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1. RESUMEN

La desinformacion sobre el uso de chichas en la cocteleria representa un obstaculo para
la innovacion y aceptacion de nuevas propuestas en la mixologia. Por ello, esta
investigacion tuvo como objetivo implementar la chicha de frutas como base para cocteles
innovadores, utilizando pifia, mango, pitahaya, guandbana y maracuya. La iniciativa
busca rescatar el valor cultural de la chicha y fusionarla con tendencias modernas en la
gastronomia y mixologia. La metodologia empleada combind enfoques cualitativos y
cuantitativos. Se realizaron encuestas y entrevistas semiestructuradas a expertos en
mixologia para recopilar opiniones sobre el uso de la chicha en cécteles. Ademas, se llevo
a cabo un taller demostrativo con degustacion para evaluar la aceptacion de los cécteles
elaborados. Los resultados evidenciaron un interés significativo en la propuesta. Un
53,5% de los encuestados manifestd que probablemente probaria cocteles con chicha de
frutas, mientras que un 29,4% respondi6 afirmativamente. Entre las caracteristicas mas
valoradas en un cdctel se destacaron el sabor (71,8%) y la decoracién (72,4%). Asimismo,
los licores base mas preferidos fueron el whisky y el vodka. La mayoria de los
participantes estaria dispuesta a pagar entre 5 y 6 dolares por un céctel que incorpore
chicha de frutas. Se concluye que la chicha de frutas puede ser una base innovadora para
cocteles, combinando tradicion y modernidad. Sin embargo, la desinformacién sigue
siendo una barrera para su aceptacion. La difusion de informacion precisa y la educacion
sobre su elaboracion pueden fomentar su inclusion en la mixologia, fortaleciendo el
reconocimiento de la chicha como un ingrediente versatil y de valor en la cocteleria

ecuatoriana.

Palabras clave: Mixologia, Bebidas fermentadas, Cocteleria, Gastronomia tradicional,

Innovacioén culinaria.
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2. ABSTTRACT

The lack of information about the use of chicha in cocktails represents an obstacle for
innovation and acceptance of new proposals in mixology. Therefore, the objective of this
research was to implement fruit chicha as a base for innovative cocktails, using pineapple,
mango, pitahaya, soursop and passion fruit. The initiative seeks to rescue the cultural
value of chicha and fuse it with modern trends in gastronomy and mixology. The
methodology used combined qualitative and quantitative approaches. Semi-structured
surveys and interviews were conducted with mixology experts to gather opinions on the
use of chicha in cocktails. In addition, a demonstration workshop with tasting was carried
out to evaluate the acceptance of the cocktails made. The results showed a significant
interest in the proposal. Some 53.5% of those surveyed said that they would probably try
cocktails with fruit chicha, while 29.4% responded in the affirmative. Among the most
valued characteristics in a cocktail, flavor (71.8%) and decoration (72.4%) were
highlighted. Likewise, the most preferred base liquors were whiskey and vodka. Most of
the participants would be willing to pay between 5 and 6 dollars for a cocktail
incorporating fruit chicha. It is concluded that fruit chicha can be an innovative base for
cocktails, combining tradition and modernity. However, misinformation remains a barrier
to its acceptance. The dissemination of accurate information and education on its
preparation can encourage its inclusion in mixology, strengthening the recognition of

chicha as a versatile and valuable ingredient in Ecuadorian cocktails.

Keywords: Mixology, Fermented beverages, Cocktails, Traditional gastronomy,

Culinary innovation.
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3. INTRODUCCION

La investigacion busca rescatar y revalorizar la chicha de frutas elaborada con
ingredientes autdctonos como pifia, mango, pitahaya, guandbana y maracuyd, fusionando
la tradicién con técnicas modernas de la mixologia. A través del desarrollo de cinco
cocteles de autor, la propuesta busca no solo diversificar la oferta de bebidas en bares y
restaurantes, sino también generar nuevas experiencias sensoriales para los
consumidores. En base a la siguiente pregunta de investigacion, ;Cémo influye la
implementacion de la chicha de frutas en la cocteleria de autor en la percepcion,
aceptacion y desarrollo de nuevas propuestas en la mixologia ecuatoriana? Por lo tanto la
problematica seria la desinformacidn sobre el uso de chichas en la cocteleria representa
un obstaculo para la innovacion y aceptacion de nuevas propuestas en la mixologia. La
falta de informacion confiable y educacion especializada ha fomentado la propagacion de
mitos que generan desconfianza en los consumidores y limitan la creatividad en el
desarrollo de cocteles. Muchas personas desconocen los beneficios y el potencial de los
fermentos de frutas, lo que restringe su aplicacion en la gastronomia moderna. Ademas,
la percepcion errénea sobre su seguridad y calidad afecta su consumo, reduciendo su
presencia en bares y restaurantes. Para cambiar esta realidad, es fundamental promover
la difusion de informacion verificada y capacitar a profesionales en la correcta aplicacion
de la chicha en la mixologia. La educacion en este campo permitira romper prejuicios y
expandir la variedad de cocteles, brindando nuevas experiencias sensoriales al
consumidor. Asi, se busca fomentar el reconocimiento de la chicha como un ingrediente

versatil y valioso en la cocteleria ecuatoriana.

La presente investigacion, va alineado a la politica 2.3 del objetivo 2 del Plan de Creacion
de Oportunidades 2021 — 2023, establecido por la Secretaria Nacional de Planificacion
(2021) que menciona la importancia de “fomentar el turismo doméstico, receptivo y
sostenible a partir de la promocion, consolidacion y diversificacion de los productos y
destinos del Ecuador, tanto a nivel nacional como internacional.” (p.40). La
desinformacion sobre el uso de chichas en la cocteleria representa un obstaculo para la
innovacion y aceptacion de nuevas propuestas en la mixologia. La falta de informacion
confiable y educacion especializada ha fomentado la propagacion de mitos que generan
desconfianza en los consumidores y limitan la creatividad en el desarrollo de cécteles.

Muchas personas desconocen los beneficios y el potencial de los fermentos de frutas, lo



que restringe su aplicacion en la gastronomia moderna. Ademas, la percepcion erronea
sobre su seguridad y calidad afecta su consumo, reduciendo su presencia en bares y
restaurantes. Para cambiar esta realidad, es fundamental promover la difusion de
informacion verificada y capacitar a profesionales en la correcta aplicacion de la chicha
en la mixologia. La educacion en este campo permitira romper prejuicios y expandir la
variedad de cocteles, brindando nuevas experiencias sensoriales al consumidor. Asi, se
busca fomentar el reconocimiento de la chicha como un ingrediente versatil y valioso en

la cocteleria ecuatoriana.

El objetivo general de este proyecto es implementar la chicha de frutas como base para la
creacion de cdcteles innovadores y representativos, utilizando una seleccion de frutas
emblematicas del Ecuador, tales como la pifia, el mango, la pitahaya, la guanabana y el
maracuya. Para alanzar dicho objetivo, se plantearon tres objetivos especificos: a) Crear
cinco recetas de cocteles innovadores que fusionan creativamente la chicha de frutas,
integrando los conocimientos y sugerencias de tres personas que tengan conocimiento en
el campo de la mixologia. b) Realizar un taller de demostracion y degustacion de los
cocteles a base de chicha de frutas y agua ardientes, teniendo en cuenta la clasificacion
de cocteles sugerida los cuales son digestivo, short drink, Collins, coctel de autor, y sour
en funcion a cada una de las frutas traicionales del Ecuador. ¢) Verificar las valoraciones
acerca de los cocteles en los cuales fueron implementadas las chichas de cada fruta del

Ecuador.

En este proyecto se organizé un taller de demostracion y degustacion de cocteles
elaborados con chicha de frutas y aguardientes, utilizando frutas tradicionales del
Ecuador. Este taller tiene como objetivo educar y entusiasmar a los participantes sobre
las posibilidades creativas de la chicha de frutas en la mixologia, destacando la diversidad
y el potencial de estas bebidas. Ademas, se busca obtener retroalimentacion directa de los
asistentes para mejorar las recetas y promover la adopcién de estos cocteles en el
mercado, resaltando la innovacion y el patrimonio cultural ecuatoriano en el &mbito de

las bebidas alcohdlicas.

La metodologia empleada en la investigacion combinG encuestas, entrevistas y
degustaciones para evaluar la aceptacion de la chicha de frutas en la cocteleria. Se
aplicaron 170 encuestas a la poblacion econémicamente activa de Ibarra, permitiendo

medir el nivel de interés en esta innovacion. Ademads, se realizaron entrevistas



semiestructuradas con preguntas abiertas, obteniendo recomendaciones valiosas de
expertos en mixologia sobre la incorporacion de chichas en cécteles. Para validar la
propuesta, se llevaron a cabo degustaciones en las que se exploraron diversas
combinaciones y técnicas creativas. Estas sesiones permitieron desarrollar recetas
innovadoras, enriqueciendo la oferta de cActeles con fermentos naturales. Todo el proceso
fue documentado detalladamente mediante notas de campo y cuestionarios, asegurando
la recopilacion de informacion clave para futuros andlisis. La combinacion de estos
métodos permitié obtener una vision integral sobre la viabilidad y el potencial de la chicha

en la mixologia.

Los resultados mas relevantes muestran que la chicha, tuvo una mejor combinacién en
sabor con el vodka, ya que el mismo es el mas amigable con el sabor y aroma natural de
la chicha, y también con el ron blanco ya que el ron blanco realza el aroma de las propias
frutas sin ser invasivo en el sabor, en base a estos resultados se crearon los siguientes
cocteles, Guanébana rosa, Chicha colada, Sour de maracuya, Tropical Sunset, Dragon’s

delight, en base a cada una de las frutas autdctonas del Ecuador.

El presente trabajo esta organizado en cuatro apartados: EI primero el marco tedrico, el
segundo la metodologia, el tercero los resultados, dentro de los resultados se constan la

propuesta, en el cuarto y altimo se encuentran las conclusiones y recomendaciones.

4. MARCO TEORICO
4.1. Chicha de frutas

La chicha de fruta se produce mediante la fermentacion natural del jugo de la fruta. La
duracion de la fermentacion esta intimamente relacionada con el grado de maduracion, la
incorporacion de una cantidad precisa de azUcares, y al final, se deja reposar a temperatura

ambiente. Segun menciona Méndez (2023)

Las chichas son preparadas a partir de maiz, arroz, harina de jora, yuca, entre otros
sustratos; se les afiade azUcar, jugo de cafia o panela y son colocadas en pondos
de barro para que fermenten de 3 hasta 20 dias dependiendo el grado de

concentracion alcohdlica que se desee. (p. 9)

Por lo cual esta tradicional técnica de fermentacion es fundamental para obtener el

caracteristico sabor y aroma de la chicha, ya que se ha heredado de generacion en



generacion ademas con el pasar del tiempo se ha ido mejorando o afiadiendo ciertas

variaciones que generan nuevos sabores.

