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RESUMEN

La presente investigacion se enmarca en la gastronomia contemporanea y
responde a la necesidad de valorizar subproductos agroalimentarios con alto
potencial culinario, como el mucilago de cacao. En Ecuador, reconocido por su
cacao fino de aroma, su aprovechamiento integral representa una oportunidad para
fortalecer la identidad gastronomica, promover la sostenibilidad y fomentar la

innovacion en la pasteleria gourmet.

El objetivo general fue disefiar una propuesta de postres gourmet elaborados a
base de mucilago de cacao, aplicando técnicas de pasteleria contemporanea y
criterios de creatividad culinaria, con el fin de comprobar su viabilidad técnica,

sensorial y académica.

La metodologia utilizada fue de enfoque cualitativo y experimental, apoyada en la
técnica SCAMPER como herramienta de innovacion, permitiendo transformar,
adaptar y combinar ingredientes y procesos tradicionales en nuevas creaciones

gastronémicas.

Los resultados evidencian que el mucilago de cacao posee cualidades
organolépticas favorables, como dulzor natural, acidez equilibrada y aromas
frutales, lo que facilita su incorporacién en postres. Asimismo, las preparaciones
desarrolladas obtuvieron valoraciones positivas en sabor, textura, presentacion e

innovacion.

En conclusion, este subproducto se consolida como un ingrediente versétil y viable,
contribuyendo a la innovacién culinaria, el uso responsable de recursos y el

fortalecimiento de la formacion gastronomica.

Palabras clave: mucilago de cacao; postres gourmet; innovacion gastronémica;

sostenibilidad; pasteleria contemporanea.
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ABSTRACT

This research is developed within the context of contemporary gastronomy and the
need to revalorize agri-food by-products with culinary potential, focusing on cocoa
mucilage, a resource traditionally underutilized in the gastronomic field. In Ecuador,
a country recognized for the production of fine aroma cocoa, the comprehensive
use of this raw material represents an opportunity to strengthen gastronomic
identity, promote sustainable practices, and foster innovation in gourmet pastry.

The general objective of the study was to develop a proposal for gourmet desserts
based on cocoa mucilage, applying contemporary pastry techniques and culinary
creativity criteria, in order to demonstrate its technical, sensory, and academic
feasibility. The methodology employed followed a qualitative experimental
approach, supported by the SCAMPER methodology as an innovation tool, which
allowed the substitution, combination, adaptation, and modification of traditional
ingredients and techniques for the formulation of new preparations.

The results showed that cocoa mucilage possesses favorable organoleptic qualities,
such as natural sweetness, balanced acidity, and fruity aromas, which enable its
successful integration into gourmet desserts. Likewise, a positive evaluation was

obtained in terms of flavor, texture, presentation, and innovation.

It is concluded that cocoa mucilage is a gastronomically viable and versatile
ingredient, whose use contributes to culinary innovation, the sustainable use of

resources, and the strengthening of technical training in gastronomy.

Keywords: cocoa mucilage; gourmet desserts; gastronomic innovation;

contemporary pastry; culinary sustainability.
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INTRODUCCION

El cacao ha sido histéricamente uno de los cultivos mas importantes en las regiones
tropicales del mundo, no solo por su valor econdémico, sino también por su
relevancia cultural, social y gastronémica. Desde las civilizaciones precolombinas,
el cacao ha sido considerado un alimento de gran valor simbdlico y nutricional,
utilizado en bebidas rituales, preparaciones medicinales y practicas comerciales.
Con el paso del tiempo, el cacao se convirtié en una materia prima esencial para la
industria alimentaria, especialmente en la elaboracion de chocolate, generando una
cadena productiva compleja que involucra a miles de agricultores, procesadores y
empresas a nivel mundial. En paises como Ecuador, reconocido
internacionalmente por la calidad de su cacao fino de aroma, este cultivo representa
una fuente importante de ingresos y un elemento clave de la identidad agricola y

gastronémica nacional.

Sin embargo, a pesar de la relevancia del cacao como producto estrella en la
industria alimentaria, gran parte de los componentes del fruto no son aprovechados
de manera integral. Durante el proceso de cosecha y fermentacion, la atencién se
centra principalmente en las semillas, que son utilizadas para la produccién de
chocolate, mientras que otros elementos del fruto, como la cascara, la placenta y el
mucilago, suelen ser considerados subproductos o residuos. Entre estos, el
mucilago de cacao, que es la pulpa blanca, dulce y viscosa que recubre las semillas
dentro de la mazorca, representa uno de los componentes mas abundantes y a la
vez menos aprovechados de la cadena productiva del cacao. Tradicionalmente, su
funcion principal ha sido servir como sustrato para la fermentacion de los granos,
proceso fundamental para el desarrollo de los aromas y sabores caracteristicos del
chocolate. No obstante, después de esta etapa, una parte considerable del
mucilago se pierde o se desecha, lo que evidencia un desaprovechamiento de un

recurso con alto potencial nutricional y gastronémico.

Diversas investigaciones cientificas han demostrado que el mucilago de cacao
posee una composicion rica en azucares naturales, pectinas, compuestos

fendlicos, minerales y otros componentes bioactivos. Estas caracteristicas lo



convierten en un ingrediente con propiedades funcionales y sensoriales
destacables, capaz de aportar dulzor natural, textura y aromas frutales a distintas
preparaciones alimentarias. Estudios a nivel internacional han evidenciado su
aplicacion en bebidas fermentadas, néctares, jarabes, mermeladas y productos
funcionales, mientras que investigaciones nacionales han resaltado su potencial
para la diversificacion de la produccion cacaotera y la generacion de nuevos
ingresos para los agricultores. Ademas, el creciente interés de los consumidores
por alimentos naturales, sostenibles y de origen local ha impulsado la busqueda de
ingredientes alternativos que permitan reducir el desperdicio y mejorar el

aprovechamiento de los recursos agroalimentarios.

En este contexto, el mucilago de cacao se presenta como una materia prima con
gran potencial para la innovacion gastrondmica, especialmente en el ambito de la
reposteria. La reposteria contemporanea ha evolucionado hacia propuestas mas
creativas, técnicas y sostenibles, en las que los postres dejan de ser simples
preparaciones dulces para convertirse en experiencias sensoriales completas.
Dentro de este campo, los postres gourmet se caracterizan por el uso de
ingredientes de alta calidad, técnicas especializadas, equilibrio de sabores y
presentaciones estéticamente cuidadas. Esta tendencia ha generado un espacio
propicio para la incorporacién de nuevos ingredientes con valor nutricional,
funcional y cultural, lo que abre la posibilidad de integrar el mucilago de cacao en

preparaciones dulces innovadoras.

A pesar de las investigaciones existentes sobre la composicion y aplicaciones del
mucilago de cacao, su uso en la reposteria gourmet sigue siendo limitado,
especialmente en contextos locales y académicos. En muchos casos, el mucilago
continla siendo considerado un residuo del proceso de fermentacion, sin
explorarse plenamente sus propiedades culinarias ni su potencial como ingrediente
principal en preparaciones de alto nivel gastronomico. Esta situacion refleja una
brecha entre el conocimiento cientifico disponible y su aplicacion préactica en la
gastronomia, lo que impide el desarrollo de propuestas innovadoras que integren

sostenibilidad, identidad territorial y valor nutricional.



La problemética se agrava al considerar que la cadena productiva del cacao genera
grandes cantidades de subproductos que no son aprovechados adecuadamente, lo
que representa una pérdida de recursos y una oportunidad desaprovechada para
el desarrollo de nuevos productos alimentarios. Al mismo tiempo, la reposteria
contemporanea busca constantemente ingredientes diferenciadores que aporten
nuevas experiencias sensoriales y que respondan a las demandas actuales de
sostenibilidad y salud. Sin embargo, la escasa integracion del mucilago de cacao
en el ambito de los postres gourmet evidencia la falta de propuestas culinarias que

utilicen este recurso de manera creativa y técnicamente fundamentada.

Ante esta situacion, surge la necesidad de investigar el potencial del mucilago de
cacao como ingrediente en la elaboracion de postres gourmet, considerando sus
propiedades nutricionales, funcionales y sensoriales. En este sentido, el problema
cientifico que orienta la presente investigacion se plantea de la siguiente manera:
¢, Como aprovechar el mucilago de cacao en la elaboracion de postres gourmet que

integren innovacion gastrondmica, valor nutricional y sostenibilidad?

La idea a defender en esta investigacion se basa en que el mucilago de cacao,
debido a su composicion rica en azucares naturales, pectinas y compuestos
bioactivos, puede ser incorporado de manera adecuada en la elaboracion de
postres gourmet, permitiendo el desarrollo de productos innovadores, sostenibles y

con identidad gastronémica.

Obijetivo general

Desarrollar postres gourmet a base de mucilago de cacao.

Objetivos especificos

1. Fundamentar tedrica y cientificamente las propiedades organolépticas vy el

potencial gastrondmico del mucilago de cacao.

2. Proponer preparaciones de postres gourmet a base de mucilago de cacao.



3. Determinar la aceptacion de los postres mediante un analisis sensorial

aplicado a los estudiantes del programa de Gestion Culinaria de la PUCESA.

La presente investigacion se justifica por la necesidad de promover el
aprovechamiento integral del cacao, reduciendo el desperdicio de subproductos y
generando alternativas gastrondmicas sostenibles. El uso del mucilago de cacao
en postres gourmet permite valorizar un recurso natural poco explotado,
transforméandolo en un ingrediente de alto valor culinario. Esta propuesta no solo
contribuye a la reduccion de residuos en la cadena productiva del cacao, sino que
también abre nuevas oportunidades econdmicas para los productores, al

diversificar las aplicaciones del fruto y generar productos con mayor valor agregado.

Desde el punto de vista gastronémico, la incorporacion del mucilago de cacao en
la reposteria gourmet representa una oportunidad para innovar en sabores, texturas
y presentaciones, creando postres que reflejen la identidad local y la riqueza de los
productos del cacao. Ademas, el desarrollo de preparaciones dulces a base de
mucilago permite ofrecer alternativas con menor contenido de azucares refinados,

aprovechando el dulzor natural del ingrediente y sus propiedades funcionales.

En el &mbito académico, esta investigacion aporta conocimientos aplicados sobre
el uso del mucilago de cacao en la reposteria, integrando conceptos de
sostenibilidad, nutricibn y creatividad culinaria. Asimismo, contribuye al
fortalecimiento de la investigacion gastrondmica, al proponer nuevas aplicaciones
para un subproducto tradicionalmente subvalorado. De esta manera, el estudio no
solo tiene relevancia practica para el sector gastronomico y productivo, Sino

también valor cientifico, al ampliar el conocimiento sobre el uso integral del cacao.

