilizacion sostenible de productos de la region,

estimulando la economia local.
4.2.3. Cocteleria de autor

La cocteleria de autor se define como una rama de la mixologia donde el bartender utiliza su
creatividad y conocimientos para desarrollar combinaciones originales de sabores, aromas y
presentaciones, combinando técnicas innovadoras, ingredientes poco convencionales y una
estética personalizada. A diferencia de los cocteles clasicos, los de autor no siguen recetas
preestablecidas, sino que buscan innovar y sorprender al cliente. Segun Quichimbo Lojay Romero
Pérez (2023), la cocteleria de autor surge como una expresion artistica que permite a los bartenders
plasmar su identidad y creatividad en cada preparacion, utilizando insumos locales y técnicas
avanzadas. Esta disciplina no solo se enfoca en la creacion de sabores Unicos, sino también en la
experiencia sensorial completa, donde elementos como la vajilla, la presentacién y los aromas

desempefian un papel crucial (Jara Palomeque, 2023).
4.2.4. Técnicas de cocteleria

Las técnicas de cocteleria comprenden un conjunto de procesos practicos aplicados para preparar,
mezclar y servir bebidas que logren un equilibrio entre sabor, textura, aroma y temperatura.
Métodos como el agitado, mezclado y macerado han sido estandarizados como parte esencial del
trabajo de barra, cada uno con objetivos especificos segun el tipo de coctel (Sippel, 2014).

Estas practicas, al ser ejecutadas con precision, permiten una experiencia sensorial consistente y

profesional. El uso de herramientas como el jigger, la coctelera o la cuchara trenzada refuerzan la



estandarizacion técnica y ayudan a mantener la coherencia en el servicio. Ademas, la técnica aporta
identidad al bartender, al permitirle reinterpretar recetas clasicas con un estilo propio. La correcta

ejecucidn incide directamente en la percepcion del producto final por parte del consumidor.

4.2.5. Técnicas contemporaneas

La evolucion de la cocteleria ha dado paso a técnicas modernas que combinan creatividad con
fundamentos cientificos. Estas herramientas ya no se limitan a alterar sabores o texturas, sino que
amplian la capacidad expresiva del bartender. Desde esta perspectiva, la técnica se vuelve un
recurso estético y narrativo, capaz de enriquecer el significado de la bebida y no solo su sabor.
Gronow y Warde (2001) plantean que el acto de consumir, cuando se involucra técnica y
simbolismo, adquiere nuevas dimensiones culturales. En este sentido, el bar se posiciona como un

espacio de experimentacion donde el coctel es el resultado de saber técnico y sensibilidad artistica.

La mixologia molecular, a través de sus técnicas innovadoras y sorprendentes, trasciende los
limites tradicionales de la cocteleria, ofreciéndonos una experiencia completamente renovada al
percibir y saborear nuestras bebidas favoritas. Ademas, el arte de los cocteles se eleva a un nivel
sin precedentes, despertando los sentidos y cautivando a los amantes de las bebidas con nuevas y

emocionantes posibilidades.

4.2.6. Gelificacién

La gelificacion es una técnica ampliamente utilizada en la cocina molecular, mediante la cual se
transforma un liquido en una estructura semisélida mediante agentes espesantes naturales o
sintéticos, formando asi un sistema coloidal que otorga forma y estructura. Aungue visualmente

semejantes a liquidos, los geles se comportan estructuralmente mas como sélidos.

Entre estos, la gelatina sin sabor es uno de los ingredientes mas tradicionales: se obtiene a partir
de la hidrolisis parcial del colageno presente en los huesos y pieles de animales como vacas, cerdos
0 peces. Su uso permite espesar, estabilizar o estructurar liquidos en multiples preparaciones, desde
mousses hasta cocteles innovadores. Su versatilidad radica en que primero debe hidratarse en frio,
luego calentarse para dispersarse, y finalmente mezclarse con el resto del liquido a gelificar, segun

Hernandez (2015). Asimismo, su aplicacion permite modificar la textura sin alterar el sabor del



ingrediente base, creando efectos visuales y tactiles que enriquecen la experiencia sensorial del
comensal. Esto hace de la gelificacién una herramienta versatil en bebidas de autor.

4.2.7. Ahumado

El ahumado es una técnica tradicionalmente usada en la conservacion de alimentos, pero su
incorporacion en cocteleria ha permitido transformar esta practica en una herramienta de disefio
sensorial. En el contexto de las bebidas, se utiliza para aromatizar destilados, decorar copas con
humo de maderas o hierbas especificas, e incluso ahumar la mezcla antes de servir. Segun Staff
Ambigl (2024), este tipo de préactica transforma el perfil sensorial de la bebida y aporta una

experiencia visual atractiva que cautiva al consumidor desde el primer contacto.

El uso de herramientas como la pistola ahumadora o las campanas de vidrio ha permitido integrar
el humo como elemento escénico en el servicio, aportando dramatismo Yy sofisticacion. Staff
Ambigu (2024), explica que este enfoque multisensorial convierte al ahumado en un recurso clave
dentro de la cocteleria de autor, alinedndose con una tendencia que busca estimular la vista, el

olfato y el gusto simultaneamente.

Asimismo, una alternativa innovadora para aplicar esta técnica es la flor de ishpingo (Ocotea
quixos), una especie nativa de la Amazonia ecuatoriana, caracterizada por su calido aroma
especiado. Esta flor puede utilizarse como materia vegetal para generar humo perfumado,
afiadiendo autenticidad y complejidad al coctel. Su inclusidn en la mixologia responde a una vision
de sostenibilidad y creatividad basada en la revalorizacion de ingredientes autdctonos,

fortaleciendo asi la identidad cultural liquida del territorio.
4.2.8. Esferificacion

La esferificacion, como su nombre sugiere, se basa en la formacion controlada de pequefias esferas
de gel a partir de liquidos. El proceso involucra la reaccion quimica entre el alginato de sodio y el
calcio, que permite la creacién de membranas de gel. En cocteleria, esta metodologia transforma
jugos, infusiones o destilados en microesferas que estallan en la boca, generando contrastes de
textura y liberacion retardada del sabor. Estas membranas encapsulan el liquido en su interior lo

que resulta en esferas que se asemejan a perlas (Gibbs & Myhrvold, 2011).
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4.2.9. Esferificacién directa

La esferificacion directa se destaca por ser un proceso relativamente sencillo. Conocida como
"directa” debido a la inmediata interaccion entre el alginato de sodio y los iones de calcio, esta
técnica facilita la creacion de esferas de gel al sumergir directamente una solucién de sodio

(alginato) en un bafio de calcio (Sen, 2017).
4.2.10. Esferificacion inversa

Esta técnica recibe el nombre de "inversa" debido a la transposicién en el orden de reactivos; en
lugar de sumergir una solucion de alginato en un bafio de calcio, se sumerge una solucion rica en
calcio en un bafio de alginato de sodio (Tsai et al., 2017). Este cambio en la dinamica de reaccion
permite encapsular liquidos que de otro modo interferirian en el proceso de gelificacién de la
esferificacion directa, como aquellos con alto contenido de calcio o acidez. Ejemplos de este tipo

de soluciones son los jugos citricos, productos lacteos, o licores (Bubin et al., 2019).
4.2.11. Cloruro de calcio

En el contexto de la cocteleria molecular, el cloruro de calcio se emplea como un agente clave para
activar procesos de transformacion fisica en bebidas, particularmente en técnicas como la
esferificacion. Este compuesto actda en combinacion con otros aditivos como el alginato de sodio
para crear estructuras esféricas que encapsulan sabores. Tal como lo explica el autor “Es una sal
de calcio que se emplea para endurecer, aportar firmeza, estabilizar y espesar [...] en la cocteleria
molecular este es el aditivo que se afiade para hacer reaccionar al alginato y crear la esfera”
(Supercamarero, 2020, parr. 9). Este uso técnico del cloruro de calcio permite lograr una
presentacion novedosa y multisensorial, alinedndose con la tendencia actual de ofrecer

experiencias visuales y gustativas diferenciadas.
4.2.12. Alginato de sodio

El alginato de sodio es un polisacarido de origen natural extraido de algas pardas, ampliamente

utilizado en la industria alimentaria por su capacidad para retener agua y actuar como espesante.
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Esta propiedad lo convierte en un ingrediente esencial dentro de la gastronomia moderna, en

especial en técnicas innovadoras como la esferificacion (Supercamarero, 2020).
4.2.13. Clarificacion lactica

La clarificacion lactica es una técnica utilizada en cocteleria que permite filtrar mezclas alcoholicas
mediante la coagulacién de proteinas presentes en la leche como la caseina. Esta técnica no
requiere equipos sofisticados, lo que la hace ideal para procesos artesanales y creativos dentro de
la mixologia. Al combinarse con un agente &cido, la leche se coagula y actia como un filtro natural,
eliminando impurezas y solidos en suspension. Palomo (2020) explica que esta metodologia
transforma tanto el aspecto como la textura del coctel, generando un producto mas pulido y

visualmente atractivo.

Segln European Bartender School (2019), clarificar un céctel consiste en transformar una bebida
opaca en una mezcla translicida y aromatica, mediante la eliminacion de solidos en suspension.
Este procedimiento no solo mejora la apariencia, sino que también suaviza la textura y realza el
equilibrio de sabores, permitiendo una experiencia sensorial més limpia y elegante. La
clarificaciéon se logra mediante el uso de proteinas que capturan las impurezas, facilitando su

posterior eliminacién mediante filtracion cuidadosa.

Existen diversas formas de clarificar, aunque generalmente requieren tiempo y planificacién, por
lo que son comunes en cécteles preparados por lotes. El proceso implica afiadir proteinas a la
mezcla 0 a sus componentes como jugos citricos para que actien como agentes coagulantes y

remuevan las particulas que afectan claridad y sabor (European Bartender School, 2019).
4.2.14. Productos andinos

Los productos andinos comprenden una amplia gama de alimentos originarios de la region andina
de América del Sur, especialmente de paises como Ecuador, Peru, Bolivia y Colombia. Estos
alimentos han sido cultivados por siglos por pueblos originarios y su importancia no solo reside
en su valor nutricional y adaptacién a condiciones climaticas extremas, sino también en su

profundo arraigo cultural.

Segun Rodriguez Arias (2020), la gastronomia basada en insumos andinos puede integrarse a

eventos culturales y turisticos como una forma de “revitalizacion del patrimonio intangible”,
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fortaleciendo el vinculo entre territorio, historia y alimentacién. Este enfoque permite que la
revalorizacion de los productos andinos no solo fomente la seguridad alimentaria local, sino que
abra oportunidades para la innovacion en sectores como la cocteleria de autor, donde su uso aporta
caracter, autenticidad y una narrativa cultural solida. En este sentido, utilizar ingredientes andinos
en bebidas o preparaciones vanguardistas contribuye también a la visibilizacién de saberes
tradicionales. Ademas, al promover su uso sostenible y su comercializacion ética, se contribuye al

empoderamiento econdmico de comunidades campesinas andinas.
4.2.15. Babaco (Vasconcellea x heilbornii)

Tirado y Coba (2024) describen al babaco como una fruta tropical andina de notable interés
gastronomico debido a su pulpa jugosa, aroma suave y sabor acido. Este fruto, que carece de
semillas y posee una textura firme pero tierna, se adapta facilmente a procesos. Su riqueza en
vitamina C y compuestos antioxidantes lo convierte en una opcién funcional y saludable para
preparaciones artesanales. En el ambito de la cocteleria, sus notas citricas aportan frescura y

equilibrio, permitiendo experimentar con técnicas contemporaneas de mezcla y presentacion.

Fuertes et al. (2019) destacan que el babaco también ha sido considerado un cultivo estratégico en
la region andina por su adaptabilidad agronémica y su valor comercial. Estudios han documentado
su uso tradicional y su creciente insercion en cadenas productivas enfocadas en el aprovechamiento
sostenible de frutas nativas. Su empleo en bebidas fermentadas, jugos naturales o cdcteles de autor
refleja su potencial para reforzar propuestas gastronémicas con identidad territorial. Esta
versatilidad lo posiciona como un ingrediente valioso dentro de la innovacién culinaria basada en

insumos locales.
4.2.16. Ishpingo (Ocotea quixos)

El ishpingo, es una especie nativa de los bosques andinos y amazonicos del Ecuador.
Tradicionalmente valorada por sus propiedades aromaticas y medicinales, esta planta ha
comenzado a ganar atencion en la gastronomia moderna por su perfil organoléptico similar al de
la canela, aunque mas floral y suave. Su aceite esencial contiene compuestos como el trans-
cinamaldehido y eugenol, que poseen propiedades antimicrobianas y antioxidantes, lo cual ha

motivado su estudio en aplicaciones alimentarias (Logrofio, 2021).
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Lépez y Tituafa (2017) afiaden que el uso del ishpingo se ha extendido a diversas formulaciones,
no solo en el campo cosmeético, sino también como aditivo natural gracias a su estabilidad y
compatibilidad sensorial. En cocteleria contemporanea, su perfil organoléptico permite crear
infusiones y siropes con aromas calidos y complejos que enriquecen la experiencia gustativa.
Ademas, su incorporacion en recetas locales promueve la revalorizacion de especies endémicas y
practicas sostenibles. Este enfoque contribuye a fortalecer propuestas gastronémicas vinculadas al

territorio y la biodiversidad.
4.2.17. Naranjilla (Solanum quitoense)

La naranjilla es una fruta tropical originaria de los Andes, especialmente apreciada en Ecuador por
su sabor citrico intenso y su perfil aromatico distintivo. Esta fruta ha cobrado relevancia en estudios
gastronomicos y sensoriales por su potencial en la creacion de experiencias emocionales a traves
de lamixologia. Su pulpa verde, jugosa y &cida, la convierte en un ingrediente versatil para bebidas
innovadoras y tradicionales. Ademas, es una fuente significativa de vitamina C y antioxidantes, lo
que le otorga valor nutricional. La naranjilla no solo resalta por su sabor, sino también por su
capacidad de evocar memorias asociadas a la cultura andina. En el contexto de la cocina
emocional, esta fruta funciona como puente entre el paladar y la identidad cultural. Asi, su

inclusién en bebidas no solo enriquece sabores, sino también narrativas (Carrillo, 2020).