La chicha de frutas es una variante refrescante y deliciosa de la tradicional bebida
fermentada. A diferencia de las chichas mas comunes elaboradas a base de maiz o arroz,
esta version aprovecha la riqueza y diversidad de las frutas tropicales. En ese sentido,

Pilamala (2020) asegura que

La Chicha es el nombre que reciben diversas variedades de bebidas alcohodlicas
derivadas principalmente de la fermentacion no destilada de los cereales. La
chicha ecuatoriana se la hace a partir de la fermentacion del maiz, yuca, quinua,
arroz, cebada o harina acompafiados de panela o azicar comdn. Posee un valor
simbolico, siempre se utiliza en ceremonia y fiestas locales, por ejemplo, en las
bodas, en ciertas festividades patronales y también en algunos rituales

ceremoniales. (p. 8)

Se hace evidente la necesidad de explorar y comprender tanto las dimensiones culturales
como las précticas de produccién y consumo de la chicha ecuatoriana, enriqueciendo asi
nuestra comprension de su significado en el contexto mas amplio de la cultura y la

sociedad.

4.2. El fermento

El proceso de fermentacion se produce en ausencia completa de oxigeno, transformando
los carbohidratos en productos finales como etanol (alcohol) y diéxido de carbono en
forma gaseosa. Estrada y Torres (2023) subrayan que “la fermentacion de residuos
frutales en Ecuador puede ofrecer una solucion ecoldgica para el manejo de desechos
organicos y, al mismo tiempo, generar una fuente renovable de energia” (p. 15) Por esta
razén el fermento es la parte mas importante para que la chicha contenga un grado
alcoholico aceptable para que cumplir el objetivo de esta esta investigacion y crear las

bases para cocteles que contengan una buena calidad en sabor y aroma.

El dioxido de carbono generado durante el proceso de fermentacidn actiia como un agente
que previene la proliferacion de microorganismos adicionales en la capa superficial del
mosto, incluyendo hongos y bacterias que requieren oxigeno para su desarrollo. Pereira
et al. (2022) detallan que “El proceso de fermentacion controlada de frutas amazonicas

como el guayabo no solo aumenta la biodisponibilidad de nutrientes, sino que también



mejora los perfiles sensoriales, lo que las hace mas atractivas para su consumo a nivel
comercial” (p. 10). De esta manera, se asegura que la fermentacion natural del producto
no solo contribuya a su sabor y caracteristicas sensoriales, sino también a su seguridad
alimentaria, garantizando asi una experiencia de consumo satisfactoria para el
consumidor. Es importante destacar que, aunque el CO2 juega un papel crucial en la
inhibicién de microorganismos no deseados, la higiene durante todo el proceso de

elaboracion también es fundamental para asegurar la calidad del producto final
4.3. Lapifa

La pifia es una fruta tropical de sabor dulce y refrescante, es apreciada por su jugosidad y
aroma exatico. Con su distintiva corona de hojas y su pulpa jugosa y amarilla, la pifia es
una delicia tanto para el paladar como para la vista. Péez et al. (2023), afirman que “el
jugo de pifia fermentado bajo condiciones controladas permite obtener etanol con un alto
rendimiento, lo que lo convierte en una materia prima viable para la produccién de
bebidas alcohodlicas de bajo costo y alta calidad” (p. 24). Este hallazgo sugiere la
importancia de esta region en la historia y evolucion de la pifia, ofreciendo una nueva
perspectiva sobre su diversidad genética y su influencia en la agricultura y la cultura de

la region.

La pifia ha sido objeto de estudios cientificos y agrondémicos debido a su amplia
distribucion y variedad genética. Esta fruta, con su caracteristica corona de hojas y pulpa
jugosa, representa un recurso valioso en la agricultura tropical, siendo objeto de
investigacion para mejorar su cultivo, produccién y comercializacion a nivel
internacional. Cevallos-Cevallos et al. (2022) explican que “la diversidad microbiana
involucrada en la fermentacion de la pifia juega un papel crucial en el desarrollo de
sabores Unicos y en la preservacion de las bebidas fermentadas” (p. 33). Con el tiempo,
surgio la pifia de agua, que prevalecio sobre las demas variedades, marcando un cambio
significativo en la produccion y consumo de pifias en Ecuador. Esta variante, al demostrar
resistencia a las condiciones climaticas locales y adaptabilidad a distintos entornos, gand
popularidad entre agricultores y consumidores. Su destacado desempefio en el mercado
no solo estimuld el desarrollo econdmico de las zonas de cultivo, sino que también
fortalecio la posicion de Ecuador como uno de los lideres en la exportacion mundial de

pifas.



4.4. Propiedades organolépticas de la pifia

La pifia es apreciada por su sabor dulce y refrescante, asi como por su aroma Unico y
caracteristico. Su jugoso interior amarillo dorado ofrece una combinacion Unica de
sabores: desde notas acidas Yy citricas hasta toques de dulzura tropical. Al morderla, se
experimenta una explosion de frescura que recuerda al verano y las playas tropicales.
Segun las palabras de Delgado-Ospina et al. (2022) “el control de factores como la
temperatura y el pH es crucial para desarrollar perfiles de sabor equilibrados en bebidas
fermentadas a base de pina” (p. 42). Sin embargo, mas alla de este intervalo de tiempo,
la calidad de la fruta puede disminuir gradualmente, perdiendo algunas de sus
propiedades organolépticas deseables. Por lo tanto, para experimentar la pifia en todo su
esplendor, es recomendable consumirla dentro de este periodo O&ptimo de

almacenamiento.

La pifia, una fruta tropical exotica, cautiva los sentidos con sus propiedades
organolépticas unicas. Su sabor combina la dulzura natural con un toque refrescante y
acido, creando una experiencia gustativa inigualable. Al morderla, la jugosidad de su
pulpa fresca se mezcla armoniosamente con su textura fibrosa, ofreciendo una sensacion
en boca que invita a disfrutarla en cada bocado. Villarroel etal. (2022) destacan que “la
pifia ecuatoriana genera un perfil sensorial caracteristico en productos fermentados, con
compuestos volatiles que aportan aromas y sabores unicos” (p. 18). Estos resultados
resaltan la importancia de conocer y respetar los periodos éptimos de consumo de la pifia
para garantizar una experiencia culinaria satisfactoria y mantener su calidad en el
mercado. Al llegar al octavo dia, se recomienda considerar su tratamiento industrial para
prolongar su vida util manteniendo aun buenas propiedades. Es vital tener en cuenta que,
una vez alcanzado este punto, el tiempo de consumo debe ser breve, ya que la pifia tiende
a perder su jugosidad con rapidez, lo que afecta su valor comercial

4.5. El maracuya

El maracuya es una fruta tropical ampliamente cultivada en diversas regiones del mundo
debido a su valor econémico y nutricional. Esta planta, originaria de América del Sur,
pertenece a la familia Passifloraceae y se caracteriza por su fruto de cascara dura y pulpa
jugosa, llena de pequefias semillas comestibles. Tal como expresan Grijalva-Vallejos et
al (2023) “la fermentacion controlada con levaduras nativas no solo preserva el sabor y

aroma caracteristicos del maracuya ecuatoriano, sino que también mejora su estabilidad



sensorial” (p. 45). Durante la fase embrionaria, la semilla revela un eje embrionario que
incluye el hipdcotilo, dos cotiledones laminares y la radicula, ademas de contar con
endospermo y cubiertas protectoras. Este complejo proceso de desarrollo resalta la

fascinante naturaleza del maracuya y su riqueza boténica.

Esta fruta tropical, originaria de América del Sur, presenta caracteristicas botanicas
Unicas, tales como su ciclo de vida, estructura foliar y desarrollo embrionario. Explorar
en detalle estos aspectos es esencial para comprender su cultivo, procesamiento y
beneficios para la salud. Tal como expresan Pefia-Gonzalez et al. (2022) “las levaduras
nativas contribuyen de manera significativa al perfil organoléptico final, manteniendo la
intensidad de los sabores tropicales y mejorando la complejidad aromatica de la bebida”
(p. 28). Este proceso de desarrollo, tanto morfologico como fisiolégico, es fundamental
para comprender el ciclo vital y la estructura de la planta de maracuyé, asi como para

abordar aspectos relacionados con su cultivo, manejo y rendimiento agronémico.
4.6. Propiedades organolépticas del maracuyéa

El maracuya, también conocida como fruta de la pasion, es una delicia tropical que
cautiva los sentidos con sus propiedades organolépticas Unicas. Esta exdtica fruta ofrece
un sabor intenso y complejo que combina notas dulces, &cidas y aromaticas en perfecta
armonia. Al probarla, se experimenta una explosion de sabores que evocan los célidos
tropicos y el frescor de la naturaleza Bajafia Nufiez (2024) explica que “la incorporacion
de maracuyéa en cocteles con base de menta mejora significativamente sus propiedades
organolépticas, resaltando notas frescas y frutales en la bebida” (p. 21). Ya sea disfrutada
sola o como ingrediente estrella en diversas recetas, el maracuya afiade un toque tropical
y nutritivo que eleva cualquier plato o bebida a nuevas alturas de sabor y frescura.
También puede ser disfrutada sea sola o0 como ingrediente estrella en diversas recetas, el
maracuya afiade un toque tropical y nutritivo que eleva cualquier plato o bebida a nuevas

alturas de sabor y frescura.

El maracuya es una fruta exdtica que deleita los sentidos con sus singulares propiedades
organolépticas. Conocida por su distintivo sabor agridulce y su aroma tropical, el
maracuya ofrece una experiencia gustativa inigualable. Al probarla, se despiertan los
sabores de la pasion y la frescura, con un equilibrio perfecto entre la acidez refrescante y
la dulzura intensa Bajafia (2024) explica que “los jugos de maracuya, cuando se utilizan

como saborizantes naturales, mejoran significativamente las propiedades organolépticas



de bebidas, aportando notas tropicales intensas y frescura” (p. 14). Ademés de su
delicioso sabor, este concentrado se destaca por su bajo contenido en grasas, lo que lo
hace especialmente adecuado para aquellos que buscan mantener niveles saludables de
colesterol o seguir dietas especificas. Su versatilidad lo convierte en una opcion atractiva
para personas de todas las edades y estilos de vida, ofreciendo una manera sabrosa y

conveniente de mejorar la nutricion y el bienestar general.
4.7. El mango

El mango es una fruta tropical ampliamente cultivada en regiones de clima calido
alrededor del mundo. Esta fruta, apreciada por su sabor dulce y su riqueza nutricional, ha
sido objeto de interés en la investigacion agricola y alimentaria debido a su importancia
econdmica y su potencial valor como alimento funcional. Quintana et al. (2022) dicen
que, “El mango al ser una fruta tropical considerada exotica por sus propiedades se
convierte en una fruta apetecida en los mercados internacionales, es atractiva para el
consumo en diversos paises que lo demandan durante todo el afio” (p. 13). Esta fruta es
producida por temporadas por esta razdn existen posibilidades de que suba su precio al

momento de la produccion del fermento de esta misma.