Metodolégicamente, la investigacion se desarrolla bajo un enfoque mixto, que
combina métodos tedricos y practicos. En el plano teorico, se emplean métodos de
analisis, sintesis y revision bibliografica para fundamentar las propiedades del
mucilago de cacao y su relacién con la reposteria gourmet. En el plano practico, se
realizan pruebas experimentales de elaboracion de postres y evaluaciones

sensoriales para medir el nivel de aceptacion de las propuestas desarrolladas. Este



enfoque permite integrar el conocimiento cientifico con la practica gastronémica,

generando resultados aplicables y relevantes para el sector alimentario.

En sintesis, la presente investigacion busca contribuir al aprovechamiento
sostenible del cacao mediante el desarrollo de postres gourmet elaborados con
mucilago, promoviendo la innovacion culinaria, la reduccion de desperdicios y la
valorizacion de los recursos locales. De esta manera, se pretende demostrar que
este subproducto puede convertirse en un ingrediente protagonista dentro de la
reposteria contemporanea, aportando valor nutricional, sensorial y cultural a las

preparaciones dulces.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1. El mucilago de cacao

El mucilago de cacao, la pulpa blanca, dulce y viscosa que recubre los granos
dentro de la mazorca constituye uno de los subproductos mas abundantes y a la
vez menos aprovechados de la cadena productiva del cacao. Tradicionalmente, su
funcién principal ha sido servir como sustrato para la fermentacion del grano,
proceso clave para desarrollar el sabor y aroma caracteristicos del chocolate. Sin
embargo, después de la fermentacion, una parte importante de este mucilago suele
perderse o desecharse, lo que representa una oportunidad desaprovechada para
los productores (Abril-Ulloa y otros, 2025).

Segun el estudio de Silvia Salomé Vega Soto (2022), el mucilago posee una
composicién rica en azucares, pectinas, minerales y compuestos bioactivos que lo
convierten en un ingrediente de alto potencial para la elaboracion de alimentos,
bebidas funcionales, productos fermentados y preparaciones gastronémicas
innovadoras. La autora destaca que su aprovechamiento puede mejorar la
sostenibilidad de la cadena cacaotera mediante la valorizacion de subproductos, la
diversificacion de ingresos para los agricultores y la reduccion de residuos
organicos (Vega Vega , 2022).

Ademas, Vega Soto subraya la creciente demanda de consumidores por productos
naturales, saludables y de origen local, lo que abre un campo fértil para el uso del
mucilago en la industria alimentaria, especialmente en la reposteria, heladeria,
bebidas gourmet y formulaciones funcionales. Su inclusion en el desarrollo de
nuevos productos contribuye no solo al valor econémico, sino también al
fortalecimiento de la identidad territorial y la innovacion gastronomica (Vega Soto,
2022).

Historia y usos tradicionales del mucilago de cacao

Histéricamente, los pueblos precolombinos preparaban bebidas fermentadas a

partir del mucilago, consideradas parte de rituales agricolas, festividades colectivas



y practicas medicinales. Estas bebidas ligeramente alcohdlicas y ricas en aromas
tropicales eran apreciadas no solo por su sabor sino por su valor simbdlico,
asociado a la fertilidad, la abundancia y el vinculo espiritual con la tierra. Ademas
de las bebidas, el mucilago se empleaba en conservas artesanales, mieles
naturales, jarabes y como base para endulzar alimentos tradicionales. Su textura
viscosa lo hacia uatil en preparaciones culinarias como espesantes 0 agentes
gelificantes naturales. En ciertos territorios, también se utilizaba como insumo para
cosmeéticos caseros y tratamientos tdpicos debido a sus propiedades hidratantes y

su ligera actividad antimicrobiana.

El articulo de Moreno, Moran, Quijije y Ochoa (2021) confirma que estas practicas
tradicionales no solo muestran un uso alimentario, sino también un conocimiento
empirico sobre su capacidad biologica. Los autores destacan que el mucilago
posee compuestos que favorecen la inhibicidbn microbiana, lo cual explica por qué
histéricamente se le atribuian propiedades conservantes o medicinales. Este
conocimiento ancestral coincide con su actual estudio como base para alternativas
ecologicas de bioantimicrobianos, lo que revela una continuidad entre el saber
tradicional y las aplicaciones cientificas contemporaneas. En conjunto, la historia
del mucilago de cacao muestra un alimento con profundas raices culturales,
ampliamente aprovechado por las comunidades originarias, y que hoy se revaloriza
por su potencial gastronémico, funcional y biotecnolégico (Moreno y otros, Mucilago
de Theobroma cacao L. como base para un bioantimicrobiano mezclado con dos

acidos débiles: alternativas ecoldgicas, 2021).

Aungue es un subproducto abundante y con alta humedad, su perfil quimico lo hace
interesante como materia prima para alimentos funcionales y aplicaciones
tecnolégicas en reposteria y bebidas. Gran parte del conocimiento reciente
proviene de perfiles analiticos por HPLC, determinaciones de fenoles totales y
ensayos de actividad antioxidante (Llerena W. y otros, 2023). Se explica este detalle

a continuacion:



Composicion quimicay propiedades nutricionales del mucilago de cacao

El mucilago aporta minerales, antioxidantes y fibra soluble, lo que favorece la salud
digestiva y contribuye al bienestar general. Gracias a estas propiedades, se
convierte en un ingrediente con gran potencial para el desarrollo de productos mas
naturales y de alta calidad, especialmente en propuestas de reposteria y

gastronomia sostenible.

Azlcares y solidos solubles (°Brix): ElI mucilago contiene principalmente
glucosa, fructosa y sacarosa; su proporcion varia segun la variedad de cacao y el
grado de madurez. El alto contenido en azlcares hace del mucilago un excelente
sustrato para fermentaciones (bebidas fermentadas, kombucha, cervezas
artesanales) y le confiere poder endulzante natural en formulaciones de postres;
sin embargo, obliga a controles de conservacidon (pasteurizacion, reduccion de

actividad de agua o concentracién) ( Sarabia-Guevara y otros, 2025).

pH y acidez: ElI mucilago presenta pH relativamente &cido; en estudios
comparativos el mucilago de CCN-51 registr6 pH =3,4 y el de la variedad Nacional
~4,4 (valores aproximados segun la muestra y la zona). El pH influye en la
estabilidad microbiolégica y en la velocidad de fermentacién espontanea. Ademas
del pH, la acidez titulable (dcidos organicos presentes o formados por fermentacién)
es un parametro clave que afecta sabor y vida util; su control es importante en

productos listos para consumo (Rojas Sosa & Rojas Mananay, 2018).

Fibra y polisacéaridos (pectinas): El mucilago contiene pectinas y fibra soluble
(polisacaridos) que le dan la textura viscosa y capacidad de gelificacion parcial.
Aungue la concentracion de pectinas es menor que en fuentes citricas, su presencia
permite usos como espesante natural o coadyuvante en geles y cremas. Las
pectinas y la capacidad de retener agua hacen del mucilago un buen humectante y
estabilizante en rellenos, mousses y helados; también se ha estudiado su empleo
en recubrimientos comestibles obtenidos a partir de residuos de la cadena del
cacao (Gaon Ortiz , 2022).



Polifenoles y compuestos fendlicos: Los compuestos fendlicos totales (TPC) en
subproductos del cacao muestran rangos amplios en la literatura (dependen de la
variedad, parte de la mazorca y método de extraccién). Para vainas y subproductos
los TPC reportados varian aproximadamente entre 2 y 57 mg equivalente acido
galico (GAE)/g de materia seca; los flavonoides totales entre 4 y 22 mg equivalente

rutina/g segun revision de multiples estudios (Llerena W. y otros, 2023).

Metilxantinas (teobromina y cafeina): Se detectan teobromina y cafeina en el
mucilago, aungue en concentraciones menores que en la semilla; las metilxantinas
acttan como marcadores de genotipo y aportan propiedades
estimulantes/organolépticas. En Llerena et al. (Foods, 2023) se reporto, por
ejemplo, teobromina en mucilago hasta ~2.66 mg/100 mL en algunas muestras.

Este producto contiene elementos de gran valor nutricional como:

e Micronutrientes: La pulpa contiene cantidades apreciables de minerales
(potasio, calcio, magnesio) y cantidades variables de vitamina C y otros
compuestos hidrosolubles, lo que afiade valor nutricional en formulaciones
de bebidas y postres frescos.

e Compuestos volatiles y aroma: El mucilago contiene precursores
aromaticos y compuestos volatiles que, tras fermentacibn o procesado,
pueden aportar notas frutales y florales que enriquecen productos

gastronémicos ( Villarroel Bastidas, 2024).

El mucilago de cacao (pulpa o “white pulp”) es la masa jugosa y azucarada que
rodea las semillas dentro de la mazorca de Theobroma cacao. Tradicionalmente ha
servido como sustrato para la fermentacion del grano; hoy se revalora por su alto
contenido en azUcares, compuestos volatiles aromaticos, pectinas, vitaminas,
minerales y compuestos fendlicos que le confieren propiedades funcionales
(antioxidante, humectante, prebidtica potencial) y sensoriales (nota frutal, acidez
equilibrada) (Cruz Rubio y otros, 2023).
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Propiedades funcionales demostradas el mucilago de cacao

Es un sustrato fermentable y modulador de fermentaciones: por su contenido de
azucares y microbiota natural, facilita fermentaciones espontaneas y controladas

(p. €j. bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas tipo kombucha).

Las condiciones quimicas se especifican a continuacion:

- Actividad antioxidante: los polifenoles y compuestos bioactivos confieren
actividad antioxidante medible, util como argumento funcional en productos
alimentarios.

- Capacidad humectante y mejora de textura: el mucilago retiene agua y
actia como humectante natural en aplicaciones de panaderia, heladeria y
mousses, disminuyendo dureza y mejorando vida util sensorial.

- Posible actividad antimicrobiana parcial: investigaciones apuntan a
actividad inhibitoria frente a ciertos patégenos/contaminantes, lo que ha
motivado estudios sobre su uso en formulaciones conservantes o
bioantimicrobianas (aunque esto requiere validacidén para cada aplicaciéon y

tratamiento) (Rodriguez-Castro y otros, 2024).

