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RESUMEN

Esta investigacion nace de una observacion clara: mientras la gastronomia de
Ambato es un referente nacional, su cocteleria local ha permanecido en la sombra,
careciendo de una identidad propia que represente a la region. Por ello, el estudio
se centra en la importancia de revalorizar nuestro patrimonio culinario,
transformando sabores tradicionales en experiencias liquidas de alta gama que
fortalezcan el turismo y el orgullo local. El objetivo general es desarrollar una linea
de cdcteles de autor inspirados en los platos y bebidas mas emblematicos de
Ambato, utilizando la mixologia moderna como herramienta para resaltar nuestra

herencia cultural.

Bajo un enfoque metodoldgico descriptivo-explicativo, el trabajo primero analiza las
propiedades sensoriales de insumos como el Hornado, los Lllapingachos, La colada
morada, La chicha huevona y el Quimbolito, para luego fundamentar su
transformacién técnica mediante procesos de vanguardia como clarificaciones y
esferificaciones. Los resultados obtenidos superaron las expectativas, logrando
recetas estandarizadas con niveles de aceptacion cercanos al 100% en las pruebas
de degustacion. En conclusion, el proyecto demuestra ser técnica y culturalmente
viable, logrando que la tradicion no solo se coma, sino que también se beba,
posicionando a estos cocteles como un nuevo "patrimonio liquido" de la ciudad de
Ambato.

Palabras clave: cocteleria de autor, identidad gastrondmica, mixologia moderna,

Ambato, tradicion culinaria, patrimonio liquido.
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ABSTRACT

This research arises from a clear observation: while the gastronomy of Ambato is a
national benchmark, its local cocktail culture has remained in the shadows, lacking
a distinctive identity that represents the region. For this reason, the study focuses
on the importance of revaluing our culinary heritage by transforming traditional
flavors into high-end liquid experiences that strengthen tourism and local pride. The
general objective is to develop a line of signature cocktails inspired by the most
emblematic dishes and beverages of Ambato, using modern mixology as a tool to

highlight our cultural heritage.

Under a descriptive-explanatory methodological approach, the study first analyzes
the sensory properties of ingredients such as Hornado, Llapingachos, Colada
Morada, Chicha Huevona, and Quimbolito, and then provides the technical basis for
their transformation through cutting-edge processes such as clarifications and
spherifications. The results exceeded expectations, achieving standardized recipes
with acceptance levels close to 100% in tasting tests. In conclusion, the project
proves to be both technically and culturally viable, demonstrating that tradition can
not only be eaten, but also drunk, positioning these cocktails as a new ‘liquid

heritage” of the city of Ambato.

Keywords: signature cocktails, gastronomic identity, modern mixology, Ambato,

culinary tradition, liquid heritage.
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INTRODUCCION

La gastronomia ecuatoriana es mucho mas que un conjunto de recetas; es un
escenario vibrante donde se encuentran la historia, la enorme biodiversidad de
nuestra tierra y el legado vivo de sus comunidades. En este mapa de sabores,
Ambato no es solo un motor agricola para el pais, sino un verdadero refugio de
saberes culinarios que le dan identidad a todo el centro del Ecuador. Sin embargo,
al observar como ha evolucionado el servicio en nuestros bares y restaurantes, se
nota una diferencia marcada entre la fuerza de nuestra cocina tradicional y lo que

ofrecemos en la copa.

Esta situacion problematica es evidente: mientras que los platos tipicos ambatefios
son respetados y conocidos por todos, la cocteleria local se ha quedado atrapada
en lo convencional, ofreciendo bebidas industriales o recetas internacionales que
no tienen nada que ver con nuestro entorno. Hay un vacio importante donde
nuestros ingredientes y bebidas de toda la vida no han logrado dar el salto hacia
propuestas modernas, haciendo que la experiencia de quien nos visita se sienta

incompleta al no encontrar sabores auténticos en la barra.

Esta falta de innovacion que use lo nuestro como base hace que el sector pierda
competitividad y que no logremos conectar con un publico que hoy, mas que nunca,
busca originalidad y raices. Frente a esta desconexion entre el plato y la copa, surge
la necesidad de plantear el planteamiento del problema de esta investigacion: la
falta de una propuesta técnica y creativa de cocteleria de autor que sea capaz de
llevar el alma de la cocina tradicional ambatefia al mundo de la mixologia

contemporanea.

El problema no es solo que haya poca variedad, sino que falta un trabajo serio de
investigacion que trate al insumo local con el protagonismo que merece. Si no
rescatamos estos sabores con una mirada profesional, corremos el riesgo de que
nuestra cocteleria termine siendo algo vacio, sin nada que contar sobre nosotros.
Por eso, la pregunta que guia este estudio es como podemos unir la técnica con la

tradicion para devolverle a Ambato una propuesta liquida que realmente nos



represente. Para resolver este desafio, el trabajo tiene como objetivo general
desarrollar una linea de cécteles de autor inspirados en las comidas y bebidas mas
queridas de Ambato, usando técnicas de mixologia modernas que logren resaltar

lo mejor de nuestros productos.

Queremos que las bebidas tradicionales dejen de verse como algo sencillo y pasen
a ser productos de alta gama. Para lograrlo, nos hemos trazado objetivos
especificos que nos daran orden: primero, construir una base teérica sobre la union
entre cocteleria e identidad; luego, disefar paso a paso las recetas originales
inspiradas en nuestra ciudad; y finalmente, validar si estos cocteles funcionan
mediante un analisis sensorial que nos diga qué tanto le gustan a la gente. Para
que todo este proceso tenga el respaldo académico que se necesita, la

investigacion se apoya en un enfoque descriptivo-explicativo.

Esto nos permite, primero, detallar muy bien cémo son los sabores y el valor cultural
de los productos ambatefios, para luego explicar cdmo técnicas avanzadas —como
las infusiones o las clarificaciones— pueden transformar esos productos en algo
totalmente nuevo. No se trata de mezclar por mezclar, sino de explicar la razon
técnica de cada paso, asegurando que cada coéctel sea fruto de un estudio
consciente y no de la simple casualidad. La idea que se defiende en esta
investigacion es que, si unimos estratégicamente la identidad gastronémica de
Ambato con la cocteleria de autor, usando ingredientes de la zona y buena técnica,

vamos a crear productos unicos que la gente va a aceptar con entusiasmo.

La cocteleria de autor no puede ser algo ajeno a nuestra cultura; al contrario, debe
ser una forma de protegerla. Al reinterpretar los sabores que ya conocemos y
presentarlos de forma sofisticada, no solo mejoramos la oferta gastrondmica, sino
que reforzamos ese orgullo de ser ambatefios. Esta tesis propone que la verdadera
innovacion ocurre cuando ponemos la mejor técnica al servicio de nuestra historia.
En el desarrollo de este trabajo, veremos como la provincia de Tungurahua nos
entrega una paleta de sabores increible, desde sus frutas frescas hasta sus hierbas
aromaticas. Aqui nos alejamos de lo comun para entrar en un espacio de

experimentaciéon, donde el chocolate de Ambato, la colada morada o incluso el



espiritu de nuestra panaderia dejan de ser solo alimentos para transformarse en
cocteles complejos. El uso del enfoque descriptivo-explicativo asegura que estas
reinterpretaciones mantengan el equilibrio perfecto entre sorprender a la vista y ser

fieles al sabor original que todos recordamos.

Finalmente, esta introduccion es el punto de partida de un estudio que busca ser
un aporte real para quienes trabajan en la gastronomia regional. Los siguientes
capitulos demostraran que la cocteleria de Ambato tiene todo para evolucionar
hacia un modelo de "autor" que respete su legado. Al final, lo que se busca es que
los profesionales del area vean en nuestra identidad su mayor fortaleza, cerrando
la brecha entre la tradicion que nos define y la innovacién que el futuro nos pide.
Es una invitacion a que la gastronomia ambatefa brille por completo, ofreciendo

una experiencia en la copa que esté, por fin, a la altura de su gran historia.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1.Cocteleria de autor

La cocteleria de autor es una expresion creativa de la mixologia que va mas alla de
las recetas clasicas. Se centra en disenar bebidas unicas, donde se combinan
técnicas innovadoras, ingredientes poco comunes y una presentacion cuidada al
detalle. Mas que preparar un céctel, este estilo busca reflejar la personalidad del
bartenders y generar una conexion emocional y cultural entre quien lo disfruta y la
bebida (Serrano Marmol, Incorporacién de tres ingredientes autictonos del Eciador:

Ovo, Taxo, Capuli en Mixologia, 2025).

La cocteleria de autor es una rama de la mixologia que busca ir mas alla de los
limites de la cocteleria clasica, mediante la creaciéon de bebidas que combinan
innovacion, ingredientes poco comunes y una estética personalizada. Este estilo no
solo resalta la creatividad del barman, sino también la conexién emocional y cultural
que se busca transmitir a través de cada coctel. la cocteleria de autor se presenta
como una expresion libre y auténtica, donde cada bebida se convierte en un reflejo
de lo que el barman desea comunicar. Es un espacio en el que la tradicién da paso
a la experimentacion con sabores, texturas y diferentes presentaciones, logrando
impactar al comensal y generar una experiencia significativa para quien lo prueba.
Ademas, la cocteleria de autor se distingue por el enfoque que se da, dando una
exigencia para el cliente. Morgenthaler habla sobre la historia y la experiencia que
cuenta cada coctel, desde la primera impresion hasta la presentacion final. Esto
abarca no solo los ingredientes, sino también la forma de presentar y servir. De esta
forma la cocteleria de autor se trasforma en un arte que ya no solo se trata sobre
la bebida en si, generando recuerdos inolvidables para quieres disfrutas de la
bebida (Ruano, 2025).

Definicion

La cocteleria de autor se caracteriza por la originalidad en sabores, ingredientes y

técnicas que no se encuentran en la cocteleria tradicional. Los mixdlogos exploran



combinaciones poco convencionales, procesos de preparacion novedosos Yy
presentacion creativa para diferenciar sus bebidas y ofrecer experiencias unicas.
Esto convierte a la cocteleria en una forma de arte culinario que va mas alla del

simple preparado de bebidas (Ruano, 2025).

Ingredientes autéctonos en la cocteleria de autor

La incorporacién de productos locales y tradicionales en la mixologia representa
una tendencia creciente en la cocteleria de autor, que ademas de enriquecer los
perfiles de sabor ofrece beneficios culturales, gastrondmicos y econdmicos.
Estudios recientes indican que utilizar insumos autdoctonos no solo aporta
originalidad a las bebidas, sino que permite resaltar elementos propios de la regién,
promoviendo la identidad cultural y fortaleciendo la competitividad del sector
gastrondmico local. Una investigaciéon académica de 2025 sobre el desarrollo de
cocteles utilizando ingredientes ecuatorianos como ovo (Spondias purpurea), taxo
(Passiflora tripartita) y capuli (Prunus salicifolia) demuestra que estos insumos han
sido poco explorados en la mixologia pese a su riqueza gastrondmica. El estudio
concluye que los cocteles que integran estos productos no solo amplian las
posibilidades creativas del bartenders, sino que también ayudan a fortalecer la
identidad gastronomica ecuatoriana al incorporar sabores tradicionales unicos
(Serrano Marmol, Incorporacién de tres ingredientes autéctonos del Ecuador: Ovo,

taxo y capuli en la mixologia, 2025).

