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1. RESUMEN

El Tzawarmishki es un endulzante natural extraido del agave, utilizado ancestralmente por
sus propiedades nutricionales y medicinales. Sin embargo, su uso en la gastronomia
moderna es limitado, lo que ha llevado a su subvaloracion y escasa comercializacion. Este
estudio buscd desarrollar cuatro preparaciones innovadoras a base de Tzawarmishki,
evaluando sus propiedades sensoriales y su aceptacion en el mercado, con el fin de
promover su revalorizacion en la cocina ecuatoriana. La metodologia adopté un enfoque
mixto, combinando investigacion cualitativa y cuantitativa. Se realizaron encuestas a 160
personas de la PEA de Natabuela para evaluar el interés del consumidor, asi como
entrevistas a expertos en la manipulacion del Tzawarmishki. Ademas, se aplico un proceso
experimental de prueba y error para perfeccionar las preparaciones. Los resultados
evidenciaron que el Tzawarmishki es un ingrediente versatil y bien aceptado en la
gastronomia. Se desarrollaron cuatro preparaciones: flan, cheesecake, colada y avena,
todas endulzadas con este néctar. La evaluacion sensorial reflejé una alta calificacion en
sabor, textura y balance general, aunque se recomendaron ajustes en la proporciéon de
ingredientes, como la reduccién de huevo en el flan y menor cantidad de Maicena en la
colada. Ademaés, se confirmé que su comercializacion podria generar beneficios
econdmicos y sociales para comunidades productoras. En conclusion, el Tzawarmishki
demostré ser una alternativa viable y saludable al azlcar refinado, con un alto potencial en
la cocina moderna. Su uso en nuevas preparaciones no solo fortalece la identidad
gastrondmica ecuatoriana, sino que también impulsa su aprovechamiento sostenible,

promoviendo el desarrollo econémico de las comunidades rurales productoras.

Palabras clave: Gastronomia, Endulzantes naturales, Desarrollo sostenible,

Innovacion culinaria, Produccion agricola
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2. ABSTRACT

Tzawarmishki is a natural sweetener extracted from agave, ancestrally used for its
nutritional and medicinal properties. However, its use in modern gastronomy is limited,
leading to its undervaluation and low commercialization. This study aimed to develop four
innovative preparations based on Tzawarmishki, evaluating its sensory properties and
market acceptance to promote its revalorization in Ecuadorian cuisine. The methodology
adopted a mixed approach, combining qualitative and quantitative research. Surveys were
conducted with 160 people from the Economically Active Population (PEA) of Natabuela
to assess consumer interest, along with interviews with experts in handling Tzawarmishki.
Additionally, an experimental trial-and-error process was applied to refine the
preparations. The results showed that Tzawarmishki is a versatile and well-accepted
ingredient in gastronomy. Four preparations were developed: flan, cheesecake, colada, and
oatmeal, all sweetened with this nectar. Sensory evaluation reflected high ratings in taste,
texture, and overall balance, although adjustments were recommended in ingredient
proportions, such as reducing the egg content in the flan and lowering the amount of
cornstarch in the colada. Furthermore, it was confirmed that its commercialization could
generate economic and social benefits for producing communities. In conclusion,
Tzawarmishki proved to be a viable and healthy alternative to refined sugar, with high
potential in modern cuisine. Its incorporation into new preparations not only strengthens
Ecuadorian gastronomic identity but also promotes its sustainable use, fostering the

economic development of rural producing communities.

Keywords: Gastronomy, Natural Sweeteners, Sustainable Development, Culinary

Innovation, Agricultural Production.
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3. INTRODUCCION

El Tzawarmishki es un endulzante natural extraido del agave, tradicionalmente
utilizado en comunidades rurales ecuatorianas por sus propiedades nutricionales vy
medicinales. Sin embargo, su uso en la gastronomia moderna sigue siendo limitado, lo que
ha reducido su presencia en la alimentacion cotidiana. Esta investigacion busca desarrollar
cuatro preparaciones innovadoras a base de Tzawarmishki, evaluando sus propiedades
sensoriales y su aceptacion en el mercado, con el fin de promover su revalorizacién en la
cocina ecuatoriana.

El estudio se justifica en la necesidad de diversificar el uso del Tzawarmishki en la
gastronomia, fomentando la sostenibilidad y el rescate de ingredientes autéctonos. Su
incorporacion en nuevas preparaciones permite no solo mejorar la oferta gastronomica,
sino también generar oportunidades econdmicas para las comunidades productoras.

El objetivo general de esta investigacion es desarrollar cuatro preparaciones
innovadoras a base de Tzawarmishki. Los objetivos especificos incluyen identificar las
propiedades sensoriales y nutricionales relevantes del tzawarmishki para su uso en
preparaciones gastronomicas, 2) Disefiar cuatro preparaciones culinarias utilizando el
tzawarmishki como ingredientes principales, explorando su potencial en diversas técnicas
y estilos de cocina. 3) Evaluar la percepcion y aceptacion del consumidor respecto a las
preparaciones desarrolladas para medir su potencial en el mercado gastronémico.

La metodologia emple6 un enfoque mixto, combinando investigacion cualitativa y
cuantitativa. Se realizaron encuestas a 160 personas de la poblacion econémicamente
activa (PEA) de Natabuela para conocer la aceptacion del producto, entrevistas a expertos
en la recoleccion y manipulacion del Tzawarmishki, y pruebas experimentales para el
desarrollo de las preparaciones.