Aplicaciones alimentarias actuales (bebidas, néctares, mermeladas,

fermentados) con mucilago de cacao

El mucilago de cacao (Teobroma cacao L.) es la pulpa dulce y jugosa que rodea
las semillas del cacao. Su composicion rica en azlcares, acidos organicos, fibra,
vitaminas y compuestos bioactivos lo hace ideal para mdultiples aplicaciones

alimentarias:
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Figura 1. Variedad de productos con el

| o ‘» ’ 7
Fuente tomada de (Cruz Rubio y otros, 2023)
Bebidas no alcohdlicas: ElI mucilago puede ser procesado como néctar, jugo o

bebida funcional. Su funcion es: aportar dulzor natural, sabor afrutado, fibra y
antioxidantes ( Pérez Salinas y otros, 2025).

Yogures y productos lacteos fermentados: El mucilago puede ser incorporado
en la fermentacién de yogures o leche saborizada, usando sus azlcares para

estimular la actividad de bacterias lacticasm (Oleas Nufiez, 2021).

Bebidas fermentadas alcohdlicas o semi-alcohdlicas: Por su contenido de
azucares, el mucilago puede ser fermentado para producir vinos, kombucha de
cacao o licores artesanales. Los microorganismos (levaduras y bacterias lacticas)
transforman los azuUcares en etanol y acido lactico, creando bebidas con perfil

sensorial complejo y valor funcional agregado ( Pérez Salinas y otros, 2025).

Productos dulces y mermeladas: Puede emplearse para mermeladas, jaleas o
rellenos de reposteria, aprovechando su dulzor natural y textura gelatinosa. Su
combinacion con frutas tropicales permite obtener productos ricos en fibra,
antioxidantes y compuestos fendlicos, aumentando el valor nutricional. Se
recomienda pasteurizacion o concentracion para prolongar la vida util de estas

preparaciones.

Concentrados y jarabes: El mucilago se puede transformar en jarabe concentrado
o polvo liofilizado, para ser usado como endulzante natural, ingrediente funcional o
base de bebidas instantaneas. Permite una mayor vida util, facilidad de

almacenamiento y transporte, y mantiene compuestos bioactivos.
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Reposteria y productos innovadores: Algunos estudios experimentales han
incorporado mucilago en helados, postres gourmet y snacks funcionales, buscando
aprovechar su dulzor natural y propiedades nutricionales. Reduce azUlcar refinada,
aporta sabor afrutado y compuestos antioxidantes. Sus mayores ventajas son:

- Valorizacion de subproducto del cacao,

- Aporta azucares naturales, fibra y antioxidantes

- Posible uso en bebidas, yogures, fermentados y reposteria

- Compatible con procesos artesanales e industriales

- Permite innovacién gastronémica y funcional (Olea Nufiez, 2021).

Para esta investigacion se puntualizara los siguientes conceptos béasicos:

Fuente tomada de ( Jarrin-Chacon y otros, 2023)

Mucilago (o baba mucilaginosa): En el articulo de Moreno, S.; Moran, E.; Quijije,
l.; & Ochoa, D. (2021), el mucilago se describe como la sustancia viscosa y
azucarada que rodea las semillas del cacao dentro de la mazorca. Este mucilago
estd formado por células parenquimatosas (tejido blando vegetal) que contienen
altos niveles de azucares (glucosa, fructosa, sacarosa), sales y acidos organicos.
Operacionalmente, en el articulo se usa como materia prima para elaborar un bio
producto fermentado (mezclado con &cidos débiles) con actividad bio
antimicrobiana, aprovechando que el mucilago es muy rico y fermentable. Su
funcién estructural: el mucilago proporciona un medio acuoso con azUcar para
fermentaciones, y su viscosidad y composicion celular lo hacen ideal para sostener

cepas microbianas utiles ( Moreno y otros, Mucilage of Theobroma Cacao L. as a
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base for a bioantimicrobial mixed with two weak acids: ecological alternatives,
2021).

Pulpa: En muchos textos, “pulpa” y “mucilago” se usan casi como sinénimos
cuando se habla del cacao, porque la “pulpa mucilaginosa” es precisamente esa
parte jugosa y azucarada de la mazorca. Moreno et al. usan el término “mucilago o
pulpa mucilaginosa” para enfatizar que no es solo una sustancia gelatinosa, sino
también parte funcional del fruto. En sentido operativo, “pulpa” en este contexto se
refiere a la porcion comestible (o aprovechable) de la mazorca mas alla de las
semillas, y su definicion esta ligada al parénquima rico en azucares y agua. La
distincibn es mas bien semantica: mientras “mucilago” enfatiza su naturaleza
gelatinosa y fermentable, “pulpa” hace referencia a su parte carnosa y jugosa,

especialmente util para aplicaciones alimentarias ( Luigi Pilligua y otros, 2021).

Placenta: La “placenta” en Theobroma cacao es el tejido vegetal que conecta las
semillas (habas de cacao) con la mazorca. Es un tejido menos estudiado que el
mucilago, pero también relevante cuando se habla de subproductos del cacao. En
el articulo de Moreno et al., si bien el enfoque principal es el mucilago, mencionan
su interés en los metabolitos secundarios presentes en toda la pulpa/tejido vegetal,
lo que podria incluir la placenta como fuente de compuestos bioactivos. La
definicion operativa de estos términos por parte de Moreno y sus coautores permite
una base clara para investigaciones sobre bio productos (como antimicrobianos
ecologicos), fermentaciones y aplicaciones alimentarias, asegurando que el
material vegetal utilizado sea bien caracterizado y reproducible ( Moreno y otros,
Mucilage of Theobroma Cacao L. as a base for a bioantimicrobial mixed with two

weak acids: ecological alternatives, 2021).

1.2. Los postres gourmet

Gastronomiay alta reposteria

La gastronomia es un campo académico y artistico que estudia “La preparacion,

presentacion y disfrute de alimentos y bebidas con un enfoque en experiencias
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culinarias finas o de alta calidad” Su evolucion incluye la incorporacion de técnicas
complejas, ingredientes selectos, y la importancia estética y sensorial del plato, lo
que da lugar a manifestaciones como la alta reposteria y los postres gourmet (Kai-
Sean & Shawn , 2023). Dentro de la gastronomia contemporanea, la alta reposteria
se reconoce como un espacio donde los postres y preparaciones dulces van mas
alla de su funcion alimentaria, convirtiétndose en una expresion avanzada de
técnica, creatividad y sensibilidad artistica. En este &mbito, cada elaboracién busca
equilibrar sabores complejos, contrastes de texturas y presentaciones visualmente
cuidadas, dando lugar a experiencias sensoriales integrales. Esta vision ha sido
abordada por distintos autores, quienes sefalan que la reposteria puede situarse
en el limite entre el arte y la cocina, debido a su capacidad de transmitir valor
estético y sensorial a través del alimento (Borsato, 2023).

Concepto de postres gourmet

El concepto gourmet se asocia con productos alimentarios elaborados con un alto
nivel de exigencia, el uso de técnicas especializadas y una presentacion
minuciosamente trabajada, generalmente vinculados a experiencias culinarias
propias de la cocina de alto nivel o haute cuisine (Tituafia Santillan, 2023). En el
caso de la reposteria, los postres gourmet se definen como preparaciones dulces
que se distinguen por su calidad técnica, creatividad y cuidado en cada detalle,
ofreciendo al comensal una experiencia sensorial sofisticada que integra sabor,

textura y estética.

Materia prima de alta calidad, seleccionada por su sabor, origen o caracteristicas

sensoriales.

« Técnicas de elaboracion avanzadas, que requieren precision y
conocimiento profesional.
« Presentacion estética y creativa, donde cada elemento del postre

contribuye a la experiencia global del comensal (Tituafia Santillan, 2023).
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Estas caracteristicas superan la simple preparacion culinaria y elevan el postre a

una obra gastronémica con impacto sensorial y visual.

Caracteristicas de los postres gourmet

Los postres gourmet se definen por varias caracteristicas que los distinguen de

los postres tradicionales:

Calidad de los ingredientes: Se priorizan productos de alta calidad, muchas veces
con origen certificado, y frutas o materias primas frescas que aportan sabores

mMAs intensos y complejos.

Presentacion estética cuidada: La presentacion de los postres es concebida como
parte del valor gastronémico. Se utilizan elementos como flores comestibles,
texturas contrastantes y colores armonicos para generar una experiencia

sensorial completa.

Técnicas culinarias avanzadas: Los chefs aplican técnicas como gelificacion,
esferificacién, espuma o aires, y uso de texturas innovadoras que forman parte de

un repertorio técnico contemporaneo de la alta reposteria.

Creatividad y originalidad: Los postres gourmet suelen reinterpretar recetas
clasicas incorporando elementos novedosos, fusionando sabores tradicionales
con influencias globales o incorporando técnicas de vanguardia (Ortiz Bernal &

Vargas Sanmartin, 2024).

Estos elementos reflejan que los postres gourmet no son solo “dulces al final de
una comida”, sino experiencias culinarias complejas y cuidadosamente

elaboradas.

Ingredientes en la reposteria gourmet

La seleccion de ingredientes en la reposteria gourmet se basa en cinco principios

fundamentales:
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« Calidad superior: uso de chocolate con alto porcentaje de cacao,
mantequilla de origen, frutos frescos de temporada y especias selectas.

e Frescuray sostenibilidad: preferencia por productos frescos, locales y de
temporada que aportan mayor intensidad aromética y sabor.

o Componentes técnicos: sustancias como gelificantes naturales (agar-agar,
pectina), estabilizantes suaves y emulsificantes para lograr texturas
deseadas en mousses, espumas o geles.

« Diversidad sensorial: inclusion de elementos que aportan contraste de
sabores, como notas acidas, amargas o saladas junto al dulzor principal.

« Elementos visuales y aromaticos: flores comestibles, pieles de citricos,
polvo de cacao o ingredientes liofilizados para enriquecer el aspecto visual
y olfativo del postre (Andrango Lignia, 2024).

Estas elecciones responden a la busqueda de experiencias multisensoriales que

caracterizan a los postres gourmet.

Técnicas béasicas de elaboracion en postres gourmet

La elaboracion de postres gourmet integra técnicas culinarias tradicionales y
modernas. Segun estudios en gastronomia y reposteria, estas técnicas buscan no
solo la coccién, sino la creacién de texturas complejas y sensaciones gustativas

refinadas.