El mango (Mangifera indica L.) es una fruta tropical emblematica, conocida por su
delicioso sabor y su versatilidad culinaria. Originario del sur y sudeste de Asia, el mango
ha sido introducido con éxito en muchas regiones tropicales y subtropicales del mundo.

Por lo tanto, Guerrero (2018) explica que

La produccién de mango en Ecuador se remonta decenas de afios atras como una
fruta estacional muy apetecida, de color amarillo, mas pequefio que las variedades
de injerto, de sabor exquisito y muy dulce, especialmente la tradicional variedad

con alto contenido de jugo, tipica de las riberas de los rios del litoral. (p. 8)

Esta variedad, especialmente apreciada por su exquisito sabor dulce y alto contenido de
jugo, se distingue por ser una fruta estacional tipica de las riberas de los rios del litoral
ecuatoriano. Su popularidad entre los consumidores locales resalta su valor tradicional y

su contribucién significativa a la agricultura y la cultura alimentaria del pais.
4.8. Propiedades organolépticas del mango

El mango es una fruta exdtica y deliciosa que se caracteriza por sus propiedades

organolépticas Unicas. Su aroma dulce y tropical es inconfundible, llenando el aire con



un perfume embriagador que invita a disfrutar de su sabor jugoso y refrescante. Arévalo
(2024) explica que “el contenido de carotenoides del mango no solo determina su color
caracteristico, sino que también contribuye a su dulzura y acidez equilibrada, atributos
clave para su aceptacion sensorial” (p. 25). Esta informacion nos permite incorporar una
amplia variedad de frutas en nuestra alimentacion, asegurando que obtengamos todos los
nutrientes necesarios para mantenernos saludables. Al conocer el contenido nutricional
de los frutos, podemos disfrutar de su sabor delicioso mientras cuidamos nuestra salud de

la manera mas adecuada.
4.9. Pitahaya

Se presenta en dos variedades principales: la de pulpa blanca y la de pulpa roja, ambas
caracterizadas por su piel escamosa y colorida. La pulpa es suave y jugosa, con un sabor
ligeramente dulce y refrescante que contiene pequerias semillas negras comestibles.

Verona et al. (2019) destacan que

La Pitahaya, conocida cominmente como “fruta del dragon”, es un fruto
originario de Centroamérica y la selva peruana cuyo fruto puede ser de diferentes
colores como amarillo, purpura, rojo y blanco. Este fruto presenta un alto valor
nutricional, destacando el contenido de &cido ascorbico que se encuentra entre 4-
25 mg/100g segun su especie, teniendo el mayor valor la especie roja. La Pitahaya
es un fruto con alta capacidad antioxidante, incluso superior al de otras cactaceas,

como latuna. (p. 1)

Maés alla de su atractivo visual y sabor agradable, la pitahaya es una fuente rica de
nutrientes esenciales. Contiene vitamina C, antioxidantes y fibra, lo que la convierte en

un alimento altamente beneficioso para la salud.
4.10. Guanabana

La guanébana, también conocida como graviola, es una fruta tropical con una rica historia
de uso en la medicina tradicional. Sus propiedades Unicas y su potencial impacto en la
salud han despertado un gran interés en la comunidad cientifica. De acuerdo con Villacis-
Chiriboga et al. (2023) la guandbana “presenta una serie de acidos organicos y
compuestos volatiles que resultan en un perfil de sabor Unico, caracterizado por notas
afrutadas y ligeramente acidas” (p. 15). Es comin que estos frutos alcancen un peso
notable de 4 kg o mas, lo que los convierte en un ejemplo sobresaliente de la generosidad
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de la naturaleza. Este rasgo distintivo de la guanabana no solo despierta el interés desde
el punto de vista botanico, sino que también plantea interrogantes sobre su potencial valor
nutricional y medicinal, aspectos fundamentales que merecen una exploracion detallada

y sistematica.
4.11. Propiedades organolépticas de la guandbana

La guanabana (Annona muricata), también conocida como graviola, es una fruta tropical
de sabor dulce y aroma distintivo que ha despertado un creciente interés tanto en el ambito
cientifico como en el gastronémico. Originaria de las regiones tropicales de América del
Sur y Central, la guandbana se ha integrado en diversas culturas culinarias y medicinales
debido a sus propiedades nutricionales y potenciales beneficios para la salud. Martinez y
Pérez (2022) afirman que “una fermentacion extendida puede dar lugar a una mayor
complejidad en el sabor, con notas citricas y un retrogusto suave” (p. 22). La guanabana,
con su crecimiento sigmoidal simple, rica composicién en carbohidratos y acidos, y su
notable contenido fitoquimico, representa una fuente valiosa de nutrientes y compuestos

bioactivos.
4.12. Mixologia

La mixologia es tanto un arte como una ciencia dedicada a la creacion cocteles deliciosos
y sorprendentes. Va més alla de simplemente mezclar licores y jugos, ya que implica
entender las proporciones, sabores, texturas y presentaciones para lograr combinaciones
que despierten los sentidos y deleiten el paladar. Los mix6logos son como artistas,
utilizando ingredientes frescos, licores de calidad y técnicas innovadoras para crear

bebidas que van desde lo clésico hasta lo vanguardista. Carrillo (2020) explica que:

Es necesario el estudio mas a fondo de la mixologia en general, tanto clasica como
molecular y estudia més a fondo en la realizacién de nuevas tendencias de
consumo Yy ante las nuevas circunstancias que se presenten con cada época ir
tomando nuevas modalidades de venta, ya que esta area de produccion es una de
las que cada afio toma mas fuerza y la demanda de nuevos productos y nuevas

experiencias esta vigente y cada dia més activa en todas partes del mundo. (p. 47)

La mixologia es un campo en constante evolucion que requiere un estudio continuo y
profundo. Tanto la mixologia clasica como la molecular demandan un entendimiento

exhaustivo de las nuevas tendencias de consumo y las cambiantes circunstancias de cada
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época. La adaptacion a nuevas modalidades de venta es fundamental para satisfacer una

demanda cada vez mas activa y global.
4.13. Clasificacion de cocteles

Los cocteles se pueden clasificar desde diferentes perspectivas dependiendo de los
ingredientes principales, método de preparacion, tiempo de consumo, método de servicio,
distincién clasica y moderna, origen geografico y contenido de alcohol. Carrillo (2020)

sostiene que,

esto deriva en tragos cortos y largos, siendo los tragos cortos aquellos cocteles
aperitivos y livianos que antes de una comida resalta los sabores del mismo, y los
tragos largos que son cocteles refrescantes que contienen mas alcohol, jugo de

frutas y fragancias mas fuerte. (p. 17)

Finalmente, el contenido alcohodlico distingue entre mocktails sin alcohol, cécteles de
bajo contenido alcohdlico como el Spritz y cocteles fuertes como el Martini. Esta variedad
de clasificaciones facilita una comprension profunda del mundo de los cdcteles,
permitiendo a los entusiastas disfrutar y experimentar con diferentes sabores y estilos.

4.14. Clasificacion de cocteles por su funcion

La funcion de un coctel tiene un impacto significativo en su disefio y presentacion.
Clasificar los cocteles segin su propdsito permite personalizar la experiencia del
consumidor en eventos especificos 0 momentos del dia. Gonzalez y Lopez (2023)
sostienen que “la clasificacion funcional de los cocteles, como aperitivos, after-dinner o
refrescantes, es esencial para satisfacer las necesidades especificas de los clientes y
enriquecer su experiencia” (p. 58). Esta perspectiva refuerza la idea de que una adecuada
clasificacion funcional no solo mejora el disefio del mend, sino que también optimiza la
satisfaccion del cliente. Ademas, se convierte en una herramienta estratégica para el

marketing en bares y restaurantes.
4.15. Utensilios de cocteleria

En la elaboracion de cocteles se necesita utilizar los implementos o equipamiento
necesario, el cual nos facilitara la preparacion de los mismos y los materiales de la
cocteleria son los utensilios y herramientas esenciales que se utilizan para preparar,

mezclar, y servir cocteles. En ese sentido, Carrillo (2020)
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Destaca entre las mas comunes esta los vasos medidores o dosificadores que
sirven para 18 medir la cantidad de liquido que se va a utilizar, los cuchillos son
de manera esencial el instrumento para la creacion de garnitura, la cuchara
mezcladora o bailarina sirve para mezclar perfectamente todos los ingredientes

utilizados, dichos materiales se crearon la parra de las necesidades del bar. (p. 18)

Estas herramientas no solo sirven para medir, cortar o mezclar ingredientes, sino que
también se han desarrollado en respuesta a las necesidades especificas de la industria de
la cocteleria. La funcionalidad y precision de estos materiales han evolucionado para
adaptarse a las demandas de un entorno de bar en constante cambio, lo que subraya su

importancia en la elaboracién de experiencias de consumo excepcionales.

5. METODOLOGIA

Este trabajo parte de una investigacion aplicada con enfoque mixto. Mediante los datos
cuantitativos se recopilé datos numeéricos que fueron analizados de manera estadistica y
que proporcionaron una Visién mas objetiva y generalizable de ciertos aspectos en el
ambito gastrondmico. Por otra parte, los datos cualitativos sirvieron para explorar,
comprender y describir aspectos mas subjetivos y contextuales relacionados con la
alimentacidn, la cultura gastrondémica y la experiencia del consumidor. El alcance de esta
investigacion fue exploratorio porque facilito al investigador un acercamiento inicial al
fendmeno estudiado, sirviendo como base para la creacion de investigaciones posteriores

mas detalladas y profundas.
5.1. Métodos de investigacion

Meétodo inductivo: Es un enfoque de conocimiento que comenzé con la observacion de
casos especificos, buscando extraer conclusiones generales aplicables a situaciones

similares.

Meétodo deductivo: Consiste en un proceso de conocimiento que partié de la observacion
de fendomenos generales, con el fin de descubrir verdades particulares contenidas en esas

situaciones mas amplias.

Método de analisis: Es un método de conocimiento que se inicié al descomponer la
realidad en sus componentes individuales, permitiendo establecer conexiones de causa y

efecto entre los elementos investigados.
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Método de sintesis: Es un proceso de conocimiento que progreso desde lo simple hacia
lo complejo, desde las causas hasta los efectos, y desde las partes hasta el conjunto,

abarcando tanto principios como consecuencias.
5.2. Técnicas e instrumentos de investigacion
Las técnicas fueron tres:

Encuesta: Por lo cual la encuesta se realizd mediante el muestreo no probabilistico, bajo
el método por conveniencia en el canton de Ibarra a 170 personas que tengan un

conocimiento basico en la mixologia y/o cocteleria.

Entrevista: las entrevistas también fueron realizadas a cuatro personas que hayan
generado experiencia o estén ejerciendo el cargo de bartender en la ciudad de quito pero
mayor mente en la cuidad de Ibarra por la cercania de los entrevistados.

