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1. RESUMEN

El presente estudio aborda la elaboracion de tres postres ecuatorianos utilizando
chirimoya, babaco y platano orito, tres frutas tropicales autoctonas de Ecuador que, a
pesar de su alto valor nutricional, han sido infrautilizadas en la gastronomia local. Este
problema responde a la falta de conocimiento sobre sus propiedades y técnicas de
aplicacion, lo que limita su incorporacion en la reposteria y restringe la diversificacion de
productos saludables en el mercado. El objetivo general fue desarrollar postres que
maximizan el valor funcional y nutricional de estas frutas, fomentando asi su integracion
en la oferta gastrondmica local. El enfoque metodoldgico fue mixto. Se utilizaron
encuestas aplicadas a 169 consumidores en Quito para obtener datos cuantitativos sobre
la aceptacion de estos postres y entrevistas a expertos en reposteria para recopilar
informacidn cualitativa sobre su percepcion y viabilidad. Ademas, se aplicaran técnicas
experimentales en la formulacion y evaluacion sensorial de los postres, considerando
aspectos como sabor y textura. Los resultados destacan una alta aceptacion de los postres
que incorporan estas frutas, especialmente en opciones como helados, espumillas, flanes,
panes y emborrajados. Los consumidores valoraron su sabor tropical, mientras que los
expertos resaltaron la versatilidad de estas frutas para innovar en recetas tradicionales.
Ademas, la investigacion evidencia el potencial de estas frutas para resaltar la identidad
gastrondmica ecuatoriana y su contribucion a un modelo de produccion sostenible. Se
concluye que la chirimoya, el babaco y el platano orito poseen propiedades Unicas que las
posicionan como ingredientes clave en la creacidn de postres funcionales, saludables e
innovadores. Su uso promueve no solo la diversificacién de la reposteria local, sino

también la sostenibilidad y valorizacion de la cultura gastronémica ecuatoriana.

Palabras claves: postres, gastronomia, frutas tropicales, cultura y reposteria.
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2. ABSTRACT

This study addresses the preparation of three Ecuadorian desserts using custard apple,
babaco and orito banana, three tropical fruits native to Ecuador that, despite their high
nutritional value, have been underutilized in local gastronomy. This problem responds to
the lack of knowledge about their properties and application techniques, which limits their
incorporation in confectionery and restricts the diversification of healthy products in the
market. The general objective was to develop desserts that maximize the functional and
nutritional value of these fruits, thus promoting their integration into the local
gastronomic offer. The methodological approach was mixed. Surveys applied to 169
consumers in Quito were used to obtain quantitative data on the acceptance of these
desserts and interviews with pastry experts were used to gather qualitative information
on their perception and viability. In addition, experimental techniques will be applied in
the formulation and sensory evaluation of the desserts, considering aspects such as flavor
and texture. The results highlight a high acceptance of desserts incorporating these fruits,
especially in options such as ice cream, espumillas, flans, breads and emborrajados.
Consumers valued their tropical flavor, while experts highlighted the versatility of these
fruits to innovate in traditional recipes. In addition, the research shows the potential of
these fruits to highlight Ecuador's gastronomic identity and their contribution to a
sustainable production model. It is concluded that cherimoya, babaco and orito banana
have unique properties that position them as key ingredients in the creation of functional,
healthy and innovative desserts. Their use promotes not only the diversification of local
confectionery, but also the sustainability and valorization of Ecuadorian gastronomic

culture.

Key words: desserts, gastronomy, tropical fruits, culture and confectionery.
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3. INTRODUCCION

Las frutas tropicales han desempefiado un papel fundamental en la alimentacion de
diversas culturas debido a su alto valor nutricional y versatilidad gastronémica. En
Ecuador, la chirimoya, el babaco y el platano orito son ingredientes autdctonos que
poseen caracteristicas Unicas en cuanto a sabor, textura y beneficios para la salud. Sin
embargo, su uso en la reposteria sigue siendo limitado, lo que representa una oportunidad
para la innovacion culinaria. Este estudio explora la elaboracion de tres postres utilizando
estas frutas con el objetivo de diversificar la oferta gastronomica y fomentar el consumo

de productos locales.

A pesar del creciente interés por la alimentacion saludable y la incorporacion de
ingredientes naturales en la reposteria, las frutas tropicales como la chirimoya, el babaco
y el platano orito no han sido plenamente aprovechadas en la industria gastrondmica
ecuatoriana. La falta de conocimiento sobre sus propiedades y su potencial en la
elaboracion de postres ha impedido su integracion en el mercado. Como consecuencia, se
desaprovechan sus beneficios nutricionales y se pierde la oportunidad de desarrollar
productos innovadores que puedan satisfacer la demanda de los consumidores en busca

de opciones mas saludables y autéctonas.

La presente investigacion es relevante porque busca revalorizar productos locales
mediante su incorporacion en la reposteria. La elaboracion de postres con chirimoya,
babaco y platano orito permitira demostrar su potencial culinario, promoviendo su
consumo y generando nuevas alternativas en el ambito gastronémico. Ademas, este
estudio contribuird a la seguridad y soberania alimentaria al fomentar el uso de
ingredientes autoctonos, beneficiando tanto a productores como a consumidores.
También servird como referencia para futuros estudios en el &mbito de la gastronomia

sostenible y la innovacién culinaria.

El objetivo general de este estudio es desarrollar y evaluar postres elaborados con
chirimoya, babaco y platano orito, optimizando su formulacion para garantizar su calidad
valor nutricional. Los objetivos especificos incluyen identificar las propiedades de estas

frutas mediante una revision bibliografica, experimentar con diferentes formulaciones



para la creacion de tres postres innovadores y evaluar la aceptacion de los productos a

través de pruebas sensoriales con consumidores.

La metodologia de la investigacion adopta un enfoque mixto, combinando métodos
cualitativos y cuantitativos. Se llevaran a cabo pruebas experimentales en la elaboracion
de postres para determinar las combinaciones dptimas de ingredientes y técnicas de
preparacion. Posteriormente, se aplicaran encuestas y entrevistas a expertos y
consumidores para evaluar la percepcion del producto. Este proceso permitird obtener

datos relevantes sobre la viabilidad y aceptacion de los postres propuestos.

Los resultados esperados de este estudio incluyen el desarrollo de tres postres innovadores
con chirimoya, babaco y platano orito que destaquen por su sabor, textura y aporte
nutricional. Asimismo, se espera que estos productos sean bien recibidos por los
consumidores y contribuyan a diversificar la oferta gastronomica ecuatoriana. A través
de este estudio, se busca fomentar el aprovechamiento de ingredientes autoctonos y

generar un impacto positivo en la industria alimentaria del pais.

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

la propuesta. En el Cuarto y Gltimo se encuentra las conclusiones y recomendaciones.

4. MARCO TEORICO

4.1 Estado del arte

El presente apartado se abordan estudios sobre la aplicacion de la chirimoya, babaco y

platano orito en postres ecuatorianos.

4.1.1 Estudios internacionales

Las hojas de la chirimoya poseen un alto contenido de compuestos bioactivos que les
otorgan propiedades terapéuticas y potenciales usos en diversas aplicaciones. Segun
estudios, es importante realizar investigaciones detalladas para comprender plenamente
"la gran cantidad de compuestos bioactivos que se combinan para dar a la hoja su valor
terapéutico, sus mecanismos de accion y mas beneficios potenciales” (Wu et al., 2020, p.

7). Entre sus posibles aplicaciones, se ha identificado su capacidad como conservante



natural en alimentos, debido a sus propiedades antioxidantes y antimicrobianas. Esto
sugiere que, ademas de su uso en la medicina natural, las hojas de chirimoya podrian
integrarse en la industria alimentaria como una alternativa sostenible y saludable. para

prolongar la vida atil de los productos.

El babaco, un cultivo nativo de Ecuador, es apreciado tanto por su sabor distintivo como
por sus notables propiedades nutricionales, que incluyen un alto contenido de enzimas
digestivas como la papaina, vitaminas y antioxidantes. Estas caracteristicas lo convierten
en un fruto versatil con aplicaciones en la gastronomia, especialmente en postres y
preparaciones ligeras (Ocafia et al., 2023, p.1). Ademés de su valor alimenticio,
investigaciones recientes han enfocado su atencién en mejorar la propagacion de plantas
de babaco mediante protocolos de cultivo de tejidos. Este proceso incluye técnicas
avanzadas como el establecimiento in vitro, la multiplicacion, el enraizamiento y la
aclimatacion, lo que permite obtener plantas libres de virus y fomentar una produccién

mas sostenible y eficiente (Ocafia et al., 2023, p.2).

Las hojas del platano orito contienen compuestos bioactivos que les otorgan beneficios
significativos, tanto a nivel medicinal como potencial en la industria alimentaria. Segun
investigaciones, estas hojas son ricas en polisacaridos y polifenoles, como flavonoides y
compuestos iridoidicos, que poseen propiedades antioxidantes, antifungicas,
antitumorales y prebi6ticas. Estos componentes no solo contribuyen a combatir el estrés
oxidativo, sino que también pueden favorecer la salud intestinal al actuar como
prebidticos, estimulando el crecimiento de bacterias beneficiosas en el tracto digestivo
(Zaharie et al., 2022, p.1). Este perfil bioactivo convierte a las hojas del platano orito en
una fuente prometedora de bioproductos naturales con aplicaciones en la salud humanay

en el desarrollo de conservantes y suplementos alimenticios sostenibles.

La evaluacidn sensorial de postres elaborados con chirimoya y babaco ha demostrado un
alto nivel de aceptacion por parte de los consumidores, alcanzando hasta un 85% de
agrado en estudios recientes. Esta combinacion se distingue por el equilibrio entre la
dulzura cremosa de la chirimoya y la acidez refrescante del babaco, lo que crea un perfil
de sabor atractivo y unico. Los resultados sugieren que estos postres no solo destacan por
su innovacion, sino también por su potencial para satisfacer las preferencias del mercado
actual, en el que los consumidores buscan productos con sabores distintivos y naturales

(Ramirez et al., 2022, p.3). Este alto nivel de aceptacion posiciona a la chirimoya y al



babaco como ingredientes clave para el desarrollo de nuevas propuestas en la reposteria

moderna.

La produccidn de postres con frutas tropicales como la chirimoya, el babaco y el platano
orito ha experimentado un crecimiento significativo en los Gltimos afios, impulsada por
la preferencia del consumidor por opciones mas saludables y la valorizacién de
ingredientes autoctonos. Este aumento en la demanda no solo beneficia a la industria
gastronomica, que diversifica su oferta con productos innovadores, sino también a los
agricultores locales, quienes encuentran en estas frutas una oportunidad para incrementar
sus ingresos. Al incorporar estos ingredientes en la reposteria, se promueve una cadena
de valor que conecta la produccion agricola con mercados especializados, tanto locales
como internacionales, contribuyendo al desarrollo econdémico sostenible. Este modelo de
produccién no solo fortalece la identidad gastronémica de la region, sino que también
posiciona a estas frutas como recursos estratégicos en la economia del sector alimenticio
(Dialnet, 2023, p.2)

4.1.2 Estudios locales (Quito)

En la ciudad de Quito, un estudio sobre el uso de la chirimoya en la elaboracién de postres
ha evidenciado un notable crecimiento en la produccién de este tipo de preparaciones en
los ultimos afos. Este incremento ha sido impulsado por la creciente preferencia de los
consumidores hacia opciones mas saludables y el reconocimiento del valor de los
ingredientes autdctonos en la gastronomia. La investigacion destaca que este fendmeno
no solo beneficia a la industria gastrondmica, que logra diversificar su oferta con
productos innovadores y atractivos, sino también a los agricultores locales, quienes se
ven favorecidos por el aumento de la demanda de chirimoya. Este circulo virtuoso
fortalece tanto la identidad gastrondmica como la economia local, posicionando a la
chirimoya como un recurso clave en la reposteria ecuatoriana (Universidad de las
Américas [UDLA], 2024, p. 147).

La aceptacion de postres elaborados con babaco en cafeterias de Quito esta
experimentando un crecimiento notable, motivada por el creciente interés en ingredientes
autoctonos y opciones mas saludables. Esta tendencia refleja un cambio hacia el consumo
consciente, donde los comensales buscan disfrutar de propuestas innovadoras sin
sacrificar los beneficios nutricionales. Sin embargo, a pesar de este auge, todavia persisten

desafios relacionados con la falta de conocimiento del babaco y la competencia de otros



ingredientes mas tradicionales. Superar estas barreras podria consolidar al babaco como
un ingrediente clave en la reposteria quitefia, posiciondndolo no solo por su sabor exético,
sino también por sus propiedades saludables, contribuyendo a diversificar y enriquecer la

oferta gastronémica de la ciudad (Nan Magazine, 2024).

En la ciudad de Quito, un estudio sobre el uso del platano orito en postres ha revelado su
viabilidad econdmica, especialmente en la produccion de postres congelados como
helados y sorbetes. Este analisis considera factores clave como la amplia disponibilidad
del platano orito en la regidn, sus propiedades nutricionales destacadas y el creciente
interés del mercado por ingredientes locales y naturales. Su dulzura natural y textura
cremosa no solo reduce la necesidad de azlcares afiadidos, sino que también mejoran la
calidad sensorial de los postres. Estos atributos, combinados con su bajo costo de
produccidn, lo posicionan como una opcion ideal para satisfacer la demanda de productos
innovadores y saludables (UDLA Ecuador, 2023).