Entre ellas destacan:

« Esferificacion: técnica de cocina inspirada en métodos de gastronomia
molecular para encapsular sabores liquidos que estallan en la boca.
Dentro de la reposteria gourmet, el dominio de técnicas especializadas
resulta fundamental para lograr postres que destaquen por su delicadeza y
complejidad sensorial. Entre estas técnicas se encuentra la gelificacion y el
uso de aires, que permiten crear texturas suaves y ligeras mediante el
empleo de agentes gelificantes o aireadores, generando variaciones sutiles

en la densidad y aportando sensaciones innovadoras al paladar. De igual
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manera, el montaje en plato cumple un rol esencial, implica la disposicion
cuidadosa y artistica de los distintos componentes del postre, donde cada
elemento se integra de forma armdnica para construir una propuesta visual
coherente y atractiva, reforzando la experiencia sensorial del comensal
(Blessing Manoj J. & Venkatraman, 2024). Estas técnicas ponen de
manifiesto la importancia de la precision, el control y la atencién al detalle en

la elaboracién de postres gourmet.

Tendencias actuales en la reposteria gourmet

La reposteria gourmet actual se caracteriza por una constante busqueda de

innovacion y creatividad, en la que los chefs reinterpretan preparaciones

tradicionales a través de nuevas técnicas, ingredientes poco convencionales y

combinaciones inesperadas. Este proceso creativo permite renovar la experiencia

del postre sin perder el vinculo con la identidad cultural de cada cocina.

Entre las principales tendencias que marcan el rumbo de la reposteria gourmet se

destacan:

Integracion de sabores de distintas culturas: Combinacion de elementos
tradicionales con técnicas contemporaneas, logrando propuestas que
sorprenden al paladar y respetan las raices gastronémicas.

Preferencia por texturas ligeras y etéreas: Elaboraciones delicadas que
aportan sensaciones novedosas, rompiendo con las expectativas clasicas
asociadas al consumo de postres.

Enfoque en presentaciones artisticas y narrativas: Cada postre se
concibe como una experiencia visual y sensorial completa, donde el
emplatado y los detalles estéticos comunican una historia culinaria.

Estas tendencias reflejan la evolucion de la reposteria gourmet a nivel global,
impulsando la innovacion constante y motivando el desarrollo de nuevas
propuestas gastronémicas y lineas de investigacion que integran técnica,

creatividad y cultura.
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1.3.Los postres gourmet y el mucilago de cacao

Propiedad del mucilago de cacao aplicables a los postres gourmet

Las propiedades del mucilago de cacao son de gran importancia para considerar

las posibles propuestas de alimentos innovadores derivados del mucilago de cacao:

Capacidad humectante y retencion de agua: Segun Lépez-Narvaez, S. P. y otros
(2024) en su articulo sobre diferentes concentraciones de mucilago en una bebida
energética, el mucilago aporta una alta humedad al sistema, lo que le permite
actuar como humectante natural. En formulaciones de postres, esta capacidad de

retener agua puede ayudar a:

- Evitar que los productos se sequen, aumentando la jugosidad.

- Mejorar la estabilidad de la textura, pues el mucilago puede mantener la humedad
interna sin necesidad de muchos aditivos artificiales.

- Prolongar la vida util al reducir la tasa de deshidratacion ( Lépez-Narvaez y otros,
2024).

Interaccién con emulsiones (proteinas y grasas): Aunque el articulo de
Lépez-Narvaez no investiga directamente emulsiones complejas (como pueden ser
mousses con grasa / aceite), los resultados fisicoquimicos muestran que al variar
la concentracién de mucilago se afectan parametros como densidad y contenido de
sélidos solubles, lo cual sugiere que el mucilago puede modificar la estructura de
una bebida o mezcla. En postres con grasa (cremas, mousses, helados), el
mucilago podria aportar una red de polisacaridos que atrapa pequefas gotas de
grasa o aire, ayudando a estabilizar la emulsion y creando una textura mas cremosa

sin recurrir a emulsionantes sintéticos ( Lépez-Narvaez y otros, 2024).

Capacidad gelificante: La presencia de pectinas y otros polisacaridos
estructurales en el mucilago le permite formar geles ligeros bajo ciertas condiciones
(concentracion, pH, temperatura). Aunque el estudio de LoOpez-Narvaez no se

centra en gelificacion directa, si demuestra que el mucilago puede influir



19

significativamente en la densidad y consistencia de la bebida. En aplicaciones de
postres como geles, jaleas, mousses firmes o semi firmes, el mucilago podria

utilizarse ( Lépez-Narvéez y otros, 2024).

Estabilidad fisicoquimica: Al variar la concentracion de mucilago, Lépez-Narvaez
y colaboradores observaron cambios estadisticamente significativos en pH, acidez
titulable y sélidos solubles (°Brix) de la bebida. Estos cambios son importantes
porque determinan la estabilidad del producto, tanto en términos de sabor (dulzor,
acidez) como de conservacion microbioldgica ( Lépez-Narvaez y otros, 2024).

Interaccidon con proteinas: En sistemas alimentarios donde haya proteinas (por
ejemplo, yogures, postres lacteos o bebidas proteicas), el mucilago puede
interactuar con estas moléculas mediante: Puentes de hidrégeno entre
polisacaridos (pectinas) y grupos hidroxilo de las proteinas. Interacciones

electrostaticas si el pH esta en un rango donde las proteinas cambian de carga.

Implicaciones para postres gourmet

Combinando estas propiedades, el mucilago de cacao tiene un gran potencial en

postres premium y funcionales:

- Mousses y cremas ligeras: al usarse con moderada concentracion, podria aportar
aireabilidad, retencién de humedad y sabor afrutado-cacaotero.

- Helados funcionales: el mucilago podria actuar como estabilizante natural,
reduciendo la necesidad de estabilizantes sintéticos y aportando compuestos
nutritivos.

- Geles y jaleas gourmet: su capacidad gelificante permite crear texturas modernas,
y puede combinarse con frutas para ofrecer productos con identidad de origen
cacaotero.

- Barras energéticas o rellenos: como humectante + gelificante, puede mejorar la
estructura interna y ofrecer una “miel natural” de cacao ( Lépez-Narvaez y otros,
2024).

La investigacién de Lépez-Narvaez y su equipo demuestra que el mucilago de

cacao no solo es un subproducto interesante desde el punto de vista nutricional,
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sino también una materia prima tecno funcional para la industria de postres y
bebidas. Sus propiedades humectantes, gelificantes y estabilizantes lo convierten
en una opcion natural atractiva para productos innovadores, especialmente
aguellos que buscan minimizar aditivos artificiales y destacar valor de origen

cacaotero ( Lopez-Narvaez y otros, 2024).

Las técnicas de mayor utilidad son:

- Escaldado / Pasteurizacion: Tratamiento térmico del mucilago liquido a
temperaturas controladas (70-90 °C) durante un tiempo determinado (1-5 min). Se
coloca la pulpa fresca en un recipiente y se calienta hasta la temperatura deseada.
Luego se enfria rapidamente para evitar pérdida de compuestos sensibles
(vitaminas, aromaticos) (Porras Rodriguez & Castafio Martinez, 2022).

- Deshidrataciéon / Secado: es la eliminacion parcial o total de agua del mucilago
para obtener un producto mas estable y concentrado. Se aplica a través de el
secado al aire, horno de baja temperatura (50—60 °C) o liofilizacién (congelacion y
vacio). El objetivo es reducir el contenido de humedad a <10 % para facilitar
almacenamiento y molienda. Permite convertir el mucilago en harina funcional, que
puede incorporarse en masas de galletas, muffins o barras energéticas. Aumenta
la vida util y facilita transporte y almacenamiento. Permite conservar compuestos
bioactivos si se utiliza secado suave o liofilizacion (Gutierrez Rodas, 2021).

- Molienda / Obtencién de harina: es la transformacién del mucilago deshidratado
en polvo fino. Se aplica una vez seco, el material se muele en molino de rodillos,
de matrtillos o pulverizador hasta obtener el tamafo de particula deseado. Permite
mezclar la harina de mucilago con harinas tradicionales, aportando fibra,
antioxidantes y compuestos fendlicos. Facilita su dosificacibn en recetas de
reposteria, sin alterar significativamente la textura si se incorpora en proporciones
adecuadas (Gutierrez Rodas, 2021).

- Extraccion de pectinas / Geles: Es la separacion de pectinas naturales del
mucilago para generar gelificaciones o espesantes. Se mezcla el mucilago con
aguay, si es necesario, se ajusta pH (acido) y temperatura (70-90 °C) para extraer
las pectinas. Se puede afiadir azUcar o calcio segun la aplicacion deseada y luego

se enfria para formar gel ( Bone-Quintero y otros, 2022).
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- Mezclado / Formulacion de masas: Es la incorporacion del mucilago liquido o
en harina dentro de la masa de reposteria (bizcochos, galletas, muffins). Se ajusta
la cantidad de liquido o harina en la receta para mantener la consistencia deseada.
Se mezcla uniformemente para evitar grumos y asegurar una textura homogénea (
Tapay Mendoza y otros, 2025).

- Formulacion de postres liquidos o semisdlido: ElI mucilago liquido
directamente en postres tipo crema, mousse, gelatina o jarabes. Se mezcla con
otros ingredientes (azlcar, gelatina, chocolate) y se pasteuriza si es necesario. Se
ajusta la concentracion para obtener la viscosidad y firmeza deseadas (Carvajal
Calderon, 2020).

Nutricion y funcionalidad (marco tedrico de valor nutricional) del mucilago de

cacao

El estudio de Llerena et al. (2023) proporciona evidencia sélida sobre el alto
potencial nutricional y funcional del mucilago de cacao, destacando su valor como
subproducto que tradicionalmente se considera residuo. La investigacion
demuestra que el mucilago contiene compuestos bioactivos significativos,
especialmente polifenoles como catequina, epicatequina y proantocianidinas, asi
como metilxantinas (teobromina y cafeina), todos ellos con una elevada actividad
antioxidante. Este hallazgo es especialmente relevante porque confirma que el
mucilago no solo aporta dulzor natural y propiedades sensoriales agradables, sino
gue también ofrece beneficios funcionales que podrian mejorar la calidad nutricional

de los productos alimenticios (Llerena V. y otros, 2023).