Observacion: Se tratd de un procedimiento de conocimiento en el que se identificaron

de manera consciente ciertas caracteristicas presentes en el objeto de estudio.

5.3. Instrumentos

e Cuestionario

e Guion de entrevista
e Ficha de observacion
e Teléfono celular

5.4. Calculo de la muestra

El universo de estudio fue de 111.085 que corresponde a la Poblacion Econémicamente
Activa (PEA) de Ibarra. Al aplicar la formula de la poblacion finita se encontré que la
muestra de 165 personas (GAD lIbarra, 2020)
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Calculadora de Muestras

Margen de error:
10% ~

Mivel de confianza:
99%

Tamario de Poblacion:

111085
Calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 111085

Tamano de muestra: 165

Nota: Tomado de AEM (2024). Asesoria Econémica y Marketing copyright 2009. Calculadora de
muestras. https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Procedimiento

Establecimiento de los métodos para codificar y tabular la informacion, asi como para su

recuento, clasificacion y organizacion en tablas, cuadros, ilustraciones o graficos.

o Tipo de Estudio: Aplicada (Exploratorio y Cualitativo)

o Meétodo de Investigacion: Experimental

e Técnica: Proceso de fermentacion controlada

o Instrumentos: Equipos de fermentacion, cronémetro

5.5. Desarrollo del método:

1. Seleccién y preparacion de las frutas: Se seleccionaron frutas frescas y

representativas del Ecuador, se lavaron y cortaron en trozos pequefios.

2. Proceso de fermentacion: Se utilizd equipos de fermentacion controlada, se

registraron detalladamente en bitacoras de campo, y se monitore6 el proceso

mediante crondmetros y otros instrumentos de medicion.

3. Documentacion: Se anotaron observaciones y resultados de cada etapa del

proceso de fermentacion en la bitdcora de campo.

Tipo de estudio: Cualitativo


https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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Método de Investigacion: Entrevistas y sesiones de trabajo (Método de
observacion, inductivo y analisis)
Técnica: Entrevistas semiestructuradas, taller creativo

Instrumentos: Cuestionarios, notas de campo

5.6. Desarrollo del método:

1.

Seleccidn de personas que tengan conocimientos en cocteleria: Se identifico y
contactd con 3 personas que tengas conocimiento basico en la mixologia.
Realizacion de entrevistas semiestructuradas: Se formularon preguntas
abiertas para obtener sugerencias y conocimientos especificos sobre la utilizacion
de chichas de frutas en cocteles.

Taller creativo: Se llevaron a cabo sesiones de trabajo colaborativo con los
mixdlogos para la creacion de recetas innovadoras.

Documentacion: Se registraron todas las ideas y propuestas en notas de campo y

cuestionarios.

Tipo de estudio: Cualitativo y Cuantitativo

Método de Investigacion: Investigacién accidon participativa (Método de
sintesis)

Técnica: Taller demostrativo, degustaciones guiadas, evaluacion de cada uno de
los cocteles mediante la ficha de cata

Instrumentos: Utensilios de cocteleria, cristaleria necesaria, ficha de cata

5.7. Desarrollo del método:

1.

4.

Organizacion del taller: Se prepard el espacio, los utensilios de cocteleria y la
cristaleria necesaria.

Demostracion y degustacion: Se guio a los participantes a través de la
preparacion y degustacion de los cocteles, explicando cada paso del proceso.
Evaluacion: Se utilizaron fichas de cata para recoger la opinién de los
participantes sobre cada cdctel, considerando aspectos como aroma, sabor,
presentacion y originalidad.

Analisis de datos: Se compilaron y analizaron las respuestas de las fichas de cata

para evaluar el éxito de las recetas y realizar ajustes si fue necesario.
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6. RESULTADOS

Los resultados obtenidos en la investigacion se presentan utilizando un enfoque que
combina métodos cuantitativos y cualitativos para garantizar un analisis integral de los
datos recolectados. Los resultados cuantitativos se han estructurado mediante gréficos y
tablas que permiten visualizar patrones, tendencias y distribuciones de manera clara y
precisa, facilitando la interpretacion estadistica de los datos. Por otro lado, los resultados
cualitativos se presentan a través de narrativas detalladas, que reflejan las percepciones,
experiencias y contextos asociados al objeto de estudio. Este enfoque dual no solo
enriquece la comprension del fendmeno investigado, sino que también ofrece una
perspectiva equilibrada entre datos numéricos y descripciones contextuales, alineandose

con los objetivos planteados.

6.1. Encuestas a personas que tengan conocimientos en cocteleria
A) Datos generales

Género

Figura 2

Género

& Hombre
& Mujer
Otro




B) CUESTIONARIO

P1. ¢Has probado alguna vez chicha de frutas?

Figura 3

Degustacion de chicha de frutas

® s
@ No
P2. ¢ Con que frecuencia consumes cocteles?
Figura 4
Frecuencia de consumo de cocteles
@ Semanal
@ Mensual

O Trimesiral
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P3. ¢ Te gustaria probar cocteles que utilicen chicha de frutas como base?
Figura 5

Predisposicion en degustacion de cocteles

@ Si
$ Mo
& Probablemente

P.4. Coloque del 1 al 5 donde el 1 es el que mas le gustaria y el 5 el que menos le
gustaria probar.

Figura 6

Preferencia de gustos por degustar las chichas en cocteles

1 Mz .4 NG

Chicha de pifia Chicha de guanabana Chicha de mango Chicha de maracuya Chicha de pitahaya
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P.5. ¢ Qué caracteristicas buscas en un coctel? (Puede elegir mas de una opcion)

Figura 7

Caracteristicas que buscas en un coctel

122 (71,8 %)
123 (72,4 %)

* Sabor

« Decoracion

« Cristaleria utilizada
41 (24,1 %)
41 (241 %)

= Alto gradeo alcoholico

* Bajo Grado alcohdlico

Bajo costo
Mop

MNada

1] 25 50 75 100 125

P.6. ¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar mas por un coctel que utilice ingredientes

tradicionales como la chicha de frutas?

Figura 8

Precio de venta al publico que te gustaria encontrar los cocteles

@ -45a5%
@ +55a68
O -75als




P.7. De la siguiente lista de licores base ¢ Cual es de su preferencia?
Figura 9

Preferencia de licores bases

« Vodka 98 (57,6 %)

* Whisly
+ Ron blanco 81 (47,6 %)
* Ron oscuro 53 (31.2%)
* Tequila 52 (30,6 %)
+ Ginebra

+ Agua ardiente (Funtas)

P.8. En qué tipos de eventos te gustaria encontrar estos cocteles.
Figura 10

Lugares donde se encontraran los cocteles

Bares
Restaurantes
Eventos especiales

Festivales
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P.9. ¢ Cuél de las siguientes opciones describen mejor tu interés en probar cocteles

con chicha de frutas?

Figura 11

Opinidn sobre el tema de investigacion

@ Me encanta la idea y estoy muy
interesado

@ Estoy algo interesado v lo probaria
Mo estoy muy interesado, pero podria
probarlo

@ No me interesa en absoluto

6.2. Analisis general de las encuestas

El andlisis realizado sobre el sector econmicamente activo de Ibarra refleja patrones de
consumo Yy preferencias significativas en torno a los cActeles y la inclusion de chicha de
frutas como ingrediente base. La poblacion encuestada estuvo compuesta principalmente
por hombres (55,9%), seguidos por mujeres (38,2%) y un 5,9% que se identificaron con
otro género, lo que aporta diversidad a la muestra. En cuanto a la familiaridad con la
chicha de frutas, un 52,4% indicé haberla probado anteriormente, mientras que el 47,6%
no tenia experiencia previa, lo que sugiere un conocimiento moderado del producto

tradicional en este sector.

Los habitos de consumo de cocteles revelaron que la frecuencia trimestral es la mas
comun (54,7%), seguida por el consumo mensual (29,4%) y semanal (15,9%), lo que
refleja un patron mayoritariamente ocasional asociado a momentos especificos o
celebraciones. Respecto al interés en probar cdcteles elaborados con chicha de frutas, un
53,5% sefialo que probablemente lo haria, el 29,4% respondié afirmativamente, y el
17,1% expreso que no estaria interesado. Este dato muestra una tendencia favorable hacia

la innovacidon en el mercado, aunque con cierta reserva entre algunos consumidores.
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En términos de preferencias especificas, las chichas de pifia y guandbana fueron las
opciones mejor valoradas entre los participantes. Las caracteristicas mas buscadas en un
coctel incluyeron el sabor (71,8%) y la decoracion (72,4%), seguidas por la cristaleria
utilizada (48,2%). Ademas, un 24,1% valor6 tanto los cocteles con alto como con bajo
grado alcohdlico, lo que refleja un espectro amplio de intereses. Los licores mas populares
fueron el Whisky (60,6%) y el Vodka (57,6%), seguidos del Ron blanco (47,6%), lo que

destaca una inclinacion hacia opciones clasicas de bebidas alcoholicas.

La mayoria de los encuestados expreso una disposicion a pagar entre 5y 6 ddlares por un
coctel que incorpore chicha de frutas, mientras que un 25,9% estaria dispuesto a pagar
entre 7 y 8 dolares, reflejando un interés en productos con valor afiadido. En cuanto a los
contextos de consumo, los lugares mas preferidos para disfrutar estos cécteles fueron
eventos especiales (71,8%), bares (62,9%) y festivales (58,2%), posicionandolos como
productos ideales para entornos sociales y celebraciones. Finalmente, un 45,3% de los
participantes manifesté un interés claro en probar estos cocteles, consolidando la
viabilidad de este producto en el mercado local y su potencial para captar la atencion de

los consumidores de Ibarra.

6.3. Entrevistas a 4 personas que tengan conocimientos en cocteleria en la ciudad

de Ibarray Quito

6.3.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1:

Datos de los entrevistados

Codigo Fechade la Nombre del Datos relevantes del
entrevista entrevistado entrevistado
El 5/7/2023 Jhon Alirio Duarte Maestro de cocteleria de
Llanes CENESTUR de Quito
E2 14/7/2023 Israel Cadena Bartender del local Alabuena de

la ciudad de Ibarra

E3 15/7/2023 Eduardo Mendoza Bartender del local ElI Gran
Chalet de la ciudad de Ibarra

E4 16/7/2023 Carlos Cortez Duefio de un bar en el sector de
los Ceibos de Ibarra
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6.3.2. Guion de entrevista

P1 ¢;Qué opina sobre la idea de implementar chicha de frutas como base para cocteles en
comparacién con los ingredientes tradicionales?

P2 ¢Cudl cree que seria la principal ventaja de incorporar chicha de frutas en la
preparacion de cocteles?

P3 En su opiniodn, ;cuales son las frutas que serian mas adecuadas para preparar chicha y
usarlas en cocteles?

P4 ;Qué caracteristicas aromaticas y de sabor buscaria usted en un cdctel que utiliza
chicha de frutas como base?