Los resultados demostraron que el Tzawarmishki es un ingrediente versatil y bien
aceptado en la gastronomia. Se desarrollaron cuatro preparaciones: flan, cheesecake,
colada y avena, todas bien calificadas en sabor, textura y balance general. Se identificaron
ajustes necesarios, como la reduccion de huevo en el flan y menor cantidad de Maicena en
la colada.

El presente trabajo esta organizado en cuatro apartados: el primero el marco tedrico
donde se sientan las bases tedricas del objeto de estudio. El segundo la metodologia la cual



muestra el proceso para la recoleccion y tratamiento de datos. En el tercero se presentan los
resultados cuantitativos a través de graficos y analisis y los cualitativos a través de
narrativas que permitieron generar teoria nueva. Dentro de los resultados se encuentra la
propuesta que hace este trabajo. En el cuarto y ultimo se encuentra las conclusiones y

recomendaciones.

4. MARCO TEORICO
4.1. Estado del arte

El siguiente apartado aborda estudios sobre la aplicacion del Tzawarmishki en la
gastronomia.

4.1.1. Estudios internacionales

Un estudio realizado por Abad (2020) aborda la importancia del Tzawarmishki,
también conocido como Tzawarmishki, en la gastronomia ecuatoriana. Segun los autores,
"se pretende difundir el uso gastrondmico del Tzawarmishki " (Abad, 2020, p. 45),
destacando su relevancia no solo en la cocina tradicional, sino también en propuestas
contemporaneas. Este néctar ha sido utilizado para endulzar bebidas y postres,
reemplazando el azdcar refinado por una alternativa méas saludable y natural. Asimismo,
los autores subrayan el creciente interés en revalorizar productos autoctonos para promover
una alimentacion méas consciente.

Por su parte, Nono (2022) se enfoca en los usos del pulque y el néctar de agave en
la panaderia y reposteria, resaltando el uso de "pan de pulque como una alternativa que
incorpora los beneficios nutricionales del agave™ (p. 32). Este estudio profundiza en coémo
el pulque ha pasado de ser una bebida tradicionalmente consumida en zonas rurales a un
ingrediente esencial en la creacion de productos innovadores dentro del ambito
gastronomico. Ademas, destaca el proceso artesanal de la elaboracion de miel de agave, lo
que refuerza la tendencia hacia productos sostenibles y de bajo impacto ambiental.

Otro estudio relevante es el de Jumbo Timana (2020), quien examina la posibilidad
de sustituir el aztcar por Tzawarmishki en la produccion de yogur. Segun este autor, “el
Tzawarmishki, aguamiel, son sinénimos del néctar del agave" (Jumbo, 2020, p. 67). Esto
fue significativo porque no solo apunt6 a los beneficios nutricionales de este endulzante
natural, sino que también resalt6 su papel en la diversificacion de productos lacteos y otros

alimentos procesados, promoviendo alternativas més saludables y sostenibles en la



industria alimentaria.

Destaca la disminucién en la produccion del Tzawarmishki debido al abandono de
su cultivo, pero plantea propuestas para la creacion de una bebida alcohodlica a partir del
dulce de cabuya o agave americano. Este estudio propone el disefio de un proceso
industrial para revitalizar el uso de esta planta y sus derivados, resaltando la importancia
del agave como un recurso gastronomico infravalorado que puede potenciarse a nivel
comercial (Villacis, 2021).

Finalmente, propone la creacién de una microempresa dedicada a la produccién y
comercializacion de dulces y bebidas a base de cabuya. Explorar es clave para entender
como la explotacién comercial de productos derivados del agave puede integrarse en el
mercado actual, contribuyendo no solo al rescate de tradiciones ancestrales, sino también a

la innovacidn en la industria gastronémica moderna (Chicaiza, 2023).

4.1.2. Estudios nacionales

Un estudio realizado por Trujillo (2021) se enfoca en la revalorizacion del pulque
en la gastronomia mexicana contemporanea, sefialando que "el pulque ha dejado de ser
exclusivamente una bebida tradicional para convertirse en un ingrediente clave en la
creacion de platillos innovadores como sopas y postres” (p. 102). Lo anteriormente
expresado muestra como el pulque ha encontrado un nuevo lugar en la alta cocina,
integrandose en mends de restaurantes reconocidos en México y a nivel internacional.
Ademas, el autor destaca sus propiedades probioticas y su impacto positivo en la salud
digestiva.

Por su parte, Sdnchez (2022) investiga el uso del néctar de agave como un sustituto
natural del azucar en la reposteria. En su anélisis, Sdnchez Gonzélez afirma que "el néctar
de agave ofrece un indice glucémico mas bajo que el azicar comun, lo que lo convierte en
una excelente opcion para personas con diabetes o que buscan alternativas mas saludables"
(p. 56). Se destaca que el néctar de agave ha sido ampliamente aceptado en la industria
alimentaria como un edulcorante natural en productos como galletas, pasteles y bebidas.
Asimismo, el autor resalta que el uso del néctar de agave no afecta significativamente el
sabor de los productos, manteniendo un perfil dulce agradable sin el impacto cal6rico del
azUcar tradicional. Esta cualidad ha permitido que se posicione como un ingrediente clave

en la reposteria saludable, promoviendo productos mas inclusivos para dietas restrictivas y



alternativas de menor impacto en la salud metabolica.