4.3. Marco legal
El presente trabajo de investigacion se alinea con el siguiente marco legal:

La normativa ecuatoriana establece criterios claros para la elaboracion y comercializacion de
cocteles, bebidas mixtas y aperitivos, con el proposito de garantizar la autenticidad y evitar
confusiones con bebidas alcohdlicas tradicionales. La Norma INEN 2802 (2015) sefiala que este
tipo de bebidas no debe incluir sabores ni aromas caracteristicos de bebidas alcohélicas destiladas
o fermentadas con norma especifica, como ron, whisky, vodka, aguardiente, gin, brandy, vino,
entre otras. Asimismo, la restriccion incluye aquellas bebidas que poseen denominacion de origen,

tales como el tequila, el whisky escoces, el pisco y el cognac.

Ademas, la Norma INEN 2337 enfatiza la importancia de mantener altos estandares de calidad e

higiene durante la produccion de jugos y pulpas de frutas, estableciendo pardmetros claros para
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proteger la salud del consumidor. En este sentido, se especifica que "el jugo y la pulpa debe ser
extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras, sanas, lavadas y sanitizadas,
aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura™ (Norma INEN 2337, 2008, p. 1).
Esto asegura que solo se utilicen frutas en 6ptimas condiciones, descartando aquellas que presenten
dafios, signos de deterioro o contaminacion. Ademas, el cumplimiento de las Buenas Précticas de
Manufactura implica controlar factores como la higiene del personal, la limpieza de los equipos y
la manipulacién adecuada de los ingredientes, evitando riesgos microbiolégicos y quimicos. Este
enfoque no solo busca garantizar un producto seguro para el consumo humano, sino también
preservar las caracteristicas nutricionales, sensoriales y de frescura del jugo y la pulpa,

fortaleciendo la confianza en los productores locales e internacionales.

El marco legal proporciona una base sélida para validar la viabilidad técnica y comercial de los
cocteles desarrollados, garantizando que tanto los procesos de elaboracion como los ingredientes
utilizados cumplan con los estandares exigidos a nivel nacional. Esto no solo asegura el
cumplimiento normativo, sino que también fortalece la identidad cultural de las propuestas,

posicionandolas como alternativas innovadoras en el mercado gastronémico.

5. METODOLOGIA

5.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion fue de tipo aplicada, ya que se enfocd exclusivamente en el desarrollo
de recetas innovadores de cocteles incorporando ingredientes andinos como babaco, ishpingo y

naranjilla, aplicando técnicas contemporaneas de cocteleria.

5.2. Enfoque mixto

5.2.1. Enfoque cuantitativo

El enfoque cuantitativo se aplicO mediante encuestas a consumidores potenciales del canton
Otavalo, los resultados se presentaron de forma visual mediante graficos, lo facilitdo la
interpretacion de datos como los habitos de consumo, niveles de conocimiento, percepciones que

poseen respecto a las propuestas, sabores mas valorados y la disposicion a pagar por el producto.
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De este modo, se asegurd la validez de los resultados mediante una muestra adecuada de la

poblacion.
5.2.2. Enfoque cualitativo

El enfoque cualitativo se desarroll6 mediante entrevistas a bartenders pertenecientes a la ciudad
de Otavalo. A través de estas entrevistas se recopilaron opiniones, percepciones y sugerencias
clave sobre la funcionalidad respecto al uso de ingredientes andinos en la creacién de cécteles

innovadores junto a técnicas contemporaneas.

5.3. Alcance
5.3.1. Alcance descriptivo

El alcance descriptivo se centrd en caracterizar las propiedades organolépticas de los ingredientes
babaco, ishpingo y naranjilla, detallando su sabor, aroma, textura y compatibilidad con diferentes
técnicas de mixologia. Este andlisis descriptivo permitié documentar las particularidades de cada
ingrediente y definir los perfiles sensoriales que guiarian la creacion de recetas innovadoras.

5.3.2. Alcance aplicativo

El alcance aplicativo se enfocd en la creacion de cuatro cécteles innovadores, integrando los
ingredientes andinos mediante técnicas contemporaneas de cocteleria. Estas recetas fueron
disefiadas con el objetivo de inspirar a bartenders y profesionales de la gastronomia a incluir
productos ecuatorianos en sus cartas. Se buscé potenciar la identidad culinaria del pais mediante
combinaciones Unicas y sostenibles. Los resultados fueron validados sensorialmente, generando
propuestas replicables. Ademas, se brindd alternativas creativas para establecimientos que

desearan innovar con cocteleria de autor y productos locales.

5.4. Métodos
5.4.1. Método Inductivo-Deductivo

El método inductivo-deductivo se utilizo para establecer una relacion légica entre la observacion

empirica y principios generales en la creacion de los cdcteles. A través del proceso inductivo, se
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analizé6 las propiedades sensoriales del babaco, ishpingo y naranjilla, identificando
comportamientos recurrentes al ser sometidos a técnicas especificas. Luego, se aplico el
razonamiento deductivo para disefiar cocteles basados en hipétesis sobre combinaciones y
proporciones ideales. Esto permitié unir la experiencia practica con fundamentos tedricos,

asegurando coherencia en las fases de experimentacion y formulacion.

5.4.2. Método Analitico-Sintético

Primero se analizaron individualmente las caracteristicas organolépticas, texturales y aromaticas
de cada ingrediente andino, evaluando cdmo se comportaron en medios liquidos, con o sin alcohol.
Posteriormente, mediante la sintesis, se disefiaron recetas que integraran de manera arménica los
perfiles de sabor y aroma, buscando equilibrio y originalidad. Este proceso permitié desarrollar

combinaciones que respetaron la identidad del ingrediente y resaltaron su autenticidad.

5.4.3. Método Experimental

Se aplicd un método experimental mediante pruebas controladas, en las que se evaluo variables
como técnica de preparacién, orden de incorporacion de ingredientes y proporciones. Se realizaron
multiples ensayos con ajustes progresivos hasta lograr resultados 6ptimos en términos de sabor,
textura y presentacion. Esto permitié comprobar hipétesis relacionadas con combinaciones

innovadoras y funcionales.

5.5. Técnicas

5.5.1. Encuesta

La investigacion utilizé la técnica de encuesta porque permitié recopilar datos estructurados y
cuantificables sobre habitos de consumo, niveles de conocimiento en cuanto a las técnicas que se
aplicaron y percepciones que tienen los consumidores respecto al uso de estos productos en
preparaciones de cocteleria innovadora. Fue aplicada a una muestra representativa de la Poblacion
Econdmicamente Activa (PEA) de Otavalo, garantizando asi la recopilacion eficiente de datos

cuantificables.
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5.5.2. Entrevista

Las entrevistas semiestructuradas fueron aplicadas a bartenders con el fin de explorar su criterio
respecto al uso de babaco, ishpingo y naranjilla. Se realizaron de forma presencial, con un guion
flexible que permiti6 conocer percepciones, conocimientos, opiniones y recomendaciones respecto

al uso de estos ingredientes en la cocteleria.
5.5.3. Observacion indirecta

Durante las sesiones de cata, se aplico observacion indirecta mediante fichas sensoriales que los
participantes llenaron sin la intervencion directa del investigador. Estas fichas facilitaron el
registro de percepciones sensoriales en cuanto a la apariencia visual, el aroma y el sabor de cada
coctel. Los datos obtenidos fueron clave para ajustar detalles en la formulacion final de las bebidas.

5.6. Instrumentos

e Cuestionario

e Guion de entrevista

e Ficha de evaluacién sensorial

e Teléfono celular

5.7. Calculo de la muestra

Segln el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del canton Otavalo, la Poblacién
Econdmicamente Activa (PEA) esta compuesta por 41.002 personas (Gobierno Auténomo

Descentralizado de la Provincia de Imbabura, 2015, p. 81).
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Calculo de la muestra

Calculadora de Muestras
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Copyright 2009 ‘41 002
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Margen: 10%
Nivel de confianza: 95%
Poblacion: 41002

Tamano de muestra: 96

La formula bésica del tamafio de muestra sin correccion por poblacion finita (n) es:

Z2XpXq
n=—p —
Donde:

Z=1.96: Valor asociado al 95% de nivel de confianza.
p=0.5: Proporcion esperada de éxito.

q=1—p=0.5: Proporcion de fracaso.

E=0.1: Margen de error permitido (10%).

Sustituimos los valores:

B 1.962 x 0.5 X 0.5
n= 0.12

n = 96.04

18

Ahora se calcula el tamafio de muestra ajustado con correccion por poblacion finita (nf) en donde

su férmula con correccién es:

nf=—pu=—1
1+

Donde;
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n=96.04: Tamafno de muestra sin correccion.
N=41002: Tamafio de la poblacion.
Sustituimos los valores:

96.04

41002

nf =
1+

96.04

=——=9581
1.002317

El tamafio de muestra ajustado es 96 (aproximadamente).
6. RESULTADOS

Los resultados obtenidos en esta investigacion se presentan de manera estructurada, utilizando
graficos para mostrar de forma clara y visual las respuestas cuantitativas recopiladas en los
cuestionarios aplicados a los participantes. Estas representaciones permiten identificar habitos de
consumo, conocimiento y percepcion de los participantes. Por otro lado, los resultados cualitativos
fueron obtenidos a partir de entrevistas con bartenders del sector y se presentan mediante narrativas

descriptivas, destacando las opiniones, percepciones y sugerencias clave.

Esta combinacion de enfoques cuantitativos y cualitativos ofrece una perspectiva completa y
profunda sobre la incorporacion de ingredientes andinos en la mixologia, facilitando la
interpretacion de los hallazgos y su aplicacién practica en futuras estrategias de innovacion y

desarrollo.



6.1. Tabulacion de las encuestas
6.1.1. Datos generales
6.1.1.1. Edad

Figura 2
Edad de los encuestados

6.1.1.2. Género

Figura 3
Género de los encuestados

6.1.1.3. Nivel de estudio

Figura 4
Nivel educativo de los encuestados

@ 18- 25 afios
@ 26 - 35 arios
@ 36 - 50 afios
@ Mas de 50 afios

@® Masculino
@® Femenino

@ Educacion media (secundaria)

@ Educacion superior (técnica o
universitaria)

@ Posgrado

20



21

6.1.2. Cuestionario

6.1.2.1. ¢ Con qué frecuencia consume cdcteles al mes?

Figura 5
Frecuencia de consumo de cocteles

@ Rara vez (menos de una vez al mes)
@ Ocasionalmente (1-2 veces al mes)

@ Frecuentemente (2-3 veces al mes)

6.1.2.2. ¢(Conoce o0 ha escuchado hablar de algunas de estas técnicas de cocteleria
contemporanea? (Marque todas las que correspondan)

Figura 6
Conocimiento de técnicas contemporaneas de cocteleria

Ahumado 30 (30 %)

Clarificacion lactica —12 (12 %)
Esfericacion
Gelificacion

Ninguna 48 (48 %)
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6.1.2.3. ¢ Le gustaria probar cdcteles elaborados con esas técnicas?

Figura 7
Interés en probar cocteles con técnicas contemporaneas

@® si
® No

)

6.1.2.4. ;Qué tan atractivo le resulta un céctel que contenga los siguientes ingredientes?
(1=Nada atractivo, 5=muy atractivo)

Figura 8
Atractivo de ingredientes en cocteles innovadores

1 EN2 BN B4 S
40

20

Cdctel con babaco Coctel con ishpingo Cactel con naranjilla
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6.1.2.5. ¢(Qué tan probable es que usted consuma un céctel que combine técnicas
contemporaneas con ingredientes andinos como babaco, ishpingo o naranjilla?

Figura 9
Probabilidad de consumo de cocteles con técnicas e ingredientes andinos

@ Nada probable
@ Probable
@ Muy probable

“

6.1.2.6. ¢Considera que las técnicas contemporaneas de cocteleria pueden mejorar la
experiencia sensorial (sabor, textura, presentacion) de un coctel?

Figura 10
Percepcion sobre la mejora sensorial mediante técnicas contemporaneas

®si
® No

—
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6.1.2.7. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un céctel que incorpore productos locales y
técnicas innovadoras?

Figura 11
Disposicion de pago por cocteles con productos locales e innovacion

@ Menos de $5
® Entre 35y $8
@ Entre $8y $12

6.1.2.8. ¢ Cree que el uso de ingredientes como babaco, ishpingo y naranjilla puede contribuir
a revalorizar la identidad gastronomica andina?

Figura 12
Valoracién del uso de ingredientes andinos en la identidad gastrondmica

® si
® No
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6.2. Analisis general de las encuestas

El analisis general de las 100 encuestas aplicadas a la Poblacion Econémicamente Activa (PEA)
de Otavalo revelo hallazgos interesantes sobre las caracteristicas de los encuestados, sus habitos
de consumo y su opinion frente a la cocteleria moderna con ingredientes andinos. El grupo de edad
maés representado fue el de 18 a 25 afios (47%), lo que probablemente se debe a que muchas de las
personas encuestadas eran estudiantes universitarios o recién ingresados al mundo laboral, por lo
tanto, son jovenes con curiosidad, mentalidad abierta y mayor disposicion a probar cosas nuevas.
El segundo grupo con mayor presencia fue el de 36 a 50 afios (28%), correspondiente a personas
con mayor estabilidad econémica y laboral, lo que puede influir en su capacidad de compra y
apreciacion de propuestas gastrondmicas diferenciadas. En cuanto al género, los resultados
estuvieron bastante equilibrados entre hombres (53%) y mujeres (47%), lo que sugiere que tanto
hombres como mujeres en Otavalo participan activamente en el circuito econémico y cultural,

incluyendo el consumo gastronémico.