P5 ¢Tiene alguna preocupacion especifica al consumir un cdctel elaborado con chicha de
frutas?

P6 ¢En qué tipo de ocasiones 0 eventos piensas que seria méas apropiado servir cocteles
con base de chicha de frutas?

6.3.3. Transcripcion de las entrevistas
6.3.3.1. Entrevistado #1: Jhon Alirio Duarte Llanes
P1 ;Qué opina sobre la idea de implementar chicha de frutas como base para cocteles en

comparacioén con los ingredientes tradicionales?

Es una idea rentable e innovadora también viéndolo desde la parte sustentable y sostenible

es necesario hacerlo.

P2 ¢ Cudl cree que seria la principal ventaja de incorporar chicha de frutas en lapreparacion

de cocteles?

La ventaja principal es las propiedades naturales q se va a aportar a la cocteleria y el uso
entendencia de la auto sostenibilidad en el tema de barras es algo que esta cogiendo

mucho auge. Y el margen de rentabilidad econdémica también es otro punto a favor.

P3 En su opiniodn, ;cuales son las frutas que serian mas adecuadas para preparar chicha y

usarlas en cocteles?
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Chicha de Pifia
Chicha de maiz morado

Chicha de arroz

P4 ;Qué caracteristicas aromaticas y de sabor buscaria usted en un coctel que utiliza

chicha de frutas como base?

Las caracteristicas mas importantes de las chichas son esas notas citricas, acidas y algo
de gasificacion natural debido al proceso de fermentacion natural que se le puede dar a

esteproceso.

P5 ¢ Tiene alguna preocupacion especifica al consumir un céctel elaborado con chicha de

frutas?

Solo es tener precaucién con el proceso de la elaboracion y entender los temas de
alérgenosen cuanto al tipo de cliente a quien valla dirigida las bebidas. También saber

diferenciar el proceso de produccion y sus variaciones con el pasar de los dias.

P6 ¢En qué tipo de ocasiones 0 eventos piensas que seria mas apropiado servir cocteles

con bhase de chicha de frutas?

Al tener como referencias que son bebidas a centrales seria ideal implementarlo de una
manera mas cultural y en temas de identidad de etnias. E involucrarlo poco a poco a

procesode alta mixologia de forma responsable.

6.3.3.2. Entrevistado #2: Israel Cadena

P1 ;Qué opina sobre la idea de implementar chicha de frutas como base para cdcteles en

comparacion con los ingredientes tradicionales?

Considero que es una idea muy innovadora y muy funcional y de igual manera seria algo

innovador.

P2 ¢Cual cree que seria la principal ventaja de incorporar chicha de frutas en lapreparacion

de cocteles?

Existirian muchos beneficios ya que son productos naturales, entonces me parece un
proyecto interesante, ya que es un producto que se lo utiliza mucho tradicionalmente y

me parece bien que se utilice en este mundo de cocteleria.
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P3 En su opinidn, ;cuales son las frutas que serian mas adecuadas para preparar chicha y

usarlas en cocteles?

Chicha de Pifia
Chicha de Lima
Chicha de Naranja
Chicha de Mango

P4 ;Qué caracteristicas aromaticas y de sabor buscaria usted en un coctel que utiliza

chicha de frutas como base?
Buscaria un Aroma dulce y talvez un sabor mas citrico.

P5 ¢ Tiene alguna preocupacion especifica al consumir un coctel elaborado con chicha de

frutas?

Talvez tendria duda de como se prepararia la chicha, con que productos nomas tiene y la

elaboracién.

P6 ¢En qué tipo de ocasiones 0 eventos piensas que seria mas apropiado servir cocteles

con base de chicha de frutas?

Talvez como entrada en un bar luego de una promocién y al ver que tiene buena

aceptacion lo promocionaria en fiestas y\o bodas.

6.3.3.3. Entrevistado #3: Eduardo Mendoza

P1 ¢Qué opina sobre la idea de implementar chicha de frutas como base para cocteles en

comparacién con los ingredientes tradicionales?

Para la implementacién de bases de chichas seria bueno para la cocteleria moderna ya

que en la cocteleria clasica no se implementas como tal las chichas.

P2 ¢Cual cree que seria la principal ventaja de incorporar chicha de frutas en lapreparacion

de cocteles?

La ventaja seria que el coctel saldria un poco més suave para el consumidor y seria una

buena idea

P3 En su opinidn, ;cuales son las frutas que serian mas adecuadas para preparar chicha y

usarlas en cocteles?
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Chicha de fresa
Chicha de mango
Chicha de durazno

Chicha de naranja

P4 ;Qué caracteristicas aromaticas y de sabor buscaria usted en un coctel que utiliza

chicha de frutas como base?
Serian un coctel dulce y por lo menos buscaria implementar un sabor citrico y dulce.

P5 ¢ Tiene alguna preocupacion especifica al consumir un coctel elaborado con chicha de

frutas?

No la verdad como en la actualidad se esta trabajando la cocteleria moderna pues se esta

implementando mas las frutas.

P6 ¢En qué tipo de ocasiones 0 eventos piensas que seria mas apropiado servir cocteles

con base de chicha de frutas?

En eventos tipo Bodas que se contraten Bartenders \ Barmanes, ya que las bodas actuales
son mas modernas y buscan cocteles dulces, también se pueden presentar en Grados, entre

otros.

6.3.3.4. Entrevistado #4: Carlos Cortez

P1 ;Qué opina sobre la idea de implementar chicha de frutas como base para cocteles en

comparacién con los ingredientes tradicionales?

Esta bien, ya que se debe innovar e incrementar nuevos sabores sin descuidar lo sabores

que ya se tienen.

P2 ¢ Cual cree que seria la principal ventaja de incorporar chicha de frutas en lapreparacion
de cocteles?

La ventaja es que crearia una identidad en lo que es la cocteleria ya siendo algo més

nacional.
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P3 En su opinidn, ;cuales son las frutas que serian mas adecuadas para preparar chicha y

usarlas en cocteles?

Chicha de Pifia
Chicha de Maracuya
Chicha de Naranjilla

y frutas tropicales

P4 ;Qué caracteristicas aromaticas y de sabor buscaria usted en un coctel que utiliza

chicha de frutas como base?

Que genere un coctel tipo tropical que tenga un volumen mas cremoso y tener en cuenta

cuales serian los licores que puedan mejorar estas chichas.

P5 ¢ Tiene alguna preocupacion especifica al consumir un céctel elaborado con chicha de

frutas?

No maés bien me genera curiosidad y me gustaria probar y lo importante es que este bien

elaborado.

P6 ¢En qué tipo de ocasiones 0 eventos piensas que seria mas apropiado servir cocteles

con bhase de chicha de frutas?

Eventos que contraten bartenders para tener un gran volumen de cierta chicha en

especifico

6.4. Analisis general de entrevistas

En el analisis cruzado de las entrevistas, se identificaron respuestas convergentes y
divergentes entre los participantes respecto al uso de chicha de frutas en la cocteleria. En
relacion con la pregunta sobre la idea de implementar chicha como base para cocteles
(P1), todos los entrevistados (E1, E2, E3 y E4) coincidieron en que es una propuesta
innovadora y funcional. Mientras que E1 y E2 resaltaron su impacto sostenible, E4
destacO que esto podria incrementar la identidad nacional de la cocteleria, y E3 sefiald

que su implementacidn seria méas relevante en la cocteleria moderna.

Respecto a las ventajas de incorporar chicha en los cocteles (P2), E1 menciond las
propiedades naturales y el impacto econémico, E2 destacd su uso tradicional como un

beneficio, y E3 sefial6 que podria suavizar el sabor de los cécteles. Por su parte, E4 afirmé
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que podria fortalecer una identidad nacional en la cocteleria. Esto muestra un consenso
sobre las multiples oportunidades que brinda esta propuesta, aunque con enfoques

distintos.

Sobre las frutas mas adecuadas para preparar chicha (P3), la pifia fue mencionada por
todos los entrevistados, mientras que otras frutas como mango, naranja y maracuya
también recibieron menciones recurrentes. Sin embargo, hubo elecciones mas especificas,
como el maiz morado por E1 y el durazno por E3, reflejando una diversidad de

preferencias en funcion de las caracteristicas deseadas en los cécteles.

En cuanto a las caracteristicas aromaticas y de sabor (P4), todos los entrevistados
destacaron elementos dulces y citricos. E1 afiadio la importancia de las notas acidas y de
la gasificacion natural, E2 prefiri6 aromas dulces, y E3 enfatiz6 la dulzura en
combinacién con elementos citricos. E4 propuso un enfoque maés tropical y cremoso,
destacando la necesidad de integrar los licores de forma armoniosa para complementar

las chichas.

Sobre las preocupaciones especificas al consumir estos cdcteles (P5), E1 y E2 expresaron
inquietudes relacionadas con la preparacion y posibles alérgenos, mientras que E3 y E4
no reportaron preocupaciones significativas, destacando su curiosidad por probarlos.
Estas respuestas indican que la calidad del proceso de elaboracién es un factor critico para

la aceptacion de los consumidores.

Finalmente, respecto a las ocasiones ideales para servir estos cocteles (P6), las respuestas
fueron variadas. E1 y E4 sugirieron eventos culturales o con gran volumen de invitados,
E2 menciond bares y bodas, mientras que E3 coincidi6 con bodas modernas y
graduaciones. Esto refuerza que la chicha como base de cocteles podria adaptarse a

contextos sociales variados, desde celebraciones informales hasta eventos mas formales.
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6.5. PROPUESTA

Se busca implementar la chicha de frutas como base para la creacion de cinco cocteles de
autor, combinando la riqueza cultural y gastronémica del Ecuador con las tendencias
modernas en la mixologia. Cada coctel utilizo una variedad especifica de chicha
fermentada de frutas tropicales (pifia, maracuya, guanabana, mango y pitahaya),
representando un enfoque innovador para resaltar la autenticidad de los ingredientes
locales y promover su aceptacion tanto en el mercado nacional como internacional.

Figura 12:

Chicha de mango

El proceso el cual fue empleado para obtener las chichas de cada fruta, tuvo que ver con
la fermentacion natural de las levaduras naturales de cada una de las frutas, amplificando
su tiempo de reaccidn con azucar y/o panela, el cual hace que las levaduras aumenten su
produccion de dioxido de carbono, y cada la propia fruta genere un estado alcohdlico
propio. La cantidad la cual de utilizd, es proporcional a la cantidad en gramos de cada
fruta, para generalizar una medida exacta, se utilizé que por cada 150 gramos de fruta, se
utilice el 50% de azlcar o panela, para que la fruta no reboce de azucares afiadidas y se
convierta en vinagre y/o pierda el sabor natural. El tiempo estimado para que las frutes
comiencen su estado de fermentacion es alrededor de 5 a 8 dias dependiendo la

temperatura amiente.