Lopez (2020) analiza la evolucion del Tzawarmishki, también conocido como
aguamiel, en la gastronomia mexicana. En su trabajo, el autor menciona que "el
Tzawarmishki ha sido tradicionalmente utilizado como una bebida fermentada, pero en los
ultimos afios ha ganado popularidad como un ingrediente en la cocina gourmet” (p. 34). El
estudio subraya como el Tzawarmishki ha pasado de ser una bebida campesina a un
ingrediente sofisticado, empleado en salsas, marinados y postres, lo que refleja su
capacidad de adaptacién en la cocina moderna. Ademas, el estudio apunta a que su uso
creciente en la alta cocina ha generado un interés renovado en su produccion, lo que podria
impulsar su comercializaciobn a mayor escala tanto en Meéxico como en mercados
internacionales.

En otro estudio, Pérez (2023) examina el uso del agave en la produccion de bebidas
alcoholicas més alla del tequila y el mezcal. Segun el autor, "el agave ha demostrado ser un
recurso versatil en la produccién de otras bebidas alcohdlicas, como el pulque y el
aguamiel fermentado, que ahora son reinterpretados por la industria cervecera artesanal”
(p. 78). Como complemento se destaca la diversificacion del uso del agave en diferentes
sectores de la industria alimentaria y de bebidas, particularmente en la creacion de
productos artesanales que captan el interés del mercado internacional. Ademas, Pérez
resalta como la innovacion en las técnicas de fermentacion y destilacion ha permitido que
las bebidas de agave adquieran perfiles de sabor Unicos, posicionandolas como una opcion
atractiva tanto para consumidores locales como globales en busqueda de experiencias
gastrondmicas novedosas y sostenibles.

Finalmente, Hernandez (2020) aborda el potencial econémico y gastronémico del
agave en regiones desérticas, sefialando que el uso del agave como ingrediente culinario
no solo rescata tradiciones prehispanicas, sino que también promueve el desarrollo
sostenible en zonas aridas donde otras formas de cultivo no son viables" (p. 90). Este
analisis es relevante porque vincula el uso gastronémico del agave con la sostenibilidad y
el desarrollo economico, subrayando su papel en la diversificacion de la oferta alimentaria
en regiones rurales. Asimismo, el autor destaca que el cultivo del agave contribuye a la
conservacion de la biodiversidad local y ofrece una fuente de ingresos estable para las
comunidades, fortaleciendo las economias locales y promoviendo préacticas agricolas

adaptadas a condiciones climaticas extremas.



4.1.3. Estudios locales

El Tzawarmishki, un endulzante natural ancestral de la serrania ecuatoriana, ha
visto reducido su consumo debido a la pérdida de saberes tradicionales. Esta investigacion,
basada en la tesis de Fueres (2023) sobre el Tzawarmishki, en la Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador Sede Ibarra, buscd rescatar su valor gastrondmico aplicAndolo en diez
postres ecuatorianos mediante un enfoque mixto, encuestas a 382 personas de la PEA de
Otavalo, entrevistas a cinco recolectoras y observacion estructurada. Se determiné que su
uso requiere hervido previo para evitar alteraciones en el sabor. Los resultados
evidenciaron su potencial para diversificar y revalorizar la gastronomia ecuatoriana,
contribuyendo a la preservacién de este ingrediente tradicional.

El Tzawarmishki y las alcaparras, derivados del penco ecuatoriano, son recursos
naturales tradicionalmente subutilizados en la gastronomia local. La investigacion de
Trujillo (2012), realizada en la Universidad Técnica del Norte, se centré en rescatar y
promover el uso culinario de estos productos. Mediante trabajo de campo en las
comunidades de Palestina y Cangagua, al sur del canton Cayambe, se documentaron
practicas ancestrales relacionadas con la extraccion y aprovechamiento del Tzawarmishki,
también conocido como "vino de los dioses". Se exploraron métodos para obtener miel de
penco y su aplicacion en postres y bebidas, ademas de la preparacién de alcaparras en
conservas, destacando su potencial para diversificar la gastronomia ecuatoriana y
revalorizar ingredientes autdctonos.

El Tzawarmishki, un endulzante natural extraido del agave (Agave americana), ha
experimentado una disminucion en su uso debido a la pérdida de conocimientos
tradicionales. La investigacion de Oyagata (2017), realizada en la Universidad de Otavalo,
se enfocd en documentar los saberes, usos y practicas asociados al Tzawarmishki en el
canton Otavalo, provincia de Imbabura. Mediante la observacion directa del proceso de
extraccion y produccion, se identificaron tanto las aplicaciones actuales como las que han
caido en desuso relacionadas con el agave y el Tzawarmishki. Ademas, se clasificaron las
enfermedades que tradicionalmente se tratan con este producto. Los hallazgos resaltan la
importancia de preservar y revitalizar estos conocimientos ancestrales para mantener viva

la herencia cultural del pueblo Kichwa Otavalo.



4.2.  Marco conceptual
4.2.1. Tzawarmishki

El Tzawarmishki es la savia dulce obtenida de la planta de agave, comun en
Ecuador y regiones andinas. Histdricamente, ha sido un componente fundamental en la
dieta y cultura de las comunidades indigenas, sirviendo tanto para la preparacion de
bebidas tradicionales como para su uso como edulcorante natural (Lépez-Cervantes et al.,
2019). Su composicion quimica es notable, pues incluye azucares simples como la fructosa
y la glucosa, ademas de minerales esenciales como calcio, magnesio y potasio. También se
destacan compuestos bioactivos, como la inulina, conocida por sus efectos prebioticos y
antioxidantes. Segun Garcia-Pena et al. (2021), “la presencia de antioxidantes en el
Tzawarmishki contribuye a su potencial uso en la prevencion de enfermedades
relacionadas con el estrés oxidativo” (p. 58).