Parraga Espinoza y Vinueza Quinatoa (2021) subrayan que la cocteleria
ecuatoriana tiene un enorme potencial para innovar sin perder su esencia cultural.
Su planteamiento es relevante porque reconoce que la originalidad no depende
unicamente de técnicas sofisticadas, sino también de la puesta en valor de la
identidad local. Este enfoque es especialmente pertinente en un pais diverso como
Ecuador, donde los ingredientes tradicionales, las frutas andinas y las bebidas
emblematicas pueden convertirse en insumos de alto valor para propuestas
cocteleras contemporaneas (Parraga Espinoza & Vinueza Quinatoa, Aporte a la
innovacion de la cocteleria tradicional conservando la identidad cultural

ecuatoriana", 2020).



1.2. Mixologia

Conceptos fundamentales de la mixologia

La mixologia no es simplemente mezclar bebidas: es una disciplina que combina
arte y ciencia para crear cécteles nuevos, potentes desde lo sensorial, y con una
comprension profunda de los componentes de las bebidas (alcohol, azucares,
acidos, aromas) y como interactuan (Crespo Vega, 2024). La mixologia es una
disciplina que combina la practica artistica de crear cécteles con un fundamento
cientifico (fisica, quimica, analisis sensorial). No se trata solo de mezclar licores:
implica comprender las interacciones entre componentes (alcohol, azucares,
acidos, aromas), calcular proporciones, y disefiar experiencias sensoriales (sabor,

aroma, textura, color) (Inchaurraga , 2022).

La informacion presentada destaca la evolucién de la mixologia como una practica
profesional que va mas alla de simplemente mezclar bebidas. Se considera, con
razon, una disciplina hibrida que une el arte y la ciencia. Esta perspectiva moderna
reconoce que disefar un céctel requiere no solo creatividad estética, sino también
un profundo conocimiento de principios quimicos, fisicos y sensoriales que ayudan
a crear experiencias armonicas en sabor, aroma, textura y color. De este modo, la
mixologia se situa a la par de otras areas gastronémicas que han integrado la

investigacion cientifica como base para la innovacion. (Mena Carrasco , 2023).

El estudio de Zapata-Barrionuevo y Narvaez-Chavez (2025) complementa esta
vision al destacar que la mixologia puede actuar como un puente entre tradiciéon e
innovacion. Su aporte enfatiza la idea de que las técnicas modernas no buscan
sustituir los saberes tradicionales, sino reinterpretarlos en formatos mas atractivos
y competitivos para el consumidor actual. ( Zapata-Barrionuevo & Narvaez-Chavez,
2025).



Figura 1. Cécteles Inspirados en comida Tipica de Ambato

Cocteles inspirados en
comida tipica de Ambato

Fuente: tomado de (Gomez & Navarro, 2021)

Mixologia molecular

La Mixologia molecular es una subrama de la mixologia que emplea técnica propias
de la gastronomia molécula ( como esferificacion, espumas, nitrégeno liquido,
gelificacion para modificar la estructura fisica de los ingredientes, generar nuevas
texturas, y crear experiencias visuales y sensoriales sorprendentes (Gomez &
Navarro, 2021). En el estudio “Desarrollo de cdécteles con textura modificada
mediante técnicas de mixologia molecular” (2021), Calvache-Munoz et al. disefian
cocteles considerando variables fisicoquimicas como pH, sélidos solubles totales y
concentracion alcohdlica para modificar su textura mediante esferificacion o
gelificacion ( Calvache -Mufioz y otros, 2021). En la tesis “Aplicacion de la mixologia
molecular ...” de Anchundia Mendoza y Paladines Romero (2021), se explica cémo
aplicar estas técnicas a bebidas tradicionales ecuatorianas, para ofrecer cocteles y
mocteles innovadores a partir de recetas locales (Anchundia Mendoza & Paladines
Romero, 2021).

El estudio de Calvache-Mufioz et al. (2021) es especialmente relevante porque
demuestra que la mixologia molecular no es un proceso improvisado ni meramente

estético; por el contrario, requiere comprender variables fisicoquimicas clave como



el pH, los sélidos solubles totales y la graduacion alcohdlica ( Calvache -Mufioz y
otros, 2021). La tesis de Anchundia Mendoza y Paladines Romero (2021) amplia
ese panorama al aplicar estas técnicas avanzadas a bebidas tradicionales
ecuatorianas. Su aporte es fundamental porque muestra que la mixologia molecular
puede ser una via efectiva para revalorizar la cultura gastrondémica local. Al
transformar bebidas tradicionales en cocteles o mocteles innovadores, no solo se
potencia su atractivo comercial, sino que también se conectan saberes ancestrales
con tendencias contemporaneas. Esto respalda la idea de que la innovacion no
necesariamente reemplaza a la tradicion, sino que puede fortalecerla cuando se la
adapta con respeto y conocimiento (Anchundia Mendoza & Paladines Romero,
2021).

1.3.Cocteleria molecular

En Desmitificando la Esferificacion, Rodrigo Duarte-Casar y Marlene Rojas Le-Fort
realizan una explicacion detallada y accesible de la técnica de esferificacion, una
de las mas populares de la cocina molecular. Sefialan que, aunque esta técnica es
muy llamativa por su aspecto visual entre esferas gelatinosas que “estallan” al
morderse, existe una comprension limitada sobre las variables quimicas y fisicas
que influyen en su éxito (Duarte & Rojas Le-fort, 2022). Los autores describen los
componentes basicos de la esferificaciéon: se usa alginato de sodio como
hidrocoloide y una fuente de calcio, los cuales reaccionan para formar un gel
mediante gelificacion i6nica. Destacan que para que esta gelificacion ocurra
correctamente, el pH del liquido debe ser superior a 3,6, por lo que es importante
controlar la acidez o usar reguladores cuando la base es muy acida. Describen los

tipos de esferificacion mas comunes:

- Esferificacion directa: donde se dispersa el liquido con alginato en una
solucién de calcio.

- Esferificacion inversa: que es mas usada cuando se trata de liquidos muy
densos o con mucho calcio y, ademas, tiene variantes como la esferificacion

“amoldada” y la “curada” (Duarte & Rojas Le-fort, 2022).



La tesis de Anchundia Mendoza y Paladines Romero (2021) analiza la mixologia
molecular como una herramienta innovadora aplicada a bebidas tradicionales
ecuatorianas, con el objetivo de diversificar y modernizar la oferta de cocteleria en
los bares de la comuna Montafiita. Las autoras describen la cocteleria molecular
como una ramificacion de la gastronomia molecular que utiliza principios
fisicoquimicos para transformar ingredientes liquidos en nuevas texturas y
presentaciones, manteniendo intactas sus propiedades aromaticas y sensoriales
(Anchundia Mendoza & Paladines Romero, 2021).

La aplicacidon de la mixologia molecular permite reinterpretar estos sabores desde
un enfoque contemporaneo, ofreciendo productos turisticos mas atractivos y
competitivos para destinos como Montafita, donde la demanda de experiencias
Gnicas es alta. La investigacién concluye que la cocteleria molecular tiene un
impacto positivo tanto en la diversificacion de la oferta gastronémica local como en
el fortalecimiento de la identidad ecuatoriana dentro de espacios turisticos. Al
fusionar técnicas cientificas con ingredientes autéctonos, la mixologia molecular se
convierte en una estrategia para innovar sin perder el valor cultural, mejorando la
percepcion del consumidor y potenciando la actividad de los establecimientos de
bebidas (Anchundia Mendoza & Paladines Romero, 2021).
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Cuadro 1. Comparacion entre Mixologia y Cocteleria molecular

Aspecto Mixologia Cocteleria molecular

Definicion Arte y técnica de crear cécteles = Especializacién que usa ciencia y técnicas
equilibrados y creativos. fisicoquimicas para transformar bebidas.

Base Saberes tradicionales + Gastronomia molecular, quimica de
creatividad. alimentos, fisica.

Técnicas Mezclar, agitar, macerar, Esferificar, gelificar, nitrégeno liquido,
infusionar. espumas, emulsiones.

Objetivo principal | Equilibrio sensorial y Innovacion sensorial, texturas nuevas y
propuesta conceptual. efectos visuales.

Experiencia Tradicional, artesanal o  Sorprendente, experimental y

ofrecida moderna. multisensorial.

Ingredientes Hierbas, frutas, bitters, | Permutas quimicas (alginatos, lecitina,
destilados. agar-agar).

Fuente: elaboracion propia

Innovacion sensorial

La innovacion sensorial en mixologia es el uso consciente de técnicas para
modificar no solo el sabor de los cocteles, sino también su textura (gel, espuma,
esferas), aroma, temperatura y apariencia, con el objetivo de crear experiencias
multisensoriales (visién, tacto, olfato, gusto) ( Zapata-Barrionuevo & Narvaez-
Chavez, 2025).

En el articulo de Narvaez-Chavez y Zapata-Barrionuevo (2025) ya citado, se
describe el uso de “espumas, geles, y la incorporacion de aditivos alimentarios para
cambiar su estructura” y asi realzar las cualidades organolépticas de los cocteles .
Ademas, en el mismo trabajo se menciona que la evaluacion Delphi (expertos) les
permitié ajustar las recetas “basandonos en las consideraciones técnicas y
cualitativas ... asegurando su originalidad y calidad sensorial” (experiencia
sensorial como parte del proceso de innovacion ( Zapata-Barrionuevo & Narvaez-
Chavez, 2025).

La informacion destaca un aspecto fundamental de la cocteleria contemporanea: la
innovacion sensorial, entendida como la capacidad de transformar un céctel en una
experiencia multisensorial cuidadosamente disefada. Esta perspectiva supera la
vision tradicional centrada unicamente en el sabor y reconoce que el consumidor
actual valora estimulos integrales que involucran la vista, el tacto, el olfato y el gusto

de manera simultdanea ( Zapata-Barrionuevo & Narvaez-Chavez, 2025). El
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planteamiento de Zapata-Barrionuevo y Narvaez-Chavez (2025) es especialmente
relevante porque senala que modificar elementos como la textura, la temperatura o
la apariencia no es un simple recurso estético, sino un proceso técnico deliberado
que aporta coherencia y calidad a la propuesta mixoldgica. En este sentido, la
innovacion sensorial se convierte en un puente entre la ciencia y el arte,
reafirmando que la cocteleria contemporanea exige dominio técnico y sensibilidad

estética

Identidad cultural en la mixologia

El papel de la mixologia como un recurso capaz de recuperar, transformar y
expresar la identidad cultural de una comunidad, integrando insumos locales,
preparaciones tradicionales y métodos modernos de elaboracion. En este enfoque,
cada coctel se convierte en un medio para narrar una “historia cultural” (Serrano
Marmol, Incorporacién de tres ingredientes autdctonos del Ecuador: Ovo, taxo y
capuli en la mixologia, 2025). Segun la Revista Cientifica y Tecnolégica de la UPSE
(2021), la cocteleria tradicional ecuatoriana puede reinventarse respetando “la
identidad de las comunidades, garantizando asi la cultura local” (Parraga Espinoza
& Vinueza Quinatoa, Aporte a la innovacion de la cocteleria tradicional conservando
la identidad cultural ecuatoriana, 2021). En el proyecto de Anchundia Mendoza y
Paladines Romero (2021), se propone que el uso de la mixologia molecular en
bebidas tipicas ecuatorianas "contribuye a rescatar la cultura de nuestro pais" y
brindar nuevas experiencias a los turistas. (Anchundia Mendoza & Paladines
Romero, 2021).