4.1.3 Estudios nacionales

Un estudio realizado en Ecuador sobre la incorporacion de la pulpa de chirimoya en la
elaboracion de postres destaca su potencial para diversificar la oferta gastrondémica del
pais. Este trabajo se enfoca en aprovechar las caracteristicas sensoriales de esta fruta
autoctona, como su sabor dulce y textura cremosa, para crear preparaciones innovadoras
que complementen los postres tradicionales. Ademas de ampliar las opciones culinarias,
el estudio busca resaltar la importancia de utilizar ingredientes locales que refuercen la
identidad de la gastronomia ecuatoriana. Como parte del andlisis, se evalla la aceptacién
del pdblico hacia estos postres y su viabilidad comercial en el mercado local. Los
resultados preliminares sugieren que la incorporacion de la chirimoya en la reposteria
puede ser una estrategia exitosa para satisfacer la demanda de productos distintivos y
naturales, promoviendo al mismo tiempo el desarrollo (Polo del conocimiento, 2024, p.
6)

Un estudio realizado en Ecuador explord el uso del babaco en la preparacion de helados
y espumillas, destacando su potencial en el ambito de la reposteria ecuatoriana. Este
enfoque no solo busca diversificar los postres tradicionales, sino también promover
opciones mas saludables al integrar las propiedades nutricionales de esta fruta andina.
Los resultados revelaron una buena aceptacion por parte de los consumidores, lo que

indica un mercado prometedor para estos productos innovadores dentro del pais,



especialmente en un contexto que valora cada vez mas la alimentacion consciente y la

valorizacion de ingredientes locales (Maxionline, 2021).

En Ecuador, se ha investigado la incorporacion del platano orito en la elaboracion de
postres congelados, como helados y panes, con un enfoque en reposteria ecuatoriana. Este
estudio resalta como la dulzura natural del orito permite reducir significativamente la
necesidad de azucares afiadidos, favoreciendo la creacion de alternativas mas saludables.
Ademas, las propiedades nutricionales de esta fruta tropical, rica en vitaminas, minerales
y antioxidantes, ofrecen beneficios adicionales que complementan su sabor distintivo, lo
que la convierte en una opcidn atractiva para consumidores que buscan disfrutar postres

mas equilibrados (Crespo, 2022)

Un estudio realizado en Ecuador evalud la combinacion de chirimoya y babaco para el
desarrollo de postres orientados al mercado local, con un enfoque en la reposteria
funcional. Los resultados destacaron que esta mezcla permite crear opciones atractivas,
como panes, espumillas o helados, donde la dulzura cremosa de la chirimoya se
complementa armoniosamente con el toque agridulce y fresco del babaco. Esta sinergia
no solo realza los sabores, sino que también genera texturas interesantes, las posibilidades
para innovar en la reposteria ecuatoriana y atraer a consumidores interesados en productos
diferenciados y nutritivos (Brito A, 2021, p. 65-67).

Un estudio en Ecuador analizd el impacto econdmico del uso del platano orito en
pequefias empresas dedicadas a la reposteria ecuatoriana. Esta variedad, conocida por su
dulzura y tamafio compacto, ha impulsado el crecimiento de emprendimientos locales al
ser un ingrediente clave en la creacidn de productos innovadores como postres saludables.
La alta disponibilidad del orito en regiones como La Mand y Bucay, junto con su creciente
aceptacion en mercados nacionales e internacionales, ha permitido a pequefios
productores diversificar su oferta y aumentar sus ingresos. Este enfoque aprovecha tanto
las condiciones climaticas favorables de Ecuador como la demanda por alimentos
(Tomala, 2020, p. 41).

4.2 Marco conceptual

4.2.1 Frutas tropicales



Las frutas tropicales son aquellas que se cultivan en regiones con climas calidos y
hdmedos, generalmente localizadas cerca del ecuador. Estas frutas son incapaces de
soportar temperaturas frias, lo que limita su desarrollo a reas tropicales y subtropicales
(Cuerpomente, 2024). Se caracterizan por su sabor dulce, textura jugosa, colores
vibrantes y aroma intenso, lo que las convierte en una opcion popular tanto para el
consumo fresco como para su uso en la cocina (Botanical-online, 2024). Ademas, las
frutas tropicales son reconocidas por su alto contenido en vitaminas, minerales y fibra, lo

que les confiere un gran valor nutricional (Diarium, 2024).

4.2.2 Especificaciones de Frutas Tropicales Especificas

Chirimoya

La chirimoya (Annona cherimola) es originaria de los Andes sudamericanos. Su
forma es ovalada con una piel verde escamosa. La pulpa es blanca y cremosa, con un
sabor que combina notas de pifia y platano (Schattenhofer, 2024). Quimicamente,
contiene carbohidratos simples como fructosa y glucosa, asi como un alto contenido
de vitamina C y potasio. Su valor nutricional incluye propiedades antioxidantes que
contribuyen a la salud cardiovascular. En la gastronomia, se utiliza en batidos, postres
y ensaladas. Esta fruta en especial se cultiva en la Sierra ecuatoriana para que de esta
fruta el clima debe estar a una temperatura entre 18° C y 25° C se desarrolla bien a
800y 2,500 metros sobre el nivel del mar después de haberla sembrado su produccién
empieza entre 3 a 5 afios y para que el fruto esté listo para su consumo tiene que ser

cosechada y esperar de 5 a 7 dias.

Tabla 1
Aporte nutricional de la chirimoya

COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LA CHIRIMOYA

Energia 176 Kcal Hierro 0.27 mg
Proteinas 3749 Magnesio 17 mg
Lipidos 164g Zinc 0.16 mg
Hidratos de carbono 4169 Sodio 7mg
Fibra 719 Potasio 287 mg
Agua 186.6 g Fdosforo 26 mg

Calcio 10 mg Tiamina 0.101 mg




Riboflavina 0.131 mg Equivalentes niacina 0.644 mg

Vitamina C 12.6 mg Vitamina E 0.27 mg

Vitamina B5 0.345 mg Vitamina B6 0.257 mg
Babaco

El babaco (Vasconcellea x heilbornii) es otra fruta originaria de Ecuador. Se caracteriza
por su forma alargada y piel amarilla. Su sabor es suave y dulce, similar a la papaya. En
términos de composicion quimica, el babaco es rico en vitamina C y fibra dietética
(Botanical-online, 2024). Este fruto es bajo en calorias y se utiliza principalmente en
jugos naturales y ensaladas. Es la protagonista en la colada morada tipica bebida
ecuatoriana. Este fruto se da en la Sierra ecuatoriana en clima subtropical o tropical alto,
para poderla sembrar tiene que estar a una temperatura entre los 16°C y 24°C a la altura
de 1,000 y 2,500 metros al nivel del mar. Su inicio de produccion comienza
aproximadamente entre los 10 y 12 meses de ser plantado esta fruta se madura en el arbol,
pero también si no la recolectan en su correcta maduracion tiene que esperar de 7 a 10

dias para su consumo.

Tabla 2
Aporte nutricional del babaco

APORTE NUTRICIONAL DEL BABACO

Agua 95¢g Sodio 1mg
Proteina 0.7g Potasio 165 mg
Lipidos 0.1g Hierro 0.3 mg
Fibra 2.39 Calcio 10 mg
Calorias 21 Kcal Fésforo 7 mg
Vitamina C 28 mg Vitamina A 27 mg

Platano Orito

El platano orito (Musa acuminata) es una variedad de platano pequefio también originaria
de Ecuador. Se distingue por su sabor dulce y textura suave. Este platano es rico en
carbohidratos complejos y potasio (Cuerpomente, 2024). Su valor nutricional incluye un
alto contenido de fibra que favorece la salud digestiva. En la cocina ecuatoriana, el

platano orito se utiliza tanto en platos dulces como salados; puede ser consumido frito o



asado. Para la produccion de este fruto tiene que ser en un clima tropical o subtropical la
temperatura optima es 20°C y 30° C a una altitud de 1,200 metros sobre el nivel del mar,
necesita una humedad relativa de 75% y 85% para poderlo cultivar se tiene que pasar de
9 a 10 meses, pero la planta solo produce una vez y toca volver a sembrar de los retofios
que permiten ser cosechadas cada 6 a 8 meses. Para su correcto consumo después de ser

cosechado tendria que esperar que madure en 5 a 7 dias.

Tabla 3
Aporte nutricional del platano orito

APORTE NUTRICIONAL DEL PLATANO ORITO

Energia 89 Kcal Grasas 0.3g
Carbohidratos 22.8¢ Vitamina C 8.79
Azlcares 12.2¢g Vitamina B6 0.37 mg
Fibra 2649 Potasio 358 mg
Proteinas 119 Magnesio 27 mg

4.2.3 Importancia de las Frutas Tropicales en la Gastronomia Ecuatoriana

Las frutas tropicales juegan un papel fundamental en la gastronomia ecuatoriana debido
a su diversidad y riqueza nutricional. Estas frutas no solo aportan sabores Unicos a los
platillos tradicionales, sino que también representan una parte importante de la cultura
alimentaria del pais (CIAD, 2024). La utilizacion de frutas como la chirimoya, el babaco
y el platano orito permite a los chefs ecuatorianos crear platos innovadores que destagquen
la biodiversidad del Ecuador. Ademas, el consumo de estas frutas fomenta el desarrollo
econodmico local al apoyar a los agricultores y promover practicas sostenibles.

4.2.4 Innovacion Gastrondmica

La innovacion gastronémica se define como el proceso de creacion, experimentacion y
redefinicion de técnicas, ingredientes y presentaciones en la cocina. Este enfoque no solo
busca sorprender a los comensales con nuevas experiencias culinarias, sino que también
integra aspectos culturales, sociales y ambientales en la gastronomia (Schattenhofer,

2024). La innovacion en este campo es esencial para mantener la relevancia en un entorno
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gastronomico en evolucidn constante, donde los consumidores exigen experiencias unicas

y memorables (Two Many Chefs, 2024).

4.2.5 Diversificacion de Productos

Uno de los pilares fundamentales de la innovacion gastrondmica es la diversificacion de
productos. Esta estrategia permite a los chefs explorar nuevas combinaciones de
ingredientes y técnicas culinarias, lo que resulta en la creacion de platos que no solo son
innovadores, sino que también reflejan la identidad cultural de una region (Fernandez,
2024). Por ejemplo, al incorporar ingredientes autoctonos como la chirimoya, el babaco
y el platano orito en recetas modernas, los chefs pueden reinterpretar platos tradicionales
y ofrecer una experiencia gastronémica que resuena con la cultura local. Esta
diversificacion no solo amplia el horizonte culinario, sino que también promueve la
sostenibilidad al utilizar productos locales y reducir el impacto ambiental asociado con el
transporte de alimentos (Schattenhofer, 2024).

4.2.6 Uso de ingredientes locales

Eluso de ingredientes locales es una estrategia clave dentro de la innovacion
gastrondmica que permite destacar la identidad culinaria. Al emplear productos que son
caracteristicos de una region, los chefs no solo apoyan a los agricultores locales, sino que
también crean un vinculo méas profundo entre el comensal y el entorno cultural del que
provienen los alimentos (Two Many Chefs, 2024). Por ejemplo, la chirimoya puede ser
utilizada en postres como espumillas o tartas; el babaco puede incorporarse en helados o
dulces; y el platano orito puede ser utilizado en bufiuelos o pristifios. Estas aplicaciones
no solo resaltan las caracteristicas Unicas de cada ingrediente, sino que también permiten
a los chefs ofrecer sabores frescos y auténticos que reflejan la riqueza agricola del
Ecuador.

4.2.7 Importancia Cultural y Sostenibilidad

La innovacion gastrondmica también tiene un impacto significativo en la sostenibilidad
y la preservacion cultural. Al reinventar recetas tradicionales utilizando ingredientes
locales y técnicas modernas, los chefs contribuyen a mantener vivas las tradiciones
culinarias mientras se adaptan a las expectativas contemporaneas del consumidor
(Fernandez, 2024). Esta fusion entre lo antiguo y lo nuevo no solo crea platos
innovadores, sino que también fomenta una mayor apreciacién por la diversidad cultural

a través de la comida.
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4.2.8 Reposteria

La reposteria es una rama de la gastronomia que se especializa en la elaboracion y
decoracion de productos alimenticios dulces, tales como tortas, galletas, pasteles, helados
y otros postres (Significados, 2024). Este oficio requiere un conocimiento profundo de
técnicas culinarias y una atencion meticulosa a los detalles, ya que la presentacion es
fundamental para despertar el interés del comensal (Cuerpomente, 2024). La reposteria
no solo implica la preparacion de alimentos, sino también la creacion de experiencias

sensoriales a través de sabores, texturas y decoraciones visualmente atractivas.

4.2.9 Categorias de Reposteria

La reposteria se puede clasificar en tres categorias principales:

e Reposteria Tradicional: Incluye recetas y técnicas que han sido transmitidas a lo
largo de generaciones. Se caracteriza por el uso de ingredientes basicos como harina,
azucar y huevos para crear postres clasicos como bizcochos y tartas.

e Reposteria Funcional: Esta categoria se centra en la creacién de productos que no
solo son deliciosos, sino también beneficiosos para la salud. Incluye postres que
utilizan ingredientes nutritivos o que estan disefiados para satisfacer necesidades
dietéticas especificas, como opciones sin gluten o bajas en azUcar.

e Reposteria Innovadora: Implica la experimentacion con nuevos ingredientes,
técnicas y presentaciones. Los reposteros innovadores buscan sorprender a los
comensales con combinaciones inesperadas y presentaciones artisticas que desafiaban

las normas tradicionales (Cuerpomente, 2024).

4.2.10 Técnicas Basicas en la Elaboracion de Postres

Las técnicas bésicas en la reposteria son fundamentales para la creacién de una

variedad de postres. Algunas de estas técnicas incluyen:

o Helados: La elaboracién de helados implica mezclar ingredientes como crema, leche
y azucar, seguido de un proceso de congelacion. Se pueden incorporar frutas
tropicales como chirimoya o babaco para aportar sabores Unicos.

e Chuculas: Este postre ecuatoriano se prepara a base de maiz y puede enriquecerse

con purés de platano orito para agregar dulzura natural y textura.
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e Dulces: Los dulces pueden elaborarse utilizando frutas tropicales en su preparacion,

como en el caso de las espumillas hechas con chirimoya.

o Espumillas: Este postre merengado ecuatoriano se puede hacer con claras de huevo

y azUcar, incorporando pulpa de chirimoya para un toque frutal.

o Pristifios y Bufiuelos: Ambos son frituras que pueden incluir puré de babaco o

platano orito en sus masas para enriquecer el sabor.

e Coladas y Mazamorras: Estos postres tradicionales pueden ser adaptados
utilizando leches vegetales o incorporando frutas tropicales para darles un perfil

nutritivo mas atractivo.