El Tzawarmishki tiene diversos usos tradicionales, destacandose en la medicina por
sus propiedades energéticas y como suplemento dietético en varias preparaciones. Este
ingrediente, obtenido de la savia dulce del agave, ha sido un componente clave en la dieta
y préacticas culturales andinas, integrandose en celebraciones y rituales. Ademas, se utiliza
como base para bebidas tradicionales y como endulzante natural en recetas locales, siendo
una alternativa saludable frente a azlcares procesados. Su relevancia trasciende lo
alimenticio, representando un vinculo con las préacticas ancestrales y la identidad cultural
de las comunidades. Estas tradiciones han permitido que el Tzawarmishki sea considerado

un simbolo de sostenibilidad y patrimonio cultural (Quilumba et al., 2021).

4.2.2. Propiedades fisico-quimicas

El contenido de azlcares en el Tzawarmishki es uno de los aspectos mas
destacados, ya que la fructosa y la glucosa le confieren su dulzor natural y capacidad para
ser empleado en la gastronomia como edulcorante (Smith et al., 2016). Ademas, estos
azucares simples no solo influyen en su sabor, sino que también aportan un indice
glucémico moderado, lo que lo hace atractivo para su consumo en dietas saludables. Su
composicion lo posiciona como una alternativa mas natural frente a los azucares refinados,
ofreciendo beneficios tanto en la reduccion del impacto glucémico como en el aporte de
energia sostenible. Este perfil de azlcares lo convierte en un ingrediente ideal para la

preparacion de postres, bebidas y salsas, manteniendo un equilibrio entre sabor y salud.



Asimismo, el Tzawarmishki ha comenzado a ser estudiado por su potencial en productos
funcionales, debido a su capacidad de satisfacer la creciente demanda de alimentos mas
naturales y nutritivos.

La actividad antioxidante del Tzawarmishki es significativa gracias a la presencia
de compuestos fendlicos y la inulina. Estos antioxidantes ayudan a neutralizar los radicales
libres en el organismo, lo cual es crucial para la prevencion de enfermedades degenerativas
y el fortalecimiento del sistema inmunoldgico (Molina et al., 2018). La viscosidad y
estabilidad son factores clave en su aplicacion en la cocina, ya que influyen en la textura de
las preparaciones. Segun estudios de Martinez et al. (2021), "la estabilidad del
Tzawarmishki permite su uso en recetas que requieren consistencia homogénea, como

salsas y jarabes™ (p. 120).

4.2.3. Nutricion y beneficios para la salud

Las propiedades nutricionales del Tzawarmishki lo posicionan como un alimento
valioso en una dieta balanceada. Su contenido de azlcares naturales, combinado con
minerales esenciales como calcio, potasio y magnesio, contribuye a la reposicion de
energias de manera saludable (Gutiérrez et al., 2022). La inulina, un tipo de fibra soluble
presente en el Tzawarmishki, tiene efectos prebidticos que favorecen la salud intestinal al
estimular el crecimiento de bacterias beneficiosas en el tracto digestivo (Hernandez et al.,
2022). Ademas, su capacidad para regular el transito intestinal y mejorar la absorcién de
nutrientes lo convierte en un complemento ideal para personas con dietas especiales. Este
perfil nutricional, junto con su bajo indice glucémico, lo hace apto para consumidores
preocupados por su salud, incluyendo aquellos con necesidades dietéticas especificas como
los diabéticos. Su consumo también se asocia con una mejora general en el bienestar
digestivo y la prevencion de enfermedades metabdlicas.

Entre los efectos beneficiosos, su actividad antioxidante destaca como un factor
clave para la reduccion del estrés oxidativo en el cuerpo, lo cual puede ayudar en la
prevencion de enfermedades cronicas. Segin Pérez-Ramirez (2023), “la incorporacion de
Tzawarmishki en la dieta diaria puede tener un efecto positivo en la salud digestiva y en la
proteccion contra procesos inflamatorios” (p. 85). Ademads, sus compuestos bioactivos,
como los flavonoides y polifenoles, contribuyen a la neutralizacion de radicales libres,

reduciendo el riesgo de enfermedades cardiovasculares y degenerativas. También se ha



sefialado su capacidad para fortalecer el sistema inmunolégico, lo que lo convierte en un

aliado para mantener un estado de salud integral.

4.2.4. Preparaciones gastrondémicas

Las preparaciones gastrondmicas se definen como las distintas formas de
transformacion de ingredientes en platos o productos comestibles, que pueden incluir
postres, bebidas, salsas y mas. Estas preparaciones no solo implican la combinacién de
sabores, sino también la aplicacion de técnicas especificas para preservar o resaltar las
propiedades funcionales de los ingredientes utilizados. EI Tzawarmishki se presta a
diversas técnicas de coccion y preparacion que aprovechan sus propiedades dulces y
caracteristicas nutritivas, siendo ideal para recetas tradicionales y modernas. Las técnicas
de preparacion incluyen procesos como la coccion a fuego lento para mantener su dulzor y
propiedades nutricionales, asi como métodos innovadores como la reduccién y la
fermentacion controlada, que amplian su versatilidad en la gastronomia contemporanea
(Cérdova & Sanchez, 2020).