El primer coctel, basado en chicha de pifia, se disefid como un aperitivo refrescante,
complementado con hierbabuena, el cual se utilizo como decoracion. El coctel fue

elaborado con dos onzas de ron blanco, cuatro onzas de la chicha de pifia, dos onzas de
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leche condensada, para aportar sabor al coctel, y dos onzas de kéfir casero, el cual

destaco las notas acidas y dulces de la fruta

Figura 13

Coctel chicha colada

El segundo cdctel fue realizado con chicha de maracuya, el cual tuvo un enfoque tropical
y vibrante, utilizando una onza de vodka, una onza de jarabe de simple, para aportar
dulzura al coctel, ya que al utilizar como base alcohdlica el vodka realza el perfil

aromatico de la maracuya.

Figura 14

Coctel sour de maracuya
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La chicha de guanabana sera protagonista en el tercer coctel, ofreciendo una experiencia
suave y afrutada con cuatro onzas de sabor; este se complementara con dos onzas de
vodka, una onza de granadina para dar color al coctel, ademas contiene dos onzas de leche
condensada para dar sabor al coctel, y lleva como acompafante una onza de la chicha de

pifia, el cual tendré un sabor Unico al paladar.

Figura 15

Coctel guanabana rosa

Figura 16
Chicha de pifia
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El cuarto coctel, elaborado con chicha de mango, busca resaltar la dulzura y la acidez
equilibrada de esta fruta, acompafiado de dos onzas de ron blanco y cuatro onzas de chicha
de mango, acompafiado de dos onzas de licor de melocoton, para dar suavidad al coctel,
podemos utilizar ¥2 de zumo de limoén o lima dependiendo del gusto del consumidor, estas
frutas hacen que el coctel tenga un acido, pero que no sea invasivo al paladar.

Figura 17

Coctel tropical sunset

Por altimo, la chicha de pitahaya sera la base de un coctel exotico, en el cual se utilizd
dos onzas de la misma, como acompariante una onza de vodka para que resalte el sabor
de la fruta, incorporamos %2 onza de licor de coco, al igual que %2 onza de zumo de limén

y/o lima, potenciando su frescura y atractivo visual con una onza de kéfir.
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Figura 18

Coctel dragon's delight

Figura 19

Fermentos de frutas del Ecuador

Estos cinco cocteles fueron disefiados para adaptarse a diversos contextos sociales, como
bodas, festivales y eventos culturales. Ya que al estar hechos con frutas autoctonas del
Ecuador, aportan una parte de conocimiento al mundo de la cocteleria ecuatoriana, ya que
al basarnos en las entrevistas que se realizaron a bartenders de la ciudad de Ibarra,
comentaron que les parece una idea innovadora, ya que hay una limitante con los sabores
de las frutas.
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6.6. Glosario de términos
6.6.1. Clasificacion de cécteles

e Aperitivos: Se sirven antes de la degustacion de un aperitivo o cena.

e Collins: Se prepara con los siguientes ingredientes: Ginebra Zumo de limén
Almibar o azicar Agua carbonatada Cubitos de hielo Agitar la ginebra con el
zumo de limdn, el almibar/azdcar y hielo.

e Fanny drinks: Es un arte creada por un Bartender profesional gracias a su
experiencia detras de la barra, con el fin de que los clientes experimenten algo que
nunca vivieron antes y que lo recuerden.

e Long drinks: Por lo general suelen tener alcohol (cocteles) o no contener alcohol
(mocktail).

e Short’s drinks: Estos se sirven en vasos pequefios y contienen una gran cantidad

de alcohol. (General mente se sirve en los vasos tipo shot o caballito)

6.6.2. Instrumentos de cocteleria

e Bar Spoon: Un bar spoon es un utensilio cominmente utilizado en la cocteleria
para mezclar bebidas de manera suave y precisa. Suele ser mas largo que una
cuchara estandar y esté disefiado especificamente para usarse en la preparacion de
cocteles.

e Coctelera: La coctelera es un utensilio esencial en el mundo de la cocteleria,
disefiado especificamente para mezclar y enfriar ingredientes liquidos para la
elaboracion de cocteles. Consiste en un recipiente con tapa que se utiliza para
agitar los ingredientes con hielo, logrando asi una mezcla homogénea y fria.

e Digestivos: Tienen un alto contenido en alcohol, son por lo general acompariaste
de los postres o después de la comida.

o Jigger: El jigger generalmente se utiliza para medir licores, jarabes, zumos y otros
ingredientes liquidos en cantidades especificas, o que garantiza la consistencia en
la preparacion de los cdcteles. La medida mas grande suele ser de 1 onza
(aproximadamente 30 mililitros), mientras que la medida méas pequefa es de 1/2
onza (aproximadamente 15 mililitros). Algunos jiggers también tienen marcas
adicionales para medidas mas pequefias, como 3/4 de onza 0 1 1/2 onzas.

e Sours: Se caracterizan por tener un licor base, jugo de limén o de lima y un

endulzante, comunmente azulcar, triple seco, jarabe, granadina o jugo de pifia.
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6.6.3. Cristaleria

e Copa huracéan

e Copa 0 vaso para agua

e Copa para champagne o flauta
e Copa para cofiac

o Copa para licor

e Copa para vino blanco

e Copa para vino tinto

e Vaso para agua o gaseosa

e Vaso Shot o Caballito

CONCLUSIONES

La investigacion confirm6 que la chicha de frutas puede utilizarse como base
innovadora para cOcteles, rescatando técnicas tradicionales y fusionandolas con
tendencias modernas en la mixologia.

Se desarrollaron cinco recetas utilizando pifia, mango, pitahaya, guandbana y
maracuyd, validando su viabilidad con expertos en el area.

El taller demostrativo evidencié una alta aceptacion de los cocteles, destacando su
autenticidad y potencial de mercado en bares y eventos especiales.

¢Como influye la implementacion de la chicha de frutas en la cocteleria de autor en
la percepcion, aceptacion y desarrollo de nuevas propuestas en la mixologia
ecuatoriana? Se concluye que la implementacién de la chicha de frutas en cocteles
de autor no solo ha sido viable, sino que ha abierto nuevas oportunidades para la
mixologia ecuatoriana. Su uso ha sido bien recibido y tiene el potencial de
consolidarse como una tendencia dentro del sector, siempre que se continule
promoviendo su adecuada elaboracion y su reconocimiento en el ambito

gastronomico.
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8. RECOMENDACIONES

e Que la academia promueva investigaciones y formacion sobre la incorporacion de
ingredientes tradicionales en la mixologia.

e Las autoridades deben impulsar normativas y campafas que regulen y fomenten el
uso de chicha de frutas en la industria gastronémica.

e EIl pablico en general deberia informarse y estar abierto a nuevas experiencias
sensoriales, apoyando el consumo de cocteles con chicha.

e La correcta difusion y educacion sobre su elaboracion y beneficios contribuiran a su

aceptacion, fortaleciendo la innovacion en la cocteleria ecuatoriana.

9. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Alfaro. (13 de agosto de 2021). Future of people. Obtenido de Furute of people:
https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/

Carrillo. (2020). Obtenido de
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/31856/1/tesis%20con%20ulti
ma%?20resolucion.pdf

Cevallos-Cevallos, J. M. (2022). Alimentos fermentados tradicionales de Ecuador: Una
revision centrada en la diversidad microbiana. Obtenido de Alimentos
fermentados tradicionales de Ecuador: Una revision centrada en la diversidad
microbiana.: https://www.mdpi.com/2304-8158/11/13/1854

Delgado-Ospina, e. a. (2022). Exploring the core microbiota of four different traditional
fermented beverages from the Colombian Andes. Fermentation. Obtenido de
Exploring the core microbiota of four different traditional fermented beverages
from the Colombian Andes. Fermentation: https://www.mdpi.com/2311-
5637/8/12/733

Favela-Torres, E.-M. &. (2023). Use of the organic fraction of food waste for
bioethanol production in a batch bioreactor. Obtenido de
https://www.researchgate.net/publication/334946059

Fernandez, Z. P. (2021). Obtenido de
http://portal.amelica.org/ameli/journal/385/3852178005/html/

Grijalva-Vallejos, N. A. (2023). Evaluation of yeasts from Ecuadorian chicha by their
performance as starters for alcoholic fermentations in the food industry.


https://www.crehana.com/blog/estilo-vida/tipos-cocteles/
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/31856/1/tesis%20con%20ultima%20resolucion.pdf
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/31856/1/tesis%20con%20ultima%20resolucion.pdf
https://www.mdpi.com/2304-8158/11/13/1854
https://www.mdpi.com/2311-5637/8/12/733
https://www.mdpi.com/2311-5637/8/12/733
https://www.researchgate.net/publication/334946059
http://portal.amelica.org/ameli/journal/385/3852178005/html/

37

International Journal of Food Microbiology. Obtenido de Evaluation of yeasts
from Ecuadorian chicha by their performance as starters for alcoholic
fermentations in the food industry. International Journal of Food Microbiology.:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160519303939

Jimenez, U. (mayo de 2021). Obtenido de http://scielo.sld.cu/pdf/rus/v13n3/2218-3620-
rus-13-03-418.pdf

Martinez, R. &. (2022). Efecto de la fermentacion prolongada en el perfil sensorial de
la guanabana. Beverage Science. Obtenido de Efecto de la fermentacién
prolongada en el perfil sensorial de la guanabana. Beverage Science.:
https://chatgpt.com/g/g-kZ0eY XlJe-scholar-gpt/c/6717b050-b018-8011-bd7e-
2229d076b08d

Morales, P. (2023). Obtenido de
http://repositorio.u pec.edu.ec/bitstream/123456789/1848/1’/106—
%20MORALES%20NICOLE%20-%20PERALTA%20FATIMA . .pdf

Paez, M. E. (2023). Fermentacion del jugo de pifia para la produccion de etanol.
Revista Bionatura. Obtenido de Fermentacion del jugo de pifia para la
produccion de etanol. Revista Bionatura.:
https://www.revistabionatura.com/files/N2023.08.01.15.pdf

Pefia-Gonzélez, M. A. (2022). Physicochemical changes during controlled laboratory
fermentation of maracuya with the inclusion of fruits and on-farm inoculation.
Obtenido de Physicochemical changes during controlled laboratory fermentation
of maracuya with the inclusion of fruits and on-farm inoculation.:
https://www.scielo.br/j/bjft/a/lyc7QZvLwpxx8JZ2S639ycszH/

Pereira, L. L. (2022). Genetic diversity of the fungal community that contributes to the
sensory quality of coffee beverage after carbonic maceration and fermentation.
Obtenido de https:/link.springer.com/article/10.1007/s13205-024-04099-z

Pilamala. (2020). Obtenido de
https://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/6697/1/PC-000876.pdf

Bajafia Nufiez, K. M. (2024). Aplicacion de zumos de coco, maracuya y frutos rojos
como saborizantes y aromatizantes naturales en cocteles a base de menta.
Universidad Técnica de Babahoyo. Recuperado de
http://dspace.utb.edu.ec/handle/49000/16345