Respecto al nivel educativo, mas de la mitad de los encuestados (57%) tenian estudios
universitarios, seguido por un 39% con secundaria y un 4% con posgrado, esto muestra una
poblacién informada y con herramientas para valorar aspectos técnicos, sensoriales y culturales de
los productos alimentarios. Este perfil educativo se vincula estrechamente con la disposicion a
explorar nuevas formas de cocteleria, como lo demuestra el hecho de que, aunque el 48% no
conocia previamente las técnicas contemporaneas, la gran mayoria (94%) mostré interés en
probarlas. Esto refleja una actitud positiva hacia la innovacién y una clara oportunidad para que
los futuros mixologos desarrollen experiencias sensoriales Unicas en el mercado local,

acompafadas de estrategias de educacion y comunicacion adecuadas.

Aunque el 63% de los encuestados sefialdé que consume cdcteles rara vez (menos de una vez al
mes), este dato no debe interpretarse como una falta de interés en estas bebidas, sino mas bien
como una sefial de que existen limitaciones externas que condicionan su consumo. Ademas, el
bajo consumo podria estar relacionado con la falta de acceso, pocas opciones innovadoras en el
mercado local o incluso con una limitada cultura de consumo de este tipo de bebidas en contextos

cotidianos.

Ademas, muchos consumidores en la region tienden a priorizar el gasto en alimentos basicos o

experiencias mas tradicionales, por lo que la cocteleria, al ser considerada una experiencia mas
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exclusiva o de ocio, queda excluida a momentos especificos como celebraciones, eventos o salidas
ocasionales. Esto no implica rechazo, sino mas bien una oportunidad no aprovechada. De hecho,
el dato més revelador es que un 94% expreso que si le gustaria probar cocteles preparados con
técnicas modernas, lo que indica una curiosidad latente, una disposicion al descubrimiento y una

necesidad de propuestas nuevas.

Este contraste entre el bajo consumo actual y el alto interés declarado puede interpretarse como un
“mercado dormido”, un publico que esta listo para consumir, pero que todavia no ha encontrado
las condiciones adecuadas para hacerlo. En otras palabras, no es que no les guste la cocteleria, sino
que aun no les han ofrecido algo que les parezca suficientemente atractivo, accesible y

representativo.

Cuando se evalud la percepcidn de los ingredientes andinos utilizados en los cocteles, la naranjilla
fue claramente el mas atractivo para los encuestados, seguida del babaco y finalmente el ishpingo.
Este resultado no sorprende, ya que la naranjilla es ampliamente reconocida y utilizada en la Sierra
ecuatoriana. Su sabor acido, refrescante y ligeramente citrico la convierte en un ingrediente
habitual en jugos, batidos y otras bebidas tradicionales. Ademas, su familiaridad genera confianza,

lo que puede explicar su alta preferencia entre los encuestados.

El babaco, aunque no tan popular como la naranjilla, también cuenta con cierto nivel de
reconocimiento. Su textura suave y su perfil de sabor entre dulce y &cido lo hacen interesante para
cocteleria, especialmente si se combina con elementos citricos o herbales. Es probable que los
encuestados lo consideraran atractivo no solo por su sabor, sino también por el hecho de que es un
fruto andino menos comun, lo cual puede despertar interés por su valor novedoso dentro de una
bebida.

En cambio, el ishpingo ocupd el tercer lugar en atractivo, lo cual puede tener varias explicaciones.
En primer lugar, no es un ingrediente que forme parte del consumo diario de las personas, y su uso
suele estar limitado a contextos muy especificos. De hecho, el ishpingo se utiliza tradicionalmente
en la preparacion de la colada morada, una bebida emblematica de las festividades de noviembre,
especialmente durante el Dia de los Difuntos. Esta estacionalidad hace que muchas personas lo
asocien con una fecha concreta, y no con su uso como ingrediente habitual en otras preparaciones

gastronodmicas o bebidas. Por lo tanto, aunque su aroma especiado similar a la canela, pero con un
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perfil mas floral puede resultar interesante, la falta de costumbre de consumirlo fuera de ese

contexto festivo podria influir negativamente en su percepcion como ingrediente para cocteleria.

En cuanto a la disposicion de pago, la mayoria de los encuestados (61%) indicO que estaria
dispuesta a pagar entre $5 y $8 por un coctel que combine técnicas contemporaneas con
ingredientes andinos. Este rango resalta que el mercado otavalefio no estd habituado a pagar
precios elevados por este tipo de bebidas. Los cocteles, en muchas ocasiones, no forman parte del
consumo cotidiano ni cultural, y se ven mas como productos "lujosos™ o reservados para ocasiones

especiales.

Esta tendencia se debe a varios factores: por un lado, la cultura gastrondmica local estad mas
acostumbrada a bebidas tradicionales o artesanales con precios bajos, como jugos, coladas o
infusiones, donde el margen de ganancia es mas ajustado pero el consumo es frecuente. Por otro
lado, el desconocimiento sobre técnicas contemporaneas también influye en la percepcion del
valor. Si el cliente no comprende por qué un coctel cuesta méas que una bebida comun, dificilmente

aceptara pagar ese precio.

Finalmente, el 98% de los participantes cree que el uso de ingredientes como el babaco, ishpingo
y naranjilla puede aportar significativamente a la revalorizacion de la identidad gastronémica
andina. Esto puede explicarse por varios factores. En primer lugar, existe un orgullo creciente por
lo propio, una necesidad de volver a mirar hacia los ingredientes que han formado parte de la
alimentacion tradicional pero que, con el paso del tiempo, han sido desplazados por productos
industrializados o fordneos. Las nuevas generaciones especialmente aquellas con formacion
académica o técnica en gastronomia muestran un fuerte interés por rescatar estos insumos,
impulsar la agricultura local, promover la biodiversidad andina y fortalecer la economia circular

dentro del territorio.
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6.3. Resultados de las entrevistas

6.3.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1
Datos de los entrevistados
Cadigo Fecha de Nombre del Datos relevantes del entrevistado
entrevista Entrevistado
El 03/07/2025 Rumy Segovia Bartender empirico.

Realizo cursos de cocteleria en
2023 y 2024 en la Fundacion
Identifi-K2, donde nacio su interés
por esta area.
Ha adquirido experiencia laboral en
eventos.

E2 03/07/2025 Mauricio Gonzéales Bartender/Mixologo.
Egresado de la carrera de
Gastronomia en la Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador
Sede Ibarra (PUCESI).
Duefio del emprendimiento “El Bar
Viajero”

E3 03/07/2025 Roddy Morén Bartender/Mixologo.
Graduado como Tecnologo
Superior en Gastronomia en el
Instituto de Cotacachi.
Ha adquirido experiencia laboral en
bares de Otavalo.

E4 15/07/2025 Luis Ipiales Bartender empirico.
Ha trabajado con productos andinos
en el restaurante “Rincon
Otavalito”, donde también se
desempefia como bartender en

eventos del restaurante.

6.3.2. Guion de entrevista

1. ¢Podria compartirme su breve trayectoria y experiencia en el sector como bartender en el

sector?

2. ¢Como percibe usted la evolucién de la cocteleria en Otavalo en términos de creatividad,

innovacion y uso de insumos locales?
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3. ¢Hautilizado ingredientes como el babaco, ishpingo o naranjilla en sus preparaciones?

4. ¢Qué caracteristicas destacaria usted de estos ingredientes andinos en comparacion con

insumos tradicionales en cocteleria?

5. ¢Estausted familiarizado con técnicas modernas como la clarificacion lactica, el ahumado,

la esferificacion o la gelificacion?

6. ¢Considera que estas técnicas son aplicables a cdcteles elaborados con babaco, ishpingo o

naranjilla?
7. ¢Qué opina sobre la valorizacion de ingredientes andinos en la cocteleria?

8. ¢Como cree que reaccionaria los clientes ante la inclusién de ingredientes andinos en

cocteles?
9. ¢Considera que existiria curiosidad o preferencia hacia estas propuestas?

10. ¢ Qué recomendaciones brindaria a estudiantes o emprendedores que deseen innovar en el
ambito de la cocteleria utilizando ingredientes andinos como el babaco, ishpingo o

naranjilla?
6.3.1. Transcripcion de las entrevistas

1. ¢Podria compartirme su breve trayectoria y experiencia en el sector como bartender

en el sector?

E1. Mi camino en la cocteleria empezd con muchos nervios y desconocimiento. Al principio no
sabia como dirigirme a los clientes ni cdmo desenvolverme en barra. Pero con el tiempo, fui
ganando confianza. Lo que mas me gusta de este mundo es que nunca se deja de aprender. Siempre
hay algo nuevo que explorar: técnicas, ingredientes, formas de presentacion... La experiencia como

bartender es una constante evolucion.

E2. Tuve la oportunidad de trabajar un afio en Atik’s Coffee Restaurant, en Otavalo. Alli me formé
tanto en cocteles clasicos como en cocteleria de autor, y lo mas valioso fue aprender sobre el trato
al cliente en un ambiente profesional. Hoy complemento esa experiencia con mi propio proyecto:

El Bar Viajero. Es un emprendimiento en el que llevo la cocteleria a distintos eventos, fusionando
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técnicas, creatividad e ingredientes locales para ofrecer algo diferente. Cada servicio es una nueva
historia que contar.

E3. Llevo ya cinco afios trabajando como barman de manera independiente. Empecé ofreciendo
cocteles en fiestas privadas y poco a poco fui ganando clientela. Ahora trabajo casi todos los fines
de semana y he recorrido la mayoria de sectores de Imbabura. Ha sido una experiencia muy
enriquecedora, llena de aprendizajes. Me gusta conectar con la gente y ofrecer algo especial en

cada evento.

E4. Desde que comence en este camino, cada evento ha sido una oportunidad para crecer. Hemos
hecho cocteleria para celebraciones pequefias y grandes, y siempre ha sido gratificante ver cémo
mejora nuestro trabajo con el tiempo. Lo bonito de esta profesidn es que te reta a ser creativo y a

dar lo mejor de ti en cada servicio. Cada experiencia deja una ensefianza nueva.

2. ¢Como percibe usted la evolucion de la cocteleria en Otavalo en términos de

creatividad, innovacién y uso de insumos locales?

E1l. La creatividad en este oficio definitivamente va creciendo con la practica y con las ganas de
superarse. Pero, siendo sincero, en cuanto al uso de insumos locales en Otavalo, no se ve mucho.
Aun falta que mas bartenders se animen a experimentar con los productos de nuestra tierra, porque

hay mucho potencial ahi.

E2. En estos Gltimos afios he notado un cambio muy positivo en la cocteleria de Otavalo. Hay mas
innovacion, mas ganas de salirse de lo comun. Lo que mas me emociona es que cada vez se apuesta
mas por ingredientes autoctonos: frutas andinas, hierbas de la zona, incluso fermentados como la
chicha. Todo eso nos permite crear cocteles que no solo son ricos, sino que cuentan una historia.

Le dan identidad a lo que servimos.

E3. He visto mucho interés por parte de colegas en adaptar recetas clasicas con productos que se
cultivan aqui mismo. Se estan haciendo cambios interesantes, y eso es bueno porque le da un toque
nuestro a preparaciones que antes eran completamente foraneas. Es una manera de innovar y al

mismo tiempo destacar lo local.

E4. A mi parecer, todavia hay un camino largo por recorrer. Se estan dando pasos, si, pero hay

tanto por descubrir con nuestros productos que siento que apenas estamos comenzando. Creo que,
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si méas bartenders se animan a investigar y probar, podriamos darle un giro muy auténtico a la

cocteleria de Otavalo.

3. ¢Ha utilizado ingredientes como el babaco, ishpingo o naranjilla en sus

preparaciones?

E1. Si he usado la naranjilla. Es un ingrediente que me gusta mucho por su acidez y frescura. Me
parece que funciona muy bien en cocteles tropicales y les da un sabor muy distintivo a las

preparaciones.

E2. Claro que si, he tenido la suerte de trabajar con los tres: babaco, naranjilla e ishpingo. Cada
uno tiene algo especial que aportar. La naranjilla tiene una acidez deliciosa, perfecta para cocteles
frescos. El babaco, con su sabor suave y exdtico, lo he usado en macerados y siropes. Y del
ishpingo, ese aroma especiado es Unico, ideal para cocteles calientes o mas aromaticos. De hecho,
estoy en pleno proceso de desarrollar nuevas recetas que mezclen lo ancestral con lo moderno. Me

encanta esa idea de crear cocteleria con identidad.

E3. He usado el babaco y la naranjilla en algunas preparaciones. Son frutas que aportan mucho
sabor y ademas Ilaman la atencion por ser diferentes. Me gusta experimentar con lo que tenemos

a mano, especialmente si es algo que representa a nuestra region.

E4. La naranjilla si la he usado, igual que otras frutas citricas de aqui. Pero, sinceramente, todavia
no he trabajado con el ishpingo ni el babaco. Es algo que tengo pendiente, porque sé que tienen

mucho potencial.

4. ¢Qué caracteristicas destacaria usted de estos ingredientes andinos en comparacion

con insumos tradicionales en cocteleria?

El. Lo que mas destacaria del ishpingo es su aroma. Es algo totalmente diferente a lo que se
encuentra en ingredientes tradicionales. Le da un giro inesperado a cualquier coctel y eso lo vuelve

muy atractivo.