Desde el &mbito de la reposteria y la industria alimentaria, el estudio sefiala que el
mucilago de cacao puede utilizarse de forma verséatil en distintas preparaciones,
como postres, rellenos, jarabes o0 masas enriquecidas. Su incorporacion permite
crear productos con mayor valor agregado y con beneficios funcionales, sin
depender exclusivamente de aditivos artificiales. Ademas, la relacion identificada
entre los compuestos fendlicos y la actividad antioxidante demuestra que las
propiedades del mucilago son estables y confiables, lo que facilita su aplicacion en

procesos tecnoldgicos y productivos.
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La implementacion de estas practicas contribuye al fortalecimiento de la economia
circular dentro de la cadena productiva del cacao, al aprovechar de manera integral
SuS recursos y generar nuevas oportunidades de innovacién y desarrollo en el
sector alimentario. En este sentido, el estudio concluye que el mucilago de cacao
es un ingrediente multifuncional con gran potencial para transformar la elaboracién
de productos de reposteria y alimentos funcionales, integrando valor nutricional,
cualidades sensoriales y sostenibilidad en un solo recurso (Llerena W. y otros,
2023).

Conceptos de gastronomia molecular y aplicaciones en postres gourmet con

mucilago de cacao

Figura 3. Postre gourmet con cacao

. -
Fuente tomada de ( Jarrin-Chacon y otros, 2023)

La gastronomia molecular estudia y aplica principios fisicoquimicos para
transformar ingredientes y crear nuevas sensaciones en los alimentos. En postres
gourmet, esta disciplina permite modificar textura, estructura, temperatura y
percepcion sensorial mediante técnicas como gelificacion, esferificacion, espumas
y crio técnica. El mucilago de cacao, por su composicion rica en pectinas naturales,
azucares reductores, compuestos fendlicos y aromas frutales, se convierte en un

ingrediente altamente compatible con estas técnicas innovadoras.

A continuacioén, se describen los conceptos y su aplicacion directa con mucilago de

cacao:

Gelificacién molecular con mucilago de cacao: consiste en formar una red
tridimensional que atrapa agua y solutos; en gastronomia se usan hidrocoloides

(pectinas, gelatina, agar) que gelifican por cambios térmicos, idénicos o de
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pH/azucares. La pectina (alto o bajo metoxilo) gelifica segun contenido de azUcary
pH o0 en presencia de calcio. EI mucilago contiene pectinas nativas y azucares
solubles; por ello puede gelificar parcialmente por si mismo si se concentra (ej. ~20—
30 °Brix) o al ajustarle pH y sélidos solubles. Para geles firmes o reproducibles se
suele complementar con pectina comercial (HM o LM) y ajustar pH a 3.0-3.5

(pectina HM) o afadir calcio (pectina LM).

Aplicaciones practicas en postres gourmet:

Rellenos translicidos para entremeses y tartaletas.
Cubos/gemas de gel para decorar (contraste visual y sensorial).

Geles insertados en bomboneria para «centros» con textura ( Saadah Said y otros,
2023)

Esferificacion (directa e inversa): usa alginato de sodio que, al contacto con
calcio (Caz*), forma una membrana de gel (gelacion ionica) alrededor de gotas de
liquido, creando esferas con centro liquido. Hay dos variantes: directa (alginato en
el liquido, se gotea en bafio de calcio) e inversa (liquido contiene calcio y se gotea
en bafio de alginato). El mucilago es naturalmente viscoso y rico en azucares; esto
afecta la formacion de la membrana y la permeabilidad: liquidos mas viscosos

tienden a formar membranas mas estables.

Para liquidos con alto contenido en azucar (mucilago puro) se recomienda
esferificacidon inversa (mas estable y evita que la membrana se siga gelificando por

dentro al enfriar). Las aplicaciones practicas incluyen:

“Caviar” de mucilago para coronar mousses 0 panna cotta.

Esferas grandes tipo yema para postres de emplatado gourmet: explotan en boca

liberando aroma ( Bennacef y otros, 2021).

Espumas (foams / airs): las espumas alimentarias son dispersion de gas en una
fase liquida/semisdlida; su estabilidad depende de la reduccion de tension

superficial y de agentes estabilizantes (proteinas, lecitina, hidrocoloides). En cocina
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moderna se usan sifones (N,O) o batido con emulsionantes. El mucilago aporta
viscosidad y pectinas que actian como coadyuvantes de estabilidad (retienen
burbujas) ( Zong Meng, 2024). Gelificacion hibrida y texturas avanzadas:
combinacion de hidrocoloides (p. ej. pectina + alginato, carragenanos + pectina)
para modular elasticidad, resistencia térmica y apariencia. Los hidrogeles hibridos
permiten texturas intermedias (semi-fundentes, elasticos) dificiles de lograr con un
solo gelificante. Para elaborar este producto se mezcla mucilago (como fuente
natural de pectina) con alginato para geles mas elasticos que resistan manipulacion
y calor moderado. Carragenanos pueden usarse para crear geles estables a

temperaturas mas altas ((tiles en salsas calientes).

Las aplicaciones practicas son: Capas texturizadas en entremets: capa gelatinosa

flexible + capa cremosa ( Jarrin-Chacon y otros, 2023).
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

2.1.Consideraciones metodologicas

El presente capitulo describe y fundamenta el enfoque, el tipo y el método de
investigacion empleados en el desarrollo del estudio sobre el uso del mucilago de
cacao en la elaboracion de postres gourmet. La metodologia adoptada se
selecciona en coherencia con los objetivos planteados, la naturaleza del problema
de investigacion y el contexto gastrondmico en el que se desarrolla el estudio.
Asimismo, se justifica cada decision metodolégica desde una perspectiva
académica, técnica y practica, garantizando la validez y pertinencia del proceso

investigativo.

2.2. Consideracion metodoldgicas

Enfoque:

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque cualitativo, busca
comprender de manera profunda y contextual un fendémeno gastronémico
especifico: el uso del mucilago de cacao como ingrediente innovador en la
elaboracién de postres gourmet. Este enfoque permite analizar sus caracteristicas,
propiedades y posibilidades culinarias desde una vision integral, priorizando la
interpretacion y el analisis por encima de la medicion numérica de datos (Guzman-

Armenteros y otros, 2025).

La investigacion cualitativa se centra en el estudio de experiencias, percepciones,
significados y procesos, aspectos esenciales dentro del dmbito gastronémico,
donde la creatividad, la técnica culinaria, la experiencia sensorial y la innovacion
juegan un papel determinante. Desde esta perspectiva, el enfoque cualitativo facilita
comprender como el mucilago de cacao puede ser reinterpretado, transformado y
revalorizado dentro de propuestas de reposteria gourmet (Cordeiro & Berbiuk
Lindstrém, 2024).
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Asimismo, este enfoque permite considerar el contexto cultural, productivo y
sostenible del cacao, analizando su relacion con el territorio, la identidad
gastrondémica y las practicas tradicionales. La investigacion no pretende establecer
relaciones causales ni generalizar resultados estadisticos, sino describir y
comprender un fendbmeno culinario emergente a partir de la observacion, la revision

documental y la experimentacidon gastronomica.

Por ello, el enfoque cualitativo resulta adecuado, ofrece una aproximacion flexible
y reflexiva para el estudio de procesos creativos e innovadores en la cocina, donde
la interpretacion critica y el analisis contextual son fundamentales para la

generacion de conocimiento.

Tipo de investigacion:

Esta investigacién es de tipo descriptivo, su propdsito principal es observar, detallar
y analizar las caracteristicas del mucilago de cacao y su aplicacién en la
elaboracion de postres gourmet, sin intervenir ni alterar de forma intencional las
variables estudiadas. Este enfoque permite presentar la informacién de manera

clara y ordenada, facilitando una mejor comprensién del objeto de estudio.

La investigacién descriptiva se centra en responder preguntas como qué es el
mucilago de cacao, cuales son sus propiedades funcionales, sensoriales y
tecnoldgicas, y de qué forma estas pueden aprovecharse dentro de la reposteria
gourmet. A partir de esta descripcion, se busca mostrar el potencial del mucilago

como un ingrediente innovador y versatil en la creacion de postres.

Este tipo de estudio resulta adecuado, se apoya en la observacién detallada de los
procesos culinarios, las técnicas gastrondmicas empleadas y los resultados
sensoriales obtenidos, sin la intencion de explicar causas ni establecer relaciones
experimentales cuantificables. La descripcidn cuidadosa de las preparaciones, sus
sabores, texturas y aplicaciones permite generar informacion valiosa para el ambito

gastronoémico.
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Ademas, la investigacion descriptiva contribuye a registrar y visibilizar practicas
innovadoras dentro de la gastronomia contemporanea, sentando las bases para
futuras investigaciones de carécter experimental o aplicado. De esta manera, se
destaca el mucilago de cacao como un ingrediente alternativo, sostenible y con alto

potencial culinario.

Método: SCAMPER:

El método de investigacion utilizado en este estudio es SCAMPER, una
herramienta creativa que permite generar ideas innovadoras a partir de la revision
y transformacion de productos, procesos o servicios ya existentes. Este método se
basa en siete acciones fundamentales: sustituir, combinar, adaptar, modificar,
proponer nuevos usos, eliminar y reordenar o invertir, las cuales estimulan el

pensamiento creativo y la innovacién (Boonpracha, 2023).

La eleccion de SCAMPER responde a su afinidad con la gastronomia gourmet, un
campo donde la creatividad, la experimentacion y la reinterpretacion de lo
tradicional son esenciales. A través de este método, es posible replantear recetas
clasicas, técnicas convencionales e ingredientes poco valorados, promoviendo
nuevas formas de creacion culinaria. En este contexto, SCAMPER permite
resignificar el mucilago de cacao, generalmente considerado un subproducto, y

convertirlo en un elemento principal dentro del disefio de postres gourmet.

Mediante la estrategia de sustituir, se explora el reemplazo de azucares refinados
y aditivos artificiales por mucilago de cacao, aprovechando su dulzor natural y sus
propiedades funcionales. La accién de combinar facilita su integracién con otros
ingredientes y técnicas modernas, dando lugar a nuevas texturas y experiencias
sensoriales. A través de adaptar y modificar, se ajustan recetas y procesos a las
caracteristicas propias del mucilago, optimizando resultados en sabor, textura y

presentacion.

Por otro lado, proponer otros usos impulsa la creatividad al experimentar con el

mucilago en aplicaciones no convencionales, como espumas, geles o cremas. La
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estrategia de eliminar promueve formulaciones mas simples y naturales,
reduciendo ingredientes innecesarios y apostando por propuestas sostenibles.
Finalmente, reordenar o invertir permite replantear tanto el proceso de
elaboracion como la estructura del postre, generando creaciones innovadoras que

se alejan de esquemas tradicionales (Boonpracha, 2023).

En sintesis, el método SCAMPER se presenta como una herramienta adecuada y
coherente para esta investigacion, articula creatividad, analisis y sostenibilidad. Su
aplicacion fortalece el enfoque cualitativo y descriptivo del estudio, y contribuye al
desarrollo de propuestas innovadoras en la reposteria gourmet a partir del mucilago

de cacao.