En cuanto a la innovacion culinaria, el uso del Tzawarmishki se ha revitalizado
mediante la combinacion de técnicas tradicionales y modernas, destacandose como un
ingrediente versatil en la gastronomia contemporanea. Su dulzor natural y propiedades
nutricionales lo han convertido en una opcion ideal para desarrollar recetas que van desde
postres hasta salsas y bebidas. La aplicacion de métodos contemporaneos, como la cocina
molecular o la fermentacion controlada, ha permitido la creacién de nuevas preparaciones
que no solo respetan las raices culturales, sino que también destacan en la alta cocina por
su autenticidad y sabor dnico. Al integrarse en propuestas gastrondémicas innovadoras, el
Tzawarmishki responde a las demandas de un mercado global que valora los ingredientes
naturales y sostenibles, alineandose con tendencias como la comida saludable y la
revalorizacion de productos autdctonos. Lo antes indicado ha abierto nuevas oportunidades
para su comercializacion, posicionandolo como un producto con potencial tanto en

mercados locales como internacionales (Gonzalez & Ramirez, 2020).



4.25. Cocina tradicional ecuatoriana

El papel de los ingredientes autdctonos como el Tzawarmishki en la gastronomia
ecuatoriana es esencial para preservar la identidad culinaria del pais. Este edulcorante
natural no solo aporta sabor, sino que también simboliza un vinculo con la tierra y las
practicas ancestrales (Loja et al., 2018). Su uso refuerza el sentido de pertenencia y permite
que las tradiciones alimentarias se mantengan vivas, especialmente en un contexto donde
los productos industriales predominan en los mercados. Ademas, el Tzawarmishki
contribuye a rescatar el conocimiento ancestral sobre el manejo sostenible de los recursos
naturales, consolidando su importancia como patrimonio cultural y ambiental que conecta
a las comunidades con sus raices.

El impacto cultural del Tzawarmishki radica en su presencia en festividades y
rituales, donde se le atribuyen propiedades no solo alimenticias, sino también espirituales.
Como destaca Valdivieso y Ruiz (2021), “el Tzawarmishki sigue siendo un elemento
emblematico en la cocina de las comunidades indigenas, desempefiando un papel en la
transmision de conocimientos intergeneracionales” (p. 47). Ademads, su uso en ceremonias
refuerza la conexion con la naturaleza, simbolizando fertilidad y abundancia en diversas
tradiciones andinas. Este ingrediente ha sido parte fundamental de las practicas
comunitarias, integrando valores como la reciprocidad y la sostenibilidad. Su preservacion
y promocion no solo garantizan la continuidad de estas costumbres, sino que también
contribuyen a fortalecer la identidad cultural frente a los procesos de globalizacion.

4.3. Marco legal

Este estudio de investigacion se desarrolla en concordancia con el marco legal vigente:

El Reglamento de Alimentos define un alimento natural como aquel que no ha sido
sometido a procesos que modifiquen sus propiedades esenciales, manteniendo su
composicion original tal como se encuentra en la naturaleza. Es decir, su estructura
permanece intacta, sin alteraciones derivadas de procedimientos industriales, quimicos o
artificiales, salvo en aquellos casos en los que sea necesario aplicar medidas higiénicas o
eliminar partes no aptas para el consumo. Este concepto subraya la relevancia de conservar
la pureza de los alimentos con el fin de garantizar su calidad y seguridad para el
consumidor. Asimismo, fomenta el reconocimiento de productos en su estado mas puro,
promoviendo habitos alimenticios saludables y sostenibles. La regulacion de los alimentos

naturales también contribuye a la transparencia en la industria alimentaria, asegurando que
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los consumidores puedan acceder a productos sin alteraciones artificiales. De este modo, se
refuerza la confianza en la calidad y origen de los alimentos disponibles en el mercado.
Segun el Reglamento de Alimentos, "un alimento natural es aquel que se consume tal
como se encuentra en la naturaleza, sin haber sido transformado en su composicion o
caracteristicas, salvo por razones de higiene o para la eliminacion de partes no
comestibles” (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria [ARCSA],
2001, Reglamento de Alimentos, Art. 3, p. 2).

Por otra parte, este reglamento establece que la manipulacion de alimentos
comprende todas las fases del proceso productivo, desde su cultivo y recoleccion hasta su
consumo final. Este marco normativo garantiza que cada etapa, incluyendo la seleccion,
procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién, se
desarrolle bajo condiciones dptimas para preservar la calidad e inocuidad de los productos.
Un manejo adecuado es clave para prevenir riesgos sanitarios y asegurar que los alimentos
cumplan con los estandares de seguridad requeridos para su consumo. Ademas, el proceso
de manipulacion debe cumplir con normativas que regulan el manejo higiénico y técnico
en cada eslabon de la cadena alimentaria. Asi, se protege la salud publica y se fomenta la
implementacién de précticas responsables dentro de la industria. La supervision y control
de estas actividades ayudan a disminuir la incidencia de enfermedades transmitidas por
alimentos y fortalecen la confianza de los consumidores en los productos comercializados.
Segun el reglamento, la "manipulacién de alimentos" abarca todas las operaciones
relacionadas con el cultivo, recoleccion, seleccion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacién y consumo de los mismos
(ARCSA, 2001, Reglamento de Alimentos, Art. 19, p. 3).

Por otro lado, la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 2739 establece las
especificaciones técnicas y directrices para la produccion, procesamiento y
comercializacion de frutas y hortalizas encurtidas en Ecuador. Basada en la Norma
Internacional CODEX STAN 260-2007, con modificaciones especificas, esta norma regula
aspectos como la seleccion de materias primas, los ingredientes permitidos, las
caracteristicas sensoriales y microbiologicas, asi como el etiquetado y la presentacion de
los productos. Su proposito principal es asegurar la calidad e inocuidad de los encurtidos,
protegiendo la salud de los consumidores y promoviendo la transparencia en el mercado.