E2. Para mi, lo que hace especiales a ingredientes como la naranjilla, el babaco y el ishpingo es su
sabor auténtico y ese aroma que te conecta con lo nuestro. Tienen una identidad muy marcada.
Ademas, al usarlos, no solo se aporta frescura y textura natural, sino que también se promueve lo

local, lo sostenible. Son ingredientes que no solo enriquecen el coctel, sino la historia que cuenta.
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E3. Me gusta cdmo estos ingredientes, sobre todo la naranjilla, intensifican los sabores acidos.
También tienen aromas muy particulares que no encuentras en la cocteleria clasica. Eso los hace

ideales para darle personalidad propia a cada preparacion.

E4. Lo que méas me llama la atencion del babaco es su suavidad. Tiene un sabor sutil, pero con
caracter. Cuando lo usas bien, puede dar ese toque diferente sin opacar los demas ingredientes. Me

parece muy versatil.

5. ¢Esta usted familiarizado con técnicas modernas como la clarificacion lactica, el

ahumado, la esferificacion o la gelificacion?

E1. Conozco un poco sobre el ahumado y la clarificacion lactica, pero las otras técnicas todavia
no las manejo. Me interesa seguir aprendiendo porque sé que pueden aportar mucho a la

presentacion y al sabor de los cocteles.

E2. Si, estoy bastante familiarizado con estas técnicas. He trabajado con el ahumado y la
gelificacion, y también he explorado procesos como la esferificacion y la clarificacion lactica,
sobre todo durante mi tesis, donde apliqué mixologia molecular. Estas herramientas me han
permitido crear cOcteles con una estética distinta y un perfil sensorial mas complejo. Creo
firmemente que son una gran oportunidad para fusionar lo moderno con lo ancestral, sobre todo

usando ingredientes locales.

E3. Estoy en proceso de aprender mas sobre estas técnicas. Me parecen interesantes y sé que
pueden marcar la diferencia en la forma de preparar y presentar los cédcteles. Poco a poco me voy

metiendo mas en ese mundo.

E4. Aln no conozco bien esas técnicas, pero me encantaria aprenderlas. Siento que dominar esas
herramientas podria ayudarme a ofrecer algo mas llamativo y diferente a los clientes. Siempre es

bueno seguir innovando.
6. ¢Considera que estas tecnicas son aplicables a cocteles elaborados con babaco,
ishpingo o naranjilla?

E1. Por supuesto que si. La cocteleria no tiene limites, y eso es lo que mas me gusta. Siempre se
puede experimentar, y estas técnicas modernas pueden ser una gran forma de resaltar los sabores

unicos del babaco, la naranjilla o el ishpingo.
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E2: Definitivamente creo que estas técnicas son totalmente aplicables a estos ingredientes. La
esferificacion, por ejemplo, puede darle a la naranjilla una presentacion increible, como pequefias
perlas que explotan en boca. La gelificacién va muy bien con el babaco, aprovechando su textura
y suavidad. Y con el ishpingo, el ahumado o las infusiones son perfectas para realzar su aroma tan

especial. Me parece que son formas de innovar sin perder la esencia de lo andino.

E3. Claro que si. Aplicar estas técnicas seria una buena forma de ofrecer algo nuevo a los clientes.
Creo que usar el babaco, la naranjilla o el ishpingo con este tipo de procesos puede generar

experiencias distintas y muy atractivas.

E4. Yo pienso que si se puede aplicar. Estas técnicas podrian ayudarnos a sorprender mas al cliente,
a ofrecer algo que no sea solo sabroso, sino también diferente, visualmente llamativo y con nuevas

sensaciones.
7. ¢Qué opina sobre la valorizacion de ingredientes andinos en la cocteleria?

E1l. Me parece algo muy positivo. No solo se trata de valorizar los ingredientes andinos, sino
también de darlos a conocer a los clientes a través de los cocteles. Asi probamos cosas diferentes,

mas alla de lo tradicional, y mostramos la riqueza que tenemos en nuestra region.

E2. La valorizacion de estos ingredientes es fundamental. Nos permite preservar nuestra cultura,
impulsar la economia local y ser sostenibles. Ademas, le da identidad a cada cActel, conectando al
cliente con nuestras raices a través de una experiencia auténtica. Es algo que, como bartenders,

tenemos que seguir promoviendo.

E3. Yo creo que es necesario darle el valor que se merecen nuestros productos dentro de la
cocteleria moderna. Hay mucho que ofrecer desde lo local, y cuando usamos esos ingredientes,
también estamos contando una historia y defendiendo lo nuestro.

E4. Me parece muy interesante y necesario. Solo asi vamos a poder ofrecer algo verdaderamente
nuestro, con identidad. Al usar ingredientes de la region, damos una experiencia que no se

encuentra en otros lugares. Eso marca la diferencia.

8. ¢Cdmo cree que reaccionaria los clientes ante la inclusién de ingredientes andinos en

cOcteles?
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E1. Creo que los clientes se sorprenderian bastante, en el buen sentido. Estarian probando sabores
y aromas nuevos, distintos a lo que estan acostumbrados. Y eso, en cocteleria, siempre es un punto

a favor.

E2. Estoy convencido de que la reaccion seria muy positiva. Hoy en dia, los clientes valoran la
innovacion y buscan experiencias auténticas. Los ingredientes andinos no solo ofrecen nuevos
sabores, sino también una historia detras. Eso genera una conexion mas profunda con la bebida.
Ademas, como hay una tendencia fuerte hacia lo local y sostenible, propuestas asi suelen ser muy

bien recibidas.

E3. Sin duda habria curiosidad, pero una curiosidad positiva. Esa misma curiosidad es la
oportunidad perfecta para mostrar algo diferente, dar a conocer sabores nuevos y técnicas que

conecten con lo nuestro. Creo que el publico estaria abierto y receptivo.

E4. Yo pienso que, como seres humanos, siempre estamos atraidos por lo nuevo. Y esa curiosidad
se puede aprovechar para presentar algo distinto con ingredientes de nuestra tierra. Estoy seguro
de que habria buena acogida hacia los cdcteles con identidad andina.

9. ¢Considera que existiria curiosidad o preferencia hacia estas propuestas?

E1. Yo creo que si. Después de la curiosidad de probar algo nuevo, siempre viene esa ley natural
de la preferencia. Si el sabor gusta, la gente va a volver a pedirlo. Y esos ingredientes andinos

tienen ese “algo” que puede enganchar.

E2. Definitivamente si. Cada vez noto mas curiosidad y también una creciente preferencia por los
cocteles que integran ingredientes andinos. No solo por lo diferente del sabor, sino por esa
conexion cultural que a muchas personas les resulta atractiva. La autenticidad esta siendo muy

valorada.

E3. Si, estoy seguro de que habria buena acogida. La gente siempre quiere probar algo nuevo, y si
se trata de sabores de nuestra region, mucho mejor. Yo si le apostaria a que estas propuestas van a

gustar bastante.

E4. Si. Hay una apertura del publico a lo diferente. Creo que el simple hecho de que sea una
propuesta nueva de sabor ya genera interés, y si el resultado es bueno, la gente va a preferirlo sin
duda.
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10. ¢ Qué recomendaciones brindaria a estudiantes o emprendedores que deseen innovar
en el &mbito de la cocteleria utilizando ingredientes andinos como el babaco, ishpingo

o0 naranjilla?

E1l. Lo principal es conocer bien los insumos andinos con los que se va a trabajar. Saber qué
sabores y aromas aportan te ayuda a lograr combinaciones mas equilibradas. Solo asi puedes
ofrecer cActeles que realmente destaquen y conecten con la gente.

E2. Les recomendaria que se tomen el tiempo de conocer profundamente cada ingrediente andino.
Que experimenten con técnicas que resalten sus cualidades, que apuesten por lo local y, sobre todo,
que sean creativos. Un buen coctel no solo se bebe, también cuenta una historia. Esa es la clave

para innovar y dejar huella.

E3. Mi consejo es que se atrevan a probar con nuevos ingredientes. Solo asi se puede encontrar
ese sabor Unico que nos va a diferenciar del resto. A los clientes les encanta descubrir cosas nuevas,

y lo nuestro tiene mucho que ofrecer.

E4. Yo sugeriria que, al momento de innovar, se piense también en la parte practica. Sobre todo,
cuando se trabaja en eventos grandes, donde a veces hay que preparar cdcteles para méas de 300

personas. Es importante que las técnicas sean aplicables y manejables en esos contextos.
6.3.4. Analisis general de las entrevistas

El anélisis cruzado de las entrevistas realizadas a cuatro actores de la industria gastronémica de
Otavalo (E1, E2, E3 y E4) permitio identificar una percepcion compartida en torno a la evolucion
de la cocteleria local, el potencial de los ingredientes andinos y las oportunidades de innovacion
mediante técnicas contemporaneas. Los entrevistados coincidieron en que, si bien existen avances
en creatividad e innovacion, especialmente en propuestas individuales y emprendimientos méviles
(E2), aun queda un amplio camino por recorrer para consolidar una identidad coctelera propia,

enfatizando la necesidad de una mayor exploracion y compromiso en este aspecto (E1, E4).

En cuanto al uso de insumos autoctonos como el babaco, ishpingo y la naranjilla, los cuatro
entrevistados reconocieron el valor distintivo que estos aportan a la cocteleria regional. La
naranjilla fue el ingrediente mas mencionado y utilizado, valorado principalmente por su acidez

fresca y sabor exético (E1, E2, E3, E4). El ishpingo fue destacado por su aroma especiado, ideal
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para cocteles con mayor complejidad aromatica (E1, E2), mientras que el babaco se menciono por
su suavidad y versatilidad, especialmente util en macerados y gelificaciones (E2, E4). Sin
embargo, algunos ain no lo han incorporado en sus preparaciones (E4), evidenciando una brecha

entre el interés tedrico y la practica efectiva.

En términos de técnicas contemporaneas, E2 ha experimentado con métodos como la gelificacion,
los ahumados, la esferificacion y la clarificacion lactica, en el marco de una tesis sobre mixologia
molecular. E1 y E3 manifestaron conocimientos méas limitados, aunque con interés por seguir
aprendiendo. E4, por su parte, reconocio no haberlas utilizado ain, pero visualiza su potencial para
enriquecer las experiencias sensoriales ofrecidas al cliente. La mayoria coincidié en que estas

técnicas representan una via de diferenciacion si se emplean con ingredientes locales (E1, E2, E3).

Respecto a la percepcion del consumidor, todos los entrevistados anticiparon reacciones positivas
ante cocteles elaborados con insumos andinos, especialmente debido a la curiosidad por sabores
nuevos y representativos de la region. Ademas, se destac que la tendencia global hacia lo local y
lo sostenible genera un contexto favorable para este tipo de propuestas, al conectar el producto con
el territorio y la identidad cultural (E2). E2 y E3 subrayaron que un buen céctel debe no solo saber
bien, sino también transmitir una historia que genere conexién emocional, posicionando a la

cocteleria como una expresion cultural con valor agregado.

Todos valoraron la importancia de rescatar y visibilizar los productos de la region, no solo por su
aporte al sabor y la presentacion, sino también por su potencial para generar identidad,
sostenibilidad y conexion cultural. No obstante, también se identificaron desafios practicos
asociados al volumen de produccion y la estandarizacion en eventos grandes (E4), lo que pone en
evidencia la necesidad de desarrollar propuestas viables no solo en el plano conceptual, sino

también en el operativo.

Finalmente, recomendaron a estudiantes y emprendedores capacitarse, experimentar con técnicas
que enaltezcan lo local, y disefiar propuestas adaptadas a contextos reales de servicio, sefialando
que el éxito en la cocteleria con identidad andina depende tanto de la creatividad como de la

planificacién técnica y de ejecucion.
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6.4. Propuesta

La presente propuesta se basa en la creacion y desarrollo de cuatro cocteles de autor utilizando
ingredientes como babaco, ishpingo y naranjilla, con el propdsito de resaltar la riqueza
gastrondmica ecuatoriana y ampliar la oferta de bebidas mediante su uso, ya que poseen un
potencial poco explorado. En este sentido, la combinacion de estos insumos con técnicas
innovadoras permite generar propuestas Unicas que representan la identidad del pais a través de la

mixologia.

Por otra parte, el desarrollo de esta propuesta responde a la necesidad de innovar en la mixologia
mediante el aprovechamiento de ingredientes naturales con propiedades diferenciadas. El babaco,
por su frescura y acidez suave; el ishpingo, por su aroma especiado y notas calidas; y la naranjilla,
por su caracter citrico y sabor vibrante, ofrecen una oportunidad para expandir las posibilidades

de la cocteleria en Ecuador.

Para concretar la creacion de los cécteles, se aplico el método de prueba y error, realizando
multiples ajustes en las proporciones y empleando técnicas como gelificacion, ahumado,
esferificacion y clarificacion lactica, lo que aport6 profundidad a cada propuesta, hasta lograr una

armonia de sabores adecuada.

6.4.1. Desarrollo de los cocteles

Los cdcteles disefiados en esta propuesta fueron el resultado de una serie de pruebas sensoriales y
técnicas aplicadas para maximizar el potencial de cada ingrediente principal. Durante el desarrollo
de las recetas, se realizaron diversos ensayos para ajustar proporciones y métodos de preparacién
hasta lograr un equilibrio entre dulzura, acidez y sabor. Cada coctel fue disefiado para resaltar las
caracteristicas propias del ingrediente base, garantizando una experiencia sensorial diferenciada.

Para potenciar los sabores y mejorar la integracién de los ingredientes, se aplico técnicas como la
maceracion, la extraccion de zumo y la reduccion para la elaboracion de jarabes. Asimismo, los
licores base como el ron blanco y oscuro fueron adquiridos en un centro comercial local,

garantizando su calidad y accesibilidad para replicar las recetas.

En el caso del babaco, se preparo un jarabe especiado con zumo de naranja y anis estrellado. Para

la naranjilla, se llevo a cabo una maceracion con aguardiente de cafia (puntas), junto con ramas de
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canela, lo que permitié obtener notas mas complejas, ya que este licor, por su alta concentracion

alcoholica, facilitd una mejor extraccion de sabor y aroma.