4.2.11 Importancia Cultural y Gastronémica

La reposteria tiene un papel crucial en la cultura gastronémica ecuatoriana. Los postres
no solo son una forma de satisfacer el paladar; También representan tradiciones familiares
y celebraciones culturales. Al incorporar ingredientes autdctonos como chirimoya,
babaco y platano orito en las recetas modernas, los reposteros no solo preservan las
tradiciones culinarias, sino que también innovan al ofrecer nuevas experiencias a los
comensales (Schattenhofer, 2024). Esta fusidn entre lo tradicional y lo moderno permite

destacar la riqueza agricola del pais mientras se promueve una gastronomia sostenible.

4.2.12 Cultura gastrondémica ecuatoriana

La cultura gastrondmica ecuatoriana es un reflejo de la diversidad geogréfica y cultural
del pais, caracterizada por la integracion de ingredientes autdctonos en la cocina moderna.
Esta practica no solo enriquece la oferta culinaria, sino que también fortalece la identidad
cultural y promueve la sostenibilidad (Guzman, 2023). La utilizacion de productos locales
como la chirimoya, el babaco y el platano orito permite a los chefs reinterpretar recetas
tradicionales, creando un vinculo entre el pasado y el presente que resalta la riqueza

agricola del Ecuador.

4.2.13 Importancia de Integrar Ingredientes Autoctonos

La integracién de ingredientes autdctonos en la cocina moderna es fundamental para
preservar las tradiciones culinarias y fomentar el desarrollo econémico local. Estos
ingredientes, que han sido cultivados y consumidos por comunidades durante siglos,
aportan un sabor Unico y autentico a los platillos (Tania Sanchez, 2024). Por ejemplo, la

chirimoya se puede utilizar en postres innovadores, mientras que el babaco puede
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incorporarse en ensaladas o helados. El platano orito, con su dulzura natural, es ideal para
preparar bufiuelos o pristifios. Al emplear estos ingredientes en recetas contemporaneas,
los chefs no solo enriquecen su oferta gastronémica, sino que también contribuyen a la

revalorizacion de su patrimonio cultural (Cuerpomente, 2024).

4.2.14 Conexidn entre Tradicion Culinaria e Innovacion

La conexidn entre la tradicién culinaria y la innovacion es un aspecto clave de la cultura
gastronomica ecuatoriana. La gastronomia del pais ha sido influenciada por diversas
culturas a lo largo de su historia, incluyendo las tradiciones indigenas, espafiolas y
africanas (Guzman, 2023). Esta fusion ha dado lugar a una rica variedad de técnicas y
sabores que los chefs contemporaneos pueden reinterpretar. La adaptacion de métodos
tradicionales a las tendencias actuales permite que las recetas ancestrales se mantengan

relevantes y atractivas para las nuevas generaciones (Tania Sanchez, 2024).

4.2.15 Aplicaciones Précticas
La aplicacion de ingredientes autoctonos en la gastronomia moderna no solo se limita a
su uso en recetas tradicionales. Los chefs ecuatorianos estan explorando nuevas formas

de presentar estos ingredientes mediante técnicas innovadoras. Por ejemplo:

e Chirimoya: Utilizada en espumillas o helados gourmet, ofreciendo un sabor fresco

y exotico.

« Babaco: Incorporado en dulces o helados que acomparfian platos principales,

resaltando su versatilidad.

o Platano Orito: Empleado en postres fritos 0 como base para tartas, aportando

dulzura y textura.

Estas aplicaciones no solo enriquecen los menus de los restaurantes, sino que también
educan a los comensales sobre la importancia de los ingredientes locales y su valor
cultural (Tania Sanchez, 2024).

4.3 Marco legal

En Ecuador, la elaboracion de postres con chirimoya, babaco y platano orito debe cumplir
con regulaciones que garanticen la seguridad alimentaria, la calidad de los productos y el

uso adecuado de ingredientes locales. Una de las normativas clave es el Reglamento
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Sanitario de Alimentos, el cual establece los requisitos de higiene, etiquetado y
comercializacion de productos alimenticios para proteger la salud del consumidor
(Ministerio de Salud Pablica del Ecuador, 2015). Esta normativa es fundamental para
asegurar que los postres elaborados con frutas tropicales cumplan con los estandares de

inocuidad y trazabilidad.

Asimismo, el Codigo Organico de la Produccién, Comercio e Inversiones fomenta el uso
de materias primas nacionales y promueve el desarrollo de la agroindustria a través de
incentivos para el emprendimiento gastrondmico y la comercializacion de productos
innovadores (Asamblea Nacional del Ecuador, 2010). Esto permite que la reposteria
ecuatoriana incorpore ingredientes autoctonos, fortaleciendo la identidad cultural y el

desarrollo econdmico local.

Ademas, la Ley de Fomento y Desarrollo Agropecuario impulsa la produccién sostenible
de cultivos locales, asegurando el acceso a ingredientes frescos y fomentando la
diversificacion de productos agricolas en el sector gastronémico (Asamblea Nacional del
Ecuador, 2007). Esta ley es relevante para la inclusion de frutas como la chirimoya, el
babaco y el platano orito en la reposteria, ya que apoya la produccion responsable y la

generacion de valor agregado en la cadena agroalimentaria.

5. Metodologia

Este estudio se identifica como una investigacion, con enfoque mixto.

5.1. Tipo de investigacion.

La presente investigacion se clasifica como un estudio aplicado, orientado a la
elaboracion de tres postres innovadores que incorporan chirimoya, babaco y platano orito,
frutas autdctonas. Este enfoque busca no solo generar conocimiento tedrico sobre las
propiedades y caracteristicas de estos ingredientes, sino también implementar este
conocimiento en la practica culinaria para desarrollar recetas viables y atractivas para el
consumidor. A través de la experimentacion en la cocina y la evaluacion sensorial de los
postres, se pretende identificar las combinaciones Optimas de sabores y texturas que
maximicen la aceptacion del pablico. Asimismo, se llevara a cabo un analisis del impacto
potencial de estos postres en el mercado local, promoviendo el uso de frutas nativas y

contribuyendo al rescate de la biodiversidad gastronomica. Al final, esta investigacion
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aspira a ofrecer propuestas concretas que puedan ser adoptadas por emprendedores y
chefs en Quito, fomentando asi una mayor valorizacion de los productos locales en la
reposteria.

5.2. Enfoque

El enfoque de esta investigacion es mixto, ya que integra los métodos cuantitativos y
cualitativos para analizar de manera integral el proceso de elaboracion de tres postres con
chirimoya, babaco y platano orito. EI enfoque cuantitativo se emplea para recolectar y
analizar datos numéricos a través de encuestas aplicadas a los consumidores, permitiendo
identificar patrones, preferencias y niveles de aceptacion de los postres propuestos. Por
otro lado, el enfoque cualitativo complementa este analisis al explorar en profundidad las
percepciones Yy sugerencias de expertos y consumidores mediante entrevistas,
proporcionando informacion detallada sobre los atributos sensoriales, culturales y
gastrondmicos de estas frutas. Esta combinacion de enfoques asegura una vision completa
del tema, permitiendo fundamentar las propuestas de innovacién en la reposteria con

bases solidas y multidimensionales.

5.2.1. Enfoque cuantitativo

El enfoque cuantitativo de esta investigacion se centra en la elaboracién de tres postres
innovadores utilizando chirimoya, babaco y platano orito, y se fundamenta en la
recoleccion y analisis de datos numéricos para evaluar la aceptacion y preferencia de estos
postres entre los consumidores en Quito. Se implementara un disefio de investigacion
descriptivo, donde se realizaran encuestas estructuradas para recopilar informacion sobre
las opiniones de los participantes respecto a aspectos como el sabor, la presentacion y la
textura de los postres. Estos datos permitirdn establecer correlaciones entre las
caracteristicas de los postres y las preferencias del publico, facilitando la identificacion
de tendencias y patrones en el consumo. Ademas, se aplicaran técnicas estadisticas para
analizar los resultados obtenidos, lo que proporcionara una base solida para la toma de
decisiones en el desarrollo y comercializacion de estos productos en el mercado local.
Este enfoque no solo busca medir la aceptacion, sino también contribuir al conocimiento

sobre el uso de frutas autoctonas en la reposteria.
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5.2.2. Enfoque cualitativo

El enfoque cualitativo de esta investigacion se orienta a explorar en profundidad las
percepciones, experiencias y opiniones de expertos en gastronomia y amantes a la
reposteria de la ciudad de Quito sobre la elaboracion de tres postres con chirimoya,
babaco y platano orito. A través de entrevistas semiestructuradas, se recolectaron
narrativas que permitieron comprender las expectativas, los atributos sensoriales mas
valorados, y las sugerencias para integrar estas frutas tropicales en postres innovadores.
Este enfoque proporciona una vision detallada y contextualizada de los factores
culturales, emocionales y gastronomicos que influyen en la aceptacion y valoracion de

estos postres.

5.3 Alcance

5.3.1. Alcance descriptivo

El alcance descriptivo de esta investigacion se enfoca en detallar las caracteristicas y
procesos involucrados en la elaboracion de tres postres innovadores que utilizan
chirimoya, babaco y platano orito como ingredientes principales. A través de un analisis
exhaustivo, se documentaran las recetas, las técnicas de preparacion y los métodos de
presentacion de cada postre, asi como las propiedades organolépticas de las frutas
empleadas. Ademas, se describiran las preferencias de los consumidores a través de
encuestas y entrevistas, brindando un panorama claro sobre la aceptacion y el impacto
potencial de estos postres en el mercado local. Este enfoque permitird no solo resaltar la
versatilidad y el valor nutricional de estas frutas autoctonas, sino también contribuir al
conocimiento sobre su uso en la reposteria, promoviendo asi su integracion en la oferta

gastrondmica de Quito.

5.3.2. Alcance explicativo

El alcance explicativo se centra en el andlisis de las reacciones quimicas y las propiedades
nutritivas de la chirimoya, el babaco y el platano orito al ser transformados en postres. Se
explican los procesos involucrados, como la caramelizacion de los azucares naturales, la

gelatinizacion de las fibras y el equilibrio de acidez y dulzura en las recetas. Ademas, se
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abordan las razones detras de la eleccion de cada tecnica, como por qué se usa la
chirimoya en una crema para resaltar su textura suave, o como el babaco aporta frescura
debido a su acidez. Esta parte busca brindar una comprension mas profunda de cémo y
por qué se combinan ciertos ingredientes para obtener un resultado 6ptimo en términos

de sabor y textura.

5.4 Métodos

Para la investigacion sobre la elaboracién de tres postres a base de chirimoya, babaco y
platano orito. El método inductivo-deductivo permitira establecer patrones y
generalizaciones a partir de la observacion de las caracteristicas organolépticas y la
aceptacion de los postres ecuatorianos elaborados, comenzando con la recoleccion de
datos especificos sobre cada fruta y culminando en conclusiones sobre su uso en la
reposteria. A su vez, el enfoque analitico-sintético facilitard el procesamiento de los
elementos que componen cada postre, como sabores, texturas y presentaciones, para
luego recomponerlos en recetas que maximicen su atractivo y aceptacion. Finalmente, el
método experimental se utilizara para llevar a cabo pruebas practicas en la cocina, donde
se elaboraran los postres y se someteran a evaluaciones sensoriales por parte de un grupo
de degustadores. Esta combinacion metodoldgica no solo permitird una comprension
profunda del proceso creativo en la reposteria ecuatoriana, sino que también garantizara

que los resultados sean aplicables y relevantes para el mercado gastronémico local.

5.4.1. Método Inductivo-Deductivo

Para la elaboracion de los tres postres con chirimoya, babaco y platano orito, el método
inductivo-deductivo resulta esencial, ya que se inicia recopilando observaciones
especificas sobre las propiedades de estas frutas en la reposteria ecuatoriana, basandose
en un estado del arte exhaustivo que identifica sus aplicaciones en helados, chuculas,
dulces, espumillas, pristifios, bufiuelos, coladas y mazamorras. Con esta base, se
establecen patrones y principios generales sobre como estas frutas pueden aportar

beneficios especificos, como la textura cremosa de la chirimoya o la frescura del babaco.
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Posteriormente, mediante el enfoque deductivo, se aplican estas teorias y principios
generales al desarrollo de formulaciones especificas de postres, probando si las hipotesis
sobre las combinaciones y técnicas generan un resultado éptimo en términos de sabor y

aceptacion del consumidor.

5.4.2. Método Analitico-Sintético

El método analitico-sintético se emplea en esta investigacion comenzando con un analisis
detallado de cada fruta por separado: se descomponen sus propiedades sensoriales, como
sabor, aroma y textura, y se estudia su composicion quimica para entender como
contribuyen individualmente a las preparaciones de postres. Este andlisis también incluye
una evaluacion de las técnicas de cocina adecuadas, como la caramelizacion del platano
orito o la gelificacion natural del babaco. Luego, mediante el proceso sintético, se integran
estos hallazgos para desarrollar formulaciones de postres donde se combinan las frutas y
técnicas de manera armoénica, optimizando las propiedades sensoriales y asegurando una

experiencia gastronémica que valorice la riqueza de estas frutas ecuatorianas.