Ademas, define parametros clave, como los niveles adecuados de sal y vinagre, para
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garantizar la correcta conservacion de los alimentos. La norma también resalta la necesidad
de aplicar buenas practicas de higiene durante el procesamiento, con el fin de minimizar
riesgos de contaminacion y extender la vida atil de los productos. Segun el Servicio
Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), “esta norma técnica especifica los requisitos que
deben cumplir las frutas y hortalizas encurtidas, elaboradas con ingredientes seguros y

procesadas bajo condiciones controladas” (INEN, 2014, p. 1).

5. Metodologia

La metodologia para el desarrollo de las cuatro preparaciones gastrondmicas a base de
Tzawarmishki adoptdé un enfoque mixto, combinando investigacion cualitativa y
cuantitativa. Inicialmente, se realiz6 una revision bibliografica sobre las propiedades
fisico-quimicas y los usos tradicionales del Tzawarmishki, con el objetivo de fundamentar
tedricamente el proyecto. Posteriormente, se llevo a cabo un diagndstico situacional, el
cual incluy6é entrevistas semiestructuradas con expertos en la manipulacién del
Tzawarmishki y encuestas dirigidas a consumidores potenciales para evaluar su percepcién

y preferencias sobre productos innovadores con este ingrediente.

5.1. Métodos
5.1.1. Método inductivo-deductivo:

El método inductivo-deductivo fue empleado para identificar y generalizar las
propiedades sensoriales y nutricionales del Tzawarmishki, basandose en observaciones y
analisis previos. A través del enfoque inductivo, se recolectaron datos y experiencias de
estudios y pruebas iniciales sobre el uso del Tzawarmishki en diferentes preparaciones, lo
que permitié derivar conclusiones generales sobre sus caracteristicas. Posteriormente, el
enfoque deductivo aplicé estas generalizaciones para disefiar y probar las cuatro
preparaciones especificas, verificando si las propiedades identificadas influyeron de

manera efectiva en la calidad sensorial y aceptacion de los productos desarrollados.
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5.1.2. Método analitico-sintético:

El método analitico-sintético se implementé para descomponer las propiedades
sensoriales y nutricionales del Tzawarmishki y analizar su impacto individual en las
preparaciones gastronomicas. Mediante el enfoque analitico, se examind cada componente
de las preparaciones, como el sabor, la textura y los nutrientes del Tzawarmishki, y cémo
interactuaron con otros ingredientes. Posteriormente, el enfoque sintético integré estos
hallazgos para desarrollar las cuatro preparaciones de manera cohesiva, maximizando las
caracteristicas deseadas del ingrediente en el producto final y optimizando su potencial en

diferentes técnicas de cocina.

5.1.3. Método experimental:

Se llevo a cabo el método de prueba y error para identificar la versatilidad del
Tzawarmishki en preparaciones de reposteria y bebidas, destacando su potencial como
ingrediente innovador en la gastronomia contemporanea. Durante este proceso, se
desarrollaron prototipos de productos como postres y bebidas, realizando dos rondas de
pruebas previas para cada preparacion con el objetivo de perfeccionar sus caracteristicas.
Estas pruebas incluyeron ajustes en proporciones de ingredientes, técnicas de preparacion y
presentacion, asi como evaluaciones sensoriales enfocadas en sabor, textura, aroma y
apariencia. Finalmente, se obtuvieron las versiones definitivas de dos postres y dos
bebidas, las cuales destacaron por su calidad sensorial y originalidad, reafirmando el valor

del Tzawarmishki como un ingrediente versatil y sostenible.

5.2.  Técnicas

Las técnicas que se desarrollaron en este trabajo fueron: documental, encuesta,
entrevista, técnica experimental y observacion indirecta.

5.2.1. Técnica documental

Se realiz6 una exhaustiva blsqueda y revision de literatura cientifica y técnica
sobre el Tzawarmishki, sus propiedades, usos y procesos de transformacion. Ademas, se

investigo sobre productos similares en otros paises para identificar mejores practicas.
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5.2.2. Encuesta

Se aplicaron encuestas y entrevistas a consumidores potenciales, y también se

analizaron tendencias de mercado que permitieron identificar oportunidades comerciales.

5.2.3. Entrevista

Las entrevistas se aplicaron a expertos en las areas alimentarias para conocer el
campo amplio de aplicacion de Tzawarmishki y su aplicacion en la gastronomia. Las
entrevistas se realizaron de forma personal de acuerdo a la disponibilidad de su tiempo.

Para recabar los datos se us6 un teléfono celular donde se guardaron archivos de audio.

5.2.4. Observacion indirecta

Esta técnica permitié conocer in situ las variedades de pencos de donde se extrae el
néctar para elaborar el Tzawarmishki, asi como evidenciar el proceso de recoleccién del

mismo. Los datos se guardaron en un registro fotografico. (Ver anexos)

5.3. Instrumentos

e Fuentes secundarias
e Cuestionario

e Guion de entrevista
e Ficha de observacién

e Teléfono celular

5.4. Calculo de la muestra

El universo de estudio fue de 4.288 personas que corresponde a la poblacion
econdémicamente activa (PEA) de la parroquia de Natabuela en a provincia de Imbabura.