La mixologia, mas que una simple técnica, se ha convertido en una forma de
expresar y compartir la identidad cultural. Mediante la eleccién de ingredientes
autéctonos, la inclusién de bebidas tradicionales y el uso de métodos modernos,
los cécteles se transforman en narrativas liquidas que cuentan historias, preservan
tradiciones y reflejan la esencia de una region. Desde esta perspectiva, el coctel no
se ve solo como un producto gastrondmico, sino como un simbolo cultural que una
la memoria, el territorio y la creatividad. ( Zapata-Barrionuevo & Narvaez-Chavez,
2025).
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La Revista Cientifica y Tecnolégica de la UPSE (2021) resalta que la cocteleria
ecuatoriana tiene un gran potencial para reinventarse sin perder su esencia,
siempre que se respeten los elementos que forman parte de la identidad de sus
comunidades. Segun Parraga Espinoza y Vinueza Quinatoa (2021), es crucial que
esta reinterpretacion asegure la continuidad cultural y evite que la innovacion
suprima los significados ancestrales relacionados con los sabores y tradiciones
locales. En este sentido, la modernizacion debe verse como un puente que conecta
el pasado con el presente, mas que como una ruptura.(Parraga Espinoza & Vinueza
Quinatoa, Aporte a la innovaciéon de la cocteleria tradicional conservando la

identidad cultural ecuatoriana, 2021).

El proyecto de Anchundia Mendoza y Paladines Romero (2021) muestra que aplicar
técnicas de mixologia molecular a bebidas tipicas ecuatorianas no solo ayuda a
rescatar la cultura, sino que también enriquece la experiencia del consumidor,
especialmente en el contexto turistico. La fusion de saberes tradicionales con
herramientas tecnolégicas modernas permite crear propuestas innovadoras que
generan interés, afiaden valor y situan la gastronomia local en un contexto mas

amplio. (Anchundia Mendoza & Paladines Romero, 2021).

Gastronomia y cultura alimentaria de Ambato

La gastronomia de Ambato se presenta como un sistema cultural vivo que combina
tradicion, memoria y adaptacién. Los estudios de Velastegui Sanchez (2022)
ofrecen una visién profunda de la cocina de San Bartolomé de Pinllo, revelando que
platos como las gallinas de Pinllo y el pan de Pinllo son mucho mas que simples
recetas; son verdaderas expresiones de identidad construidas a partir de saberes

ancestrales que se han transmitido de generacién en generacion.

Este enfoque enfatiza que la cocina ambatefa es una practica social repleta de
simbolismo, donde cada técnica, ingrediente y orden de preparacion forman parte
de un legado histérico que fortalece el sentido de pertenencia de la comunidad. El
autor no solo recolecta recetas, sino también el conocimiento ancestral, incluyendo

detalles sobre como cocinar, el origen histérico de los platos y los saberes de
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quienes han preservado estas tradiciones. (Velastegui Sanchez, 2022). Ademas, la
tesis de Lépez Sanchez (2022) sobre innovacién en la cocina de Pinllo revela que
existe una tendencia reciente a reinventar platos tradicionales sin perder su
esencia. En su trabajo, se realizé una evaluacion sensorial con 40 personas para
valorar recetas tradicionales y otras versiones innovadas, lo que muestra como la
cocina tradicional puede adaptarse a nuevas demandas turisticas (Lopez Sanchez,
2022). Estos rasgos demuestran que la gastronomia ambatefia no es estatica: se
apoya en saberes antiguos (como el horneado tradicional del pan de Pinllo o la
preparacion de la gallina) y, al mismo tiempo, incorpora innovaciones que

responden a expectativas modernas y turisticas.

Importancia cultural de sus alimentos y bebidas de Ambato-Ecuador

La alimentacion en Ambato trasciende su funcion nutricional para convertirse en un
eje de construccién social, memoria colectiva e identidad territorial. Cada plato,
bebida o técnica culinaria constituye un simbolo que conecta a las familias con sus
raices y a la ciudad con su historia agricola, religiosa y festiva (Combo Jimenez,
2023).

Segun Freire Chagcha (2020), en su tesis “Comida local y memoria gustativa: caso
de estudio Ambato” desarrollada en la Universidad Técnica de Ambato, los
alimentos tradicionales actuan como vehiculos de memoria gustativa, es decir,
como detonantes sensoriales que reactivan recuerdos asociados a la infancia,

celebraciones familiares, afectos y modos de vida.

A través de una ficha sensorial aplicada a diversos participantes, el estudio
evidencia que caracteristicas como el aroma del caldo de gallina, el color del
llapingacho o la textura del pan ambateio pueden provocar emociones vinculadas
a experiencias personales o comunitarias. Este hallazgo confirma que la
gastronomia ambatefia no solo alimenta el cuerpo, sino también la identidad
emocional y simbdlica de sus habitantes (Freire Chagcha, 2020). La tesis de Torres

Onate (2023), desarrollada en la Universidad Técnica del Norte, amplia esta
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comprension desde la perspectiva del patrimonio culinario y el turismo

gastrondmico.

Su investigacidn sobre la cocina tradicional de Pinllo destaca que preparaciones
iconicas como la gallina asada, el pan de Pinllo y otras recetas transmitidas
oralmente poseen un profundo significado cultural. Estas comidas representan la
continuidad de saberes ancestrales ligados al trabajo comunitario, la agricultura
familiar y la historia local. El analisis de Torres Ofate demuestra que estos
alimentos adquieren un valor estratégico en la actividad turistica: permiten disefar
experiencias donde los visitantes no solo degustan los platos, sino que participan
en procesos vivenciales, como observar la coccion en hornos de lefia, conocer el
origen de los ingredientes, o escuchar relatos sobre la historia del pan y las
tradiciones del barrio. Estos procesos convierten a la gastronomia en un recurso de
educacion cultural y fortalecen la identidad local al proyectar sus practicas culinarias

hacia publicos externos (Torres Onate, 2023).

En conjunto, ambas investigaciones evidencian que la gastronomia ambatena:

e Preserva la memoria colectiva, especialmente en tiempos de cambios
sociales y migracion.

e Refuerza la identidad comunitaria al mantener vivas practicas culinarias
transmitidas entre generaciones.

e Promueve el patrimonio cultural inmaterial, pues conserva técnicas
tradicionales, modos de produccion y celebraciones festivas como la Fiesta
de la Fruta y las Flores.

e Impulsa el turismo cultural y experiencial, articulando la comida con procesos
educativos y vivencias auténticas.

e Genera cohesion social, porque los alimentos se comparten en rituales

familiares, comunitarios y religiosos (Torres Onate, 2023).
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Insumos emblematicos de la gastronomia de Ambato

La gastronomia de Ambato se caracteriza por el uso de ingredientes y productos
que no solo forman parte de su tradicion culinaria, sino que también representan
simbolos culturales con un fuerte arraigo territorial. Estos insumos constituyen la
base de muchas recetas tradicionales, son elementos de cohesion social y
funcionan como marcadores identitarios tanto para habitantes como para visitantes

(Cordoba-Vasquez & Gavilaez-Gonzales , 2025).

Las huecas ambatefias, reconocidas por ofrecer comida auténtica en espacios
familiares o de tradicion popular, constituyen otro pilar fundamental para
comprender los insumos emblematicos del canton. La investigacion de Chavez
Fonseca (2024), desarrollada en la Universidad Uniandes, identifica la presencia
recurrente de ingredientes autoctonos y productos de alto valor gastrondmico en
estas preparaciones (Chavez Fonseca, 2024). Entre los insumos mas
representativos destacan: hornado, quimbolitos, llapingachos y bebidas
tradicionales como la chicha huevona y la colada morada, que siguen procesos

artesanales transmitidos por generaciones.

La tesis de Chavez Fonseca también incluye la creacidén de una guia turistica y
gastrondmica de huecas, que resalta la importancia de estos insumos como parte
de la identidad culinaria de Ambato. Esta guia busca posicionar a las huecas como
espacios de valor patrimonial y turistico, donde el visitante puede acceder a sabores
auténticos que no se encuentran en restaurantes comerciales ni cadenas de
alimentos (Chavez Fonseca, 2024). El analisis de esta investigacion evidencia que

la relevancia de los insumos no solo es gastrondmica, sino también sociocultural:

e Fortalecen la economia familiar y barrial, ya que muchos productos se
producen y comercializan en pequefos negocios.

e Mantienen vivas las recetas tradicionales, permitiendo que los
conocimientos culinarios se preserven.

e Atraen turistas, pues la autenticidad de los insumos es uno de los principales

valores buscados en el turismo gastronémico experiencial.
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Refuerzan la identidad colectiva, al convertirse en simbolos compartidos de

orgullo cultural (Chavez Fonseca, 2024).

Valor cultural y patrimonial de los insumos ambateios

Mas alla de su uso culinario, estos insumos representan:

Patrimonio alimentario vivo, porque sus técnicas y recetas continuan en
manos de la comunidad.

Expresiones materiales e inmateriales, ya que combinan ingredientes,
métodos, rituales y significados culturales.

Testimonios del territorio, reflejando su clima, su agricultura y sus practicas
productivas.

Fuente de cohesidn social, pues se comparten en ferias, fiestas religiosas,

mercados y celebraciones familiares ( Chavez Fonseca y otros, 2024).

Por ello, los insumos emblematicos de Ambato son mucho mas que ingredientes:

son narrativas culturales, memoria comunitaria y recursos estratégicos para el

desarrollo turistico ( Inga Aguagallo y otros, 2023).

Aplicando este marco al concepto de “insumos emblematicos” como se menciono

anteriormente, este articulo apoya afirmaciones como:

Patrimonio alimentario vivo: Las politicas analizadas en el articulo reconocen
y regulan la produccion tradicional, o que ayuda a que las técnicas, recetas
e insumos ancestrales permanezcan vigentes.

Expresiones materiales e inmateriales: Este enfoque normativo no solo
valora los ingredientes (lo material), sino también los saberes, rituales y la
identidad asociados a esos productos (inmaterial).

Testimonios del territorio: Al describir platos de diferentes regiones y su
distribucion en el “mapa gastrondmico”, el articulo evidencia cémo los
insumos representan las particularidades geograficas, climaticas y culturales
de cada zona.
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e Cohesidon social y turistica: Las propuestas estratégicas para rutas
gastrondémicas, ferias y politicas turisticas muestran como los alimentos
patrimoniales pueden ser usados para reforzar la identidad comunitaria y

atraer turismo de experiencia ( Inga Aguagallo y otros, 2023).

1.4.Comidas y bebidas tipicas de Ambato

Colada morada de Ambato / Atocha

Figura 2. Colada Morada

\

Fuente: tomado e (hévez Fonseca tros, 2024)
Un estudio sobre los aromas y sabores de la colada morada en la parroquia Atocha,
Ambato, se centra en las percepciones sensoriales (olor, sabor) de quienes
consumen la colada morada en ese sector, lo que es muy util para un analisis
cultural. La colada morada, una de las bebidas mas representativas de la Sierra
ecuatoriana, adquiere en Ambato una relevancia especial dentro de la oferta

culinaria de las huecas tradicionales.