5.4.3. Método experimental

El método experimental es clave para cumplir los objetivos especificos relacionados con
la creacion y optimizacion de postres innovadores. Se disefia un experimento en el cual
se desarrollan y prueban diversas formulaciones que incluyen chirimoya, babaco y
platano orito, aplicando técnicas culinarias como la gelificacion, el batido y la
caramelizacion. Durante el proceso, se manipulan variables como las proporciones de
fruta, los tiempos de coccidn y las técnicas de preparacion para evaluar su efecto en la
textura, sabor y aroma del producto final. Se llevan a cabo pruebas sensoriales con
consumidores, recopilando datos sobre la aceptacién y satisfaccién, y ajustando las
recetas en funcion de los resultados para optimizar las caracteristicas de cada postre. De
esta manera, se logra identificar las combinaciones y técnicas mas exitosas en términos

de atractivo sensorial y viabilidad culinaria.

5.5 Técnicas
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Las técnicas que se desarrollaran en este trabajo sobre la elaboracion de tres postres con
chirimoya, babaco y platano orito incluyen encuestas, entrevistas y observacion indirecta.
La técnica documental se utilizara para recopilar informacién sobre las propiedades
nutricionales de estas frutas, asi como sobre técnicas de reposteria que han sido empleadas
en la gastronomia ecuatoriana. Las encuestas se aplicaran a un grupo diverso de
consumidores para evaluar sus preferencias y expectativas respecto a los postres
elaborados, proporcionando datos cuantitativos sobre la aceptacion del producto.
Ademas, se llevaran a cabo entrevistas con chefs y expertos en gastronomia que aportaran
su perspectiva sobre el uso de estos ingredientes en la reposteria, enriqueciendo asi el
contexto cualitativo de la investigacion. Por Gltimo, la técnica de conservacion indirecta
se implementara para asegurar que los postres mantengan su frescura y calidad durante el
proceso de evaluacion sensorial, garantizando que los resultados reflejen con precision la
experiencia del consumidor. Estas técnicas integradas permitirdn obtener una vision

integral y profunda sobre el desarrollo y la aceptacion de los postres propuestos.

5.5.1. Encuesta

La encuesta es una herramienta clave en esta investigacion sobre la elaboracién de tres
postres con chirimoya, babaco y platano orito, ya que permitira recopilar datos
cuantitativos sobre las preferencias y percepciones de los consumidores en Quito. A
través de un cuestionario estructurado, se exploraran aspectos como la aceptacion del
sabor, la textura, la presentacion y la originalidad de los postres elaborados. La encuesta
incluird preguntas cerradas y abiertas, lo que facilitara un analisis estadistico de las
respuestas y, al mismo tiempo, brindara a los participantes la oportunidad de expresar sus
opiniones y sugerencias. Este enfoque permitira identificar tendencias en el consumo y
evaluar el interés del publico por estos postres innovadores, proporcionando informacién
valiosa para ajustar las recetas y mejorar la propuesta gastronomica. Al final, los
resultados de la encuesta contribuiran a una comprension mas profunda del mercado local

y a la promocién del uso de frutas autoctonas en la reposteria.

5.5.2. Entrevista
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La técnica de la entrevista se utilizara en esta investigacion para obtener descubrimientos
profundos y cualitativos sobre la elaboracion de tres postres con chirimoya, babaco y
platano orito. Se llevaran a cabo entrevistas semiestructuradas con chefs, reposteros y
expertos en gastronomia local, quienes compartiran su experiencia y conocimiento sobre
el uso de estas frutas autoctonas en la reposteria. A través de preguntas abiertas, se buscara
explorar aspectos como las técnicas de preparacion mas efectivas, las combinaciones de
sabores que resaltan las caracteristicas Unicas de cada fruta y las tendencias actuales en el
consumo de postres en Quito. Ademas, se indagara sobre las percepciones culturales y
emocionales asociadas a estos ingredientes, lo que permitird comprender mejor como
pueden integrarse en la oferta gastronémica contemporanea. Los datos obtenidos de estas
entrevistas no solo enriquecerén el marco tedrico de la investigacion, sino que también
proporcionaran recomendaciones practicas para el desarrollo de recetas que sean

atractivas y viables en el mercado local.

5.5.3. Observacion indirecta

La observacion indirecta sera una técnica fundamental en esta investigacion sobre la
elaboracion de tres postres con chirimoya, babaco y platano orito, ya que permitira
recopilar informacion sobre las dindmicas de consumo y las preferencias de los clientes
en contextos reales. Esta técnica implicara el analisis de comportamientos y reacciones
de los consumidores en establecimientos gastrondmicos que ofrezcan postres elaborados
con estas frutas autdctonas. A través de la observacion de la presentacion de los
productos, la interaccién de los clientes con el mena y sus elecciones al momento de
ordenar, se podra obtener una comprensién mas clara sobre qué caracteristicas resultan
mas atractivas para el publico. Ademas, se tomaran notas sobre la disposicién del
producto, la respuesta emocional de los consumidores al degustar los postres y cualquier
comentario verbal que puedan expresar durante su experiencia. Esta informacion
complementara los datos obtenidos a través de encuestas y entrevistas, proporcionando
un panorama integral sobre la aceptacion y el potencial comercial de estos postres

innovadores en el mercado local.

5.6. Instrumentos



e Guion de entrevista
e Encuesta
e Ficha de evaluacion sensorial

e Teléfono celular

5.7. Caélculo de la muestra
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El universo de estudio fue 1.763.275 personas que corresponden a la PEA de la ciudad

de Quito de la provincia de Pichincha. Al aplicar la formula para poblacion finita se

encontrd que la muestra es 167 (INEC,2024).

Figural

Calculo de la muestra

Margen de error:
Nivel de confianza:

Tamaiio de Poblacion: [1763275 |[ calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 1763275

Tamano de muestra: 167

Tomado de AEM (2024). Calculadora de muestras.

https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

La férmula utilizada para el célculo es:

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

Z%-p-q
o

n =

Donde:


https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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 Z=2.576: Valor asociado al 99% de nivel de confianza.
« p=0.5: Proporcion esperada de éxito.
e q=1—p=0.5: Proporcion de fracaso.

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

Sustituimos los valores:

~ (2.576)%- (0.5) - (0.5)
(0.1)2

T

~ 1.6589

001 L6989

Ahora se calcula el tamafio de muestra ajustado con correccion por poblacion finita (nr)
en donde su férmula con correccion es:

TL

nf= n—1
I+

Donde:

e N=166n = 166n=166 (muestra sin correccion)
e N=1,763,275N = 1,763,275N=1,763,275 (tamafio de la poblacion)

Sustituimos valores:

166
166—1
1,763,275

ng—

1+

166
" 1.0000936

g R 165.98

Redondeando, el tamafo final de la muestra es 166.
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6. Resultados

En el segmento de resultados, se presentan los datos obtenidos mediante un enfoque
mixto que combina analisis cuantitativos y cualitativos. Los resultados cuantitativos,
derivados de encuestas aplicadas a los participantes, se exponen a través de graficos
que facilitan la interpretacion de las tendencias y preferencias del publico respecto a
los postres elaborados con chirimoya, babaco y platano orito. Por otro lado, los
hallazgos cualitativos provenientes de entrevistas con expertos y consumidores se
presentan mediante narrativas que destacan las percepciones, sugerencias y
perspectivas mas relevantes. Esta combinacion de métodos permite una comprension
integral de los factores claves relacionados con el desarrollo y la aceptacion de estos

productos en el mercado.

6.1. Tabulacion de las encuestas

6.1.1. Datos generales

6.1.1.1. ;Cudl es tu rango de edad?

Figura 2
Edad de los encuestados

¢Cudl es tu rango de edad?

169 respuestas

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




6.1.1.2. Género

Figura 3
Género de los encuestados

Genero

169 respuestas

@ Hombre
® Mujer

6.1.1.3. ¢ Qué tan familiarizado(a) esta con los sabores de las siguientes
frutas? (1=Nada familiarizado, 5= Muy familiarizado)

Figura 4
Sabores de las frutas

¢Qué tan familiarizado(a) esta con los sabores de las siguientes fruta? (1=Nada familiarizado, 5=
Muy familiarizado)

N EEs

100

50

Chirimoya Babaco Platano orito
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6.1.1.4. ;Ha probado postres con alguna de estas frutas? y cuales

Figura 5

Consumo de las frutas en postres

¢Ha probado postres con alguna de estas frutas? y cuales

169 respuestas

® si

® No

@ Ibarra

@ Babaco y platano
@ Un pastel de platano
@ Pastel de orito

@ chirimoya

@ Platano orito

12V

6.1.1.5. ¢ Qué tipo de postres preferiria que incluyeran estas frutas?

(Seleccione todas las opciones que apliquen)

Figura 6

En qué tipo de postres quisiera probar las frutas

¢Qué tipo de postres preferiria que incluyeran estas frutas? (Seleccione todas las opciones que

apliquen)

169 respuestas

Helados
Chuculas
Dulces
Tartas
Espumillas
Pristifios
Buriuelos
Coladas

Mazamorras

136 (80,5 %)
—15 (8,9 %)
70 (41,4 %)
—93 (55 %)
73 (43,2 %)
—35 (20,7 %)
37 (21,9 %)
—53 (31,4 %)
—13 (7,7 %)
50 100 150
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6.1.1.6. ¢ Estaria dispuesto(a) a pagar mas por un postre que utilice
ingredientes locales como la chirimoya, babaco o platano orito?

Figura 7
Dispuesto a pagar por postres utilizados frutas locales

¢Estaria dispuesto(a) a pagar mas por un postre que utilice ingredientes locales como la chirimoya,
babaco o platano orito?

169 respuestas

® No
@ Si, un poco més
@ si, significativamente mas

)
Y

6.1.1.7. ¢, Qué precio estaria dispuesto(a) a pagar por un postre con estas

frutas?

Figura 8
Qué precio estaria dispuesto a pagar

(',Qué precio estaria dispuesto(a) a pagar por un postre con estas frutas?
169 respuestas

@® Menos $2
@® Entre $2y $5
@ Mas de $5

26
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6.1.1.8. ( Dénde preferiria adquirir estos postres?

Figura 9
Donde preferian adquirir los postres

¢Dénde preferiria adquirir estos postres?
169 respuestas

@ Supermercados
@ Tiendas locales
Cafeterias o restaurantes
@ Ferias o eventos gastronémicos

5.2. Analisis de las encuestas

El andlisis de las encuestas realizadas a la poblacion de Quito refleja diversos patrones
relevantes para entender la percepcion de productos locales. En términos demograficos,
predominan los jovenes adultos de 18 a 25 afios, quienes manifiestan mayor interés en
productos innovadores, mientras que las mujeres representaron una mayoria en las
respuestas, posiblemente debido a su inclinacion hacia tendencias gastronémicas.
Respecto al conocimiento de frutas locales, el platano orito es ampliamente conocido,
seguido de la chirimoya y el babaco, aunque este ultimo enfrenta mayores retos de
popularidad.

Las preferencias de consumo muestran que los helados son los postres favoritos para
incorporar estas frutas, seguidos de tartas, dulces y espumillas, mientras que las opciones
tradicionales tienen menor aceptacion, sugiriendo oportunidades limitadas en este nicho.
Sobre disposicion a pagar, el rango preferido oscila entre $2 y $5, destacando una
sensibilidad al costo y una percepcion de valor que debe equilibrarse con accesibilidad.
En cuanto a los lugares de compra, las cafeterias y restaurantes lideran como los espacios
ideales, superando a tiendas locales y ferias, mientras que los supermercados son menos

atractivos para este tipo de productos. Estos resultados subrayan la necesidad de
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estrategias que resalten el valor cultural y sensorial de los postres con frutas locales,

ajustandose a las expectativas econdmicas y contextos de consumo mas valorados.

6.3 Resultados de las entrevistas

6.3.1. Datos de los entrevistados
Tabla 4

Datos de los entrevistados

Cddigo  Fechaentrevista Nombre del Datos relevantes del
entrevistado entrevistado
El 10-12-2024 Nathaly Lopez Licenciada en administracion de
empresas

Alumni de la Pontificia
Universidad Catdlica del
Ecuador
Y creadora de SOTTISES venta
de postres bajo pedido

E2 15-12-2024 Erika Martinez Repostera Artesana
Y duefia de SU BAKERY
pasteles y postres bajo pedido

E3 16-12-2024 Melany Tatiana Duefia de la panaderia 'y
Guachamin pasteleria "GOMEZA"
Vargas

E4 20-01-2025 Dayana Abigail Licenciada en administracion de
Fueres Tituafa empresas gastronomicas

6.3.2. Guion de entrevista

1. ¢Qué tan familiarizado(a) esta con las frutas tropicales como:
Chirimoya:
Babaco:
Platano orito:
2. Ensu opinion, ¢qué distingue a estas frutas de otras que se utilizan comdnmente en la

reposteria?
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3. ¢Ha probado postres elaborados con alguna de estas frutas? Si es asi, ¢,cOmo
describiria la experiencia?
Chirimoya:
Babaco:
Platano orito:

4. ;Qué espera de un postre innovador que combine chirimoya, babaco y platano orito?

5. ¢Qué caracteristicas considera mas importantes en un postre, como sabor, textura,
aroma o presentacion visual?

6. ¢Como cree que estas frutas podrian integrarse en recetas ecuatorianas, como helados,
tortas, chucula, espumillas, pristifios, bufiuelos y coladas?

7. ¢Qué tan importante es para usted que estos postres resalten la identidad gastrondémica
ecuatoriana?

8. ¢Qué factores influirian en su decision de comprar un postre elaborado con chirimoya,
babaco y platano orito?

9. ¢Donde preferiria adquirir estos postres: supermercados, cafeterias, restaurantes, ¢0
ferias gastronomicas?

10. ¢ Qué oportunidades ve en el mercado actual para postres ecuatorianos innovadores
con estas frutas?
Chirimoya:
Babaco:
Platano orito:

11. ; Tiene alguna recomendacion para garantizar que estos postres sean exitosos y bien
aceptados por los consumidores?