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160519303939
http://scielo.sld.cu/pdf/rus/v13n3/2218-3620-rus-13-03-418.pdf
http://scielo.sld.cu/pdf/rus/v13n3/2218-3620-rus-13-03-418.pdf
https://chatgpt.com/g/g-kZ0eYXlJe-scholar-gpt/c/6717b050-b018-8011-bd7e-22a9d076b08d
https://chatgpt.com/g/g-kZ0eYXlJe-scholar-gpt/c/6717b050-b018-8011-bd7e-22a9d076b08d
http://repositorio.upec.edu.ec/bitstream/123456789/1848/1/106-%20MORALES%20NICOLE%20-%20PERALTA%20FÁTIMA.pdf
http://repositorio.upec.edu.ec/bitstream/123456789/1848/1/106-%20MORALES%20NICOLE%20-%20PERALTA%20FÁTIMA.pdf
https://www.revistabionatura.com/files/N2023.08.01.15.pdf
https://www.scielo.br/j/bjft/a/yc7QZvLwpxx8JZS639ycszH/
https://link.springer.com/article/10.1007/s13205-024-04099-z
https://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/6697/1/PC-000876.pdf
http://dspace.utb.edu.ec/handle/49000/16345

38

Quintana, R. y. (2022). Obtenido de
https://www.redalyc.org/journal/880/88069714002/88069714002.pdf

Verona, U. y. (2019). Obtenido de http://www.scielo.org.pe/pdf/agro/v11n3/2077-9917-
agro-11-03-439.pdf

Villacis-Chiriboga, J. Z. (2023). Assessment of physicochemical, structural, and
functional properties of dietary fiber extracted from mango and soursop peels.
International Journal of Food Properties. Obtenido de Assessment of
physicochemical, structural, and functional properties of dietary fiber extracted
from mango and soursop peels. International Journal of Food Properties.:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0141813023010103

Villarroel Bastidas, J. C. (2022). Evaluacién de las caracteristicas fisicas y quimicas de
biocombustible a partir de frutas tropicales. Obtenido de Evaluacion de las
caracteristicas fisicas y quimicas de biocombustible a partir de frutas tropicales.:

https://portal.amelica.org/ameli/jatsRepo/646/6462841006/6462841006.pdf



https://www.redalyc.org/journal/880/88069714002/88069714002.pdf
http://www.scielo.org.pe/pdf/agro/v11n3/2077-9917-agro-11-03-439.pdf
http://www.scielo.org.pe/pdf/agro/v11n3/2077-9917-agro-11-03-439.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0141813023010103
https://portal.amelica.org/ameli/jatsRepo/646/6462841006/6462841006.pdf

10. ANEXOS

Figura 20
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10.1. ENCUESTA DIRIGIDA A PERSONAS CON CONOCIMIENTO EN

COCTELERIA

El propdsito de esta encuesta es respaldar la investigacion de un estudiante de

gastronomia de la Pontificia Universidad Catolica de Ibarra. El objetivo principal es

Implementar la chicha de frutas como base para la realizacion de cocteles, en base de

algunas frutas representativas del Ecuador tales como, pifia, mango, pitahaya, guanabana

y maracuyd; a través del tradicional proceso de fermentacidn para creacion de licores

tradicionales. Esta ficha de cata esta dirigida para personas que tengan conocimiento y

quieran experimentar los sabores de las bebidas tradicionales del Ecuador en la cocteleria.

1. Registrar el nivel de conocimiento sobre la chicha de frutas y su uso en la elaboracion

de cocteles dentro de la comunidad de bartenders y mixo6logos mediante una

encuesta.

2. Reconocer las frutas representativas del Ecuador, como pifia, mango, pitahaya,

guandbana y maracuyd, que se pueden utilizar en la elaboracion de chicha de frutas

como base para una variedad de cocteles innovadores y equilibrados.

3. Implementar la chicha de frutas como base para la realizacion de cocteles, utilizando

frutas representativas del Ecuador como pifia, mango, pitahaya, guandbana y

maracuya, a través del tradicional proceso de fermentacion, con el fin de crear licores

tradicionales y modernos gue resalten la cultura y sabores ecuatorianos.
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Instrucciones: Por favor, responda a las siguientes preguntas seleccionando la opcién que

mejor describa su situacion o preferencia.

P1 Género

o Hombre
o Mujer
o Otro

P2 ¢Has probado alguna vez chicha de frutas?

o Si

o No
P3 ¢Con qué frecuencia consumes cocteles?

o Semanal
o Mensual

o Trimestral

P4 ;Te gustaria probar cocteles que utilicen chicha de frutas como base?
o Si
o No

o Probablemente

P5 Coloque del 1 al 5 donde el 1 es el que mas le gustaria y el 5 el que menos le gustaria

[]
L]

e Chicha de maracuya |:|
e Chicha de pitahaya |:|

probar.

e Chicha de pifia
e Chicha de guanabana

e Chicha de mango

P6 ¢Qué caracteristicas buscas en un céctel? (Puede elegir mas de una opcion)

e Sabor LI
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Decoracion

Cristaleria utilizada |:|
Alto grado alcoholico |:|
Bajo Grado alcohélico []
Otro:

P7 ¢Cuanto estarias dispuesto a pagar por un coctel que utilice ingredientes tradicionales

como la chicha de frutas?

4% a 5%
5% a 6$
7% a 8%

P8 De la siguiente lista de licores base ¢Cual es de su preferencia? (Coloque del 1 al 5

donde el 1 es el que mas prefiere y el 5 el que menos prefiere)

Vodka
Whisky
Ron blanco
Ron oscuro
Tequila
Ginebra
Agua ardiente (Puntas) |:|

Ooouo b

P9 ¢Donde te gustaria encontrar cocteles que utilicen chicha de frutas?

o

Bares
Restaurantes
Eventos especiales

Festivales

P10 ¢Cual de las siguientes opciones describen mejor tu interés en probar cécteles con

chicha de frutas?

Me encanta la idea y estoy muy interesado

Estoy algo interesado y lo probaria
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¢ No estoy muy interesado, pero podria probarlo

e No me interesa en absoluto

P11 ;Tienes alguna sugerencia o comentario sobre la implementacion de chicha de frutas

en cécteles?

10.2. FICHA DE CATA DIRIGIDA A PERSONAS CON CONOCIMIENTO EN
COCTELERIA
El propdsito de esta encuesta es respaldar la investigacion de un estudiante de
gastronomia de la Pontificia Universidad Catélica de Ibarra. EI objetivo principal es
Implementar la chicha de frutas como base para la realizacion de cocteles, en base de
algunas frutas representativas del Ecuador tales como, pifia, mango, pitahaya, guanabana
y maracuyd; a traves del tradicional proceso de fermentacion para creacion de licores
tradicionales. Esta ficha de cata esta dirigida para personas que tengan conocimiento y
quieran experimentar los sabores de las bebidas tradicionales del Ecuador en la cocteleria.

1. Evaluar la aceptacion del publico: Determinar el nivel de interés y aceptacién
de los consumidores en relacion con los cdcteles elaborados a base de chicha de
frutas fermentadas. Esto incluye identificar las preferencias especificas por tipo
de fruta y caracteristicas del coctel, como sabor y contenido alcohdlico.

2. Recopilar sugerencias y comentarios: Obtener opiniones y recomendaciones de
consumidores y expertos en cocteleria que puedan contribuir a mejorar la
implementacion de la chicha de frutas en cdcteles. Esta retroalimentacion sera
fundamental para ajustar y perfeccionar las recetas y presentaciones de los

cocteles propuestos.
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Ficha de cata
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10.1. Recetas estandar de los cocteles

Figura 23

Receta Guanabana rosa

RECETA ESTANDAR # 1

NOMBRE DEL COCKTAIL: Guanabana Rosa "LICOR BASE DEL COCKTAIL: vodka "No-PAX: 1
Unidad
CANTIDAD| de PRODUCTO FOTO
Medida
3|Unidad __[Hielo cubo
2oz Vodka
1joz Granadina
2oz Chicha de Guanabana
1oz Chicha de Pifia
1loz Leche Condenzada

MPO PREPARACION (minutos)

coctelera

Afiadir el vodka, |a chicha de pifia, Granadinay la leche condensada en la

PROCEDIMIENTO COCKTAIL
Colocar hielo en la coctelera rria O aveiente [
Afadir los 60ml de guandbana
GRADO DEDIFCULTAD:  Baja O Media O Alta O

Agitar bien hasta que esté frio.

DECORACION

INSTRUMENTACION

Pifia y cerezas

Coctelera

Copa tipo uracan

Cucharilla mescladora

Jigger

Elaborado por : Joshua Rosero
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Receta Sour de maracuya

RECETA ESTANDAR # 2

LICOR BASE DEL COCKTAIL:

NOMBRE DEL COCKTAIL: Sour de Maracuya vodka No-PAX: 1
CANTIDA | Unidad de
D Medida PRODUCTO FOTO
3|Unidad Hielo cubo
1oz Vodka
2|oz Chicha de maracuya
1|oz Jarabe de goma
PROCEDIMIENTO COCKTAIL
Colocar hielo en la coctelera FrRiA [ amBienTi ]

Afadir los 60ml de la chicha de maracuya

Afadir el vodka, |a chicha de maracuya, y el hielo en la coctelera

GRADO DEDIFICULTAD:  Baja

Agitar bien hasta que esté frio.

DECORACION

INSTRUMENTACION

Gotas de amargo de angostura

Coctelera

Copa de Martini

Cucharilla mescladora

ligger

Elaborado por : Joshua Rosero
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Figura 25

Receta Chicha colada

RECETA ESTANDAR # 3
NOMBRE DEL COCKTAIL: Chicha Colada ||LICOR BASE DEL COCKTAIL: No-PAX: 1
Ron blanco
CANTIDA | Unidad de
D Medida PRODUCTO FOTO
3|Unidad Hielo cubo
2|0z Ron blanco
4|oz Chica de pifia
2oz Leche condenzada
2|oz Licor de coco
PROCEDIMIENTO COCKTAIL
Colocar hielo en la coctelera FRia [] awsienTd_]
Colocar la Premescla de la pifia
- = - - GRADO DE DIFICULTAD:
Afadir el Ron blanco, la chicha de pifia, laleche condenzaday el licor de
Agitar bl;gé\;sF::glugNeste frio. INSTRUMENTACION
1 Cereza Coctelera
copa
Cucharilla mescladora
ligger
por : Joshua Rosero

Figura 26

Receta Tropical suset

RECETA ESTANDAR # 4

. LICOR BASE DEL COCKTAIL:
NOMBRE DEL COCKTAIL: Tropical Sunset |N0-PAX: 1
Ron blanco
CANTIDA | Unidad de
D Medida PRODUCTO FOTO
3[Unidad Hielo cubo
2oz Ron blanco
4|oz Chicha de mango
2|oz licor de melocoton
1/2|oz zumo de limon
1/2|oz zumo de lima
PROCEDIMIENTO COCKTAIL TIEMPQ PREPARACION (minutos)
Colocar hielo en el vaso mezclador FRiA [] AmsienTd ] m @
Colocar los ingredientes . .
GRADO DEDIFICULTAD: B Med|
Mezclar bien por unos 10 seg 2a O e O O
Con un colador y un tamis hacemos un'doble colado antes de servir INSTRUMENTAGION
DECORACION
Rodaja de mango Vaso mezclador

Vaso old fashon

Cucharilla mescladora

igger

Elaborado por : Joshua Rosero




Figura 27
Receta Dragon’s delight

RECETA ESTANDAR #5

NOMBRE DEL COCKTAIL: Dragon's Delight ”\L/:JZSS BASE DEL COCKTAIL: “NO-PAXZ 1
CANTIDA | Unidad de
D Medida PRODUCTO FOTO
3[Unidad Hielo cubo
2|oz Chicha de pitahaya
1loz Vodka
1/2|oz licor de coco
1/2|oz jarabe de agabe

PROCEDIMIENTO COCKTAIL IEMPO PREPARACION (minutos)
Colocar hielo en la coctelera Fria [ ameientd || 1] |2 . n
e pitahaya, el vodka, el licor de coco, el jugo de lima fresco y el jarabe de aga N .
e SR GRADO DE DIFICULTAD: ~ Baja Media O
Agita bien hasta que la mezcla esté bien fria.