A partir del estudio de Chavez Fonseca, Ortiz Miranda, Tello Velastegui y Gavilanes
Gonzalez (2024), se evidencia que esta bebida no solo es parte de la identidad
gastronémica local, sino también un elemento clave en la caracterizacién cultural
que realizan las huecas evaluadas mediante el método neutroséfico. El analisis
multicriterio aplicado en el estudio permite reconocer que productos como la colada

morada, por su fuerte arraigo histérico y su asociacion con practicas rituales y
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familiares, se consideran indicadores de autenticidad culinaria y portadores de

patrimonio alimentario (Chavez Fonseca, 2024).

La colada morada, en particular, se aprecia por su complejidad sensorial y mezcla
de frutas andinas, hierbas aromaticas y especias— y por su capacidad de generar
experiencias culinarias significativas para los comensales. La colada morada no
solo es una bebida tradicional consumida en fechas especificas, sino un simbolo

de memoria cultural y atractivo gastrondémico para residentes y visitantes.

Su presencia en las huecas de Ambato contribuye a la construccion de rutas
gastrondémicas auténticas y al fortalecimiento del turismo local, reafirmando el papel
de la gastronomia como un eje fundamental en la proyeccién cultural del territorio (

Chavez Fonseca y otros, 2024).

La chicha huevona

Figura 3. Chicha Huevona

CHICHA HUEV
BEBIDA TRADICION

Fuente: tomado de ( Utrera Velazquez & Jiménez Jerez, 2021).

Es una variante regional de la chicha de maiz (chicha de jora) propia de la sierra
ecuatoriana especialmente en la zona de Chimborazo/Guano— que incorpora
huevo batido y a veces otros ingredientes (azucar, aguardiente/puntas, pifia u otros

afadidos), lo que le da textura mas espesa y mayor contenido alcohdlico; se
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consume en fiestas y actos tradicionales y tiene tanto valor alimentario como

simbolico en celebraciones locales.

A la chicha base chicha de jora (maiz germinado y fermentado), se le agregan
huevos batidos (de ahi el nombre “huevona”), azucar y a veces licores locales
(aguardiente/puntas) o frutas; la mezcla puede consumirse como bebida alcohdlica
y festiva. Estos procesos mezclan técnicas de fermentacion tradicional con
adiciones que modifican la textura y sabor, y se registran variaciones locales en

recetas e ingredientes ( Utrera Velazquez & Jiménez Jerez, 2021).

Varios trabajos recientes (tesis y articulos sobre gastronomia local) sefialan que la
chicha huevona forma parte del patrimonio alimentario del Cantén Guano y otras
localidades de la sierra: aparece en festividades locales (desfiles, ferias) y en
estudios etnograficos se la documenta como practica alimentaria ligada a identidad
y ritualidad andina. La chicha de maiz ancestral se propone como atractivo
gastronémico local, lo que podria tener valor turistico y cultural. No es solo una
bebida sino un simbolo del patrimonio cultural de la comunidad indigena, ya que
refleja costumbres, identidad y tradicién transmitida por generaciones (Lopez
Sarmiento, 2025).

Los quimbolitos

Figura 4. Quimbolitos

Fuente: tomado de (Quinche Salazar, 2021).
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Los quimbolitos (también escritos kimbolitos) son pequefios pasteles dulces tipicos
de la sierra ecuatoriana muy populares en Ambato y provincias aledafias—
elaborados con harina de maiz (0 mezcla de maiz y harina de trigo/maicena),
huevos, mantequilla o manteca, azucar, queso en algunos casos, pasas Yy
aromatizantes (vainilla, ralladura de naranja, anis). La masa se coloca sobre hojas
(tradicionalmente hoja de achira o, en variantes, hojas de platano) y se cocina al

vapor; su textura es esponjosa y su sabor ligeramente dulce.

Cuando analizamos su aporte a la cultura encontramos por ejemplo el uso de hojas
de achira y la coccidén al vapor conectan la preparacion del quimbolito con practicas
culinarias andinas ancestrales de “envueltos” (humitas, tamales), manteniendo
métodos y saberes locales y en Ambato los quimbolitos forman parte de la oferta
festiva y familiar; son elementos identitarios que vinculan celebraciones, mercados

y la memoria alimentaria de las comunidades serranas (Quinche Salazar, 2021).

Aunque el articulo de Salazar-Yacelga y Garrido-Patrel (2021) no menciona
directamente a los quimbolitos, su analisis permite comprender el contexto mas

amplio en el que se inscribe

este producto dentro del turismo gastrondmico ecuatoriano. Los autores destacan
que la pandemia afectdé de manera profunda a la cocina tradicional y a los actores
locales que dependen de la venta de alimentos tipicos. En ese sentido, los
quimbolitos —como parte del patrimonio culinario de la Sierra y presentes en la
oferta gastronémica de ciudades como Ambato— también se vieron impactados por

la disminucion de visitantes, el cierre de ferias y la reduccion de la actividad turistica.

El articulo ayuda a interpretar como la gastronomia tradicional no solo es un
elemento cultural, sino también un recurso econémico que genera empleo y
dinamiza territorios. Por lo tanto, aunque no mencionados explicitamente, los
quimbolitos pueden entenderse dentro de esa categoria de productos que requieren
estrategias de reactivacion, promocion y adaptacion para mantenerse vigentes

después de la pandemia. Esto refuerza la importancia de preservar y fortalecer la
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cocina local como parte de la recuperacién econémica y turistica del pais (Salazar
Yacelga & Garrido-Patrel , 2021)

El Hornado

Figura 5. Hornado

Fuente: tomado de (Gonzales De La Torre, 2023)

La tesis de Gonzalez (2024) destaca al hornado como uno de los pilares mas
representativos de la identidad culinaria de Ambato, no solo por su presencia
historica en la dieta local, sino también por el papel sociocultural que desempefia
en la ciudad. Segun el autor, el hornado funciona como un simbolo gastronémico
que articula memoria colectiva, tradicion y pertenencia territorial, reforzando el
sentido de identidad entre los habitantes y diferenciando a Ambato dentro del mapa

culinario ecuatoriano.

El hornado ambatefio tiene caracteristicas técnicas y simbdlicas que lo hacen unico
en comparacioén con otras variantes del pais. Su forma de adobar la carne, la
coccion lenta en horno de lefia y los acompafamientos como el agrio, el mote y el
llapingacho crean un estilo culinario distintivo que ha sido transmitido de generacion
en generacion. Esta tradicion no solo conserva saberes ancestrales, sino que
también refuerza las practicas comunitarias, especialmente en mercados y

ferias.(Gonzales De La Torre, 2023).

Desde el punto de vista turistica, la investigacion muestra que el hornado es un

atractivo cultural de gran valor, ya que impulsa las visitas a mercados tradicionales
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y ferias gastrondmicas. Su reconocimiento como un plato emblematico ayuda a
promover rutas turisticas, crear experiencias culinarias auténticas y fortalecer la

imagen de Ambato como un destino gastronémico.

El hornado sirve como un “puente” que conecta la tradicion con el desarrollo local,
fusionando practicas culinarias, identidad cultural y oportunidades econémicas para
la ciudad. En esencia, su contribucion a la cultura gastronémica de Ambato es
significativa, ya que representa la historia culinaria de la ciudad, refuerza la
cohesidon social y enriquece el turismo cultural al resaltar su autenticidad y

singularidad. (Gonzales De La Torre, 2023).

Los Llapingachos

Fuente: tomado de (Ramos Aguilar, 2025)

La tesis de Ramos Aguilar (2025) resalta que la gastronomia tradicional es
fundamental en la experiencia turistica en el cantdn de Ambato. Dentro de la
variedad de platos, el llapingacho ambatefio se destaca como uno de los mas
importantes para construir identidad y satisfaccion entre los visitantes. El autor
sefala que este plato es mas que solo una comida tipica; es un simbolo cultural
profundamente arraigado que transmite historia, tradicion y un sentido de

pertenencia a quienes lo degustan.

Los turistas ven al llapingacho como un distintivo que diferencia a Ambato de otras
ciudades ecuatorianas, gracias a su sabor, su técnica de preparacion tradicional y

su presencia en mercados, ferias y rutas gastrondmicas. Esta visibilidad hace que
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la experiencia turistica sea mas auténtica y significativa, ya que permite a los

visitantes conectarse con practicas culinarias que reflejan el estilo de vida local.

En resumen, Ramos Aguilar concluye que el llapingacho no solo es un icono
culinario, sino también un elemento cultural que refuerza la imagen turistica de
Ambato. Ademas, promueve la valoracion del patrimonio gastronomico y contribuye
directamente a mejorar la experiencia y satisfaccion de quienes visitan la ciudad.
(Ramos Aguilar, 2025).
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

2.1.Metodologia de investigacion

El disefio del estudio combina dos enfoques: descriptivo y explicativo. La parte
descriptiva se centra en detallar de manera precisa las caracteristicas de un
fendbmeno. En nuestro caso, exploramos las propiedades organolépticas de
cocteles que incorporan comidas y bebidas tipicas de Ambato, como el Hornado,
Llapingacho, Colada morada, Chicha huevona y Quimbolito. Esto incluye analizar
los sabores principales y secundarios, la textura del coctel, los aromas de los
ingredientes tradicionales y el retrogusto que ofrece cada bebida. Llevaremos a
cabo este analisis con un profundo respeto por los insumos originales y su contexto

cultural, asegurando que la reinterpretacion no pierda la esencia de cada plato.

Por otro lado, el enfoque explicativo nos permitira entender las razones detras de
la aceptacién y preferencia de los consumidores hacia estos cécteles. Este aspecto
nos ayudara a explorar factores como la familiaridad con los sabores tradicionales,
la apertura a nuevas propuestas y la conexion emocional con la gastronomia local.
Nuestro meta no solo sera describir Io que los participantes perciben, sino también
profundizar en las razones detras de esas percepciones, entendiendo la relacién

cultural y simbdlica entre el consumidor y estas bebidas reinterpretadas.

Finalmente, la elaboracidén de los cocteles se realizara aplicando técnicas
tradicionales de mixologia junto con procedimientos contemporaneos de mixologia
moderna y cocteleria molecular, cuidando la integridad cultural de los ingredientes
originales. Este enfoque permitira equilibrar innovacién y tradiciéon, garantizando
cocteles sensorialmente atractivos, pero profundamente vinculados a la
gastronomia ambatefia. De este modo, la metodologia contribuye a desarrollar una
propuesta auténtica, culturalmente significativa y adaptada a las expectativas del

mercado turistico y gastronémico local.
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Cuadro 2. Aplicacion del Método 5C de Innovacion Mixolégica
Etapa del Método 5C Descripcion aplicada al proyecto
Conceptualizacion Resignificacion de las bebidas y productos emblematicos de la ciudad
de Ambato, integrando elementos de la tradicion gastronémica andina
en una propuesta de mixologia contemporanea.

Propdsito Creativo Crear un coctel que conserve los aromas y sabores tradicionales,
incorporando una presentacion moderna, elegante y coherente con la
identidad culinaria andina del Ecuador.