Respecto al ishpingo, se utilizaron sus flores secas, adquiridas en el mercado local,
especificamente en puestos donde se venden granos secos o hierbas medicinales. Se prepar6 una
infusion concentrada con agua filtrada y también se aplicé una técnica de ahumado utilizando un
dispositivo artesanal elaborado con materiales caseros como un tubo en T, un grifo metélico y la
base de un tapdn de tequila, activado con un pequefio soplete. Este método no solo aport6 un perfil
sensorial distintivo, sino que también fue pensado para ser replicado facilmente en el hogar,

considerando la limitada accesibilidad econémica a equipos profesionales.

Ademas, se emplearon insumos complementarios como jarabe simple casero y zumo de limén, los
cuales permitieron equilibrar los sabores y controlar los perfiles alcohélicos, obteniendo asi
cocteles frescos y vibrantes. Los aditivos alimenticios como el cloruro de calcio y el alginato de
sodio fueron adquiridos en tiendas especializadas, como “Proveedora Santa Monica y
PROQUILIM, Insumos y Accesorios para productos Quimicos, Limpieza y Alimentos”, ubicado
en la ciudad de Ibarra.

Finalmente, cada una de las bebidas fue evaluada mediante pruebas de degustacion realizadas con
familiares y amigos, quienes pudieron opinar y calificar atributos como el sabor, la técnica
aplicada, la textura y el tenor alcoholico.



39
6.4.1.1. Coctel de babaco
Gelly babaco

Figura 13
Presentacion final de Gelly Babaco

El coctel Gelly Babaco fue concebido como una propuesta innovadora que combina técnicas de
reposteria y mixologia, resaltando la frescura del babaco en un formato sélido y visualmente
atractivo. Su preparacion partio de un jarabe especiado elaborado con jugo de babaco y naranja,
azucar, canela en polvo, anis estrellado y agua, cocinado lentamente hasta reducir y concentrar

aromas dulces y frutales.

A esta base se le integro ron blanco y gelatina sin sabor previamente hidratada y disuelta, para
luego verter la mezcla en moldes de silicona para luego escarcharlo con polvo de buganvilia. La
mezcla se refrigerd por al menos 4 horas hasta adquirir firmeza, y se desmold6 cuidadosamente
para ofrecer una presentacion elegante en plato pequefio. Se decor6 con ralladura de coco y

naranja.

Sensorialmente, Gelly Babaco presentd una textura suave y firme, con notas citricas equilibradas
por las especias del jarabe y el aporte alcohélico del ron. Su color vibrante y la incorporacion de
elementos florales potenciaron el atractivo visual del cActel, convirtiéndolo en una experiencia

multisensorial.



Figura 14
Receta estandar Gelly Babaco

RECETA ESTANDAR COCKTAILS

RECETA

#01

NOMBRE DEL COCKTAIL: Gelly Babaco LICOR BASE DEL COCKTAIL: Ron blanco || No-PAX: H 25
Unidad de .
CANTIDAD 1"\ ia PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
60 ml ron blanco 0,012987 0,78
240 ml jarabe especiado de babaco 0,001958 0,47
50 ml agua 0,000533 0,03
10| g gelatina sin sabor 0,032333 0,32
COSTO TOTAL: 1,60
UNIDADES 25|
COSTO PORCION: 0,06
PROCEDIMIENTO COCKTAIL ON Iihj]“)
1. Limpiar y desinfectar el area de trabajo, los utensilios e ingredientes que FRIA D AMBIENTE El lII H.
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se van a ocupar.

2. Hidratar la gelatina sin sabor en el agua fria y dejar reposar.

3. Mezclar en un recipiente el jarabe de babaco con ron blanco.

4. Disolver la gelatina hidratada en el microondas (10-15 segundos) y afiadir

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja Q Media O Alta Q

ala mezcla, integrar con un spoonbar.
5. Verter en un molde de silicona y decorar con polvo de bugambilia.

INSTRUMENTACION

6. Refrigerar por minimo 4 horas. balanza

recipiente para mezclar

7. Desmoldar y cortar segun la presentacion deseada. ola

spoonbar

espéatula de goma

molde de silicona

plato pequefio

cortador metélico redondo

cuchara

DECORACION

Flores silvestres, ralladura de cocoy naranja, polvo de bugambilla.

Docente: Msc. Patricia Saltos [Alumna: Charys Dalinda Farinango Males.

Figura 15
Subreceta Jarabe de Babaco Especiado

SUBRECETA ESTANDAR

2. Pesar los ingredientes.

3. Colocar todos los ingredientes en una olla a fuego medio.

4. Remover suavemente hasta que el azicar se disuelva. Reducir lentamente.
5. Retirar las estrellas de anis.

6. Dejar enfriar y guardar en un frasco limpio.

NOMBRE DEL COCKTAIL: Jarabe de babaco especiado Porcién Estandar (ml.): 240ml " No-PAX: || 1
ANTIDA .
oAt Unide Mecica PRODUCTO Costo Uni. || Costo Total
250 ml jugo de babaco 0,001500 0,38
80) ml jugo de naranja 0,000500 0,04
100 g azlcar blanca 0,001432 014
100] ml |agua 0,000533 0,05
2) g anis estrellado 0,027500 0,06
0,5} ] canela en polvo 0,035965 0,02
COSTO TOTAL: 0,68
UNIDADES 1
COSTO PORCION: 0,68
PROCEDIMIENTO AREA
1. Limpiar y desinfectar el drea de trabajo, los utensilios e ingredientes que se van a ocupar. rria [J cavente @ D H

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja . Media O Alta O

INSTRUMENTACION

balanza pinzas

lolla mediana frasco de vidrio

paleta de goma

Docente: Msc. Patricia Saltos

|Alumna: Charys Dalinda Farinango Males.
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6.4.1.2. Cdctel con ishpingo
Eco de humo

Figura 16
Presentacion final de Eco de Humo

El coctel Eco de Humo fue creado como un homenaje a los sabores de la Amazonia ecuatoriana,
que evoca la tierra y la tradicion a través del ahumado artesanal, utilizando el ishpingo como
elemento central. Su perfil sensorial busca transmitir la calidez de la selva y el caracter especiado

de sus ingredientes nativos en una experiencia aromatica y envolvente,

La preparacién comenzd con una infusion concentrada de flores secas de ishpingo en agua filtrada,
calentada cuidadosamente para conservar sus compuestos volatiles y destacar su aroma especiado.
Posteriormente, fue combinada con ron oscuro, zumo de limdn, y jarabe simple. Esta mezcla se

agito vigorosamente en coctelera con hielo, para lograr una integracion arménica de sabores.

Posteriormente, la bebida fue sometida a un proceso de ahumado mediante el uso de un dispositivo
casero y flores secas de ishpingo, cuyo humo se dirigié hacia la bebida contenida en una jarra de
vidrio. Este paso aportdé profundidad aromatica, con notas terrosas y especiadas que se
impregnaron en el liquido. Se sirvio en una copa tipo cofiac, ideal para capturar y retener los

aromas ahumados. Sensorialmente, Eco de Humo ofrecié una experiencia envolvente, con
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equilibrio entre acidez, dulzor suave y el perfume calido del ishpingo, elevando la percepcion

aromatica.

Figura 17
Receta estandar Eco de Humo

b

—
/

- v:’s‘i__‘:‘zn{{f‘l RECETA ESTANDAR COCKTAILS

pom
\

RECETA # 02

NOMBRE DEL COCKTAIL: Eco de Humo LICOR BASE DEL COCKTAIL: Ron oscuro No-PAX: 1
Unidad de .
CANTIDAD ||t PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
5 u cubos de hielo 0,008099 0,04
1] ml ron 0Scuro 0,012987 0,01
45 ml infusién de ishpingo 0,003750 0,17
15 ml jarabe simple 0,008500 0,13
22 ml zumo de limén 0,001500 0,03
COSTO TOTAL: 0,38
UNIDADES 1
COSTO PORCION: 0,38 AL X
PROCEDIMIENTO COCKTAIL TIEMPO PREPARACION (minutos)
: B ] [
1. Limpiar y desinfectar el drea de trabajo, los utensilios e ingredientes FRIA D AMBIENTE El min

que se van a ocupar.

2. (;ol.()cartodos losingredientes en la coctelera con hielo y agitar GRADO DE DIFICULTAD:  Baja Media Alta
enérgicamente durante 15 segundos.
3. Colar la mezcla utilizando un gusanillo y verterla en una jarra de
vidrio, donde se realizard el proceso de ahumado. .
INSTRUMENTACION

4. Anadir flores de ishpingo al compartimento del ahumador, encender
con un soplete pequefio y dirigir el humo hacia la jarra mediante la

jigger ahumador
manguera. —
. - . coctelera soplete pequefio
5. Mover suavemente la jarra con movimientos circulares para -
impregnar el cdctel con el aroma. colador gusanillo Vaso corto

6. Servir en una copa tipo cofiac. jarra de vidrio

Docente: Msc. Patricia Saltos Alumna: Charys Dalinda Farinango Males.
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6.4.1.3. Cdctel con naranjilla
Explosion Acida

Figura 18 )
Presentacion final de Explosion Acida

El coctel Explosion Acida fue creado como una experiencia sensorial intensa y vanguardista,
basada en la técnica de esferificacion inversa, con la naranjilla como protagonista. Esta técnica
permitié encapsular un nucleo liquido altamente aromatico dentro de una membrana suave y

flexible, generando una percepcion dindmica en boca al liberar su contenido al primer contacto.

La preparacion inicié con una maceracion de 16 dias que combiné 160 g de pulpa y cascara de
naranjilla con ramas de canela en 250 ml de aguardiente de cafia o puntas. Previamente, tanto las
frutas como la canela fueron desinfectadas y luego enjuagadas con agua potable para eliminar
cualquier residuo. Esta maceracion prolongada extrajo aromas intensos, notas especiadas y un
perfil alcohdlico potente. Una vez filtrada, la mezcla alcohdlica se integré con zumo de limén
fresco, jarabe simple y cloruro de calcio. Esta solucion liquida fue vertida en moldes de silicona
semiesféricos junto a flores comestibles, también desinfectadas mediante inmersion breve en agua
con bicarbonato (1 cucharadita por litro) y posterior enjuague suave; luego congelada, con el

objetivo de mantener la forma de las esferas durante la esferificacion.
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En paralelo, se elabord un bafio de alginato disolviendo 6 g de alginato de sodio en 1 litro de agua
potable utilizando una batidora de inmersion. Este bafio fue reposado durante toda la noche en
refrigeracion para eliminar las burbujas de aire generadas en la mezcla y permitir una mejor
hidratacion del alginato, lo que garantiza una membrana mas uniforme y estable. Las esferas
congeladas fueron sumergidas cuidadosamente en el bafio de alginato y, con ayuda de una cuchara
ranurada, se les dio vueltas suavemente en movimientos circulares para favorecer la formacion
uniforme de la membrana. Este movimiento permitio que adoptaran una forma esférica definida.
Una vez formada la capa externa gelatinosa, las esferas se retiraron y se enjuagaron en agua fria
limpia.

La presentacion se realiz en un plato con tres cavidades, en las que se dispusieron tres esferas por
porcién, acompafiadas de flores silvestres como decoracion, aportando un contraste visual vibrante

sin comprometer la delicadeza de los pétalos.

Sensorialmente, Explosion Acida ofrecio un estallido citrico y especiado, con una textura fluida
en el interior, cubierta suave al paladar, notable tenor alcohdlico e intensidad aromaética de la

maceracion.



Figura 19 )
Receta estandar Explosion Acida
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RECETA ESTANDAR COCKTAILS

RECETA # 03

NOMBRE DEL COCKTAIL: Explosién Acida LICOR BASE DEL COCKTAIL: Aguardiente de cafia || No-PAX: 40
Unidad de .
CANTIDAD |I" 7 ia PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
60 ull maceracion de naranjilla en aguardiente de cafa 0,004000 0,24
30 ml zumo de limén 0,001500 0,05
60 ml jarabe simple 0,008500 0,51
3] ml cloruro de calcio 0,030000 0,09
Para el baiio de
1000 ml agua 0,000533 0,53
6 g alginato de sodio 0,040000 0,24
COSTO TOTAL: 1,66
UNIDADES 40|
COSTO PORCION: 0,
PROCEDIMIENTO COCKTAIL TIEMPQO PREPARAC'ONIXE]hOfaS)
1. Limpiar y desinfectar el area de trabajo, los utensilios e ingredientes FRIA D AMBIENTE El IZ] - H.

que sevan a ocupar.
2. Colocar todos los ingredientes en un recipiente y remover con una
spoonbar hasta integrar.

3. Verter la mezcla en una salsera para facilitar el manejo. En cada
cavidad del molde de silicona, colocar flores comestibles y luego afiadir
la mezcla liquida. Congelar.

4. Mezclar el agua con el alginato de sodio con la batidora de
inmersidn hasta disolver por completo.

5. Reposar en refrigeraciéon durante al menos 4 horas.

Para esferificar:

1. Desmoldar las esferas congeladas y sumergirlas en el bafio de
alginato.

2. Con la ayuda de una cuchara ranurada, mover suavemente dentro
del bafio para asegurar una membrana uniforme y esférica.

3. Retirar las esferas y sumergirlas en un recipiente con

agua limpia y fria.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Media O Alta O

INSTRUMENTACION

balanza

igger

recipiente para mezclar

spoonbar

embudo

botella salsera

pinza pequefia

molde silicona semiesférico

DECORACION

Flores silvestres.