Al aplicar la formula de poblacion finita se encontro que la muestra es 160 personas
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Figural

Célculo de la muestra

Calculadora de Muestras

Margen de error:

o l 10% v |
asesoria econdmica & marketing S.C. Nivel de confianza:
A ia E ica & Marketi l 9%
Sesoria cconomica arkefing Tamano de Poblacion:
Copyright 2009 | 103715
| Calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 103715

Tamano de muestra: 165

Tomado de: AEM (2024). Calculadora de la muestra.

https://www.corporacionaem.com/tools/calc muestras.php

La formula basica del tamafio de muestra sin correccion por poblacién finita (n) es:

La formula béasica del tamafio de muestra sin correccion por poblacién finita (n) es:

Z-p-q

n—
Donde:

Z =2.576 — Valor asociado al 99% de nivel de confianza.
p = 0.5 — Proporcion esperada de éxito.

g=1-p=0.5— Proporcion de fracaso.

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


https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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Se sustituyen los valores:

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

_ 6.635-0.25
0.01

1.65875
0.01

=

T

— 165.88

L=

6. Resultados

Los resultados de la investigacion se presentan mediante una combinacion de
representaciones graficas y analisis narrativos, 1o que permite una interpretacion clara y
detallada de los hallazgos. Los graficos ilustran la informacion obtenida a partir de las
encuestas aplicadas a los posibles consumidores, destacando las preferencias en cuanto a
sabor, textura, presentacion y aceptacion general de las preparaciones gastrondémicas a base
de Tzawarmishki. Estos datos cuantitativos se complementan con las narrativas derivadas
de las entrevistas realizadas a expertos en el uso y manipulacion del Tzawarmishki, las
cuales ofrecen una perspectiva mas profunda sobre los procesos técnicos y culturales

relacionados con este ingrediente.



6.1. Tabulacion de las encuestas

6.1.1. Datos sociodemograficos:
6.1.1.1. Edad

Figura 2
Edad

157 respuestas

6.1.1.2. Género
Figura 3

Género

158 respuestas

@ Menos de 18 afios
@ 18-25 afios

@ 36-45 afios

® Mas de 45 afios

@ Masculino
@ Femenino
0 Otro

16



6.1.1.3.  Nivel de estudios

Figura 4

Nivel de estudios

158 respuestas

@ Primaria

@ Secundaria

@ Bachillerato

@ Estudios universitarios

@ Posgrado
6.1.1.4.  Ingreso mensual aproximado
Figura 5
Ocupacion
158 respuestas
@ Estudiante

@ Trabajador(a) por cuenta propia
© Empleado(a)

® Jubilado(a)

@ Desempleado(a)

17



6.1.2. Cuestionario

6.1.2.1. ¢Conoce el Tzawarmishki?

Figura6

Conocimiento del Tzawarmishki

157 respuestas

®si
45,9% ® No

4

6.1.2.2.  ¢Haconsumido productos elaborados con Tzawarmishki?

Figura7

Consumo de productos con Tzawarmishki

>

158 respuestas

® si
® No

18
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6.1.2.3.  ¢Consume frecuentemente productos a base de Tzawarmishki?

Figura 8
Frecuencia de consumo

158 respuestas

@ Frecuentemente
® Ocasionalmente
@ Raramente

® Nunca

@ Es la primera vez que escucho sobre
estos productos

6.1.2.4. ¢Qué tan interesado estd en probar un producto gastronémico
elaborado con tzawarmishki? nivel de interés del 1 al 5 (1 lo mas bajo-5

lo mas alto)

Figura 9
Interés en probar productos con Tzawarmishki
158 respuestas

60

53 (33,5 %)

46 (29,1 %)

40

28 (17,7 %)
20

15 (9,5 %) 16 (10,1 %)




6.1.25. ¢Preparaciones mas atractivas?

Figura 10
Preparaciones mas atractivas

158 respuestas

@ Bebidas
@ Postres

@ Salsas
@ Aperitivos
@ Coladas

@ Licores

6.1.2.6. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un producto elaborado con

Tzawarmishki?

Figura 11

Valor estimado a pagar por los consumidores

158 respuestas

@ Menos de $3
@ Entre $3y $5
@ Entre $5y $10
® Mas de $10

20
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6.1.2.7. ¢Considera que el Tzawarmishki puede integrarse en la gastronomia

moderna?

Figura 12

Integracion del Tzawarmishki en la gastronomia

158 respuestas

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Neutral

® En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo

6.1.2.8.  Califique del 1 al 5 qué tan importantes le parecen las siguientes

propiedades del Tzawarmishki en un producto gastronémico:

Figura 13

Propiedades del Tzawarmishki en un producto

B EN2 W N4 s
40

20

Sabor dulce natural Valor nutricional Origen autéctono Sostenibilidad del cultivo
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6.1.2.9.  Beneficio més relevante del uso del Tzawarmishki en la gastronomia

Figura 14

Beneficio relevante del Tzawarmishki

155 respuestas

@ Nutricional

@ Econdmico para las comunidades
productoras

© Innovacién en la cocina moderna
@ Preservacion de tradiciones

6.1.2.10. ¢Cree que el Tzawarmishki puede competir con otros ingredientes

similares en el mercado gastronémico?

Figura 15
Competencia del Tzawarmishki en el mercado

156 respuestas

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Neutral

® En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo
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6.1.2.11. ¢Estaria dispuesto a adquirir un producto con Tzawarmishki en lugar

de uno con edulcorantes convencionales?

Figura 16
Disposicién a adquirir un producto con Tzawarmishki

156 respuestas

®si
® No

e

6.1.2.12. ¢Considera que la comercializacion de productos con Tzawarmishki

puede beneficiar a las comunidades rurales que lo producen?