Componentes Base alcohdlica propuesta: elaborada a partir de ingredientes

tradicionales como colada morada, chicha huevona, llapingacho,
quimbolitos y hornado.
Combinacién: mediante pruebas de compatibilidad sensorial, uso de
matriz de sabores, variacién de proporciones (ensayos experimentales)
y aplicacién de técnicas mixoldégicas como syrup, cordiales, infusiéon en
frio, dry shake, shrub.

Construccion Desarrollo de una receta estandarizada del céctel, evaluada a través de
un panel sensorial considerando atributos como color, aroma, sabor,
textura y postgusto, asegurando equilibrio y aceptabilidad

Fuente: elaboracion propia

2.2.Poblacién y muestra

Poblacién

Este estudio se trabajo con los estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en
Gestion Culinaria de la PUCE TEC sede Ambato. Para asegurar una evaluacion de
calidad, nos enfocamos especificamente en los alumnos de segundo, tercero y
cuarto nivel, ya que ellos cuentan con el perfil ideal para analizar propuestas
gastrondmicas de este tipo. Al haber aprobado materias clave como Técnicas de
Bar y Cocteleria y Cocina Ecuatoriana, los estudiantes poseen el criterio técnico
necesario para juzgar si logramos trasladar con éxito los sabores de nuestra comida

tipica a una propuesta de cocteleria.

Muestra

Para la validacion de la propuesta, se aplicé un muestreo no probabilistico de tipo
intencional, seleccionando a 16 estudiantes de la carrera. Esta eleccion estratégica
permitié contar con evaluadores que poseen los conocimientos técnicos necesarios
para realizar el analisis sensorial. Su criterio experto fue fundamental para confirmar
que cada céctel mantiene la esencia y los sabores tipicos de Ambato desde una

perspectiva profesional.
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Para asegurar la calidad de la informacién recolectada de estos 16 participantes,

se aplicaron los siguientes criterios de seleccion

Cuadro 3. Criterios de seleccion

Formacién en Tradicién Estudiantes con dominio en las bases y sabores de la cocina
tipica ambatefia, capaces de reconocer la esencia de cada
plato.

Capacidad de Analisis Alumnos con habilidad técnica para identificar matices en

aromas, sabores y texturas mediante el uso de fichas
profesionales.
Evaluacion Participativa Compromiso de participacién en la degustacion dirigida de los
cinco cocteles (Hornado, Quimbolito, Chicha Huevona,
Llapingacho y Colada Morada).
Fuente: elaboracién propia

Si bien el grupo de estudio consta de 16 personas, su verdadero aporte reside en
la formacién técnica de cada participante. Al tratarse de perfiles especializados,
aseguramos que la evaluacion del sabor, el aroma y las técnicas aplicadas como
en el caso de la colada morada no sea una opinién al azar, sino un respaldo

profesional sélido que otorga validez real a la propuesta.

2.3.Aplicacién en recetas no tradicionales

La aplicacion de este tema en recetas no tradicionales invita a mirar la gastronomia
ambatefa con nuevos ojos, desde una propuesta creativa e innovadora que respeta
y mantiene viva su esencia cultural. Al llevar los sabores, aromas e ingredientes
propios de las comidas y bebidas tipicas de Ambato al mundo de la cocteleria, se
crean propuestas originales que se alejan de lo convencional y amplian las formas
de aprovechar estos insumos tradicionales. Este enfoque no solo ofrece al
consumidor una experiencia sensorial diferente y memorable, sino que también
aporta a la revalorizacion del patrimonio gastrondmico local, demostrando que la
tradicion no esta refida con la innovacion y que puede adaptarse con éxito a nuevos

formatos culinarios y a las tendencias actuales del sector gastronémico.



Tabla 1. Céctel Inspirado en el Hornado

S rate | €]7PUCE TEC

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE COCKTAIL El Ultimo Asado -

CENTRO DE ELABORACION Cocktail Station

TIEMPO DE ELABORACION 1 minuto
NUMERO DE PORCION 1
INGREDIENTES PESO NETO| UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
Licor Pata de Vaca 50 ML 1

Jarabe de mote tostado 15 ML 0,07

Syrup de achiote 10 ML 0,05

Shrub de na_ranjlllal _Cebolla 15 ML 0.1

encurtida y miel

Jarabe salino 5 ML 0,01

Romero 1 GR 0,02

Aji caramelizado 5 GR 0,05

Hielo 60 GR 0,03

TOTAL 1,33

PROCEDIMIENTO

1. Enfriar la cristaleria.

2. Colocar el hielo en un Mixing Glass y afiadir todos los liquidos refrescar con la cucharilla de
bar por 15 seg.

3. Colar en la copa fria, decorar con el slice de aji caramelizado y perfumar con el humo de

romero.

Jarabe de mote tostado: Cocinar 50 g de mote hasta que esté tierno. Colar y trasladar a una
sartén de teflon: tostar a fuego medio durante aproximadamente 20 minutos, removiendo
constantemente para evitar que se queme. Afadir 200 g de agua, llevar a ebullicién y colar,
reservando Unicamente el liquido de coccion. Pesar 50 g de este liquido y llevar a fuego
medio alto junto con 25 g de azlcar hasta alcanzar un solo hervor.

Syrup de achiote: Colocar 50 g de achiote en 100 g de agua. Hervir hasta que el achiote
libere su color y aroma. Colar el liquido y afiadir 25 g de azlcar. Llevar a fuego medio alto
hasta obtener un solo hervor.

Shrub de naranjilla/ Cebolla encurtida y miel: En un frasco de vidrio, colocar 100 g de jugo
de naranjilla y 50 g de miel. Mezclar hasta integrar completamente. Agregar la cebolla
encurtida, cierre el frasco y déjelo reposar durante 24 horas para que se desarrollen los
sabores.

Jarabe salino: Realizar un jarabe de azucar de 50 gr de agua, 50 gr de azucar y agregar 6 gr

de sal marina.

Fuente: elaboracién propia
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Tabla 2. Céctel Inspirado en el Quimbolito

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE AMBATO ‘éﬁé PU CE Lﬂ‘—%\@

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE COCKTAIL Dulce Raiz Andina
CENTRO DE ELABORACION Cocktail Station
TIEMPO DE ELABORACION 2 minutos
NUMERO DE PORCION 1
INGREDIENTES PESO NETO| UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
Licor Pata de vaca 40 ML 1
Jarabe de panela 20 ML 0,10
Infusion lactea de trigo 25 ML 0,25
Licor de chocolate blanco 15 ML 0,45
Clara de huevo 30 GR 0,10
Pasas 6 GR 0,14
Flor comestible blanca 0,5 GR 0,1
Hielo 120 GR 0,03
TOTAL 2,17

PROCEDIMIENTO

1. Enfriar la cristaleria.

2. Colocar en la coctelera todos los ingredientes liquidos junto con la clara de huevo
pasteurizada.

3. Realizar dry shake durante 12-15 seg.

4. Afadir hielo y agitar nuevamente por 10-12 seg.

5. Realizar doble colado, colocar el garnish y servir en la copa fria.
Jarabe de panela: Colocar 100 g de agua en una olla y llevar a fuego medio. Agregar 100 g

de panela rallada o en trozos y remover hasta su completa disolucién. Una vez integrado,
subir a fuego medio alto y lleva a un solo hervor.

Infusién lactea de trigo: Colocar 500 g de leche en una olla y llevar a fuego bajo. Agregar 30
g de harina de trigo previamente tamizada, incorporandola poco a poco mientras se mezcla
constantemente para evitar grumos. Mantenga a fuego bajo durante 20-25 minutos,
removiendo de forma continua, hasta que la leche adquiera aroma y sabor a trigo. Retirar del
fuego, dejar reposar 10 minutos y pasar por un filtro de café. Enfriar rapidamente y reservar

en refrigeracion.

Fuente: elaboracién propia
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Tabla 3. Céctel Inspirado en la Chicha Huevona

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
SEDE AMBATO ‘é'%’ PUCE l| (%@
PUCETEC JL
RECETA ESTANDAR
NOMBRE COCKTAIL Memoria Huevona
CENTRO DE ELABORACION Cocktail Station
TIEMPO DE ELABORACION 2 minutos
NUMERO DE PORCION 1
INGREDIENTES PESO NETO | UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
Licor Pata de vaca 45 ML 1
Cordial de panela 30 ML 0,08
Infusion clara de maiz 15 ML 0,03
Zumo de naranijilla 15 ML 0,10
Soda Neutra 100 ML 0,12
Hierba Luisa 0,5 GR 0,03
Twist Limoén 0,8 GR 0,02
Flor comestible 0,3 GR 0,10
Hielo 120 GR 0,03
TOTAL 1,51

PROCEDIMIENTO

Llenar un vaso highball con hielo.

Afadir el licor pata de vaca, cordial de panela, infusién y zumo de naranjilla.
Homogenizar suavemente con la cucharilla de bar

Completar con la soda fria.

a pr w D Pe

. Colocar el garnish y servir.

Cordial de panela: Colocar 200 g de agua en una olla y llevar a fuego medio. Agregar 150 g de
panela rallada o en trozos y remover hasta su completa disolucidon. Agregue especias al gusto
(canela, clavo de olor o anis) y mantener a fuego bajo durante 10 a 15 minutos para extraer
aromas. Retirar las especias, subir a fuego alto y llevar a un solo hervor. Una vez tibio afadir
40 gr de zumo de limoén para la acidificacion.

Infusién clara de maiz: Colocar 1 litro de agua en una olla y llevar a fuego bajo. Agregar 30 g
de harina de maiz previamente tamizada, incorporandola poco a poco mientras se mezcla
constantemente para evitar grumos. Mantener a fuego bajo durante 20-25 minutos, removiendo
de forma continua, hasta que el agua adquiera aroma y sabor a maiz. Retirar del fuego y dejar
reposar 10 minutos. Colar por un filtro de café para obtener una infusion clara. Enfriar
rapidamente y reservar en refrigeracion.

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 4. Céctel Inspirado en el Llapingacho

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE AMBATO é:gié PU CE Lﬂ—\%@

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE COCKTAIL Memoria de Mi Tierra
'ENTRO DE ELABORACION Cocktail Station
TIEMPO DE ELABORACION 3 minutos
NUMERO DE PORCION 1
INGREDIENTES PESO NETO| UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
Licor Pajaro azul 45 ML 1,08
Jarabe de mani 10 ML 0,25
Jarabe ligero de papa 10 ML 0,05
Cordial de chorizo 15 ML 0,35
nfusion Sakura con remolach; 20 ML 0,40
Clara de huevo 30 ML 0,10
Hielo 100 GR 0,03
TOTAL 2,26

PROCEDIMIENTO

1. Enfriar la cristaleria.

2. Colocar enla coctelera todos los ingredientes liquidos junto con la clara de huevo
pasteurizada.

3. Realizar dry shake durante 12-15 seg.

4. Afadir hielo y agitar nuevamente por 10-12 seg.

5. Realizar doble colado y servir en la copa fria.

Jarabe de mani: Preparar un jarabe de azucar. Incorporar 50 g de mani en 100 g del jarabe
caliente y mantener a fuego bajo durante 10—15 minutos para la extraccién de sabor. Retirar
del fuego, dejar enfriar y filtrar finamente antes de su uso.