2.3.Grupo de estudio

El grupo de estudio estuvo conformado por ocho estudiantes del tercer semestre
de la carrera de Tecnologia Superior en Gestién Culinaria. Los participantes
fueron seleccionados de manera intencional, durante su proceso formativo han
adquirido conocimientos y practica en panaderia y reposteria. Esta experiencia
previa facilitd su participacion activa en el desarrollo de las actividades del estudio
y en la comprension de las técnicas aplicadas. Al tratarse de una poblacion
reducida, se trabajé con la totalidad de los estudiantes, por lo que no se aplicé un
proceso de muestreo. Esta caracteristica permitid obtener valoraciones técnicas y
sensoriales fundamentadas, aportando informacion pertinente y coherente con el

enfoque cualitativo y descriptivo de la investigacion.

Tipo de recoleccién de lainformacién:

La recoleccion de la informacion se realizO mediante una encuesta estructurada
con escala tipo Likert, aplicada a los integrantes del grupo de estudio. Este
instrumento permitié recopilar de manera ordenada las percepciones y niveles de
aceptacion de los participantes respecto a las caracteristicas sensoriales, técnicas
y estéticas de los postres elaborados con mucilago de cacao. La escala, compuesta

por cinco niveles que van desde “totalmente en desacuerdo” hasta “totalmente de
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acuerdo”, facilitdé la interpretacion de las opiniones y tendencias de valoracion,

siendo adecuada para el enfoque cualitativo-descriptivo de la investigacion.

2.4. Propuesta de la investigacion

Esta propuesta para desarrollar postres gourmet a base de mucilago de cacao nace
en un momento en el que la gastronomia contemporanea apuesta cada vez mas
por la innovacion, la sostenibilidad y el uso responsable de los alimentos. Hoy en
dia, la cocina de autor y la reposteria moderna no solo buscan sabores atractivos,
sino también dar valor a los ingredientes, respetar el entorno y rescatar productos
locales con identidad. En este escenario, el cacao, tan representativo a nivel cultural
y econdémico, ofrece posibilidades que van mucho mas alla del uso tradicional del

grano.

El mucilago de cacao, que durante afios ha sido visto como un subproducto del
proceso de cosecha, suele desaprovecharse o utilizarse de forma muy limitada. Sin
embargo, sus caracteristicas naturales —como su dulzor suave, su acidez
equilibrada, sus notas frutales y su textura gelatinosa— lo convierten en un
ingrediente ideal para la elaboracion de postres gourmet. A partir de esta realidad,
la propuesta busca darle un nuevo protagonismo al mucilago, transformandolo en
un elemento clave dentro de preparaciones dulces y aportando, al mismo tiempo,

a la reduccion del desperdicio alimentario.

Desde el punto de vista técnico, la elaboracién de postres con mucilago de cacao
es totalmente viable tanto en espacios académicos como en emprendimientos
artesanales o producciones a pequefia escala. El uso de técnicas propias de la
reposteria contemporanea, como la elaboracién de mousse, panna cotta, cremas y
mermeladas, permite trabajar este ingrediente de manera controlada vy
estandarizada. Ademas, estas técnicas estan alineadas con los conocimientos
adquiridos en la carrera de Tecnologia Superior en Gestién Culinaria, lo que facilita

su aplicacion practica y su posible replicacion.

La disponibilidad del cacao en el pais refuerza ain mas la pertinencia de esta

propuesta. Ecuador es reconocido mundialmente por su cacao fino de aroma, lo
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gue otorga un valor adicional al uso del mucilago en la gastronomia. Incorporarlo
en postres gourmet no solo garantiza frescura y autenticidad, sino que también
fortalece la identidad culinaria, vinculando el producto con el territorio, la
sostenibilidad y la innovacion responsable.

En cuanto a la aceptacion sensorial, los resultados obtenidos reflejan una
valoracion positiva de los postres elaborados, especialmente en aspectos como el
sabor, la textura y el equilibrio entre dulzor y acidez. Asimismo, los participantes
destacaron el caracter innovador del uso del mucilago de cacao, lo que demuestra
gue esta propuesta logra combinar adecuadamente técnica, creatividad y materia

prima, respondiendo a las expectativas del consumidor actual.

Finalmente, esta propuesta tiene un amplio potencial de aplicacién en restaurantes
de cocina de autor, pastelerias especializadas, cafeterias gourmet y espacios
académicos, donde existe una creciente demanda por propuestas innovadoras y
sostenibles. Desde el &mbito educativo, el proyecto se presenta como una
experiencia integradora que une investigacion, creatividad culinaria vy
aprovechamiento responsable de los recursos, contribuyendo a la formacién de
profesionales comprometidos con una gastronomia consciente, innovadora y con
identidad.

Propuesta

La propuesta gastrondmica se desarrolla a partir del uso de la metodologia
SCAMPER como una herramienta que estimula la creatividad en la cocina y orienta
la elaboracion de postres gourmet a base de mucilago de cacao. Aunque el proceso
creativo no se inicio de forma estrictamente estructurada bajo esta metodologia, al
revisar el desarrollo del proyecto se evidencia claramente la aplicacion de sus

principios en la idea, preparacion y presentacion de los postres.

El objetivo principal de aplicar SCAMPER fue descubrir y potenciar las posibilidades
culinarias del mucilago de cacao, adaptando técnicas tradicionales y actuales de la
reposteria. Gracias a este enfoque, fue posible crear postres innovadores, con
identidad propia, equilibrio en sabores y texturas, y con una ejecucion técnica
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viable. De esta manera, la metodologia sirvi6 como una guia practica para tomar
decisiones creativas y técnicas, asegurando coherencia entre innovacion,

sostenibilidad y calidad gastronémica.

S — Sustituir

En esta etapa se optd por cambiar algunos ingredientes tradicionales de la
reposteria, como gelificantes artificiales, grandes cantidades de azucar refinada o
bases lacteas comunes, por el mucilago de cacao. Este ingrediente pas6 a cumplir
funciones clave dentro del postre, aportando estructura, dulzor natural y aromas
propios, lo que permiti6 crear preparaciones mas limpias, naturales y con un

caracter diferente.

C - Combinar

La combinacion se evidencié en la integraciéon del mucilago de cacao con otros
ingredientes complementarios, como cacao en distintas presentaciones, machica,
lacteos, frutas tropicales y andinas. Esta convergencia permitié construir postres
complejos y equilibrados, donde el mucilago actia como elemento articulador del

sabor, la textura y la identidad del producto.

A — Adaptar

La adaptacién se manifesté en la aplicacion de técnicas clasicas de reposteria,
como la elaboracién de panna cotta, mousse y mermeladas, ajustadas a las
propiedades fisico-quimicas del mucilago de cacao. Se realizaron modificaciones
en tiempos, temperaturas y proporciones para garantizar estabilidad, textura
adecuada y conservacion del perfil sensorial del ingrediente.

M — Modificar

Durante el desarrollo de la propuesta se realizaron modificaciones en texturas,
niveles de dulzor, acidez y presentacion. El mucilago fue trabajado en diferentes
concentraciones y formatos, permitiendo obtener preparaciones mas ligeras,
cremosas o0 gelificadas, segun el tipo de postre, optimizando la experiencia

sensorial final.
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P — Proponer otros usos

El principio de proponer otros usos se reflejo en la exploracion del mucilago de
cacao mas alla de su aplicacion tradicional. Se lo emple6 como base para
mermeladas, salsas, geles, cremas y elementos de acompafamiento, ampliando

su campo de aplicacion dentro de la reposteria gourmet.

E — Eliminar

Se eliminaron ingredientes y procesos innecesarios que pudieran opacar el
protagonismo del mucilago de cacao. Se priorizé el uso de insumos naturales,
reduciendo aditivos artificiales y decoraciones excesivas, con el objetivo de resaltar

la pureza del ingrediente y fortalecer el enfoque sostenible de la propuesta.

R — Reordenar / Reorganizar

Finalmente, se reorganizé la estructura tradicional de los postres, replanteando el
orden y la funcién de sus componentes. El mucilago de cacao pasé de ser un
elemento secundario para convertirse en el eje central de las preparaciones,
redefiniendo la construccion del postre y consolidando una propuesta innovadora y

coherente. humaniza y parafrasea.

Recetario propuesto

En este apartado se presenta el espacio destinado al recetario de los postres
gourmet desarrollados a base de mucilago de cacao. Cada receta incluira el
nombre del postre, una breve descripcion, la lista de ingredientes y el procedimiento
correspondiente, permitiendo la correcta reproduccion de las preparaciones y
sirviendo como guia técnica para su aplicacibn en contextos académicos y

gastronémicos.



Tabla 1. Musse dulce pamba

USSE DULCE PAMBA

) Categori E—

Fecha: Precio de venta al publico:
Tamafio de la porcién Impuestos:
Numero de porciones: Precio de venta neto:

Tiempo de preparacién: Costo total de la receta:
Tiempo de coccién: % Costo de la receta:
Temperatura de servicio: Margen de beneficio neto:

orcentaje
) Coste total

MUCILAGO

LECHE CONDENSADA ML 0,200 8,24 39,21% 1,65
CREMA DE LECHE ML 0,250 0,89 5,29% 0,22
GELATINA SIN SABOR GR 0,007 17,78 2,96% 0,12
AZUCAR GR 0,050 1,11 1,32% 0,06
CHOCOLATE AMARGO GR 0,080 5,71 10,88% 0,46
CAFE MOLIDO GR 0,050 8,33 9,92% 0,42
HUEVOS 3 0,180 0,16 0,68% 0,03

COSTE TOTAL DE LA RECETA

COSTE POR RACION 0,70

Elaboracién

Coloca la gelatina en el agua fria por 5 minutos.Luego derritela a bafio maria o microondas (sin hervir).Base del
mousselicua la pulpa de CACAO (mucilago) con la leche condensada, el imdny la pizca de sal.Agrega la gelatina
disuelta y mezcla bien.Crema batidaBate la crema de leche hasta punto medio (no muy dura).

triturar el cafe con chocolate negro y chocolate blanco para decoracion

De ahi hacemos el ganache de chcolate con chocolate amargoy mucilago de cacao le mesclamosy listo.