6.3.3. Transcripcion de las entrevistas

6.3.3.1. Entrevistada #1 Nathaly Lopez creadora de SOTTISES venta de
postres bajo pedido

1. ¢Qué tan familiarizado(a) esta con las frutas tropicales como:
Chirimoya: Muy familiarizado
Babaco: Muy familiarizada

Platano orito: Bastante
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2. Ensu opinidn, ¢qué distingue a estas frutas de otras que se utilizan comunmente en
la reposteria?

Las frutas como la chirimoya, el babaco y el platano orito tienen caracteristicas que las

distinguen de otras frutas comunmente usadas en la reposteria, tanto por su sabor unico,

como por su textura y propiedades nutricionales.

A diferencia de frutas mas comunes como manzanas, peras o fresas, que tienen sabores
bastante neutros o &cidos, estas frutas tropicales aportan una gama de sabores mas
complejos y exdticos, 1o que las hace destacar en recetas que buscan ofrecer algo
diferente.

Las frutas mencionadas tienen una mayor jugosidad o cremosidad que muchas otras, o
que las hace ideales para postres que requieren una textura suave, COmo mousses, cremas
o helados. Lo que distingue a la chirimoya, el babaco y el platano orito en reposteria es
su capacidad para ofrecer sabores exaticos, texturas Unicas y un contraste interesante con

los sabores mas comunes de otras frutas.

3. ¢Ha probado postres elaborados con alguna de estas frutas? Si es asi, ;,coOmo describiria la
experiencia?
Chirimoya: No he probado postres con chirimoya
Babaco: Si he probado postres con esta fruta, el dulce de babaco o en conserva
Platano orito: Con esta fruta no he probado postres.

4. ¢Que espera de un postre innovador que combine chirimoya, babaco y platano orito?
Yo esperaria un postre innovador que combine la chirimoya, babaco y platano orito,
podria ofrecer una experiencia Unica y refrescante, fusionando lo mejor de las frutas
tropicales con una textura suave y un sabor complejo. Puede ser un solo postre con las
tres frutas o varios que sean de cada fruta, incorporando buen sabor que sea refrescante,
unico y diferente a lo tradicional, que tengan diferentes texturas, una buena presentacion

visual.

En resumen, de un postre que combine estas frutas, espero una experiencia Unica,

refrescante y equilibrada, con un perfil de sabor tropical sofisticado, texturas variadas y
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una presentacion atractiva. Seria el tipo de postre que no solo sorprenderia por su sabor,

sino que también capturaria la esencia de la biodiversidad de las frutas tropicales.

5. ¢Qué caracteristicas considera mas importantes en un postre, como sabor, textura,
aroma o presentacion visual?

En mi opinién, todas las caracteristicas de un postre —sabor, textura, aroma y

presentacion visual— son importantes y estan interrelacionadas, pero algunas tienen un

impacto mas inmediato en la experiencia general del consumidor.

Desde mi punto de vista considero que todas estas opciones son importantes en los postres
ya que mientras mas vistosos llaman mas la atencidn, las caracteristicas mas importantes
de un postre son el sabor (como la base de la experiencia), seguido de textura, aroma y
finalmente, la presentacion visual. Un postre debe ser un deleite completo para los
sentidos, y cuando todas estas caracteristicas se integran de manera equilibrada, el postre
no solo serd bien aceptado, sino que serd memorable.

6. ¢Como cree que estas frutas podrian integrarse en recetas ecuatorianas, como
helados, tortas, chucula, espumillas, pristifios, bufiuelos y coladas?

Integrar frutas como chirimoya, babaco y platano orito en recetas tradicionales

ecuatorianas es una excelente manera de aportar frescura y sabores tropicales, mientras

se mantiene el respeto por las tradiciones culinarias del pais.

Estas frutas tropicales pueden aportar nuevas texturas, sabores frescos y un toque exético
a la reposteria y bebidas tradicionales ecuatorianas. Las combinaciones de la chirimoya,
el babaco y el platano orito ofrecen una excelente oportunidad para innovar dentro de la
rica tradicion culinaria ecuatoriana, manteniendo la esencia de los platos, pero con un giro

creativo. Puede ser en helados, pristifios, coladas, tortas y pasteles y varias mas.

7. ¢Qué tan importante es para usted que estos postres resalten la identidad
gastronomica ecuatoriana?

Para mi, es muy importante que los postres resalten la identidad gastronomica

ecuatoriana, ya que la comida no solo es una forma de satisfacer el paladar, sino también

una manera de conectar con la cultura, las tradiciones y la historia de un pais. La

gastronomia ecuatoriana es tan diversa como su geografia, y reflejar eso en los postres no
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solo celebra la riqueza de sus ingredientes, sino también el profundo vinculo que tienen

las personas con su tierra y sus costumbres.

Creo que resaltar la identidad gastronomica ecuatoriana en los postres es fundamental, no
solo por la belleza y riqueza de los ingredientes autoctonos, sino también porque estos
postres son una forma de mantener vivas las tradiciones, compartir la cultura ecuatoriana
con el mundo y fomentar el orgullo por lo que Ecuador tiene para ofrecer. La innovacion
debe ser vista como un puente entre lo tradicional y lo moderno, pero siempre con respeto
a los sabores, técnicas y valores culturales que hacen gque la gastronomia ecuatoriana sea

tan especial.

8. ¢Qué factores influirian en su decision de comprar un postre elaborado con chirimoya,
babaco y platano orito?
La decision de comprar un postre elaborado con chirimoya, babaco y platano orito
dependeria de varios factores que involucran tanto aspectos sensoriales como practicos
como la elaboracion, ingredientes, costo, tamario, porcion, forma de vender, publicidad,

entre otros.

9. ¢Ddnde preferiria adquirir estos postres: supermercados, cafeterias, restaurantes, ¢0 ferias
gastrondmicas?
En realidad, me gustaria encontrar estos postres en cafeterias clasicas, ferias

gastrondmicas y restaurantes, ya que siento que tendria mas acogida de esta manera.

10. ¢Qué oportunidades ve en el mercado actual para postres ecuatorianos innovadores

con estas frutas?

El mercado actual ofrece varias oportunidades para los postres ecuatorianos innovadores,
especialmente con frutas autdctonas como la chirimoya, el babaco y el platano orito. Estas
frutas, aunque tradicionales en Ecuador, todavia estan por explorar completamente en
muchos mercados internacionales, y su inclusion en postres innovadores puede abrir

nuevas puertas tanto en el mercado local como en el global.

« Salud y bienestar: Las tendencias de salud y bienestar, como los productos sin azucar,

veganos, sin gluten y orgéanicos, estan en auge. Las frutas ecuatorianas ofrecen
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muchas oportunidades para posicionarse como ingredientes frescos y saludables en
postres.

« Gastronomia sostenible: En un mercado global que valora la sostenibilidad, la
inclusiéon de frutas locales como la chirimoya, el babaco y el platano orito en postres
innovadores puede destacar por su autenticidad y su vinculo con la cultura y los
productores locales.

« Diversificacion de productos: Postres innovadores con estas frutas pueden extenderse
a bebidas (smoothies, jugos), productos listos para consumir (barras energéticas,

snacks) y productos gourmet (mermeladas, salsas).

Al aprovechar el carécter Unico de estas frutas y fusionarlas con técnicas modernas de
reposteria y tendencias actuales de consumo, Ecuador tiene una gran oportunidad de

destacar en el mercado global de postres, ofreciendo algo exclusivo, saludable y auténtico.

¢ Tiene alguna recomendacion para garantizar que estos postres sean exitosos y bien
aceptados por los consumidores?

Para garantizar que los postres ecuatorianos innovadores sean exitosos y bien aceptados
por los consumidores, es crucial combinar una calidad excepcional con innovacion
respetuosa con la tradicion. Ademas, la educacion sobre las frutas, una presentacion
atractiva, y el aprovechamiento de tendencias de salud y sostenibilidad son elementos
clave. Un buen marketing, que resalte el origen y la autenticidad de los ingredientes
ecuatorianos, también jugard un papel fundamental en la aceptacion del producto en el

mercado local e internacional.

6.3.3.2. Entrevistada #2 Erika Martinez duefia de SU BAKERY pasteles y
postres bajo pedido

1. ¢Qué tan familiarizado(a) esta con las frutas tropicales como:
Chirimoya: si lo conozco
Babaco: si lo conozco

Platano orito: si lo conozco
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2. Ensuopinidn, ;qué distingue a estas frutas de otras que se utilizan comunmente en la
reposteria?
Son frutas no son muy comunmente conocidas por que son frutas propias del Ecuador
y la futa en si tiene sabores y texturas diferentes a las que estamos acostumbrados a
consumir.

3. ¢(Ha probado postres elaborados con alguna de estas frutas? Si es asi, ¢cOmo
describiria la experiencia?
Chirimoya: No he tenido el gusto de probar en algin producto repostero
Babaco: He probado la mermelada de babaco es muy deliciosa y su textura es muy
suave.

Platano orito: No he tenido el gusto de probar en algin producto repostero

4. ¢Qué espera de un postre innovador que combine chirimoya, babaco y platano orito?

De preferencia un postre frio considero que se podria combinar mejor las frutas juntas.

5. ¢Qué caracteristicas considera mas importantes en un postre, como sabor, textura,
aroma o presentacion visual?
Sabor: que los sabores este equilibrados y no se pierda el sabor de ninguna de las
frutas. Textura: la textura considero que podria varias, pero de preferencia algo suave
y cremoso al paladar seria bueno.
Aroma: considero que deba ser gustoso al percibir, al combinar los tres frutos se
tendria que percibir un aroma neutral sin embargo no sabria que aroma pueda dar
como resultado esta combinacion.
Presentacion Visual: Considero que este seria el mejor elemento en cualquier plato ya
que lo primero que uno nota es la presentacion del plato y este debe ser llamativo y

apetitoso a las papilas gustativas solo con la visualizacién del plato.

6. ¢Como cree que estas frutas podrian integrarse en recetas ecuatorianas, como helados,
tortas, chucula, espumillas, pristifios, bufiuelos y coladas?
Para tipo de postre hay que considerar extraer el maximo potencial de sabor para que
no se pierda en la preparacion final, en este caso lo mejor seria trabajar con
reducciones para cada fruta y de ahi proceder con las preparaciones para cada tipo de

postre.
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¢Qué tan importante es para usted que estos postres resalten la identidad gastronomica
ecuatoriana?

Lo considero algo novedoso e innovador que si seria genial potencializar las
preparaciones con estos productos y si llamaria la atencion de la gastronomia

ecuatoriana ya que estos frutos con étnicos de Ecuador

¢Que factores influirian en su decision de comprar un postre elaborado con chirimoya,
babaco y platano orito?

La visualizacion

¢Donde preferiria adquirir estos postres: supermercados, cafeterias, restaurantes, ¢0
ferias gastronomicas?

Cafeterias y Restaurantes.

¢Qué oportunidades ve en el mercado actual para postres ecuatorianos innovadores
con estas frutas?

Chirimoya: MEDIO

Babaco: ALTO

Platano orito: ALTO

¢ Tiene alguna recomendacion para garantizar que estos postres sean exitosos y bien
aceptados por los consumidores?
Enfatizo en la presentacion del producto y también en el costo del mismo.

6.3.3.3. Entrevistada #3 Melany Guachamin Duefia de la panaderia y pasteleria
"GOMEZA"

¢Qué tan familiarizado(a) esta con las frutas tropicales como:
Chirimoya: No Estoy muy familiarizada porque no es muy comun en mi zona.

Babaco: lo Conozco porque se utiliza con frecuencia para hacer jugos y en la colada

morada igual es un ingrediente esencial

Orito: Estoy muy familiarizada, es muy comun como un tipo de snack
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En su opinion, ¢qué distingue a estas frutas de otras que se utilizan cominmente en la

reposteria?

La chirimoya se distingue por su textura cremosa y sabor dulce, ideal para postres
suaves y cremosos como mousses 0 helados. El babaco, en cambio, aporta un toque
refrescante y ligeramente &cido que lo hace perfecto para recetas ligeras como
mermeladas o tartas. Finalmente, el platano orito destaca por su dulzura natural, su
pequefio tamarfio y su aroma, lo que lo convierte en un excelente complemento para

decorar o enriguecer postres tropicales.

¢Ha probado postres elaborados con alguna de estas frutas? Si es asi, ¢cémo

describiria la experiencia?

Chirimoya:

Babaco:

Platano orito:

No he probado ningun postre con estas frutas, pero seria muy interesante hacerlo

¢ Qué espera de un postre innovador que combine chirimoya, babaco y platano orito?

De un postre innovador que combine chirimoya, babaco y platano orito, espero una
mezcla equilibrada de sabores, Ademas, espero gque tenga una textura agradable,
suave y ligera, con una presentacion visual atractiva en el que refleje los colores

principales de estas 3 frutas

¢Qué caracteristicas considera mas importantes en un postre, como sabor, textura,

aroma o presentacion visual?

Yo considero importante el sabor y la presentaciéon visual porque si es atractivo

incentivo a probarlo y hace que la experiencia sea diferente.

¢Como cree que estas frutas podrian integrarse en recetas ecuatorianas, como helados,

tortas, chucula, espumillas, pristifios, bufiuelos y coladas?

Creo que estas frutas se pueden integrar de manera creativa en recetas ecuatorianas.
La chirimoya seria ideal para preparar helados y espumillas debido a su textura

cremosa Y sabor dulce. El babaco, por su toque acido y refrescante, podria funcionar
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muy bien en coladas y el platano orito seria perfecto en bufiuelos afiadiendo un sabor
dulce y un aroma delicioso que resalta las preparaciones tradicionales

¢Qué tan importante es para usted que estos postres resalten la identidad gastronomica

ecuatoriana?

Es muy importante que estos postres resalten la identidad gastronémica ecuatoriana,
ya que la comida refleja nuestra cultura y tradiciones. Usar frutas autdéctonas como la
chirimoya, el babaco y el platano orito ayuda a preservar nuestro patrimonio y

conectar con nuestras raices.