Jarabe ligero de papa: Cocer 50 g de papa en agua hasta que esté completamente tierna.
Una vez cocida, macerar la papa en su propio liquido de coccién. Colar y reservar el agua
resultante. Pesar 100 g de este liquido y agregar 50 g de azUcar. Llevar a fuego alto hasta
alcanzar un solo hervor.

Cordial de chorizo: En un recipiente hermético, colocar 100 g de Pajaro Azul junto con 5 g
de pimentén, 2 g de comino, 1 g de sal y 20 g de chorizo. Macerar todos los ingredientes
hasta integrar. Tapar y dejar reposar durante 24 horas. Transcurrido el tiempo, colar
finamente y reservar en refrigeracion.

Infusion Sakura con remolacha: Hervir 50 g de agua y retirar del fuego. Agrega la infusiéon
de sakura junto con cubos de remolacha. Dejar infusionar hasta que el liquido tome color y
aroma. Colar, enfriar y reservar.

Fuente: elaboracion propia
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Tabla 5. Céctel Inspirado en la Colada Morada

UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE AMBATO Eﬁé PU CE Lﬂ—%\@

PUCETEC

RECETA ESTANDAR

NOMBRE COCKTAIL Esfera Andina de Octubre

CENTRO DE ELABORACION Cocktail Station

TIEMPO DE ELABORACION 60 minutos

NUMERO DE PORCION 10 Esferas (20 ml c/u)

INGREDIENTES PESO NETO| UNIDAD DE MEDIDA PRECIO
Licor Pajaro azul 50 ML 1,08
Triple sec 20 ML 0,73
Jarabe rubi tropical 60 ML 0,60
Jarabe morado especiado 60 ML 0,60
Gluconolactato de sodio 2 GR 0,4
Agua del botellén (bafio) 500 ML 0,05
Alginato de sodio 5 GR 15
Agua del botellén(enjuague) 200 ML 0,02
TOTAL 4,98
COSTO ESFERA 0,50

PROCEDIMIENTO

Base del céctel: Pajaro azul, triple sec, jarabes y gluconolactato mezclar con la batidora de
inmersion hasta que no existan grumos.

Esfera: Colocar la base del céctel en el molde de circulos pequefios de pasteleria, y colocar en
el ultra congelador durante 30 min.

Bafio de esferificacion: Disolver con la batidora de inmersion el alginato de sodio en el agua
500 ml, dejar reposar 30 min, despues colar la mezcla para evitar grumos y colocar en un pirex.
Formar esferas: Una vez congelada la esfera retirar y agregar al liquido de bafio de
esferificacion, una vez listo retirar con una cuchara japonesa y dar el enjuague en el agua 200 ml.

Jarabe rubi tropical: Pesar 100 g de mortifio, 50 g de mora, 50 g de fresa, 25 g de pifiay 25 g
de babaco. Colocar las frutas en una sartén junto con 100 g de agua y realizar una coccién a
fuego medio, después realizar una maceracion en caliente para potenciar la extraccion de color,
sabor y aroma. Colar finamente y llevar el extracto obtenido a fuego medio-alto, incorporando
azucar al gusto. Cocinar hasta alcanzar un solo hervor. Retirar y enfriar.

Jarabe morado especiado: En un bowl, hidratar 20 g de harina de maiz morado en 100 g de
agua fria, mezclando hasta lograr una dispersion homogénea y sin grumos. En una olla, colocar
100 g de agua y agregar las especias aromaticas (clavo de olor, pimienta dulce, anis, canela y
hojas de naranja). Realizar una infusion a fuego bajo durante 10—15 minutos. Colar las especias
y reincorporar el liquido infusionado a fuego medio. Agregar la harina de maiz morado hidratada
y cocinar, removiendo constantemente, hasta que el almidon gelatinice y el jarabe alcance la
textura deseada. Retirar del fuego y reservar.

Fuente: elaboracion propia
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CAPITULO lIl. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
3.1.Procesamiento y analisis de la informacion
A continuacion se presenta la informacion resultado de las encuestas aplicadas
sobre los productos elaborados para valorar aceptacion, calidad y sabor de las
prpuestas gastronomicas.

1. El Ultimo Asado Céctel aperitivo inspirado en el Hornado
El nombre representa el ultimo punto de coccién lenta de la carne, simbolo del cierre

de un banquete. Presenta notas salinas y herbales equilibradas con matices citricos

que estimulan el apetito

Figura 7. El Ultimo Asado Céctel aperitivo inspirado en el Hornado

EL ULTIMO ASADG -

COCTEL INSPIRADO £y EL HORNADO
SN
Fuente: elaboracién propia
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Grafico 1. 4 El sabor del coctel resulta agradable en conjunto?

0 de 16 respuestas correcias

Totalmente en desacuerdo 0 (0 %)

En desacuerdo {—0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 (12,5 %)

De acuerdo 4 (25 %)

Totalmente de acuerdo 10 (62,5 %)

0 2 4 6 8 10

Fuente: elaboracion propia

Analisis: Los resultados reflejan una aceptacion sobresaliente, donde el 87,5% de
los evaluadores (sumando los niveles de total acuerdo y acuerdo) validan la
armonia del sabor. Este alto indice confirma que la transicion de platos tradicionales
al formato liquido se logré con equilibrio, respetando la esencia de los ingredientes
ambatefios sin que el perfil alcohdlico opacara la identidad de la propuesta. La
ausencia de opiniones negativas (0%) ratifica la solidez técnica de las recetas,

consolidandolas como una experiencia sensorial agradable y profesional.

Grafico 2. 4 El aroma del coctel es atractivo y armonioso?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo {0 (0 %)

En desacuerdo [0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 (12,5 %)
De acuerdo 3 (18,8 %)
Totalmente de acuerdo 11 (68,8 %)
0,0 25 50 75 10,0 12,5

Fuente: elaboracién propia
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Andlisis: En cuanto al perfil olfativo, el 87,6 % de los encuestados (sumando los
niveles de total acuerdo y acuerdo) calificd el aroma como atractivo y armonioso.
Es relevante destacar que el 68,8 % mostr6 una aceptacion maxima, lo que
evidencia que los ingredientes tradicionales de Ambato conservan su potencia
aromatica tras el proceso de mixologia. La minima neutralidad y la ausencia total
de desacuerdos confirman que la fragancia de los cécteles logra una conexién
sensorial inmediata, cumpliendo con las expectativas de una propuesta de autor de

alta calidad.

Grafico 3. La apariencia visual es llamativa y adecuada?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo [0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo {0 (0 %)

De acuerdo 4 (95 %)

Totalmente de acuerdo 12 (75 %)

0,0 25 5,0 75 10,0 125

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: La apariencia visual alcanz6 un éxito absoluto con el 100 % de
valoraciones positivas, donde el 75 % de los evaluadores manifesté estar
totalmente de acuerdo con la presentacion. Estos datos confirman que el disefio
estético y el uso de guarniciones tematicas logran comunicar con éxito la identidad
de Ambato. Al no registrarse opiniones neutrales ni negativas, se valida que la
propuesta cumple con los mas altos estandares visuales de la cocteleria de autor,

captando la atencién del consumidor de manera profesional e inmediata.
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Grafico 4. ; Los sabores del coctel mantienen un bien equilibrio en boca?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo [0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo —1(6,3 %)
De acuerdo 8 (50 %
Totalmente de acuerdo —7 (43,8 %)
0 2 4 6 8

Fuente: elaboracién propia

Analisis: La evaluacion de la coherencia y el equilibrio del coctel inspirado en el
Hornado arrojoé resultados sumamente satisfactorios, alcanzando un 93,8 % de
aprobacion en ambos aspectos. Este porcentaje refleja que la propuesta no solo
logra capturar fielmente la esencia y el perfil de sabor del plato tradicional, sino que
también presenta una estructura técnica sélida donde el alcohol y los insumos

tipicos conviven en total armonia.

Grafico 5. El coctel representa de manera coherente la inspiracion del hornado?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)

En desacuerdo {0 (0 %)
Ni de acuerdo ni en desacuerdo —2 (12,5 %)

De acuerdo —4 (25 %)

Totalmente de acuerdo + 10(62,5 %

0 2 4 6 8 10

Fuente: elaboracién propia
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Analisis: Al profundizar en la representacion del Hornado, los resultados confirman
un éxito rotundo en la identidad del producto, alcanzando un 87,5 % de aceptacion
positiva. Es notable que la mayoria de los evaluadores (62,5 %) se situd en el nivel
maximo de conformidad, lo que demuestra que la esencia aromatica y gustativa de

este plato emblematico fue capturada con una precisién excepcional.

Analisis general

La propuesta inspirada en el Hornado demuestra un éxito técnico y sensorial
sobresaliente, con una aceptacion que alcanza el 100 % en su apariencia visual y
un 87,5 % en sabor y aroma. Estos datos confirman que el disefio estético logra
comunicar la identidad de Ambato de forma inmediata, mientras que el perfil
organoléptico mantiene un equilibrio profesional donde el alcohol no opaca los

ingredientes tradicionales.

El mayor logro de la investigacion fue la coherencia entre la inspiracion y el
resultado liquido, validada por el 93,8 % de los evaluadores. Transformar un plato
carnico en una experiencia equilibrada en boca representa un desafio de autor que
se superoé con precision técnica. En conclusion, los resultados ratifican que el coctel
es una representacion respetuosa y fluida de nuestra gastronomia, logrando

innovar sin perder el alma de la receta original.
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1. Dulce Raiz Andina Céctel digestivo inspirado en el quimbolito

tradicional.

De perfil suave y reconfortante, combina notas dulces y especiadas que resaltan la

herencia gastronémica andina.

Figura 8. Dulce Raiz Andina

. DULCE RAIZ ANDINA X\

COCTH INSRADO ex 1y QINEOUTO

Fuente: elaboracion propia
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Grafico 6. El sabor dulce del coctel es agradable y bien definido

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)
En desacuerdo |0 (0 %)
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 1(6,3 %)
De acuerdo 5(31,3 %)
Totalmente de acuerdo 10 (62,5 %)
0 2 4 6 8 10

Fuente: elaboracién propia

Dulce Raiz Andina

Analisis: En la evaluacion del coctel inspirado en el Quimbolito, el 93,8 % de los
participantes valido que el sabor dulce de la bebida es agradable y esta bien
definido. Es notable que la gran mayoria (62,5 %) mostré una aceptacion total, lo
que confirma que se logro replicar la delicadeza y el dulzor caracteristico de este

envuelto tradicional sin saturar el paladar.

Grafico 7. El aroma del coctel resulta agradable y atractivo?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo 0 (0 %)

En desacuerdo 0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 1(6,3 %)
De acuerdo 6 (37,5 %)
Totalmente de acuerdo 9 (56,3 %)
0 2 4 6 8 10

Fuente: elaboracién propia
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Analisis: En cuanto al perfil aromatico del céctel de Quimbolito, el 93,8 % de los
encuestados manifestdé una opinion favorable, destacando que la fragancia de la
bebida resulta sumamente atractiva y agradable. Al ser el aroma la primera carta
de presentacién sensorial, este resultado confirma que se logré capturar la esencia
calida y envolvente de los ingredientes del quimbolito, trasladando con éxito sus

notas olfativas tradicionales al formato de cocteleria.