Cuelalamezcla en un vaso alto con hielo

DECORACION INSTRUMENTACION
Rodaja de pitahaya Coctelera
hojas de menta Vaso long drink
Colador
ligger

Elaborado por : Joshua Rosero
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10.2. Andlisis de las recetas estandar

El proceso para llegar a crear estas bebidas con distintas bases de chicha de frutas ha sido
cuidadosamente disefiado para asegurar la armonia de sabores entre cada chicha y los dos
licores principales que acompafan las preparaciones: el ron blanco y el vodka. Este
enfoque meticuloso refleja un profundo entendimiento de la cocteleria y el deseo de

ofrecer una experiencia sensorial equilibrada y placentera.

Uno de los aspectos mas importantes en el desarrollo de estas bebidas ha sido la
consideracion del tiempo de fermentacion de las chichas de frutas. Durante el proceso de
fermentacion, las chichas tienden a reducir su nivel de azucar, lo que puede afectar el
sabor final del cActel. Para abordar este desafio, se ha implementado el uso de jarabe de
goma o jarabe dulce en cada una de las recetas. Este aditivo no solo ayuda a mantener el
dulzor deseado, sino que también contribuye a la textura y cuerpo del cdctel, mejorando

la experiencia general del consumidor.

La eleccion de ron blanco y vodka como licores base no ha sido arbitraria. El ron blanco,
con su perfil suave y ligeramente dulce, complementa de manera excelente la frescura y
el sabor natural de las chichas de frutas. Por otro lado, el vodka, conocido por su
neutralidad y versatilidad, permite que los sabores de las chichas brillen sin ser dominados
por el licor. Esta dualidad ofrece una gama diversa de opciones para los mixologos y

permite crear cocteles que pueden satisfacer una amplia variedad de paladares.

El desarrollo de estas bebidas también ha implicado una serie de pruebas y ajustes para
encontrar el equilibrio perfecto entre los ingredientes. Cada combinacion de chicha de
fruta y licor ha sido evaluada no solo por su sabor, sino también por su aromay apariencia.
El objetivo ha sido crear cocteles que no solo sean deliciosos, sino también visualmente
atractivos y aromaticamente agradables. Este enfoque integral asegura que cada bebida

ofrezca una experiencia multisensorial completa.



10.3. Fichas de cata aplicadas sour de maracuyéa

Figura 28

1ra Ficha de cata del sour de maracuyé (aplicada)
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Figura 29

2da Ficha de cata del sour de maracuya (aplicada)
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Figura 30

3ra Ficha de cata del sour de maracuya (aplicada)
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10.4. Anélisis del primer coctel en base a las fichas de cata

En general, las tres catas coinciden en que el Sour de Maracuya es un céctel de alta
calidad, especialmente en términos de sabor, textura y equilibrio. La mayoria de los
aspectos visuales, olfativos y gustativos reciben calificaciones muy positivas. No
obstante, hay una mencion recurrente sobre la decoracion del céctel, lo que indica que,
aunque el sabor y la experiencia sensorial son excepcionales, la presentacion visual podria
beneficiarse de una mayor atencion y creatividad. Mejorar la decoracion del cdctel podria
llevar a una experiencia mas completa y satisfactoria para los consumidores, elevando

aun mas la percepcion del Sour de Maracuya en un entorno competitivo.



10.5. Fichas de cata de la chicha colada aplicadas

Figura 31

1ra Ficha de cata de la chicha colada (aplicada)
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Figura 32
2da Ficha de cada de la chicha colada (aplicada)
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Figura 33

3ra Ficha de cata de la chicha colada (aplicada)
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10.6. Anadlisis del segundo coctel en base a las fichas de cata

En general, las tres catas coinciden en que la Chicha Colada es un coctel de bueno, y
especialmente en términos de sabor, textura y equilibrio. La mayoria de los aspectos
visuales, olfativos y gustativos reciben calificaciones muy positivas. No obstante, hay una
mencidn recurrente sobre la decoracion del coctel, lo que indica que, aunque el sabor y la
experiencia sensorial son excepcionales, la presentacion visual podria beneficiarse de una

mayor atencién y creatividad. Mejorar la decoracién del coctel podria llevar a una

experiencia mas completa y satisfactoria para los consumidores, elevando ain més la

percepcion del Sour de Maracuya en un entorno competitivo.



10.7. Fichas de cata del tropical sunset aplicadas

Figura 34

1ra Ficha de cata del tropical sunset (aplicada)
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Figura 35

2da Ficha de cata del tropical sunset (aplicada)

1t ESCUELA DE GESTION EN Carrera:
- EMPRESAS TURISTICAS Y Tecnologia en Gestién
<_~E} PU CE | IBARRA Culinaria
G decotel Y
Tropical Sunset %_‘"" MuyBueno | Bueno | Aceptable
Color p
Fase visual |Limpidez ¥
Decoracion 74
Aroma 4
Fase olfativa i =
Fase  |lextura y
Concentracién y.
Bustativa [ librio ; PR
Comentario 221LOUDL ¢
Catado por: LIR N
Fecha: 220 15




54

Figura 36

3ra Ficha de cata del tropical sunset (aplicada)
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10.8. Analisis del tercer coctel en base a las fichas de cata

En resumen, las tres evaluaciones concuerdan en que el coctel Tropical Sunset es de gran
calidad, destacandose especialmente por su sabor, textura y equilibrio. La mayoria de los
aspectos visuales, olfativos y gustativos reciben valoraciones muy favorables. Sin
embargo, se menciona repetidamente la necesidad de mejorar la decoracion del coctel, lo
que sugiere que, aunque el sabor y la experiencia sensorial son sobresalientes, la
presentacion visual podria mejorarse con mas atencion y creatividad. Una recomendacion
en general es que se puede cambiar la decoracion con otro elemento de otro color.



10.9. Fichas de cata del dragon’s delight aplicadas

Figura 37

1ra Ficha de cata del dragon's delight (aplicada)
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Figura 38
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2da Ficha de cata del dragon's deligth (aplicada)
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Figura 39

3ra Ficha de cata del dragon's deligth (aplicada)
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10.10. Analisis del cuarto coctel en base a las fichas de cata
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En resumen, las tres evaluaciones coinciden en que el céctel Dragon's Delight es de

excelente calidad, destacando particularmente por su sabor, textura y equilibrio. La

mayoria de los aspectos visuales, olfativos y gustativos reciben valoraciones muy

positivas. Sin embargo, hay una mencion recurrente sobre la necesidad de mejorar la

decoracion del coctel, lo que sugiere que, aunque el sabor y la experiencia sensorial son

excepcionales, la presentacion visual podria beneficiarse de una mayor atencion y

creatividad. Ademas, se destaca la innovadora incorporacion del kéfir, que afiade un

elemento distintivo al coctel.



10.11. Fichas de cata de la guanabana rosa en base a las fichas de cata aplicadas

Figura 40

1ra Ficha de cata de la guanabana rosa (aplicada)

57

1t ESCUELA DE GESTION EN Carrera:
) (K 1K logi Gestié
{-:l:) PUCE | IBARRA EMPRESAS TURISTICAS Y ecno Zﬁ'.?,,:?,-a estién
Cata de cotel #
Guanabana Rosa Excelepte | Muy Bueno Bueno Aceptable
Color v Z
Fase visual |Limpidez 74 3
Decoracion v
Aroma / £
Pt Intensidad l‘//
Textura y
gut::m Concentracion /.
Equilibrio 7
Comentario | ~ ' Yol
Catado por: ]LDY})(,Q ?)W U .
Fecha: 3- 6% <75
Figura 41

2da Ficha de cata de la guanabana rosa (aplicada)
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Figura 42

3ra Ficha de cata de la guanabana rosa (aplicada)
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10.12. Analisis del quinto coctel en base a las fichas de cata

En resumen, las tres evaluaciones coinciden en que el coctel Guandbana Rosa es de
excelente calidad, destacAndose particularmente por su sabor, textura y equilibrio. La
mayoria de los aspectos visuales, olfativos y gustativos reciben valoraciones muy
positivas. No obstante, se menciona recurrentemente la necesidad de mejorar la
decoracion del céctel, lo que sugiere que, aunque el sabor y la experiencia sensorial son
excepcionales, la presentacion visual podria beneficiarse de una mayor atencién vy
creatividad. Ademas, se observa la presencia de togques amargos debido al tenor

alcohdlico del licor. Se recomendd disminuir el porcentaje de alcohol utilizado.

10.13. Resultados encontrados en la degustacion realizada a personas con
conocimiento en cocteles

La experiencia de cata fue acogida con un notable entusiasmo, resaltandose las alabanzas

tanto en términos de presentacién como de sabor de los cocteles. La mayoria de las

valoraciones enfatizaron la excelencia y el atractivo visual de las bebidas, lo que demostré

una aceptacion indiscutible de las chichas de frutas como bases versatiles para cdcteles.

Los participantes destacaron en particular la innovacion en las mezclas de sabores y el

toque refrescante que las chichas aportaron a cada coctel.
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Esta reaccidn positiva sugiere que las chichas de frutas no solo son aptas para cécteles,
sino que también tienen el potencial de ser utilizadas en una amplia gama de aplicaciones
culinarias. La aceptacion general y las criticas favorables indican que las chichas pueden
llegar a ser un ingrediente destacado en la cocteleria moderna, ofreciendo nuevas
posibilidades y experiencias sensoriales tanto para los consumidores habituales como

para aquellos que buscan algo Unico y novedoso.
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