¢Qué factores influirian en su decision de comprar un postre elaborado con chirimoya,

babaco y platano orito?

Creo que es una excelente idea utilizar frutas tropicales en lugar de azUcares refinados,
ya que no solo hace que los postres sean mas saludables, sino que también resalta los

sabores naturales de las frutas.

¢Donde preferiria adquirir estos postres: supermercados, cafeterias, restaurantes, ¢0

ferias gastronomicas?
En las cafeterias

¢Qué oportunidades ve en el mercado actual para postres ecuatorianos innovadores

con estas frutas?
Chirimoya: Alto
Babaco: Alto
Platano orito: Medio

¢ Tiene alguna recomendacion para garantizar que estos postres sean exitosos y bien

aceptados por los consumidores?

Que tengan una buena acogida por el publico para poder resaltar los sabores de estas

frutas

6.3.3.4 Entrevistada #4 Dayana Abigail Fueres Tituafia Licenciada en

administracion de empresas gastronomicas

¢Qué tan familiarizado(a) esta con las frutas tropicales como:
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a. Chirimoya: moderadamente
b. Babaco: moderadamente

c. Platano orito; moderadamente

En su opinion, ¢qué distingue a estas frutas de otras que se utilizan cominmente en la

reposteria?

Creo que lo que distingue a estas frutas es su sabor y textura Gnicos, asi como su
origen tropical, sin embargo, tanto la chirimoya como el babaco son frutas que pueden
encontrarse en la sierra; ademas de su conexion con la cultura ecuatoriana, estas frutas

han sido utilizadas en la preparacién de postres caseros.

¢Ha probado postres elaborados con alguna de estas frutas? Si es asi, ¢coOmo

describiria la experiencia?

a. Chirimoya: Alguna vez probé un helado artesanal de chirimoya que tenia
trozos pequefios de caramelo salado, la experiencia fue muy gratificante ya
que la chirimoya es suave y cremosa.

b. Babaco: Lo he probado en mermeladas, tiene un sabor acido muy agradable
al paladar

c. Platano orito: No he tenido la oportunidad de probar esta fruta.
¢ Qué espera de un postre innovador que combine chirimoya, babaco y platano orito?

Me gustaria que un postre innovador que combine chirimoya, babaco y platano orito
sea creativo y sorprendente, que sea un postre de autor, que utilice técnicas de
vanguardia, que dé como resultado una combinacion arménica de aromas, sabores y

texturas

¢Qué caracteristicas considera mas importantes en un postre, como sabor, textura,

aroma o presentacion visual?

Creo que lo mas importante en un postre es el sabor, seguido de la textura y la

presentacion visual.

¢Como cree que estas frutas podrian integrarse en recetas ecuatorianas, como helados,

tortas, chucula, espumillas, pristifios, bufiuelos y coladas?

Creo que estas frutas se pueden integrar perfectamente en recetas ecuatorianas como

helados, tortas, chucula, espumillas, pristifios, bufiuelos y coladas. La chirimoya'y el
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platano orito se pueden utilizar en postres dulces, mientras que el babaco se puede

utilizar en postres méas acidos.

¢Qué tan importante es para usted que estos postres resalten la identidad gastronomica

ecuatoriana?

Creo que es muy importante que estos postres resalten la identidad gastronémica
ecuatoriana, ya que es una parte importante de la cultura y la tradicion del pais. En
muchos casos también, los postres tradicionales cuentan un poco de nuestra historia

familiar, creo que son pequefios detalles que son de gran valor.

¢ Qué factores influirian en su decision de comprar un postre elaborado con chirimoya,

babaco y platano orito?

Los factores que influyen en mi decision de compra son el sabor, la calidad de los

ingredientes, la presentacion y el precio.

¢Donde preferiria adquirir estos postres: supermercados, cafeterias, restaurantes, ¢0

ferias gastronomicas?

Preferiria adquirir estos postres en ferias gastronémicas o en restaurantes o cafeterias

que se especialicen en la gastronomia ecuatoriana.

¢Qué oportunidades ve en el mercado actual para postres ecuatorianos innovadores

con estas frutas?

a. Chirimoya: Si hay oportunidad.
b. Babaco: Si hay oportunidad.
c. Platano orito: Si hay oportunidad.

¢ Tiene alguna recomendacion para garantizar que estos postres sean exitosos y bien

aceptados por los consumidores?

Mi recomendacion es que los postres sean auténticos y reflejen la culturay la tradicién
ecuatoriana, y que se utilicen ingredientes frescos y de alta calidad, y que tu base sean
las recetas originales para que puedas hacer modificaciones y asi crear tu propia

receta.

6.3.4. Interpretacion de las entrevistas
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En relacion con la familiaridad con las frutas tropicales como la chirimoya, el babaco y
el platano orito, E1 se mostr6 muy familiarizada con la chirimoya y el babaco, y
"bastante" familiarizada con el platano orito. E2 mencion6 conocer las tres frutas, aunque
no especifico un grado particular de familiaridad. Por su parte, E3 expresé que no estaba
muy familiarizado con la chirimoya, pero reconocio que el babaco es comun en la colada
morada y que el platano orito es ampliamente consumido como snack. E4 indicé un nivel
moderado de familiaridad con las tres frutas, mencionando su conexion con la cultura
ecuatoriana y su uso en postres caseros. Las respuestas reflejan una variabilidad en el
grado de conocimiento sobre estas frutas, con mayor familiaridad hacia el babaco y el

platano orito en comparacion con la chirimoya.

Sobre lo que distingue a estas frutas de otras utilizadas comiunmente en reposteria, E1
destaco su sabor exdtico, textura jugosa y propiedades nutricionales, que las hacen ideales
para postres suaves como mousses Yy helados. E2 menciond que estas frutas no son tan
conocidas, pero tienen sabores y texturas diferentes a las frutas convencionales, lo que les
otorga un caracter Unico. E3 resaltd la cremosidad de la chirimoya, la acidez refrescante
del babaco y la dulzura natural del platano orito como sus principales atributos distintivos.
E4 agreg6 que su texturay sabor Unicos, junto con su origen tropical, las hacen diferentes,
resaltando su conexion cultural con la gastronomia ecuatoriana. Todas las entrevistadas
coincidieron en que estas frutas poseen cualidades unicas que las diferencian de otras

opciones mas convencionales.

Respecto a la experiencia probando postres con estas frutas, E1 menciond haber probado
el dulce de babaco, pero no postres con chirimoya o platano orito. E2 indicd que habia
probado la mermelada de babaco, calificandola como deliciosa, pero no tenia experiencia
con postres de chirimoya ni platano orito. E3 sefial6 que no habia probado postres con
ninguna de estas frutas, aunque expresoé interés en hacerlo. E4 compartié haber probado
un helado artesanal de chirimoya con caramelo salado y mermelada de babaco, pero no
postres con platano orito. Esto refleja una exposicion limitada a postres elaborados con
estas frutas, especialmente en el caso del platano orito, lo que resalta una oportunidad

para explorar innovaciones gastrondémicas en este &mbito.

Sobre las expectativas de un postre innovador que combina chirimoya, babaco y platano
orito, E1 imagin0 una experiencia unica, refrescante y equilibrada, con texturas variadas

y presentacion atractiva. E2 sugirio que seria mejor optar por un postre frio que permita
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integrar mejores las frutas. E3 esperaba una combinacion armoénica de sabores, una
textura suave y una presentacion que reflejara los colores de las frutas. E4 plante6 que un
postre de autor con técnicas de vanguardia seria ideal para crear una mezcla sorprendente
de aromas, sabores y texturas. Todas las entrevistadas coincidieron en que un postre
innovador debe combinar sabores y texturas de forma equilibrada, con una presentacion

visual que realce su atractivo.

En cuanto a las caracteristicas mas importantes en un postre, E1 valoro el equilibrio entre
sabor, textura, aroma y presentacion visual, aunque destaco el sabor como base de la
experiencia. E2 sefial6 que los sabores deben estar equilibrados, mientras que la textura
deberia ser suave y cremosa, con una presentacion llamativa. E3 priorizo el sabor y la
presentacion visual, considerando que un postre atractivo incentiva a probarlo. E4 destacd
el sabor como lo méas importante, seguido por la textura y la presentacion visual. Aunque
las preferencias especificas variaron ligeramente, todas las entrevistadas coincidieron en

que un postre exitoso debe integrar todos estos aspectos.

Sobre como estas frutas podrian integrarse en recetas ecuatorianas tradicionales, E1y E3
coincidieron en que estas frutas pueden aportar frescura y sabores nuevos, siendo ideales
para helados, pristifios y coladas. E2 sugerir trabajar con reducciones para maximizar el
sabor de las frutas en recetas como tortas y espumillas. E4 enfatiz6 que la chirimoya y el
platano orito serian mas adecuados para postres dulces, mientras que el babaco
funcionaria mejor en preparaciones con un toque &cido, como coladas. Las respuestas
demuestran el potencial de estas frutas para innovar dentro de las tradiciones

gastronomicas ecuatorianas.

En relacion a la importancia de resaltar la identidad gastrondmica ecuatoriana, E1 y E4
sefialaron que es fundamental, ya que los postres pueden celebrar la cultura y las
tradiciones del pais. E2 calific6 la propuesta como novedosa e innovadora, mientras que
E3 valoro que los postres reflejaban la riqueza cultural ecuatoriana. Todas las
entrevistadas compartieron la vision de que resaltar la identidad nacional a través de estos

postres es clave para su aceptacion y éxito.

Respecto a los factores que influirian en su decision de compra, E1 y E2 destacaron la
presentacion visual, mientras que E3 mencion0 la calidad de los ingredientes. E4 incluyo

el sabor, la presentacion y el precio como elementos decisivos. Esto indica que la estética,
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junto con el equilibrio entre calidad y costo, desempefian un papel crucial en la atraccion

de consumidores.

Finalmente, sobre las oportunidades en el mercado actual, todas las entrevistadas
coincidieron en que estas frutas ofrecen un alto potencial para postres innovadores,
destacando su capacidad para alinearse con tendencias como la sostenibilidad y la
gastronomia saludable. E1 y E2 mencionaron que estas frutas pueden posicionarse como
productos exclusivos y Unicos, mientras que E3 y E4 enfatizaron su conexion con la
tradicion y el patrimonio cultural ecuatoriano. Estas respuestas refuerzan el atractivo

comercial y cultural de los postres elaborados con chirimoya, babaco y platano orito.

6.4. Andlisis de las fichas de la degustacion

La validacion se realizo el lunes 27 de enero de 2025, con la presencia de cuatro personas
relacionadas con el ambito gastronomico de la Pontificia Universidad Catélica del
Ecuador a los cuales se les entreg6 una ficha de evaluacién sensorial con el objetivo de
obtener la valoracion de personas que estén relacionadas con en el ambito gastronémico
para determinar el sabor de los tres postres elaborados con chirimoya, babaco y platano

orito.

6.4.1. Datos de los degustadores
Tabla 5

Datos de las personas que degustaron

Cadigo Fecha de degustacién Nombre de la persona

D1 27-01-2025 Mgst. Ronny Soriano

D2 27-01-2024 Lic. Nathaly Lopez

D3 27-01-2024 Mgst. Gonzalo Rubio

D4 27-01-2024 Mgst. Juan Carlos
Andrade

6..4.2. Modelo de la ficha de degustacion

La ficha de evaluacion sensorial presentada es una herramienta disefiada para medir la
calidad de postres elaborados con chirimoya, babaco y platano orito. Su objetivo
principal es valorar la aceptacién de estos productos gastronémicos mediante una escala
de calificacion del 1 al 5 en aspectos clave como sabor, aroma, apariencia/color,

inocuidad y balance general. Ademas, permite registrar observaciones detalladas del
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evaluador, proporcionando retroalimentacion cualitativa sobre la experiencia sensorial

de cada postre. La inclusion de un apartado para sugerencias del evaluador permite

identificar oportunidades de mejora en la formulacion y presentacion de los postres,

asegurando un producto final mas refinado y atractivo para el consumidor. Esta ficha es

fundamental para obtener datos precisos que ayuden a optimizar las recetas y potenciar

el uso de ingredientes autdctonos en la reposteria ecuatoriana.