Gréfico 8. La textura y sensacién en la boca son agradables?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo 0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 1(6,3 %)

De acuerdo 6 (37,5 %)

Totalmente de acuerdo 9 (56,3 %)

0 2 - 6 8 10
Fuente: elaboracion propia

Analisis: En cuanto a la textura y sensacion en boca, el 93,8 % de los evaluadores
calificd la experiencia como agradable, sumando los niveles de total acuerdo y
acuerdo. Este resultado es fundamental, ya que el Quimbolito se caracteriza por
una textura esponjosa y delicada; lograr que esa "sensacion" se traslade a un
cuerpo liquido suave y placentero confirma un manejo técnico impecable en la

elaboracion del coctel.
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Grafico 9. El coctel presenta un equilibrio adecuado entre dulzor y otros sabores

0 de 16 respuestas correctas

WL ELA

Totalmente en desacuerdo [—U (U %)

n

En desacuerdo —0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo (18,8 %)

(&%)

De acuerdo 4 (25 %)

Totalmente de acuerdo 9 (56,3 %)

0 2 4 6 8 10

Fuente: elaboracién propia

Andlisis: El equilibrio de sabores es uno de los pilares mas criticos al trabajar con
una inspiracion de reposteria como el Quimbolito, y los resultados confirman un
desempefio exitoso: el 81,3 % de los evaluadores validd positivamente la armonia
entre el dulzor y los demas componentes de la bebida. Al lograr que el 56,3 % de
la muestra se sitte en el nivel maximo de conformidad, se evidencia que la receta
no cae en excesos, permitiendo que las notas dulces coexistan con la base

alcoholica de forma sofisticada.

Graéfico 10: El coctel transmite la esencia del quimbolito de forma creativa?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo 1(6,3 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo -0 (0 %

De acuerdo 5(31,3 %)

]

Totalmente de acuerdo

[
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Fuente: elaboracion propia
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Analisis: La evaluacion final sobre la capacidad del coctel para transmitir la esencia
del Quimbolito de forma creativa arrojo un 93,8 % de opiniones favorables,
confirmando que la propuesta no se limitd a una mezcla convencional, sino que
logré una reinterpretacion artistica y original de este elemento iconico de la
gastronomia ambatefia. Al conseguir que el 62,5 % de los evaluadores se
identifique plenamente con la esencia del producto, se valida que el coctel funciona
como un puente sensorial entre la tradicion y la modernidad. Esta creatividad
aplicada no solo respeto la raiz del quimbolito, sino que la elevd a una experiencia
de autor innovadora, logrando una conexion auténtica con la identidad cultural local

a través de un formato contemporaneo y profesional.

Analisis general

El andlisis integral del céctel de Quimbolito refleja un éxito técnico notable, con una
aprobacion constante del 93,8 % en sabor, aroma y textura. Estos resultados
confirman que la propuesta logra traducir la sutileza de la pasteleria tradicional de
Ambato a un formato liquido profesional, manteniendo la identidad del producto
original sin saturar el paladar, gracias a un equilibrio de dulzor validado por el 81,3

% de los evaluadores.

En conclusion, la bebida cumple con el objetivo de ser un puente sensorial entre la
tradicion y la modernidad. Al ser calificada como una reinterpretacion creativa y
auténtica por casi la totalidad del panel, se ratifica que el coctel no solo es una
mezcla de alta calidad, sino una experiencia de autor que honra y eleva la herencia

cultural local a través de una ejecucion sofisticada y armonica.

2. Memoria Huevona Céctel refrescante inspirado en la chicha huevona.

Ligero y equilibrado, con notas dulces y acidas que evocan celebracién, tradicion y

frescura.



Figura 9. Memoria Huevona

Fuente: élborac 6n prop a

Grafico 11. El perfil del sabor del coctel es agradable y facil de consumir?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)

En desacuerdo [0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en deacuerdo 0 (0 %)

De acuerdo 6(37,5 %)

Totalmente de acuerdo
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10 (62,5 %)

Fuente: elaboracion propia
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Analisis: En cuanto al perfil de sabor del coctel Memoria Huevona, los resultados

reflejan una aceptacion absoluta del 100 %, consoliddandose como una bebida

altamente agradable y facil de consumir para la totalidad del panel evaluador. Este

nivel de aprobacion es un indicador técnico clave, ya que demuestra que la
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arquitectura de sabores logra una fluidez excepcional en el paladar, permitiendo

que el consumidor disfrute de la experiencia sin resistencia alguna.

Grafico 12. El aroma del coctel es consistente con su inspiracion tradicional

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)

En desacuerdo (—0(0 %)

Ni de acuerdo ni en deacuerdo {0 (0 %)

De acuerdo 7 (43,8 %)

Totalmente de acuerdo 9 (56,3 %)

Fuente: elaboracion propia

Analisis: En relaciéon con el aroma del coctel Memoria Huevona, los resultados
reflejan una aceptacién absoluta del 100 %, confirmando que la fragancia de la
bebida es plenamente consistente con su inspiracidn tradicional. El hecho de que
la totalidad del panel se ubique en valoraciones positivas demuestra una precision
técnica elevada en la seleccién de insumos, logrando que el perfil olfativo transporte

al consumidor de forma inmediata a la esencia del concepto que se busca evocar.

Grafico 13. La intensidad de los sabores es adecuada?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)

En desacuerdo 1(6,3 %)

Ni de acuerdo ni en deacuerdo |—0 (0 %)
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Totalmente de acuerdo 8 (50 %
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Fuente: elaboracién propia
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Andlisis: En cuanto a la intensidad de los sabores del céctel Memoria Huevona, el
93,8 % de los evaluadores validé la propuesta de manera positiva, considerando
que la potencia gustativa es la adecuada para este tipo de preparacion. Lograr que
la mitad del panel (50 %) se encuentre en total acuerdo demuestra un manejo
técnico preciso, donde los ingredientes no solo son perceptibles, sino que se
presentan con el caracter necesario para dejar una huella en el paladar sin llegar a

ser hostigantes.

Grafico 14. El coctel presenta una buena integracion de los ingredientes

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo 0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en deacuerdo 1(6,3 %)

De acuerdo 6 (37,5 %)

Totalmente de acuerdo 9 (56,3 ¢

0 2 4 6 8 10

Fuente: elaboracion propia

Andlisis: Los resultados estadisticos reflejan una aceptacién mayoritaria del 93,8 %
respecto a la cohesién de los componentes de la bebida. Este porcentaje se
desglosa en un 56,3 % de evaluadores que se manifiestan "Totalmente de acuerdo”
y un 37,5 % "De acuerdo", lo que representa a 15 de los 16 participantes. Se registra
una posicién neutral del 6,3 % (1 persona) y una ausencia total (0 %) de
valoraciones en desacuerdo. Estos datos técnicos confirman una estructura liquida
uniforme, donde la combinacién de insumos tradicionales y alcohdlicos alcanza un
nivel de balance sobresaliente, garantizando una mezcla homogénea vy

profesionalmente ejecutada.
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Gréafico 15. El coctel evoca recuerdos o sensaciones asociadas a la chicha huevona

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)

En desacuerdo 0(0 %)

Ni de acuerdo ni en deacuerdo 1(6,3 %

De acuerdo
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Totalmente de acuerdo 10 (62,5 %)

Fuente: elaboracion propia

Analisis: Los resultados estadisticos confirman que el 93,8 % de los evaluadores
reconoce que el coctel evoca efectivamente las sensaciones de la Chicha Huevona.
Este porcentaje se desglosa en un 62,5 % "Totalmente de acuerdo" y un 31,3 %
"De acuerdo", sumando 15 de los 16 participantes. Con apenas un 6,3 % de
neutralidad y un 0 % en desacuerdo, los datos validan la precisién de la férmula
para transmitir la identidad tradicional del producto original de manera clara y

profesional.

Analisis general:

El perfil del coctel Memoria Huevona destaca por una solidez técnica impecable,
alcanzando una aceptacién absoluta del 100 % en atributos fundamentales como
el sabor agradable y la consistencia aromatica. Estos datos confirman que la
arquitectura de la bebida no solo es armoénica, sino que posee una fluidez
excepcional que facilita su consumo y establece un vinculo olfativo inmediato con
la tradicidn. Esta precision se refuerza con un 93,8 % de aprobacion en la intensidad
de los sabores y la integracion de sus ingredientes, demostrando un balance
profesional donde los insumos alcohdlicos y tradicionales coexisten sin saturar el

paladar.

El éxito del proyecto se consolida al verificar que el 93,8 % de los evaluadores logro
identificar la esencia de la Chicha Huevona en la preparacion. Esta capacidad de

evocacion transforma al coctel en una herramienta de memoria sensorial efectiva,
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cumpliendo el objetivo de reinterpretar un icono gastronémico de Ambato bajo un
formato de autor contemporaneo. En definitiva, los resultados ratifican que la
propuesta es coherente y capaz de conectar emocionalmente con el consumidor a

través de una experiencia liquida auténtica y profesional.
3. Memoria de mi Tierra Céctel digestivo inspirado en el llapingacho

De caracter profundo y reconfortante, con notas suaves que reflejan identidad,

territorio y tradicion andina.

Figura 10. Memoria de mi Tierra

¥ A
MEMORLA DE MI TIERR A
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Grafico 16. El sabor del coctel resulta innovador y agradable?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo |—0 (0 %)

En desacuerdo 0 (0 %)
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Fuente: elaboracién propia

Analisis: El sabor de Memoria de mi Tierra logré una conexion total con el panel,
alcanzando un 100 % de aceptacion que valida la calidez y el esfuerzo detras de
esta receta. Con un 68,8 % de personas totalmente convencidas, queda claro que
logramos transformar la esencia salina del llapingacho en una experiencia que se
siente como un homenaje al paladar ambatefio. Este resultado demuestra que la
innovacion no tiene por qué ser fria; al contrario, es posible crear una propuesta
profesional y disruptiva que, al mismo tiempo, sea profundamente agradable y

respetuosa con nuestra identidad.

Grafico 17. El coctel es visualmente atractivo en cuanto a presentacion y color?
0 de 16 respuestas correctas
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Fuente: elaboracion propia

Analisis: La presentacion visual del coctel Memoria de mi Tierra alcanzé un 100 %

de aprobacion, consolidandose como una propuesta que cautiva desde el primer
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contacto visual. Con un 62,5 % de los evaluadores en total acuerdo, los datos
confirman que el color y la estética de la bebida logran transmitir la elegancia de

una preparacion de autor sin perder la esencia rustica del llapingacho que la inspira.

Grafico 18. La combinacion de sabor es coherente y bien estructurada?

0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo |0 (0 %)

En desacuerdo 0 (0 %)
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Fuente: elaboracién propia

Analisis: La estructura y coherencia del coctel obtuvo una validacion positiva del
87,5 %, confirmando que la combinacidén de sabores tiene una légica gastronémica
clara y bien ejecutada. Que la mitad del panel (50 %) se muestre totalmente
convencida es un logro significativo, ya que demuestra que la complejidad de

integrar ingredientes inspirados en el llapingacho se resolvié con profesionalismo y
equilibrio.