Presentacién

presentamos en una cascara de cacao para representar el plato

Equipo necesario para elaboracién
licuadora, sifon, procesadora, refrigerador, molde
Alérgenos
Gluten M Mostaza
(! Crustédceos M Sulfitos
[+1 Huevo 1 <i=> Sésamo
[} Pescado [} @ Moluscos
[ Cacahuetes O (@) soja
Lacteos [} @ Frutos secos
[ (é) Apio ] Altramuz

Fuente: elaboracion propia



Tabla 2. Sable andino de machica y cacao

SABLE ANDINO DE MACHICA

]

Fecha:

enero-16

Tamario de la porcién:

200

Numero de porciones:

8

Tiempo de preparacion:

30

Tiempo de coccién:

15

Temperatura de servicio:

5

Categoria: [ ]

Precio de venta al publico:

Impuestos:
Precio de venta neto:

Costo total de la receta:
% Costo de la receta:
Margen de beneficio neto:

. Unidad de Cantidad Coste Porcentaje
Ingredientes ) A Coste total
medida Kg/Litros Unidad de coste
MACHICA GR 0,060 2,00 2,09% 0,12
HARINA GR 0,050 0,80 0,69% 0,04
GALLETAS DE CHOCOLATE GR 0,200 6,88 23,91% 1,38
CHOCOLATE AMARGO GR 0,100 5,71 9,94% 0,57
AGUACATE GR 0,175 3,33 10,15% 0,58
CREMA DE COCO GR 0,150 5,56 14,49% 0,83
AZUCAR GR 0,050 1,11 0,97% 0,06
LIMON 1 0,005 2,91 0,25% 0,01
MUCILAGO ML 0,150 5,00 13,04% 0,75
GELATINA SIN SABOR GR 0,070 17,78 21,64% 1,24
MENTA GR 0,005 12,50 1,09% 0,06
MANGO GR 0,050 2,00 1,74% 0,10

Elaboracién

COSTE TOTAL DE LA RECETA

COSTE POR RACION

Tritura las galletas hasta que queden como migajas finas.Mezcla las galletas trituradas con la mantequilla derretiday
la machica hasta obtener una masa homogénea.Presionaesta mezcla en el fondo de un molde desmontable para
formarla base.Lleva la base al refrigerador mientras preparas lacrema.Crema de aguacate:En una licuadora, coloca la
pulpade los aguacates, la leche de coco, el azucar, el jugo de limdén vy la pizca de sal.Licia hasta obtener unacrema
suave y homogénea.Pruebay ajusta el dulzorsi es necesario.

con el mucilago mesclar con azucar y gelatina que quede como un gel.

Presentacién

PLATO TENDIDO BLANCO

Equipo necesario para elaboracién

HORNO, SARTEN, LICUADORA DE IMERSION, MOLDES

Alérgenos
/=
\@ Gluten

@ Crustaceos

Huevo

@ Pescado

Cacahuetes

Lacteos

] f:ﬁ,)\r Apio

O
O
O
O

[

Mostaza
Sulfitos
Sésamo
Moluscos
Soja

Frutos secos

Altramuz

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 3. Panna cotta de cacao nativo

]

Fecha:

enero-26

Tamaiio de la porcién:

200

Numero de porciones:

5

Tiempo de preparacién:

Tiempo de coccién:

Temperatura de servicio:

Ingredientes

Categoria: E—

Precio de venta al publico: 6,00
Impuestos: 15,00%
Precio de venta neto: 5,10

Costo total de la receta:

% Costo de la receta:
Margen de beneficio neto:

Coste total

mermelada de mucilago de cacao

CREMA DE LECHE 0,400 5,29%
MUCILAGO 0,150 11,16% 0,75
AZUCAR 0,080 1,32% 0,09
GELATINA SIN SABOR 0,010 2,64% 0,18
VAINILLA 0,010 1,04% 0,07
FIBRA DE CACAO 0,500 44,63% 3,00
AZUCAR 0,080 1,32% 0,09
CLAVO DE OLOR 0,005 5,82% 0,39
LECHE 0,060 1,20% 0,08
GALLETAS DE CHOCOLATE 0,250 25,57% 1,72

COSTE TOTAL DE LA RECETA 6,72

COSTE POR RACION

Elaboracion

En una cacerola, combinala crema de leche, el mucilago de cacao y el azicar. Calienta a fuego medio hasta que el
azucarse disuelvay la mezcla esté caliente, perosin hervir.Hidratala gelatina en un poco de agua friay luego
incorpdrala a la mezcla caliente, revolviendo bien.Afiade la vainilla y la pizca de sal.Vierte la mezcla en moldes
individualesy deja enfriar a temperatura ambiente antes de llevar al refrigerador por al menos 4 horas.

Presentacion

plato redondo tendido

Eq para elaboraci

olla, refrigerador, tabla

@ Gluten O

| Crustaceos O @

] Huevo (] \\/é\)

] Pescado [ @

| Cacahuetes O Qi?;‘
Lacteos [ @

| ‘:r\ Apio (]

Mostaza
Sulfitos
Sésamo
Moluscos
Soja

Frutos secos

Altramuz

Alérgenos

Fuente: elaboracion propia
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CAPITULO Il PROPUESTA

3.1. Procesamiento y analisis de la informacién:

La informacion recopilada fue procesada a partir de la tabulacion de los datos
obtenidos mediante una encuesta con escala tipo Likert, aplicada a ocho
participantes. Los resultados se organizaron en tablas que incluyen frecuencias y
porcentajes, lo que permitid una lectura clara y ordenada de la informacion.
Posteriormente, se realizd un analisis cualitativo de cada pregunta, apoyado en el
criterio técnico y la experiencia académica de los estudiantes de la carrera de
Gestion Culinaria. A partir de este andlisis, se identificaron los principales hallazgos,

los cuales se presentan de manera resumida a continuacion.

Sable andino de machica y cacao:

Figura 4. postre a base de mucilago de cacao

Fuente: Elaboracion 1 propia
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Pregunta 1. El sabor del postre es agradable y equilibrado

Tabla 4. El sabor del postre es agradable y equilibrado

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 5 62,5 625 62,5
Totalmente de acuerdo 3 37,5 37,5 100

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los resultados muestran que el 62,5 % de los participantes (5 personas) manifesto
estar “De acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) indico estar “Totalmente
de acuerdo”. Es importante resaltar que no se registraron respuestas neutras ni en
desacuerdo, lo que evidencia una valoracion completamente positiva del aspecto

evaluado.

Pregunta 2. La textura del sable es adecuada y acorde a este tipo de

preparacion

Tabla 5. La textura del sable es adecuada y acorde a este tipo de preparacion

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 6 75,0 75,0 75,0
Totalmente de acuerdo 2 250 25,0 100

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Se observa que el 75 % de los encuestados (6 personas) manifestdé estar “De
acuerdo”, mientras que el 25 % (2 personas) indic6 estar “Totalmente de acuerdo”.
Al igual que en la tabla anterior, no se registran respuestas neutras ni negativas, lo
cual evidencia una aceptacion total del aspecto evaluado por parte de los

participantes.
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Pregunta 3. El aroma del postre resulta atractivo al momento de consumirlo

Tabla 6. El aroma del postre resulta atractivo al momento de consumirlo

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 5 62,5 62,5 62,5
Totalmente de acuerdo 3 375 37,5 100

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

De acuerdo con los datos obtenidos, el 62,5 % de los encuestados (5 personas)
manifestd estar “De acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) indicé estar
“Totalmente de acuerdo”. Es relevante destacar que no se registraron respuestas
neutrales ni desfavorables, lo que evidencia una percepcion plenamente positiva

por parte de los participantes.

Pregunta 4. La combinaciéon de machicay cacao es agradable al paladar

Tabla 7. El aroma del postre resulta atractivo al momento de consumirlo

Respuesta Frecuencia % % vélido % acumulado
De acuerdo 4 50,0 50,0 50,0
Totalmente de acuerdo 4 50,0 50,0 100

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los resultados muestran una distribucion equitativa entre las dos categorias de
respuesta positivas. El 50 % de los encuestados (4 personas) indicd estar “De
acuerdo”, mientras que el 50 % restante (4 personas) manifesto estar “Totalmente
de acuerdo”. Al igual que en las tablas anteriores, no se registraron respuestas

neutrales ni negativas, lo cual evidencia una aceptacion total del aspecto evaluado.
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Pregunta 5. Consumiria este postre si estuviera disponible en el mercado

Tabla 8. Consumiria este postre si estuviera disponible en el mercado

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 5 62,5 625 62,5
Totalmente de acuerdo 3 37,5 37,5 100

Total 8 100 100

Fuente: elaboracién propia

De acuerdo con los resultados, el 62,5 % de los encuestados (5 personas)
manifesté estar “De acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) indicé estar
“Totalmente de acuerdo”. Cabe destacar que no se registraron respuestas neutrales
ni negativas, lo cual evidencia una valoracién completamente positiva del aspecto

analizado.

Analisis general del postre:

El postre obtuvo una aceptaciéon totalmente positiva, el 100 % de los encuestados
respondié entre “De acuerdo” y “Totalmente de acuerdo” en todos los aspectos
evaluados. El sabor fue valorado con un 62,5 % “De acuerdo” y un 37,5 %
“Totalmente de acuerdo”. La textura recibié un 75 % “De acuerdo” y un 25 %
“Totalmente de acuerdo”. El aroma y la combinacion de machica y cacao
presentaron resultados entre 62,5 % y 37,5 %, y en el caso de la combinacion, un
50 % en cada categoria positiva. Ademas, el 62,5 % manifesté que consumiria el
postre y el 37,5 % estuvo totalmente de acuerdo, lo que evidencia su potencial

comercial.
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Panna cotta de cacao nativo:

Figura 5. Postre a base de mucilago de cacao

Fuente: elaboracion propia

Pregunta 6. El sabor del mucilago de cacao se integra adecuadamente en la

panna cotta

Tabla 9. El sabor del mucilago de cacao se integra adecuadamente en la panna cotta

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 5 62,5 62,5 62,5
Totalmente de acuerdo 3 37,5 375 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los datos indican que el 62,5 % de los encuestados (5 personas) manifestd estar
“De acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) sefalé estar “Totalmente de
acuerdo”. La ausencia total de respuestas en categorias neutras o negativas
evidencia una valoracion completamente favorable por parte de los participantes,

lo que refleja una percepcion positiva generalizada.
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Pregunta 7. La textura del postre es suave y agradable

Tabla 10. La textura del postre es suave y agradable

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 4 50,0 50,0 50,0
Totalmente de acuerdo 4 50,0 50,0 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracién propia

Los resultados evidencian una distribucidon equitativa entre las dos categorias
positivas de la escala. El 50 % de los encuestados (4 personas) manifesto estar
“De acuerdo”, mientras que el 50 % restante (4 personas) indico estar “Totalmente
de acuerdo”. La ausencia de respuestas neutras o negativas pone de manifiesto

una aceptacion total del aspecto analizado.