6.4.3 Transcripcion de las fichas de evaluacion de la degustacion.

6.4.3.1 Mgst. Ronny Soriano

Tabla 6
Primer degustador

Preparacion Criterio Calificacion (1-5)  Observacion del
evaluador
Sabor 4 Utilizar cuajo
Pan de platano podria ser otra
orito opcién
Aroma 4 Falta aroma
Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 4
Sabor 5
Helado de pailade Aroma 5
chirimoya Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 5
Sabor 3 Falta identidad de
Helado de paila de la fruta
babaco Aroma 3 No se siente el
aroma
Apariencia/ color 5
Inocuidad 4
Balance general 3

No muy agradable

6.4.3.2. Lic. Nathaly Lépez.

Tabla 7

Segunda degustadora

Preparacion

Criterio

Calificacion (1-5)

Observacion del
evaluador
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Pan de platano
orito

Helado de paila de
chirimoya

Helado de paila de
babaco

Sabor

Aroma
Apariencia/ color

Inocuidad
Balance general

Sabor

Aroma
Apariencia/ color
Inocuidad
Balance general

Sabor

Aroma
Apariencia/ color
Inocuidad
Balance general

[ lF N

(6]

o1 o101 &~ Ol o1 o1 o1 &~ Ol

Falta un poco més
de sabor

Muy buen aroma
Suave- crujiente-
buena miga

Agregar algan
complemento
Buen
Buen
Buen

Excelente

Buen sabor
Buen aroma
Buen color

Excelente

6.4.3.3. Mgst. Gonzalo Rubio.

Tabla 8
Tercer degustador

Preparacion Criterio Calificacion (1-5)  Observacion del
evaluador

Sabor 5
Pan de platano Aroma 5
orito Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 5
Sabor 5
Helado de pailade Aroma 5
chirimoya Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 5
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Sabor 5
Helado de pailade Aroma 5
babaco Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 5
6.4.3.4. Mgst. Juan Carlos Andrade.
Tabla 9
Cuarto degustador
Preparacion Criterio Calificacion (1-5)  Observacion del
evaluador
Sabor 5
Pan de platano Aroma 5
orito Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 5
Sabor 5
Helado de pailade  Aroma 5
chirimoya Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 5
Sabor 5
Helado de pailade  Aroma 5
babaco Apariencia/ color 5
Inocuidad 5
Balance general 5

Observacion general: Los postres excelentes/ deliciosos

6.4.4. Interpretacion de las fichas de evaluacion de degustacion
En la evaluacién de los postres elaborados con chirimoya, babaco y platano orito, los
degustadores presentaron diferentes percepciones en cuanto a sabor, aroma, apariencia y

balance general. Para el pan de platano orito, D1 y D2 otorgaron una calificacion de 4 en



46

sabor y balance general, mientras que D3 y D4 calificaron con 5 en todos los criterios;
D1 sugirio el uso de cuajo y mejorar el aroma, mientras que D2 recomend0 agregar un
complemento para potenciar el sabor. El helado de paila de chirimoya recibié una
evaluacion muy positiva, con calificaciones de 5 en todos los aspectos por parte de D3y
D4, mientras que D1y D2 dieron una calificacion de 4 en aroma. Para el helado de paila
de babaco, D1 califico con 3 en sabor y aroma, indicando falta de identidad en la fruta,
mientras que D2 lo considerd excelente con calificaciones de 5; D3 y D4 otorgaron la

maxima puntuacion en todos los criterios.

6.5. Propuesta

6.5.1. Introduccion de la propuesta

La presente propuesta tiene como objetivo el desarrollo y evaluacion de tres postres
ecuatorianos utilizando chirimoya, babaco y platano orito como ingredientes principales.
Estas frutas, autdctonas del Ecuador, poseen un alto valor nutricional y caracteristicas
organolépticas Unicas que las convierten en excelentes opciones para la reposteria. Sin

embargo, su uso en la elaboracion.

El estudio responde a la necesidad de crear alternativas de postres funcionales en el
mercado, promoviendo el consumo de productos naturales y autdctonos. A través de esta
investigacion, se pretende no solo aprovechar el potencial gastrondmico de estas frutas,
sino también contribuir al desarrollo sostenible de la industria alimentaria local,

beneficiando a productores y consumidores por igual.

Para lograr este objetivo, se aplicara una metodologia de enfoque mixto. En la fase
cuantitativa, se realizaran encuestas a la poblacién de Quito para conocer su nivel de
familiaridad con estas frutas y su disposicion a consumir postres elaborados con ellas.
Asimismo, se llevara a cabo un analisis cualitativo mediante entrevistas con expertos en
gastronomia y reposteria, quienes aportaran su conocimiento sobre las mejores técnicas

de preparacion y combinacion de sabores.

Los postres seleccionados para la investigacion seran evaluados en términos de sabor,
textura, presentacion y aceptacion general. Se analizaran también los aspectos
tecnoldgicos necesarios para optimizar su formulacion, garantizando estabilidad, calidad

y viabilidad comercial. Ademas, se explorara la percepcion del consumidor sobre estos
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productos en comparacion con opciones tradicionales, identificando oportunidades de

mercado y estrategias de comercializacion.

6.5.2. Desarrollo de los postres

Los postres disefiados en esta propuesta fueron el resultado de un proceso de formulacion
y evaluacion sensorial que permitié optimizar la combinacién de chirimoya, babaco y
platano orito en diferentes preparaciones. Estas frutas fueron seleccionadas por sus
perfiles organolépticos distintivos, los cuales aportan dulzura, acidez y cremosidad,
permitiendo la creacion de postres innovadores que reflejan la identidad gastronémica
ecuatoriana. Durante el desarrollo de las recetas, se llevaron a cabo maltiples pruebas para
ajustar proporciones, texturas y métodos de preparacion, logrando un balance armonioso

entre los sabores naturales de cada fruta y la estructura de los postres.

Para maximizar las caracteristicas de cada ingrediente, se aplicaron diversas técnicas
culinarias. La chirimoya, por su textura suave y sabor delicado, fue incorporada en
helados y espumillas mediante procesos de aireado y emulsion, lo que permitid una
consistencia ligera sin perder su esencia. El babaco, con su toque acido y refrescante, fue
tratado con técnicas de reduccion y extraccion para intensificar su dulzura natural y lograr
contrastes en el paladar. El platano orito, por su dulzura y textura firme, fue utilizado
tanto en su estado natural como en compotas y horneados, resaltando su versatilidad en

la reposteria.

Cada postre fue sometido a pruebas de degustacion con consumidores y expertos en
reposteria, quienes evaluaron atributos como sabor, textura, aroma y presentacion. Se
realizaron ajustes en la formulacion para garantizar una experiencia sensorial equilibrada
y atractiva. Ademas, la presentacion de los postres fue cuidadosamente disefiada,
incorporando decoraciones que resaltaran la identidad ecuatoriana y enfatizaran la
combinacion de ingredientes autoctonos. Como resultado, se logré una linea de postres
innovadores que no solo destacan por su calidad sensorial, sino también por su

contribucion a la valorizacion de productos locales en la reposteria ecuatoriana.

6.5.2.1. Postre con chirimoya.

6.5.2.1.1. Helado de paila de chirimoya
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Para la preparacion del helado de paila, es fundamental realizar una serie de pasos previos
que aseguren un correcto proceso de congelacion y textura 6ptima del producto final.
Aproximadamente media hora antes de la preparacion, colocamos la paila de bronce
dentro del congelador para enfriarla completamente, lo que ayuda a mantener la
temperatura baja durante la elaboracion del helado y evita que la mezcla se derrita

rdpidamente.

Mientras la paila se enfria, preparamos la base para la congelacion. En un bowl grande,
colocamos una cama abundante de paja, seguida de hielo en cubos y sal en grano. La sal
es un elemento clave, ya que ayuda a reducir la temperatura del hielo, acelerando el
proceso de congelacion del helado. Dejamos un espacio en el centro del bowl para insertar

la paila y asegurarnos de que pueda girar correctamente sin restricciones.

Una vez que la paila esté bien fria y lista para usar, vertemos en ella la pulpa de chirimoya
previamente licuada y colada, asegurandonos de distribuirla de manera uniforme.
Inmediatamente, comenzamos a girar la paila de manera constante, permitiendo que la
mezcla entre en contacto con las paredes frias del recipiente y comience a congelarse
progresivamente. Durante este proceso, utilizamos una espatula de goma para raspar los
bordes y el centro de la paila, asegurandonos de que la mezcla se congele de manera
uniforme sin formar cristales de hielo grandes. Este procedimiento debe realizarse durante

aproximadamente 10 minutos, manteniendo un ritmo de movimiento constante.

Cuando la mezcla ha adquirido una textura mas espesa, incorporamos claras de huevo
batidas a punto de nieve. Este ingrediente ayuda a darle una textura mas cremosay aireada
al helado, evitando que se vuelva demasiado compacto. Seguimos mezclando la
preparacion en la paila por unos 5 minutos adicionales, asegurandonos de que las claras

se integren completamente y aporten la suavidad deseada.

Luego, agregamos dos cucharadas de azucar, las cuales no solo endulzan el helado, sino
que también contribuyen a mejorar su textura y estabilidad. Continuamos batiendo la
mezcla con la espatula mientras revisamos el estado del hielo y la sal en el bowl. Es
importante asegurarse de que el hielo no se haya derretido demasiado y que la sal siga

actuando para mantener la temperatura adecuada.
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El proceso total dura aproximadamente 15 a 20 minutos, dependiendo de las condiciones
de temperatura y la cantidad de mezcla utilizada. Una vez que el helado haya alcanzado
la consistencia deseada, se retira de la paila y se sirve de inmediato o se almacena en un

recipiente.

Figura 10
Extraccion de la pulpa de la chirimoya

REDMI NOTE 13

6.5.2.1.2. Helado de paila de babaco

Para la elaboracion del helado de paila de babaco, el proceso es ligeramente mas rapido
en comparacion con el de chirimoya, debido a que la pulpa del babaco tiene una
consistencia mas liquida y menos espesa. Esto permite que la mezcla se enfrie y congele
en menor tiempo, facilitando su manipulacion en la paila.

Antes de comenzar con la preparacion, es fundamental enfriar la paila de bronce en el
congelador durante al menos 30 minutos, lo que ayudard a mantener la temperatura baja

y agilizar la formacion del helado. Mientras tanto, en un bowl grande, colocamos una
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cama de paja, abundante hielo en cubos y sal en grano para reducir la temperatura del

recipiente y permitir que el helado se forme de manera adecuada.

Una vez que la paila esta fria, vertemos la pulpa de babaco previamente licuada y colada,
asegurandonos de que la distribucion en la paila sea uniforme. En este punto,
comenzamos a girar la paila de manera constante, mientras con una espatula de goma
raspamos los bordes y el centro para evitar la formacién de cristales grandes de hielo y

garantizar una textura uniforme.

Para mejorar la cremosidad y estabilidad del helado, agregamos crema inglesa, una
preparacion elaborada con crema de leche, leche y yemas de huevo. La crema inglesa es
un ingrediente clave, ya que aporta suavidad y untuosidad, evitando que el helado quede
demasiado cristalizado. Afiadimos la crema de manera gradual, mezclandola

constantemente para que se integre bien con la pulpa de babaco.

Paralelamente, preparamos un jarabe de azlcar, combinando agua, azucar y gotas de
limén, el cual ayuda a equilibrar la acidez natural del babaco y a potenciar su dulzura sin
opacar su sabor caracteristico. Este jarabe se incorpora poco a poco en la mezcla, mientras
seguimos girando la paila y raspando con la espatula para lograr una integracién

homogénea de todos los ingredientes.

A medida que la mezcla se va espesando y adquiriendo la textura deseada, es importante
revisar constantemente el estado del hielo y la sal, asegurandonos de que la temperatura
siga siendo lo suficientemente baja para evitar que el helado se derrita antes de alcanzar

la consistencia adecuada.

El proceso completo de elaboracion dura aproximadamente 10 a 15 minutos, dependiendo
de la cantidad de mezcla y la temperatura ambiente. Una vez que el helado ha alcanzado
una textura cremosa y bien estructurada, se retira de la paila y se puede servir de

inmediato.
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Figura 11
Elaboracion del helado de paila de babaco

6.5.2.1.3. Pan de platano orito

Para la elaboracion del pan de platano orito, es fundamental seguir un proceso detallado
gue permita obtener un pan suave, esponjoso y con el sabor caracteristico de esta fruta.
Los ingredientes principales incluyen harina de trigo, sal, levadura, agua tibia,
mantequilla y platano orito, cada uno desempefiando un papel clave en la estructura y

sabor del pan.

El primer paso consiste en activar la levadura, para lo cual se disuelve en agua tibia
(aproximadamente a 37-40°C) y se deja reposar durante 10 minutos, hasta que la mezcla
comience a generar espuma. Este proceso es crucial, ya que indica que la levadura esta

viva y lista para fermentar la masa, permitiendo que el pan crezca adecuadamente.

Mientras la levadura se activa, en un bowl grande o en la batidora, colocamos la harina
previamente tamizada junto con la sal, asegurando que los ingredientes secos estén bien
distribuidos. Luego, agregamos la levadura activada, la mantequilla a temperatura
ambiente y el platano orito machacado, el cual aportara humedad y un dulzor natural a la

masa.
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Procedemos a amasar la mezcla durante aproximadamente 10 a 15 minutos, ya sea a mano
0 con una batidora con el escudo. Durante este proceso, la masa debe volverse elastica,
lisa y homogénea, lo que indica que se ha desarrollado adecuadamente el gluten,
permitiendo una textura aireada en el pan. Si la masa esta demasiado pegajosa, se puede

espolvorear un poco mas de harina, pero sin excederse, para no endurecer el pan.

Una vez obtenida la textura deseada, colocamos la masa en un recipiente engrasado, la
cubrimos con un pafo limpio o papel film y la dejamos reposar en un lugar calido hasta
que duplique su tamafio. Este proceso de leudado puede tardar entre 1 a 2 horas,
dependiendo de la temperatura ambiente. Es importante no interrumpir este paso, ya que
la fermentacion permitira que el pan tenga una buena estructura y un sabor mas

desarrollado.

Cuando la masa ha crecido lo suficiente, la proporcionamos de acuerdo con el tamafio y
la forma deseada del pan. En este caso, optamos por realizar panes redondos,
asegurandonos de gque cada porcion tenga un tamafio uniforme para una coccion pareja.
Colocamos las porciones en una bandeja previamente engrasada, dejando suficiente

espacio entre ellas para permitir su expansion.

Antes de hornear, dejamos leudar nuevamente los panes durante aproximadamente 30 a
40 minutos, para que terminen de crecer y adquieran una textura ligera y aireada. Este
segundo reposo es esencial para que el pan tenga una mejor miga y una mayor

esponjosidad.

Finalmente, llevamos los panes al horno precalentado a 180°C, dejandolos hornear entre
35 y 40 minutos, o hasta que adquieran un color dorado y una corteza ligeramente

crujiente.

Una vez horneado, retiramos el pan del horno y lo dejamos enfriar sobre una rejilla.
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Figura 12
Elaboracion de la masa para el pan

6.5.3. Variabilidad y aplicacién del mercado.

Los postres desarrollados en esta investigacion presentan un alto potencial de aceptacion
en el mercado ecuatoriano, especialmente en cafeterias, restaurantes y ferias
gastrondmicas. La chirimoya, el babaco y el platano orito han demostrado ser ingredientes
versatiles con sabores que resultan familiares para los consumidores, pero con
combinaciones innovadoras que pueden despertar interés en nuevas propuestas. La clave
para su comercializacion radica en resaltar la identidad ecuatoriana de los postres y en
estrategias de posicionamiento que destaquen su valor nutricional y su aporte a la
diversificacion de la reposteria local.