Docente: Msc. Patricia Saltos

[Alumna: Charys Dalinda Farinango Males.
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6.4.1.4. Cdoctel combinacion naranjillay babaco
Transltcido

Figura 20
Presentacion final de Traslucido
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Trasltcido fue concebido como una bebida de corte elegante y limpio, que aplicé la técnica de
clarificacion lactica para transformar jugos frutales en un coctel visualmente transllcido y
sensorialmente refinado. La receta integrd ron blanco, zumo de naranjilla y babaco, zumo de limén
y jarabe simple, que fueron vertidos sobre leche entera para provocar una reaccion de coagulacion

de proteinas.

Tras el reposo, la mezcla fue filtrada cuidadosamente gota a gota a través de un filtro de papel, lo
que permiti6 obtener un liquido cristalino, conservando el sabor de la fruta, pero con una textura
maés suave y ligera. Se sirvio en vaso corto con hielo, ideal para resaltar su limpieza visual. Se

decoré con una rodaja de naranja deshidratada.

Sensorialmente, Trasltcido ofrecié una experiencia equilibrada entre acidez brillante y dulzor
moderado, con un acabado pulido en boca. Fue una propuesta que demostr6 como técnicas

contemporaneas pueden transformar ingredientes tradicionales sin perder su esencia.



Figura 21
Receta estandar Trasllcido
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RECETA ESTANDAR COCKTAILS

RECETA # 04

que se van a ocupar.
2. Mezclar el ron, los zumos, jarabe y zumo de limén.

3. Vertir la mezcla al recipiente donde esta la leche. Reposar un rato.
4. Vertir en un filtro de papel y esperar ya que el filtrado es gota a
gota. Filtrar 2 veces si es necesario.

5. Refrigerar en una botella de vidrio esterilizado.

6. Servir en un vaso corto con hielo.

NOMBRE DEL COCKTAIL: Traslucido LICOR BASE DEL COCKTAIL: Ron blanco No-PAX: 2
Unidad de .
CANTIDAD 1"\ vida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total
90 ml ron blanco 0,012987 1,17
120 ml zumo de naranjilla 0,003333 0,40
120 ml zumo de babaco 0,001500 0,18
60! ml jarabe simple 0,008500 0,51
45 ml zumo de limén 0,001500 0,07
200 ml leche entera 0,001360 0,27
COSTO TOTAL: 2,60
UNIDADES 2
COSTO PORCION: 1,30
PROCEDIMIENTO COCKTAIL TIEMPO PREPARAC'ONIE‘O'BS)
1. Limpiar y desinfectar el area de trabajo, los utensilios e ingredientes FRIA D AMBIENTE El IZ' H.

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja Q Media Q Alta

O

INSTRUMENTACION

balanza

botella de vidrio esterilizado

ligger

|recipiente para mezclar

filtro de papel

DECORACION

recipiente para mezclar

Naranja deshidratada.

embudo

Docente: Msc. Patricia Saltos

Alumna: Charys Dalinda Farinango Males.
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6.5. Andlisis de las fichas de evaluacién sensorial

La validacion se realizo el jueves 10 de julio de 2025, con la presencia de tres docentes
relacionadas con el &mbito gastronomico de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador a los
cuales se les entreg6 una ficha de evaluacion sensorial con el objetivo de obtener la valoracion

para determinar el éxito y aceptacion de los cActeles desarrollados.

Tabla 2
Datos de las personas que degustaron
Cadigo Fecha de la degustacion Nombre de la persona
D1 10/07/2025 Lic. Maritza Carlosama
D2 10/07/2025 Msc. Patricia Saltos
D3 10/07/2025 Msc. Juan Carlos Andrade

6.5.1. Modelo de la ficha de evaluacién sensorial

Ficha de evaluacion sensorial

Tema: Aplicacion de técnicas contemporaneas de cocteleria con productos andinos: caso

babaco, ishpingo y naranjilla.

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes

andinos y técnicas contemporaneas mediante la valoracién sensorial.

Fecha:

Nombre del evaluador:

Informacion general del coctel

Nombre del coctel:

Técnica aplicada:

Ingrediente andino destacado: O Babaco

O Ishpingo

O Naranjilla

O Combinacion (naranjilla y babaco)




49

¢Qué evaluar?

La evaluacidn consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1,

siendo malo, al 5, siendo excelente.

e 1: Malo — El coctel tiene deficiencias significativas en multiples aspectos.

2: Regular — EI coctel tiene algunas deficiencias y areas de mejora, pero aun no

alcanza un nivel satisfactorio.

e 3: Aceptable — EI cdctel cumple con los estdndares minimos de calidad, pero hay
espacio para mejoras significativas.

e 4: Bueno — El cdctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos
evaluados.

5: Excelente — EIl coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las

expectativas.

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacion Observaciones
(1-5)

Presentacion (decoracion,

color, cristal utilizado)

Se percibe claramente la
técnica aplicada en la

preparacion del coctel

Persistencia de sabor de

ingrediente predominante

Tenor alcohdlico

Firma del Evaluador:
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6.5.2. Transcripcion de las fichas de evaluacion sensorial

Tabla 3
Calificaciones obtenidas en la degustacion con una escala de uno a cinco

Ecode Explosion

Evaluadores Criterio Gelly Babaco o Traslucido
Humo Acida
Presentacién (decoracién,
color, cristal utilizado) 4 4 5 4
Se percibe claramente la
técnica aplicada en la 3 5 5 5
Lic. Maritza preparacion del coctel
Carlosama
Persistencia de sabor de
ingrediente predominante 5 5 5 5
Tenor alcoholico 5 5 5 5
Presentacién (decoracién,
color, cristal utilizado) 4 3 2 4
Se percibe claramente la
técnica aplicada en la 4 5 5 5
Msc. Patricia preparacion del coctel
Saltos
Persistencia de sabor de
ingrediente predominante 4 4 3 4
Tenor alcoholico 3 5 1 3
Presentacién (decoracion,
color, cristal utilizado) 3 1 3 3
Se percibe claramente la
técnica aplicada en la 5 4 5 4
Msc. Juan Carlos  preparacion del coctel
Andrade
Persistencia de sabor de
ingrediente predominante 4 5 1 4
Tenor alcoholico 4 5 1 3

En cuanto a los comentarios detallados, sugerencias y mejoras proporcionadas por los evaluadores
en las tablas de degustacion refleja aspectos clave sobre la presentacion, aroma, sabor y tenor

alcohélico de cada céctel.
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6.5.3. Interpretacion de las fichas de evaluacion sensorial

En cuanto a los comentarios detallados, sugerencias y mejoras proporcionadas por los evaluadores
en las tablas de degustacion sensorial, se reflejan aspectos clave sobre la presentacion, la ejecucion

técnica, la persistencia del sabor y el tenor alcohdlico de cada coctel evaluado.

En relacién con la presentacion, surgieron multiples recomendaciones con énfasis en el uso
adecuado de cristaleria, la moderacién en elementos decorativos y la coherencia visual con los
ingredientes utilizados. Para el coctel Gelly Babaco, se propuso sustituir el plato largo donde fue
originalmente servido por una copa apropiada de cocteleria, a fin de elevar la percepcién
profesional del montaje. Asimismo, se sugirio simplificar la decoracion eliminando el exceso de

flores silvestres que, aunque aportaban color, resultaban visualmente excesivas.

En el caso de Eco de Humo, los evaluadores notaron una falta total de decoracion. Se recomend6
innovar en la presentacion mediante técnicas que potencien el efecto visual del humo, como
escarchar con polvo de ishpingo en la copa cofiac o servir en vasos shot cubiertos con una flor

aromatica que, al destaparse, libere el humo atrapado.

En Explosion Acida, uno de los comentarios resalté que las flores del plato no fueron del agrado
del evaluador, por lo cual se propuso una presentacion mas funcional: servir las esferas alcohdlicas
en vasos shot para que puedan ser degustadas individualmente, o bien en un vaso largo con un

liquido base sin alcohol, permitiendo que las esferas se integren de forma gradual en boca.

Por ultimo, para Traslucido, se recomend6 que la decoracion mantenga una conexion visual y
conceptual con los ingredientes andinos protagonistas. En concreto, se sugirid el uso de elementos
como céscaras deshidratadas de naranjilla o babaco, que aporten textura y organicidad a la

propuesta visual.

En cuanto a la técnica aplicada, aunque este aspecto fue uno de los mejor valorados por todos los
degustadores, también se ofrecieron algunas sugerencias para potenciar su visibilidad y efecto
sensorial. Si bien las técnicas contemporaneas fueron correctamente empleadas, se recomendo
realzarlas a través de una presentacion mas interactiva y coherente. Por ejemplo, en el caso del
ahumado en Eco de Humo, se sugirio evitar el uso de combustibles que dejen rastros perceptibles
en aroma o sabor, como el butano, y en su lugar explorar alternativas méas limpias como el uso de

maderas aromaticas especificas. En el caso de las esferas alcohdlicas en Explosion Acida, se
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aconsejo cuidar la manipulacion y proporcion para evitar que una esfera reviente fuera del vaso o

en un momento inapropiado de la experiencia del consumidor.

Respecto a la persistencia del sabor del ingrediente predominante, las recomendaciones se
centraron en encontrar un balance mas armonioso entre el insumo andino destacado y los demas
elementos del coctel, particularmente el licor base. En Eco de Humo, a pesar de una buena
puntuacion, un evaluador advirtié que el sabor presentaba una nota residual derivada de la técnica
de ahumado, lo cual podria deberse a una combustion incompleta o el uso de combustibles
inapropiados. Para Explosion Acida, se reconocié que la naranjilla estaba presente, pero su sabor
era percibido como demasiado intenso o incluso opacado por el aguardiente. Se sugirio revisar el
proceso de maceracion y considerar la posibilidad de rebajar su concentracion, o incluir un
componente dulce y acido que suavice la potencia de ambos ingredientes. En el caso de Traslucido,
si bien se celebr6 la combinacién de sabores, algunos comentarios destacaron que la naranjilla
dominaba por sobre los deméas componentes, por lo cual se recomendd experimentar con

proporciones que logren un perfil de sabor mas equilibrado.

En cuanto al tenor alcohélico, las recomendaciones apuntaron tanto a intensificar como a suavizar
la percepcion de alcohol, dependiendo del cdctel. En Explosion Acida, fue evidente la necesidad
de moderar el contenido alcohdlico, ya que varios evaluadores lo consideraron excesivo. La
intensidad del aguardiente opacaba los matices del ingrediente andino y generaba una experiencia
algo agresiva. Se propuso reducir ligeramente la proporcién del licor base o equilibrarlo con un
componente no alcoholico que actie como modulador. En contraste, Traslicido fue evaluado
como demasiado suave en cuanto a presencia alcohdlica. Aqui se recomend6 aumentar el tenor
mediante media onza adicional de licor o elegir una base con mayor contenido etilico para lograr
un efecto mas marcado en boca. Gelly Babaco y Eco de Humo, en cambio, se percibieron como

equilibrados, sin observaciones de modificacion en este criterio.
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CONCLUSIONES

El analisis de las propiedades sensoriales del babaco, ishpingo y naranjilla evidencié que
estos ingredientes andinos poseen perfiles organolépticos Unicos y versatiles. El babaco,
por ejemplo, aportd frescura y una acidez suave que lo hizo ideal para técnicas como la
gelificacion. El ishpingo, con su aroma especiado, ofrecié una dimension céalida y
envolvente, perfecta para cocteles con ahumado. Por su parte, la naranjilla sorprendié con

su sabor vibrante y citrico, ideal para propuestas mas atrevidas como la esferificacion.

La aplicacion de técnicas contemporaneas como la gelificacion, el ahumado, la
esferificacion inversa y la clarificacion lactica permitié explorar nuevas formas de
presentacion y expresion sensorial en los cdcteles. Estas metodologias fueron
correctamente implementadas en el proceso experimental, potenciando las propiedades
distintivas de cada ingrediente y logrando combinaciones arménicas entre los insumos

andinos y las bases alcohdlicas seleccionadas.

El disefio de cuatro recetas finales fue el resultado de una serie de pruebas y ajustes
técnicos. Cada codctel fue elaborado respetando el perfil sensorial del ingrediente
protagonista y aplicando criterios de equilibrio y presentacion. Las fichas de evaluacién
sensorial permitieron identificar oportunidades de mejora tanto en la estética de la
presentacion como en la integracion de los elementos aromaticos, texturales y alcohélicos

para futuras elaboraciones.

La evaluacion sensorial reflejé una recepcion favorable por parte de los catadores. Las
preparaciones con babaco y naranjilla generaron mayor aceptacion, fueron las mas
valoradas, probablemente por su cercania con sabores familiares y su frescura natural. El
céctel con ishpingo, aunque menos popular, despertd curiosidad por su perfil aromatico
diferente. Asimismo, el uso de técnicas como el ahumado o la clarificacion fue valorado
por su capacidad de transformar la experiencia del consumidor, agregando complejidad,
sorpresa y un discurso estético mas elaborado. No obstante, también se identificaron
aspectos por mejorar, como la moderacion del tenor alcohdlico en algunas recetas o el

ajuste de la presentacion visual para una mejor coherencia conceptual.
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En respuesta a las preguntas planteadas en esta investigacion, se confirma que los
ingredientes seleccionados poseen un alto potencial sensorial y cultural, y que su
integracion en la cocteleria puede realizarse con éxito mediante técnicas contemporaneas
bien aplicadas. ElI proceso no solo permitié desarrollar cocteles con equilibrio y
creatividad, sino que también evidencio el valor de revalorizar los productos locales como
expresion de identidad. Los resultados apuntan a que existe un interés genuino por parte de
los consumidores en propuestas que conjuguen innovacion técnica con ingredientes
tradicionales, lo cual abre una oportunidad concreta para posicionar una cocteleria

ecuatoriana con voz propia en el mercado gastronémico.
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RECOMENDACIONES

Para la academia, se sugiere incentivar nuevas lineas de investigacion enfocadas en el
estudio profundo de las propiedades sensoriales y funcionales de ingredientes locales como
el babaco, el ishpingo y la naranjilla para que asi respalde su inclusion en productos

gastrondmicos y cocteleria de autor.