Grafico 19. El coctel general una experiencia sensorial positiva en general?
0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)
En desacuerdo [0 (0 %)
Ni deacuerdo ni en desacuerdo 2 (12,5 %)
De acuerdo 4 (25 %)

Totalmente de acuerdo 10 (62,5 %)

0 2 4 6 8 10

Fuente: elaboracion propia
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Andlisis: La experiencia sensorial alcanzé un 87,5 % de aprobacion,
consolidandose como una vivencia satisfactoria y de gran valor para el consumidor.
Que la gran mayoria absoluta (62,5 %) se ubique en el nivel maximo de conformidad
demuestra que el céctel logra su propédsito principal: deleitar los sentidos de forma

integral.

Grafico 20: El coctel logra reinterpretar el llapingacho de manera creativa?
0 de 16 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)

En desacuerdo [—0 (0 %)

Ni deacuerdo ni en desacuerdo 2 (12,5 %)

De acuerdo 5 (31,3 %)

Totalmente de acuerdo
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Fuente: elaboracién propia

Andlisis: En cuanto a la capacidad creativa de la propuesta, el 87,6 % de los
evaluadores afirma que el coctel logra reinterpretar con éxito el concepto del
llapingacho. Que mas de la mitad del panel (56,3 %) respalde la innovaciéon de
manera total confirma que la receta no solo es una mezcla de ingredientes, sino

una evolucion artistica de un plato emblematico.

Analisis general

El coctel Memoria de mi Tierra se posiciona como una propuesta de autor
excepcional, logrando un impacto sensorial absoluto con un 100 % de aceptacién
tanto en su sabor como en su estética visual. Estos resultados confirman que la
bebida cautiva desde el primer contacto, transformando la esencia del llapingacho
en una experiencia liquida que se percibe como un homenaje calido y profesional
a nuestra gastronomia. La estructura del céctel demuestra madurez técnica, con un

87,5 % de aprobacién en su coherencia y equilibrio, lo que asegura que la
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complejidad de sus ingredientes se traduzca en una narrativa légica y placentera

para el paladar.

4. Esfera Andina de Octubre Céctel de autor inspirado en la colada
morada, presentado en esferificacién inversa
5.
Al estallar en boca libera notas frutales y especiadas que reinterpretan una tradicion

ancestral.

Figura 11. Esfera Andina de Octubre

(35

SFERA ANDINA DE OCTUBR

COOTEL MOLECULAR MEDIANTE ESFERFICACION INVERSA
INSPIRADO EN LA COLADA MORADA

A

Fuente: elaboracion propia
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Grafico 21. El sabor del coctel es agradable y representativo de la colada morada?

0 de 15 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo |—0 (0 %)

En desacuerdo 0 (0 %)

Ni deacuerdo, ni en desacuerdo 1 (6,7 %)
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0 2 - 6 8 10

Fuente: elaboracion propia

Analisis: En cuanto a la percepcion aromatica del céctel, los resultados muestran
una aceptacién contundente, con un 93,3 % de los participantes manifestando que
el aroma es agradable y equilibrado. Este porcentaje se divide en un 60 % que esta
"Totalmente de acuerdo” y un 33,3 % "De acuerdo". Se registra una minima posicién

neutral del 6,7 % y un 0 % en desacuerdo.

Grafico 22: ;El aroma del céctel es intenso y caracteristico?

0 de 15 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo 1(6,7 %)
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De acuerdo 4 (26,7 %)
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Fuente: elaboracién propia

Analisis: En relacion con la intensidad y el caracter olfativo de la bebida, los datos
revelan un respaldo mayoritario del 93,4 %. Esta cifra se sustenta principalmente
en un 66,7 % de evaluadores que validan plenamente la propuesta, sumado a un
26,7 % que también muestra una percepcion positiva. Unicamente se presenta un

margen minimo de disconformidad del 6,7 %, sin registrarse posiciones neutrales.
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Grafico 23. ;La presentacion del céctel es innovadora y atractiva?
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Fuente: elaboracion propia

Analisis: En cuanto a la propuesta estética del cdctel, los resultados reflejan un éxito
contundente con un 93,3 % de aprobacion general. La fuerza de este dato reside
en que la gran mayoria absoluta, el 73,3 %, valida plenamente la imagen de la
bebida, mientras que un 20 % adicional respalda su atractivo. No se registran

valoraciones negativas, situando la disconformidad en un 0 %.

Grafico 24. ; El equilibrio entre dulzor, acidez y especias es adecuado?

0 de 15 respuestas correctas
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Fuente: elaboracién propia

Analisis: En cuanto al equilibrio de la bebida, los resultados confirman una
aceptacion del 100 %. Este éxito se fundamenta en que casi las tres cuartas partes
del panel, el 73,3 %, valida plenamente el equilibrio entre el dulzor, la acidez y las
especias, mientras que el 26,7 % restante también respalda la armonia de la
mezcla. No se registraron posiciones neutrales ni valoraciones negativas, Logrando

asi un equilibrio perfecto de la Colada Morada.
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Grafico 25. 4 El coctel refleja la identidad cultural asociada a la colada morada?

0 de 15 respuestas correctas
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Fuente: elaboracién propia

Analisis: La capacidad del coctel reflejar la herencia cultural asociada a la colada
morada, con resultados que muestran un respaldo mayoritario del 93,4 %. Este
valor se construye con un 66,7 % de evaluadores que validan plenamente esta
conexion y un 26,7 % que también se muestra a favor. Unicamente se registra una
posicion neutral del 6,7 %, sin existir opiniones en contra, confirmando confirma que
la Esfera Andina de Octubre ha logrado trascender la técnica para convertirse en

un simbolo de identidad.

Analisis general

El céctel Esfera Andina de Octubre se consolida como una pieza de autor
excepcional, logrando un equilibrio perfecto entre la técnica moderna y la tradicidon
ancestral. Con un 100 % de aprobacién en su balance de dulzor, acidez y especias,
la bebida demuestra una ejecucion técnica impecable que garantiza una
experiencia redonda en el paladar. Este rigor se complementa con un impacto
sensorial profundo, donde el 93,3 % de los evaluadores validan tanto su aroma
caracteristico, aceptacion, reconocimiento en identidad cultural, confirmando que la

esencia de la colada morada ha sido encapsulada con éxito y respeto.
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CONCLUSIONES

Se logré sintetizar los fundamentos de la mixologia moderna con el
patrimonio ambatefo, estableciendo que técnicas como la esferificacion y el
uso de matrices de sabor permiten reinterpretar platos emblematicos sin

perder su esencia identitaria.

La investigacion permiti6 demostrar la viabilidad de la linea de cécteles de
autor, comprobando que la transformacion de recetas tradicionales en
formatos liquidos mantiene una coherencia sensorial y cultural directa con la
ciudad de Ambato.

Se pudo determinar una aceptacion sobresaliente en la PUCESA, con
niveles de aprobacion entre el 93.75% y el 100%. Los resultados ratifican
que la propuesta es apta para su aplicacidon inmediata en el mercado

gastronémico local.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere crear un manual técnico que documente como se combinan los
insumos locales con las bases alcohdlicas. Este documento serviria como
una guia para quienes quieran investigar mas sobre la cocteleria que refleja

nuestra identidad.

Es fundamental utilizar recetas estandar para asegurar que el equilibrio de
sabores y las técnicas moleculares se mantengan consistentes en un

entorno de servicio real.

Dada la alta aceptacion que hemos tenido, seria una gran oportunidad para
realizar pruebas piloto en bares y restaurantes de Ambato. Asi, podriamos

posicionar estos cocteles como productos de alto valor turistico.
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ANEXOS

1. Cuestionario

El Ultimo Asado Céctel aperitivo inspirado en el Hornado. El nombre representa el
ultimo punto de cocciéon lenta de la carne, simbolo del cierre de un banquete.

Presenta notas salinas y herbales equilibradas con matices citricos que estimulan

el apetito.

¢ El sabor del coctel resulta agradable en conjunto?

Totalmente
en
desacuerdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ El aroma del coctel es atractivo y armonioso?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ La apariencia visual del céctel es llamativa y adecuada?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ Los sabores del coctel mantienen un buen equilibrio en boca?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O




¢ El coctel representa de manera coherente la inspiracion en el hornado?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

Dulce Raiz Andina: Céctel digestivo inspirado en el quimbolito tradicional. De perfil

suave y reconfortante, combina notas dulces y especiadas que resaltan la herencia

gastrondmica andina.

¢ El sabor dulce del céctel es agradable y bien definido?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ El aroma del coctel resulta agradable y atractivo?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢La textura y sensaciéon en la boca del coctel son agradables?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ El coctel presenta un equilibrio adecuado entre dulzor y otros sabores?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O




¢ El coctel transmite la esencia del quimbolito de forma creativa?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

Memoria Huevona Coctel refrescante inspirado en la chicha huevona. Ligero y

equilibrado, con notas dulces y acidas que evocan celebracién, tradicion y frescura.

¢ El perfil de sabor del céctel es agradable y facil de consumir?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ El aroma del coctel es consistente con su inspiracion tradicional?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢Laintensidad de los sabores es adecuada?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ El coctel presenta una buena integracion de sus ingredientes?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O




¢ El coctel evoca recuerdos o sensaciones asociadas a la chicha huevona?

Totalmente En Ni de acuerdo, De acuerdo Totalmente
en desacuerdo ni en de acuerdo
desacuerdo O desaccsjerdo O O

Memoria de mi Tierra Coctel digestivo inspirado en el llapingacho. De caracter
profundo y reconfortante, con notas suaves que reflejan identidad, territorio y

tradicion andina.

¢ El sabor del coctel resulta innovador y agradable?

O

Totalmente En Ni de acuerdo, De acuerdo Totalmente
en desacuerdo ni en de acuerdo
desacuerdo O desacuerdo O O

¢ El céctel es visualmente atractivo en cuanto a presentacion y color?

O

Totalmente En Ni de acuerdo, De acuerdo Totalmente
en desacuerdo ni en de acuerdo
desacuerdo O desacuerdo O O

¢La combinacion de sabores es coherente y bien estructurada?

O

O

Totalmente En Ni de acuerdo, De acuerdo Totalmente
en desacuerdo ni en de acuerdo
desacuerdo O desacuerdo O O

¢ El coctel genera una experiencia sensorial positiva en general?

Totalmente En Ni de acuerdo, De acuerdo Totalmente
en desacuerdo ni en de acuerdo
desacuerdo O desacuerdo O O




¢ El céctel logra reinterpretar el llapingacho de manera creativa?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

Esfera Andina de Octubre Coctel de autor inspirado en la colada morada,

presentado en esferificacion inversa. Al estallar en boca libera notas frutales y

especiadas que reinterpretan una tradicién ancestral.

¢ El sabor del coctel es agradable y representativo de la colada morada?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ El aroma del coctel es intenso y caracteristico?

Totalmente

en
des®erdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

deswerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ La presentacion del coctel es innovadora y atractiva?

Totalmente

en
deS@erdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

deswerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O

¢ El equilibrio entre dulzor, acidez y especias es adecuado?

Totalmente

en
des®erdo

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

deswerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O




¢ El céctel refleja la identidad cultural asociada a la colada morada?

Totalmente
en
desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en
desacuerdo

De acuerdo

O

Totalmente
de acuerdo

O
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2. Evidencias fotograficas

Se presenta imagenes fotograficas que resumen la actividad en la que se

presentaron los resultados de la investigacion gastronomica y la degustacion de los

productos:
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