Para una comercializacion efectiva, es fundamental disefiar camparias de marketing
enfocadas en la historia y tradicién de estas frutas, resaltando su origen y beneficios.
Actualmente, el sector gastronémico valora cada vez mas la autenticidad y el uso de
productos locales, por lo que una estrategia basada en la conexion cultural y la
sostenibilidad puede generar mayor interés. La introduccion de estos postres en cafeterias
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de autor y restaurantes especializados en cocina ecuatoriana permitird evaluar su
aceptacion y fortalecer su posicionamiento como productos diferenciadores dentro del

mercado.

El creciente interés por la gastronomia con identidad y la tendencia hacia el consumo de
alimentos naturales y sostenibles representan una oportunidad clave para la introduccién
de estos postres. La valorizacion de productos autoctonos en la reposteria ha ganado
popularidad, lo que facilita su aceptacion entre consumidores que buscan experiencias
gastronomicas novedosas. Ademas, la participacion en festivales y ferias gastronomicas
permitird probar la recepcion del pablico en diferentes segmentos y adaptar las recetas

segun las preferencias de los consumidores.

Para garantizar la viabilidad comercial de estos postres, es importante considerar la
disponibilidad de los ingredientes y su costo de produccion. La chirimoya, el babaco y el
platano orito son productos accesibles en diversas regiones del pais, lo que facilita su
abastecimiento continuo. La integracion de estos postres en menus de temporada o en
ediciones limitadas permitira su introduccién gradual en el mercado, generando interés y
curiosidad entre los consumidores y consolidando su presencia en la oferta gastronémica

ecuatoriana.

6.5.4. Sostenibilidad y aprovechamiento de ingredientes

El enfoque sostenible en la elaboracion de estos postres representa un valor agregado
dentro de la reposteria ecuatoriana. Una de las estrategias clave es la utilizacion integral
de la chirimoya, el babaco y el platano orito, aprovechando sus diferentes partes para
minimizar el desperdicio. La céascara del babaco, por ejemplo, puede utilizarse en
infusiones o extractos naturales, mientras que el platano orito puede aprovecharse en
distintas etapas de maduracién para generar contrastes de sabor y textura en las
preparaciones. Este enfoque no solo optimiza el uso de los ingredientes, sino que también

fomenta la reduccidén de residuos en la industria alimentaria.

La sostenibilidad de estos postres también radica en el uso de productos locales, lo que
favorece la economia de proximidad y reduce la huella de carbono asociada a la
importacion de insumos. La chirimoya, el babaco y el platano orito son cultivos propios
de Ecuador con una produccion estable en diferentes regiones, lo que garantiza su

disponibilidad sin afectar los ecosistemas locales. Ademas, la incorporacién de estas
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frutas en la reposteria impulsa el desarrollo de pequefios productores y fortalece la cadena
de valor de la agricultura sostenible, generando oportunidades econémicas en

comunidades rurales.

Otra estrategia aplicada en la formulacion de estos postres es la reduccion de ingredientes
altamente procesados y la sustitucion de azlcares refinados por los azucares naturales
presentes en estas frutas. Esto no solo contribuye a la salud del consumidor, sino que
también apoya la tendencia de una alimentacion mas limpia y responsable. La
implementacion de estas practicas en la industria gastronémica podria incentivar una
mayor conciencia sobre el consumo de ingredientes autdctonos y su impacto positivo en

la biodiversidad.

Para consolidar la sostenibilidad de estos postres, es recomendable establecer alianzas
con productores locales y fomentar el comercio justo, asegurando una cadena de
suministro responsable. La promocién de estos ingredientes dentro de la reposteria no
solo incrementard su reconocimiento en el mercado, sino que también generard una
demanda constante que beneficie tanto a los emprendedores gastronémicos como a los
agricultores. Ademas, la educacién del consumidor sobre la importancia de elegir
productos sostenibles fortalecera la aceptacion de estos postres, posicionandolos como

alternativas innovadoras y comprometidas con el medioambiente.

7. CONCLUSIONES

e La chirimoya, el babaco y el platano orito poseen propiedades sensoriales y

nutricionales Unicas que las hacen ideales para la reposteria ecuatoriana.

e Estas frutas destacan por su sabor, textura y versatilidad, aportando beneficios

funcionales y culturales a las preparaciones.

e Las formulaciones desarrolladas demostraron la capacidad de estas frutas para
integrarse en diversas técnicas de reposteria, logrando postres atractivos y bien

aceptados.
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La incorporacion de estas frutas en postres fortalece la identidad gastronémica

ecuatoriana y promueve la sostenibilidad mediante el uso de productos locales.

Los principales usos de estas frutas incluyen helados, espumillas y flanes,
optimizados mediante técnicas que garantizan estabilidad y calidad.

Los consumidores mostraron una alta aceptacion hacia postres innovadores con estas

frutas, valorando su autenticidad y conexion con la cultura local.

8. RECOMENDACIONES

La academia debe ampliar la investigacion sobre las propiedades y usos de la

chirimoya, babaco y platano orito en reposteria.

Las autoridades deben promover estas frutas como ingredientes clave de la

gastronomia ecuatoriana, impulsando su comercializacién local e internacional.

El publico debe valorar y consumir postres con estas frutas, apoyando la identidad

cultural y la economia local.

Se recomienda perfeccionar técnicas de integracion y procesamiento de estas frutas

para garantizar la calidad de los productos.

Las autoridades deben crear programas de capacitacion para productores y reposteros,

fomentando su uso sostenible en la industria alimentaria.

El pdblico puede explorar postres innovadores que destaquen estas frutas,

contribuyendo a la diversificacion de la gastronomia ecuatoriana.
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10. ANEXOS

Figura 13

Receta estandar del helado de paila de chirimoya
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ESCUELAUE GESTIUN EN
. CARRERA:
EMPRESAS TURISTICAS Y [, .
HOTELERAS "GESTUEH Gomonomia (@)
RECETA ESTANDAR #1
OMERE DEL PLAT Helado de paila de chirimoya Porcion Estandar [|| 20550 |[No-PAX:| 4
Cantidad| Unidad PRODUCTO Costo | Costo FOTD
de Unitario Total
400 q Chirimoya 0,0050 20000
120 q Azucar 0,004z 05000
2 u Huewaos- Claras 0,500 0,2000
z00 q Hielo 00043 0,9300
00 g Sal en grano 0,0050 05000
paja
#iOlv ol
#iOlw !
#iOlv ol
Costa Tatal: 4 280
[asta Porcidg 1,07 TIEMPO DE PREPARACION
Brea ftin. DtiE_LIH.]
FPROCEDIMIENTOD
Fifll  caliend ]| [5] [15] (3]
1.-5e estrae la pulpa de la chrimoya y e livua hasta obtener una textura _IL
---------------------------------- RaDoDE DIFICULTADIEAMT ) MED Al
s O
?.-'E"'.'-ﬂtl':'lﬂ'_“_aS”E'_E@'i.EaE- hielo 5'_'3_5'3_'ELEE"_E'E”_"EEPE'PEF_Q”P_ INSTRUMENTACION
| quepala paila de bronce sinproblemas paragirar | _ ]
| 3-5e agregalapulpa de 3 chirimaya 4l paila mientras gira y con la espatfiBowl N —
| de goma, se raspa los bordes para evitar [ eristalizacion. | Pafladebronee N —
|4~ Despues de W0 minutos. Se agregan las claras de huevo apunto de niellicuadors N —
|y luego de Sminutos agregarelazuear |l Colador __ __ __ __ _ N -
|5.- Ourante el procesa, esimportante verificar constantemente |a cantidadiEspatula degoma N —
| de haiclo y 53l para asegurarse que el helado se solidifique correctamentey Cushillo N -
Tabla de picar
Mambre del Daocente: | lombre del Alumno: Stephany Ramirez




Figura 14

Receta estandar del helado de paila de babaco

ESCUELA DE GESTION EN Conee.
. . CARRERA:
EMPRESAS TURISTICAS Y ||,
L "
HOTELERAS "GESTURH toecronomia @
RECETA ESTANDAR #1
OMERE DEL PLAT Helado de paila de babaco Porcion Estandar |1| 0z40 [No-P AN 5
Cantidad| de PRODUCTO u':'.““.’ Costa FOTO
i nitario Total
400 q Babaca 00033 1,3100
200 g Bzucar 10,0025 05000
10 g Limon 10,0250 0,2500
200 g Crema de leche 10,0064 12700
100 g Leche 10,0030 0,3000
2 u Huevos- Yemas 01500 0,000
400 g Hielo 10,0025 0,3300
200 g Sal en grano 10,0025 0,5000
| P aja oot
Corto Total: E.|:|1|:|
Carta For<idn 1,20 TIEMFO DE PREFARACION
PROCEDIMIENTO Area TAi. Otra [H.]
Fif]  Calien[]|[5]

- Primero se zaca la pulpa del babaco y ze licua hasta obtener una testy

lran0 e DIFICULTA["E!AJ@ ME:C}

A0

&N grano para asegurarse que el helado se salidifique

INSTRUMENTACION




61

Figura 15

Receta estandar del pan de platano orito

FSCUELA DE CESTIONEN |
EMPEESAS TURISTICAS Y = . 0
n "
HOTELERAS "GESTURH E iz @
RECETA ESTANDAR #1
IMERE DEL FLA Fan de platano arito Porcion Estandar|| 2750 |[No-PAX 8
Cantidad| Unidad PRODUCTO Costo | Costo FOTO
de Unitario | Total
B0 g Harina de trigo 0,001 06500
10 q zal 0,04E0 10,4600 ————
20 g lewadura 01385 2.0 ran
20 g margarina 0,0550 11001
150 g platano arito 0,0067 1,00010
#iOwa
#iOlw o
#iOwa
Carto Takal: E.ESD
CortaForcisn] 0,74 TIEMPO DE FREFARACION
PROCEDIMIENTO rea Plin. Oitra [H.]
Fi[] Calie[T}
1. 51 e utilizala levazura seca, se dizuelve en agua durante 10 minutd
2 Eninbond SemesbBharssonhzd - [Po0DEORCUTHRAG) MO O
35 machaca el platano orito hasta obienel un pure suave y Se al INSTRUMENTACION
alamezcladelaharina _
4. Se apregala levadura aotivadaylamantequila | JBowl .
5 Amasar durante 1015 minutos hasta obtener una masalisay elastBatidora e
B.Lamaza se coloca enun boel, se cubre con un pafio humedousell .
reposar durante 2 horas o hastaquedoblesutamatio. [~ 0 e
T. Se proporcionals masa y se dalaforma deseands, colocandoen)l .
engrasada . ___ I I
3 zehomnes 2120 grados por 40- 46 minutos hasta queadquiera | N DI DI
tonodorade | _ __ __ __ __ Wl _____ N DI DI
10. Finalmente, el pan se deja enfriar sobre una rejilla
Mombre del Docente: | Mambre del Alumno: Steohanu Famirez




Figura 16
Degustacion de los postres
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Figura 17
Extraccion de la pulpa del babaco
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Figura 18
Calificacion de la degustacion de los postres
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Figura 19
Extrayendo el fruto para sacar la pulpa
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Figura 20
Platano orito machacado para el pan

. ’»r'

o
REDMI NOTE 13

27/01/2025.41:54

64



Figura 21
Ficha de evaluacion sensorial

Ficha de Fraluacitn Sensorial
ﬂﬂ;mmﬂsmﬂhpmﬂmuﬂm wilizands mgredienter locales Pard eTeEr EXpETIENCLY
PUOSTTOMOMHICTE,

dt_f_ruu-sae'l.'.llunr. Postre: ..o

Chirinmm
Bakaco
Flazano omito

Criterios de Evaluacion (Escala de 1 a 5):
Nfalo {1, Regular (1), Bueno (37, By Bueno (£); Excelenta (5)

Criterves Calficacdn Ubservecones del Evaluader
Sabor I 2 3 4 35

S 1 2 % 4 35

Apaienciaalor I 2 % 4 3

Inpeundad I 2 3 4 35

Balince general I 2 3 4 35
Sugerencias del Evaluader:
Evalmdar

Fecha:
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Figura 22
Ficha calificada por el Mg. Gonzalo Rubio
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Figura 23

Ficha calificada por el Mg. Juan Carlos Andrade




Figura 24

Ficha calificada por el Mg. Ronny Soriano- pan de platano orito

Postre:.. Po"‘ df 2 .

Criterios de Evaluacién (Escala de 1 a 5):
Malo (1); Regular (2); Bueno (3); Muy Bueno (4); Excelente (5)

Criterios Calificacion [ Observaciones del Evaluador

o

Apariencia/Color 1

WW‘M

L

Balance general

;. 000

Sugerencias del Evaluador:
Evaluador: ‘éﬁ]ﬁ%‘_“ﬁg—‘
Fecha: W

DMI NOTE 13 11/02/2025701:26




Figura 25

Ficha calificada por el Mg. Ronny Soriano- helado de paila de chirimoya
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Figura 26

Calificado por la Lic. Nathaly Lopez — helado de paila de chirimoya
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Figura 27

Calificado por Mg. Ronny Soriano- Helado de paila de babaco

Criterios de Evaluacion (Escala de 1 a 5):

Malo (1); Regular (2); Bueno (3); Muy

Bueno (4); Excelente (5)

Criterios C:

Sabor

Aroma

Apariencia/Color

Salinidad

Balance general

Sugerencias del Evaluador:

Fvaluador:

Fecha:
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Figura 28

Calificado por Lic. Nathaly Lopez- pan de platano orito




Figura 29
Calificado por Lic. Nathaly Lopez- Helado de paila de babaco
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