A las autoridades locales, se recomienda impulsar iniciativas formativas y de difusion
orientadas a agricultores y productores, con el propdésito de motivar el cultivo responsable
y el uso sostenible de estos ingredientes. Esto contribuird a consolidar su cadena de valor

y favorecera su integracion en mercados especializados.

A chefs, bartenders y profesionales del ambito gastrondémico, se les alienta a continuar
explorando el potencial creativo de los insumos locales mediante el uso de técnicas
contemporaneas que respeten y destaquen sus propiedades sensoriales y asi generar

propuestas con identidad y sentido.

Para el publico en general, se recomienda adoptar una actitud abierta y receptiva hacia las
nuevas propuestas que combinan tradicion e innovacion en la cocteleria. La disposicion a
probar cocteles con ingredientes poco convencionales como el ishpingo o el babaco no solo
amplia la experiencia sensorial del consumidor, sino que también contribuye a la
valoracién de lo local, al fortalecimiento de la cultura gastronémica y al apoyo de

economias regionales.

Ademas, se recomienda generar mayor conciencia sobre la importancia de consumir
productos nacionales y promover experiencias gastronémicas que celebren la
biodiversidad del Ecuador. EI consumo de cdcteles elaborados con insumos locales no solo
ofrece una experiencia sensorial Unica, sino que también impulsa al desarrollo del sector

gastronomico Yy fortalece al reconocimiento de la identidad cultural del pais.
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10. ANEXOS

Figura 22

Modelo de la encuesta aprobada, pregunta 1 al 5

Modelo de encuesta

Lapre

para el desarrollo de 1a investiga

‘-—:—* PUCE | IBARRA

ynte encuesta ha sido disefiada por un estudianta de la carrera de Gestion '

n de grado con el tama: APLICACION DE TECNICAS CON

CON PRODUCTOS ANDINOS: CASO BABACO, ISHPINGO Y NARANJILLA

Esta encuesta permitird conocer qué habitos

de consumo, niveles de conocitniento y percef

al uso de estas frutas y especia en preparaciones de coctelerla innovadora

Su participacion es voluntaria, anonima y confidencial, y serd utifizada exclusivamente con fines acadomi

Edad:

-

18 — 25 ahos

26 - 35 afos

r 36 - 50 afos

r Mas de 50 afos

Genero:

r Masculino
Femenino

Nivel de estudios.
Educacion media (secundana)
Educacion superior (técnica o universitana)

Posgrado

¢Con que frecuencia consume cocteles al mes?

Rara ver (menos de una vez al mes)

¥ ¥ ’
TEMPORANEAS DE COCTELERIA

ranea? (Marque todas las

) Jmeante (1-2 veces al mes)
y Frocusntomente (2-3 veces al mes)
;Conoce o ha escuchado hablar de algunas de estas i de leria P

que correspondan)

Ahumado

Clarificacton lactica

-

Esferficacion
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Figura 23
Modelo de la encuesta aprobada, pregunta 6 al 11

Gelfficacion

Ninguna

6. ¢Le gustaria probar cocteles elaborados con esas tecnicas?

r
No

7. :Qué tan atractivo le resulta un coctel que contenga los siguientes ingredientes? (1=Nada atractivo, 5=muy
atractivo”)

« Coctel con babaco
12345

* Coctel con ishpingo
12345

« Coctel con naranjilla

12345

8. 4Qué tan probable es que usted consuma un céctel que combine técnicas contemporaneas con ingredientes
andinos como babaco, ishpingo o naranjilla?

r Nada probable

Probable

r Muy probable

9. ;Considera que las tecnicas contemporaneas de cocteleria pueden mejorar la experiencia sensorial (sabor, textura,
presentacion) de un coctel?

[_Si

’_No

10. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un coctel que incorpore productos locales y técnicas innovadoras?

Menos de $5
Entre $5y 88
Entre $8 y §12

11. ;Cree que el uso de ingredientes como babaco, ishpingo y naranjilla puede contribuir a revalorizar la identidad
gastronomica andina?

G

_&g&i&&:\ -

——

O




Figura 24

Modelo de la entrevista aprobada

Modelo de la entrevista

Tema: Aplicacion de técnicas contemporaneas de cocteleria con procuctos andinos como babaco

ishpingo y naranjilla

Dirigida a: Bartenders con experiencia laboral de la ciudad de Otavalo.

Objetivo: Recopilar informacion cualitativa sobre las percepciones, conocimientos y opiniones

respecto al uso de ingredientes andinos en la creacion de cocteles innovadores junto a técnicas

contemporaneas.

Nombre del entrevistado:

¢Paodria compartirme su breve trayectoria y experiencia en el sector como bartender
en el sector?

:Coémo percibe usted la evolucion de la cocteleria en Otavalo en términos de
creatividad, innovacion y uso de insumos locales?

¢ Ha utilizado ingredientes como el babaco, ishpingo o naranjilla en sus preparaciones?
¢ Qué caracteristicas destacaria usted de estos ingredientes andinos en comparacion

con insumos tradicionales en cocteleria?

;Esta usted familiarizado con técnicas modernas como la clarificacion lactica, el
ahumado, la esferificacion o la gelificacion?

;Considera que estas técnicas son aplicables a cdcteles elaborados con babaco,
ishpingo o naranjilla?

;Qué opina sobre la valorizacion de ingredientes andinos en la cocteleria?

;Coémo cree que reaccionaria los clientes ante la inclusién de ingredientes andinos en
cocteles?

;Considera que existiria curiosidad o preferencia hacia estas propuestas?

. 2Qué recomendaciones brindaria a estudiantes o emprendedores que deseen innovar

en el ambito de la cocteleria utilizando ingredientes andinos como el babaco,

ishpingo o naranjilla?

Cierre de la entrevista

Agradezco profundamente su tiempo y colaboracion. Sus aportes seran esenciales para enriquecer

esta investigacion y contribuir a la valorizacién de la cocteleria con identidad andina

§ e C Q
i 11N
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Figura 25

Modelo de la ficha de evaluacién sensorial aprobada

PUCE =€

Ficha de evaluncion sensorial

Fecha:

| S— -
Nombre del evaluador:

Informacion general del coctel

T 35
Nombre del ehetel:

; Téenica aplicada:

Ingrediente andino destacado:

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y técnicas
contemporaneas mediante la valoracion sensorial

[0 Babaco
O [Ishpingo
O
o

Naranjilla

Combinacion (naranjilla y babaco)

oQue evaluar?

e |: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en maltiples aspectos

e 2: Regular — El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora. pero ain no alcanza un

nivel satisfactorio

e 3: Aceptable — El coctel cumple con los estandares minimos de calidad, pero hay espacio para

mejoras significativas

®  4: Bueno - El coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados.

e 5: Excelente — El coctel

Aspectos sensoriales

| Criterio

festaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
3, siendo excelente

Calificacion
(1-3)

Observaciones

! —
| Presentacion (decoracion, color,

cristal utilizado)

Se percibe claramente la téenica
aplicada en la preparacion del

coctel

| Persistencia dc_s;’l;oﬁéilmaiéﬁﬁ 5[5

predominante

‘ Tenor alcohdlico

Firma del Evaluador:

Tema: Aplicacion de téenicas contemporaneas de cocteleria con productos andinos: caso babaco, ishpingo y
naran]illa
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Figura 26
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Lic. Maritza Carlosama para cdctel de Babaco

€4 PUCE

Ficha de evaluncion sensorial

Tema: Aplicacion de técnicas contempordneas de cocteleria con productos andinos. caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y
técnicas contemporaneas mediante la valoracion sensorial

Fecha: I

: 10-0{-7025
Nombre del evaluador:

. - Hun,'t- @:lo‘wmg —

| Informacién general del coctel

Nombre del chctel: - '(iclly Babaco
Técnica aplicada; . | Gelificacion -
Ingrediente andino destacado: [} Babaco

[ Ishpingo
[0 Naranjilla
0O

Combinacion (naranjilla y babaco)

&Qué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
5, siendo excelente

® 1: Malo - El cocte! tiene deficiencias significativas en multiples aspectos

®  2: Regular — El céctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio

e 3: Aceptable - El coctel cumple con los estandares minimos de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas

® 4: Bueno - E! coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados

& 5 Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas.

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacion Observaciones
(1-5)

Presentacion (decoracion, color,

istal utili (,{
cristal utilizado) J/n,n,a Wi I:me

Se percibe claramente Ia técnica

aplicada en la preparacion del 3

coctel

Persistencia de sabor de ingrediente

predominante

Tenor alcohdlico 5

Firma del Evaluador:
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Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Lic. Maritza Carlosama para coctel de Ishpingo

€7 PUCE iec

Ficha de evaluacion sensorial

Tema: Aplicacion de técnicas contemporaneas de cocteleria con productos andinos: caso bab

naranjilla

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilid

teenicas contemporaneas mediante la valoracion sensorial

Fecha:

‘Nombre del evaluador:

A 10=0% ~2025

S R C— ;HGII”LOL ew,l:samm

ad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y

Informaci&ﬁt—neml del coctel

Nombre del coctel:

Eco de Humo

Ahumado

_lngrcdicnle andino destacado:

[J Babaco
W Ishpingo
O Naranjilla
O

Combinacion (naranjilla y babaco)

<Qué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al

5, siendo excelente

®  1: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en muitiples aspectos

2: Regular — El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero aun no alcanza un

s de calidad, pero hay espacio para

4: Bueno — El coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados.

L]
nivel satisfactorio

@ 3: Aceptable - El coctel cumple con los estand
mejoras significativas

L

v

5: Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas.

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacién Observaciones

(1)

Presentacion (decoracion, color,

cristal utilizado)

U
l/ b presen b Do corpii

Se percibe claramente Ia técnica

aplicada en la preparacién del 5 Se

,fSMLII\ oé‘ morgres

aJe.wwjo (1)5 nol‘i omm}v‘ma,

coctel

Persistencia de sabor de ingrediente

predominante

Tenor alcohélico

Firma del Evaluad
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Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Lic. Maritza Carlosama para coctel de

Naranjilla

+—I—+ PUCE 1GC

Ficha de evaluacion sensorial

Tema: Aplicacion de téenicas contemporineas de cocteleria con productos andinos: caso babaco, ishpingo y

naranjilla

Obijetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y
téenicas contemporaneas mediante la valoracion sensorial.

Fecha:

10 -02-2025

‘Nombre del evaluador:

i ll‘A {)hl 'oﬁamz‘

Informacion general del coctel

Nombre def cociel: Explosion cida
Técnica aplicada: Esferificacion
Ingrediente andino destacado: [] Babaco — I

[J Ishpingo
B Naranjilla
0 Combinacién (naranjilla y babaco)

Qué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
S, siendo excelente.

1: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en multiples aspectos

2: Regular - El coctel tiene algunas deficiencias y éreas de mejora, pero atin no alcanza un
nivel satisfactorio.

3: Aceptable - El coctel cumple con los estandarcs minimos de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas

4: Bueno — El coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados
S5t Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas.

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacion Observaciones

(1-5)

Presentacion (decoracion, color,

cristal utilizado)

Se percibe claramente la técnica
aplicada en la preparacion del 15

coctel

Persistencia de sabor de ingrediente

predominante

Tenor alcohdlico

X

Firma del Evaluad
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Ficha de evaluacién sensorial realizada por la Lic. Maritza Carlosama para coctel de

combinacion

€4 PUCE e

Ficha de evaluacion sensorial

Tema: Aplicacion de técnicas contempordneas de cocteleria con productos andinos: caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y
téenicas contemporaneas mediante la valoracion sensorial

Fecha:
A 10-0F-2025
Nombre del evaluador:
— ,Hou lw, d:l Z:scuvm
Informacion general del coetel T 7"
- Nombre del coctel: Trashicido
Técnica aplicada: Clarificacion lactica
' Ingredicnte andino destacado: [J Babaco
[0 Ishpingo
[] Naranjilla
B Combinacién (naraniilla y babaco) J

oQué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
5, siendo excelente.

® 1: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en multiples aspectos

® 2: Regular — El coctel tiene algunas deficiencias y areas de mejora, pero aun no alcanza un
nivel satisfactorio

o 3: Aceptable— El céctel cumple con los cstandarcs minimos de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas

® 4: Bueno — Fl coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados.

® S: Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas.

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacion Observaciones

(1-5)

Presentacion {decoracion, color,

cristal utilizado) -l/( a,oLf P ,//u (/flﬂ/ou'a;t
74

wose. “acaecle

Se percibe claramente Ia técnica

aplicada en la preparacion del 5

céctel

Persistencia de sabor de ingrediente 5 - wa L cowiroci i e
predominante z (gobres !

Tenor alcohdlico 6

e
Firma del Evaluador: %@L}
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Figura 30
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Mgs. Patricia Saltos para coctel de Babaco

4 PUCE €

Ficha de evaluacion sensorial

Tema: Aplicacion de técnicas contemporneas de cocteleria con productos andinos: caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetivo: Determinar ¢l grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos vy
téenicas contemporancas mediante la valoracion sensorial

Fecha: |;77 © ( ;)‘9\&:) ( (A "

Rdvicia Salles

‘Nombre del evaluador: ]

Informacion general del coctel

| Nombre del coctel: Gelly Babaco 7—‘ ‘
Téenica aplicada: Gelificacion Nl
Ingrediente andino destacado: B Babaco -
[ Ishpingo
] Naraniilla
O Combinacion (naranjilla y babaco)
+Qué evaluar?
La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel p ado, en una escala del 1, siendo malo, al

S, siendo excelente,

® 1: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en multiples aspectos

® 2: Regular - El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio

e  3: Aceptable — El coctel cumple con los estandares minimos de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas

® 4: Bueno — El coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados

® 5: Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas.