Pregunta 8. El nivel de dulzor del postre es adecuado

Tabla 11. El nivel de dulzor del postre es adecuado

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 6 75,0 75,0 75,0
Totalmente de acuerdo 2 250 25,0 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los resultados indican que el 75 % de los encuestados (6 personas) manifesto estar
“De acuerdo”, mientras que el 25 % (2 personas) sefalé estar “Totalmente de
acuerdo”. No se registraron respuestas en categorias neutras o negativas, lo que
evidencia una aceptacion total del aspecto analizado y una percepcion claramente

favorable por parte de los participantes.
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Pregunta 9. El color y la presentacion del postre resultan atractivos

Tabla 12. El color y la presentacién del postre resultan atractivos

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 3 37,5 37,5 37,5
Totalmente de acuerdo 5 62,5 62,5 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los datos evidencian que el 62,5 % de los encuestados (5 personas) manifestd
estar “Totalmente de acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) indicé estar
“De acuerdo”. Al no registrarse respuestas en categorias neutras o negativas, se

observa una valoracién completamente positiva del aspecto analizado.

Pregunta 10. Considero innovador el uso del mucilago de cacao en este

postre

Tabla 13. Considero innovador el uso del mucilago de cacao en este postre

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 2 25,0 25,0 25,0
Totalmente de acuerdo 6 75,0 75,0 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los resultados muestran que el 75 % de los encuestados (6 personas) manifesto
estar “Totalmente de acuerdo”, mientras que el 25 % (2 personas) indic6 estar “De
acuerdo”. La ausencia de respuestas neutras o negativas evidencia una valoracion

ampliamente positiva del aspecto analizado.

Anélisis general del postre

La panna cotta también alcanzé una valoracién completamente positiva. El 62,5 %
de los encuestados estuvo “De acuerdo” y el 37,5 % “Totalmente de acuerdo” con
la integracion del mucilago en el sabor. La textura obtuvo un 50 % en cada categoria
positiva. El nivel de dulzor fue valorado con un 75 % “De acuerdo” y un 25 %

“Totalmente de acuerdo”. En cuanto a la presentacion, el 62,5 % se mostré
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“Totalmente de acuerdo” y el 37,5 % “De acuerdo”. Ademas, el 75 % considero
“Totalmente de acuerdo” que el uso del mucilago es innovador y el 25 % “De

acuerdo”.

Musse Dulce pamba:

Figura 6 .Postre a base de mucilago de cacao

Fuente: elaboracion propia

Pregunta 11. El sabor del mousse es agradable y bien definido

Tabla 14. El sabor del mousse es agradable y bien definido

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 5 62,5 62,5 62,5
Totalmente de acuerdo 3 37,5 375 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los resultados indican que el 62,5 % de los encuestados (5 personas) manifesto
estar “De acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) sefal6 estar “Totalmente
de acuerdo”. Es importante resaltar que no se registraron respuestas neutrales ni
negativas, lo cual evidencia una percepcion completamente favorable del aspecto
analizado.
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Pregunta 12. La mermelada de mucilago y cacao complementa

adecuadamente el postre

Tabla 15. La mermelada de mucilago y cacao complementa adecuadamente el postre

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 4 50,0 50,0 50,0
Totalmente de acuerdo 4 50,0 50,0 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracién propia

Los datos evidencian una distribucién equilibrada de las respuestas. El 50 % de los
encuestados (4 personas) se ubico en la categoria “De acuerdo”, mientras que el
50 % restante (4 personas) manifestd estar “Totalmente de acuerdo”. No se
registraron respuestas neutrales ni negativas, lo que refleja una aceptacion total del

aspecto evaluado.

Pregunta 13. La textura del mousse es ligeray agradable al paladar

Tabla 16. La mermelada de mucilago y cacao complementa adecuadamente el postre

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 3 37,5 375 37,5
Totalmente de acuerdo 5 62,5 62,5 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los resultados evidencian que el 62,5 % de los encuestados (5 personas) manifesto
estar “Totalmente de acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) indicé estar
‘“De acuerdo”. La ausencia de respuestas en categorias neutras o negativas

demuestra una valoracion completamente positiva del aspecto analizado.
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Pregunta 14. El postre presenta un buen equilibrio entre dulzor y acidez

Tabla 17. El postre presenta un buen equilibrio entre dulzor y acidez

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 5 62,5 62,5 62,5
Totalmente de acuerdo 3 37,5 37,5 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracién propia

De acuerdo con los datos, el 62,5 % de los encuestados (5 personas) manifesto
estar “De acuerdo”, mientras que el 37,5 % (3 personas) indico estar “Totalmente
de acuerdo”. Es relevante destacar que no se registraron respuestas neutrales ni
negativas, lo que evidencia una aceptacién generalizada y positiva del aspecto

analizado.

Pregunta 15. Recomendaria este postre a otras personas

Tabla 18. Recomendaria este postre a otras personas

Respuesta Frecuencia % % valido % acumulado
De acuerdo 2 250 25,0 25,0
Totalmente de acuerdo 6 75,0 75,0 100,0

Total 8 100 100

Fuente: elaboracion propia

Los resultados muestran que el 75 % de los encuestados (6 personas) manifesto
estar “Totalmente de acuerdo”, mientras que el 25 % (2 personas) indic6 estar “De
acuerdo”. La ausencia de respuestas neutras o negativas evidencia una valoracion

altamente positiva del aspecto analizado.

Andlisis general del postre

Este postre presentd una aceptacion total por parte de los participantes. El sabor
fue valorado con un 62,5 % “De acuerdo” y un 37,5 % “Totalmente de acuerdo”. La
mermelada de mucilago y cacao obtuvo un 50 % en cada categoria positiva. La

textura fue uno de los aspectos mejor evaluados, con un 62,5 % “Totalmente de
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acuerdo” y un 37,5 % “De acuerdo”. El equilibrio entre dulzor y acidez present6 un
62,5 % “De acuerdo” y un 37,5 % “Totalmente de acuerdo”. Finalmente, el 75 %
indico estar “Totalmente de acuerdo” en recomendar el postre y el 25 % “De

acuerdo”, reflejando un alto nivel de satisfaccion.
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CONCLUSIONES

La revision tedrica y cientifica permitio confirmar que el mucilago de cacao
cuenta con propiedades organolépticas y funcionales destacables, como su
dulzor natural, acidez equilibrada, aromas frutales y versatilidad tecnolégica.
Estas caracteristicas respaldan su potencial como ingrediente innovador en
la creacion de postres gourmet, aportando valor tanto en sabor como en

concepto dentro de la reposteria contemporanea.

La aplicacion del método SCAMPER result6 clave para el desarrollo creativo
y estructurado de las propuestas de postres, al facilitar la sustitucion de
azucares Yy aditivos tradicionales, la combinacion con otros ingredientes, la
adaptacion y modificacion de recetas existentes, y la exploracién de nuevos
usos del mucilago. Esto evidencia que su incorporacion en la pasteleria

moderna es técnica y culinariamente viable.

El andlisis sensorial realizado con los estudiantes del programa de Gestion
Culinaria de la PUCESA mostr6 una aceptacion positiva de los postres
elaborados, destacando atributos como sabor, textura, presentacién e
innovacion. Esto confirma que el mucilago de cacao no solo cumple con los
criterios técnicos de elaboracion, sino que también es apreciado

sensorialmente por un publico con formacion gastronémica.
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RECOMENDACIONES

Ampliar futuras investigaciones hacia enfoques experimentales vy
cuantitativos, que permitan evaluar de manera mas precisa variables
fisicoquimicas, nutricionales y de estabilidad del mucilago de cacao en
diferentes preparaciones, fortaleciendo su validacion cientifica como

ingrediente funcional en la gastronomia.

Incorporar el uso del método SCAMPER de manera sistematica en procesos
formativos y de innovacion culinaria, especialmente en programas
académicos de gastronomia, como una herramienta didactica que estimule
la creatividad, la reformulacion de recetas y el aprovechamiento de

ingredientes alternativos y sostenibles.

Promover el uso del mucilago de cacao en propuestas gastronomicas
locales y de autor, incentivando su integracién en emprendimientos de
pasteleria gourmet y cocina contemporanea, con el fin de fomentar la
sostenibilidad, reducir el desperdicio agroalimentario y fortalecer la identidad

gastrondémica ecuatoriana.
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ANEXOS

ANEXO A. INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

POSTRES GOURMET A BASE DE MUCILAGO DE CACAO

Obijetivo: Determinar la aceptacion de la linea de postres a base de mucilago de

cacao mediante un analisis sensorial en los estudiantes del programa de Gestion

Culinaria de la PUCESA.

Objetivo del instrumento

Evaluar el nivel de aceptacién sensorial y perceptual de sabor, textura, equilibrio de

dulzor y acidez, identidad gastrondémica y potencial de aceptacion comercial.

Escala de medicién

1. SABOR DEL SABLE ANDINO

a. Sabor del sable andino

Totalmente

en
desgerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de ﬁerdo

b. Aroma del sable andino

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aﬁﬂerdo




c. Textura de la masa del sable andino

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aéﬂerdo

d. Consumiria si estuviera en el mercado el sable andino

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aéﬂerdo

e. Apariencia visual del sable andino

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de ﬁerdo

2. PANNA COTTA DE CACAO NATIVO

a. Recomendarias la pana cota de cacao nativo

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de %Serdo
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b. El sabor de la pana cota de cacao nativo es agradable

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aéﬂerdo

c. ¢Latextura de la pana cota es adecuada?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aéﬂerdo

d. ¢La presencia visual de la pana cota es atractiva ?

Totalmente

en
desagzerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de ﬁerdo

e. ¢Elaroma que tiene la pana cota es agradable?

Totalmente

en
desgerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aéﬂerdo
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b. MUSSE DULCE PAMBA PARA EVENTOS

a. Compraria muse dulce pamba para eventos

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aéﬂerdo

b. La apariencia del muse dulce pamba es agradable

Totalmente

en
deS@erdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

des®erdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

c. El sabor del muse dulce pamba es agradable

Totalmente

en
deS@erdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

deswerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

d. ¢Le gusto la presentacion en la misma cascara del cacao?

Totalmente

en
deS@erdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

deswerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

e. ¢Latextura del muse es adecuada para el servicio?

Totalmente

en
deS@erdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

deS@erdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O
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