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacion Observaciones
(1-5)
Presentacion (decoracion, color, L\ O\BANIT & cenlrdod ﬁv\ﬂ
cristal utilizado) clesventa)  decoyalivos .

Se percibe claramente Ia téenica
aplicada en la preparacion del
cheted

Persistencia de sabor de ingrediente

i
predominante L\
o

Tenor alcohalico

Firma del Evaluad
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Figura 31
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Mgs. Patricia Saltos para coctel de Ishpingo

4 PUCE T&C

Ficha de evaluacion sensorinl

Tema: Aplicacion de técnicas contempordneas de cocteleria con productos andinos: caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetive: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y
tecmicas contemporaneas mediante la valoracion sensorial

Fecha: = T
= e — O ] ‘O\lu \ 7'5
Nombre del evaluador: B T S P e F
e el e _R\\nuo Sr\“o:) =
Informacion general del coctel
Nowmbre del cheted: Eco de Humo
Técnica aplicada: Ahumado
Ingrediente andino destacado: [J Babaco
W Ishpingo
[J Naranjilla
O Combinacién (naranjilla y babaco)
oQué evaluar?
La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
5, siendo excelente

® 1: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en miltiples aspectos

®  2: Regular - El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio

®  3: Aceptable - El cocte] cumple con los estindarcs minimos de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas
4: Bueno — El coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados.
S: Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas.

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacién Observaciones

(1-5)
Presentacion (decoracion, color,

cristal utilizado) e Tale- decorccrtina

Se percibe claramente la técnica

aplicada en la preparacién del 5

céetel

Persistencia de sabor de ingrediente \

predominante b\ ¥ ‘):vci \'35 \ee Codaadbon (b° kwt )
Tenor alcohdlico

SXNEG )

-

Firma del Evaluador:
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Figura 32
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Mgs. Patricia Saltos para coctel de Naranjilla

H3PUCE TGE

Ficha de evaluacidn sensorial

Tema: Aplicacion de técnicas contemporaneas de cocteleria con productos andinos: caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y
tecmicas contemporaneas mediante la valoracion sensonial

o Y Y

Nombre del evaluador: '3
{ CL\Y\ (374 S'CL “05

Informacién general del coctel

Nombre del coctel: Explosion acida
Téenica aplicada: Esferificacion
Ingrediente andino destacado: [0 Babaco
[0 Ishpingo
B Naranjilla
O _Combinacion (naranjilla y babaco)

{Qué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
S, siendo excelente

®  1: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en maltiples aspectos

® 2: Regular — El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio

®  3: Aceptable - El coctel cumple con los estandares minimos de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas

® 4: Bueno — El coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados

® 5: Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacion Observaciones
(1-5)

Presentacion (decoracion, color, Saht.\ meter o Y -
cristal utilizado) - il [
Se percibe claramente Ia técnica Qe () exen\e QQQ)C\) (’Q"‘C
aplicada en la preparacion del 5 SoR senciled \o o el (4_ ALK
cietel 3 \‘ 5 4 3-\\\»1 ) W
Persistencia de sabor de ingrediente Licor opace L\\ Saloer osoaq j . ‘\C
predominante 'b .
Festox Mcabiics « ’aec\m\'\lu\& el \I Cov \coe

\ : )
< N QC\ 3 s
W

Firma del Evaluad




70

Figura 33
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Mgs. Patricia Saltos para coctel de combinacion

4 PUCE ‘TEC

Ficha de evaluacion sensorial

Tema: Aplicacion de téenicas contempordneas de cocteleria con productos andinos. caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetivo: Determinar ¢l grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con ingredientes andinos y
téenicas contempordneas mediante la valoracion sensorial

“Fecha: 0 . [
" o [zs

Nombre del evaluador: t\lx\;\ld“ Seelbos -

Informacion general del coctel

Nombre del coctel: Traslicido
Técnica aplicada: Clarificacion lactica
Ingredi dino d do: [0 Babaco
[ [Ishpingo
0 Naranjilla
B Combinacion (naranjilla y babaco)

¢Qué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
5, siendo excelente

®  1: Malo - El coctel ticne deficiencias significativas en multiples aspectos

®  2: Regular - El coctel tiene algunas deficiencias y arcas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio.

e 3: Aceptable - El céctel cumple con los cstindarcs minimos de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas

® 4: Bueno — El coctel ple con las exp ivas en la mayoria de los asuntos evaluados

® 5: Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas

Aspectos sensoriales
Criterio Calificacion Observaciones
(1-5)
Presentacion (decoracion, color, Se debenc Odor camo
cristal utilizado) 8 decorncion oy wnanedien\ey| como w;«ﬂ\\
Se percibe claramente Ia técnica J BT ~

aplicada en la preparacion del

coctel

Persistencia de sabor de ingrediente
predominante L\ Redomiac. e neseajille

H».‘ Yoewe

Tenor alcohélico 3

\

Firma del Evaluad




Figura 34
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Mgs. Juan Carlos Andrade para coctel de

Babaco

F4PUCE e

Ficha de evaluacian sensorial

Tema: Aplicacion de téenicas contemporianeas de cocteleria con productos andinos: caso babaco, ishpingo y

naranjilla
Objetivo: Determinar el grado de aceptabilitfad de las propuestas elaboradas con fingredientes andinos y
técnicas contemporaneas mediante ln valoracifn sensorial
|
R - o . - M =
Fecha: ‘ Al \) Q&J o2 / i }

e "_7 S

W Mol 7 ul -[’ v

“Nombre del evaluador:

Informacion general del chetel

e

i\‘}nllll;r;drl coeiel: Gelly Babaco
Técnica aplicada: Gelificacion
Ingrediente andino destacado: W Babaco
[0 Ishpingo
[ Naraniilla
O Combinacién (naranjilla y babaco)

+Qué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
§, siendo excelente

®  1: Malo ~ El coctel tiene deficiencias significativas en multiples aspectos

®  2: Regular - El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio

®  3: Aceptable - E! coctel cumple con los estandarcs minimos de calidad, pero hay cspacio para
mejoras significativas

®  4: Bueno - El coctel ple con las exp ivas en la mayoria de los asuntos evaluados

® 5 Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas

Aspectos sensoriales
Criterio Calificacion Observaciones
a-5 | ; Lyl
Presentacion (decoracion, color, — UQLQ\ Wedle GN«EJe Hevo Qe

cristal utilizado)

Se percibe claramente Ia técnica

(4 jeQ(v‘\LkQ \Q(u_q, l\, wiz O }L(((W&.’P@

aplicada en la preparacion del
coctel

<D
< A,

=

4 ﬂ \

~C t
Tenor alcohélico [,/ ( / /C/( l'r‘cm-. o

A i

(?/( e /7/

Persistencia de sabor de ingrediente
predominante

Firma del Eval




Figura 35
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Ficha de evaluacién sensorial realizada por la Mgs. Juan Carlos Andrade para coctel de

Ishpingo

4 PUCE it

Ficha de evaluacion sensorial

Tema: Aplicacion de técnicas contemporineas de cocteleria con productos andinos. caso babaco, ishpingo y

naranjilla

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas corf ingredientes andinos vy

técnicas contemporaneas mediante la valorgtion sensorial

Fecha:
“Nombre del evaluador: 7 |-
|
Informacion general de\cﬂﬂel /
Nombre dd civiel: N Eco de Humo I
Técnica aplicada: Ahumado
Ingrediente andino destacado: [0 Babaco
B Ishpingo
O] Naranjilla
[0 Combinacion (naranjilla y babaco)
iQué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las caracteristicas del coctel presentado, en una escala del 1, siendo malo, al
S, siendo excelente

1: Malo ~ El coctel tiene deficiencias significativas en multiples aspectos

2: Regular - El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio

e 3: Aceptable— El coete! cumple con los esténdarcs minimos de calidad, pero hay cspacio para
mejoras significativas
® 4: Bueno — El coctel ple con las exy ivas en la mayoria de los luad
s 5 Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas.
Aspectos sensoriales
Criterio Calificacion ) Observaciones
(1-5) ;
Presentacion {decoracion, color, -A WL =L los ol A
cristal utilizado) ~
Se percibe claramente la técnica \r E," y
aplicada en la preparacion del C{ .
¥, \

cctel \ \

Persistencia de sabor de ingrediente = ? e g./ ~Q u

predominante

A

Firma del E

Tenor nlcobéh%’\\“, / e J QD’ f;ﬂ od (}’Ltkl); ié;?_k,

T 7

i ——~

\ /g/m/e Creee 7



Figura 36
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Mgs. Juan Carlos Andrade para coctel de

Naranjilla

€HPUCE 1

Ficha de evaluacion sensorinl

Tema: Aplicacion de téenicas contemporaneas de cocteleria con productos andinos. caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de las propuestas elaboradas con pgredientes andinos v
teenicas contempordneas mediante Ia valoracion sensafial

Fecha:
“Nombre del evaluadoy

Informacion genmul‘yéﬂd / l
“Nombre del coctel: Explosion acida o I
Técnica aplicada: Esferificacion i
Ingrediente andino destacado: [0 Babaco

[0 Ishpingo

B Nannjilla

[0 Combinacion (naranjilla y babaco)

&Qué evaluar?

La evaluacion consiste en calificar las car isticas del coctel pr do, en una escala del 1, siendo malo, al
§, siendo excelente.

®  1: Malo - El coctel tiene deficiencias significativas en maltiples aspectos

®  2: Regular — El coctel tiene algunas deficiencias y dreas de mejora, pero ain no alcanza un
nivel satisfactorio

®  3: Aceptable - El coctel cumple con los cstand: ini de calidad, pero hay espacio para
mejoras significativas.

® 4 Bueno - El coctel cumple con las expectativas en la mayoria de los asuntos evaluados
5t Excelente ~ El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas

Aspectos sensoriales

Criterio Calificacion Observaciones
a-5 i \ i) ,
Presentacion (decoracion, color, = M _‘ | - de g
cristal utilizado) o ‘ olue ﬁb‘ SO [eq Sl o g(,),q
Se percibe claramente Ia técnica f Vs "
aplicada en la preparacién del
coete! ‘ ( {
Persistencia de sabor de ingrediente {X‘)(O'W\ML ’Lg (e Q\ Q‘ olat .
2N, 3
predominante
\ -
Tenor alcohélico QQA-‘O—\'QU‘Q( Q\C‘“ \L \'&r"-

Firma del E




Figura 37
Ficha de evaluacion sensorial realizada por la Mgs. Juan Carlos Andrade para coctel de

combinacion

4 PUCE GE

Ficha de evaluncion sensorial
Tema: Aplicacion de téenicas contemporineas de cocteleria con productos andinos. caso babaco, ishpingo y
naranjilla

Objetivo: Determinar el grado de aceptabilidad de lys proy s claboradas con ingredientes andinos y
técnicas contemporineas mediante la valoracion sensoridl

o R [} 09 U 7<r2\’)
Nombre del evaluador: 7 23 T u
s WU . w (_,l_;v'\ LL— >
S T /
Informacion general del coctel /
Nombre del cheleds Trashicido
Téenica aplicada: Clanficacion lactica
Ingrediente andino destacado: [0 Babaco
O Ishpingo
[] Naranilla
B Combinacion (naranjilla y babaco)

+Qu¢ evaluar?
do, en una escala del 1, siendo malo, al

La evaluacion consiste en calificar las cari isticas del coctel p
§, siendo excelente.

e 1: Malo— El coctel tiene deficiencias significativas en maltiples aspectos

e  2: Regular — El coctel tiene algunas deficiencias y areas de mejora, pero aun no alcanza un
nivel satisfactorio

e 3: Aceptable - El céctel cumple con los osténdarcs minimos de calidad, pero hay pacio para
mejoras significativas.
4: Bueno - El coctel ple con las exp ivas en la mayoria de los asuntos evaluados

5: Excelente — El coctel destaca en todos los aspectos evaluados y supera las expectativas

Aspectos sensoriales
Criterio Calificacion Observaciones

1-5)
\iC(LLMkL OM-\,_

i

e
{o. a O
/ QI K LdJ [

uUuu@uos -Quo(clel)‘.(u& o

(
Presentacion (decoraciou, color,
)
cristal utilizado) B
Se percibe claramente Ia técnica

F—

aplicada en Ia preparacion del
chotel
Persistencia de sabor de ingrediente

predominante

Tenor alcohélico

Firma del Eval




Figura 38
Prototipo de Gelly Babaco

Figura 39
Elaboracion de Jarabe de Babaco Especiado
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Figura 40
Incorporacion del Jarabe con ron blanco

Figura 41
Vertido de mezcla gelificada en molde de silicona
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Figura 42
Prototipo de decoracidn para Gelly Babaco

Figura 43
Infusién concentrada de flores secas de ishpingo

7
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Figura 44
Encendido de flores secas de ishpingo con soplete en el ahumador

Figura 45
Conduccién de humo a la jarra mediante manguera de ahumado




Figura 46
Prototipo de Eco de Humo

Figura 47
Pesaje de naranjilla para maceracion
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Figura 48
Maceracion de aguardiente de cafia con cascaras y pulpa de naranjilla

Figura 49 )
Ingredientes para coctel Explosion Acida

80
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Figura 50
Vertido de la mezcla del coctel en moldes con biberdn dosificador

Figura 51 )
Mezcla del coctel Explosion Acida congelada en moldes para esferificacion




Figura 52
Formacion de esferas en bafio de alginato

Figura 53 )
Prototipo de Explosion Acida
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Figura 54
Preparacion de coctel Traslucido

Figura 55
Mezcla del coctel con leche para el cuajado

83
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Figura 56
Filtrado con papel de la mezcla del coctel Trasllcido para su clarificacion

Figura 57
Mezcla clarificada del céctel Trasllcido almacenada en botella de vidrio
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