Figura 17

Beneficios de la comercializacion del Tzawarmishki

156 respuestas

@ Totalmente de acuerdo

@ De acuerdo

@ Neutral

@ En desacuerdo

@ Totalmente en desacuerdo
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6.1.2.13. Frecuencia con la que estaria dispuesto a comprar productos hechos

con Tzawarmishki

Figura 18

Frecuencia de compra

157 respuestas

@ Diario

® Semanal

@ Mensual

@ Casinunca

@ Nunca

@ Frecuentemente
@ Ocasionalmente

6.1.2.14. Seleccione las caracteristicas que considera mas importantes en un

producto a base de Tzawarmishki

Figura 19
Caracteristicas mas importantes de un producto con Tzawarmishki

157 respuestas

Sabor 80 (51 %)

58 (36,9 %)

Innovacion
Valor nutricional

80 (51 %)

Precio 47 (29,9 %)

0 20 40 60 80
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6.1.2.15. Motivos principales para consumir productos con Tzawarmishki

Figura 20

Motivacion de consumo

157 respuestas

@ Promover la gastronomia local
® Cuidar la salud
Probar algo nuevo

@ Apoyar la sostenibilidad y las
comunidades rurales

6.2.  Andlisis general de las encuestas:

El andlisis de las encuestas realizadas a la PEA de Natabuela revel6 que una
mayoria significativa conocia el Tzawarmishki, aunque su consumo no era generalizado.
Sin embargo, existia un alto nivel de interés en probar preparaciones gastronémicas
innovadoras con este ingrediente, especialmente en postres y bebidas. La percepcién sobre
sus propiedades mostrd que los encuestados valoraban principalmente su sabor y valor
nutricional, aunque también destacaban su potencial innovador y su precio como factores
relevantes.

En cuanto a su viabilidad en el mercado, la mayoria estuvo de acuerdo en que el
Tzawarmishki podia competir con otros ingredientes similares y que su comercializacion
beneficiaria a las comunidades rurales productoras. Asimismo, un alto porcentaje de
encuestados afirmé que estaria dispuesto a comprar productos con Tzawarmishki en lugar
de aquellos con edulcorantes convencionales.

Respecto a la frecuencia de compra, predomind la preferencia por adquirir estos
productos mensualmente o semanalmente, con un menor porcentaje de personas
interesadas en un consumo mas esporadico. Por ultimo, los principales motivos que

impulsan el consumo estaban relacionados con la salud, el apoyo a la gastronomia local y
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la curiosidad por probar algo nuevo, lo que sugiere que el Tzawarmishki tiene un potencial

considerable para posicionarse en el mercado como un ingrediente con valor agregado

tanto nutricional como cultural.

6.3. Resultados de las entrevistas

6.3.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1
Datos de los entrevistados
Cadigo Fecha entrevista Nombre Datos relevantes
Entrevistado del entrevistado
El 14/12/2024 Gabriela Bonifaz Propietaria de
museo solar
Quitsato
E2 22/12/2024 Claudia Escudero Cultivadora de
Tzawarmishki
E3 14/12/2024 Diego Bonifaz Ingeniero
Andrade electrénico y

E4

propietario de la
hacienda Guachala
18/1/2025 Fernando Sebastian  Tecndlogo en
Jauregui Caiza Administracion y
cultivador de
Tzawarmishki

6.3.2. Guion de la entrevista

1.

Desde su experiencia, ¢como describiria las propiedades mas destacadas del
Tzawarmishki?

¢Qué caracteristicas del Tzawarmishki lo hacen un ingrediente especial en
comparacion con otros productos naturales similares?

¢Qué usos tradicionales o contemporaneos conoce del Tzawarmishki en la
gastronomia ecuatoriana?

¢Cuales son los principales procesos que se deben realizar para transformar el
Tzawarmishki en un producto apto para preparaciones gastronémicas?

¢Existen desafios técnicos o limitaciones en la manipulacion del Tzawarmishki
durante su procesamiento? Si es asi, ¢cuales?

¢Qué técnicas culinarias considera mas adecuadas para preservar las propiedades



27

sensoriales y nutricionales del Tzawarmishki?

7. ¢Qué oportunidades ve en la creacion de nuevas preparaciones gastronomicas a base
de Tzawarmishki?

8. ¢Qué tipo de preparaciones considera que tienen mas potencial para atraer a
consumidores modernos (por ejemplo, bebidas, postres, salsas, etc.)?

9. ¢Ha trabajado 0 conoce ejemplos de productos innovadores que incluyan

Tzawarmishki como ingrediente principal? ¢Qué resultados se obtuvieron?

6.3.3. Transcripcion de las entrevistas

6.3.3.1. Entrevistado #1: Entrevista Gabriela Bonifaz E1

1. Desde su experiencia, ¢como describiria las propiedades mas
destacadas del Tzawarmishki?

Experimentando, probando porque no hay libros como por ejemplo el cacao o el
café, hay que experimentar desde los sentidos porque no solamente es gustativo sino
también tiene propiedades medicinales como es para la digestion.

2. ¢ Qué caracteristicas del Tzawarmishki lo hacen un ingrediente especial
en comparacién con otros productos naturales similares?

El sabor caracteristico que tiene, la versatilidad que tiene puedes preparar cosas de
sal cosas de dulce cosas acidas es super versatil también cambia de sabor de color, no es un
producto estandarizado, es un producto que va a salir el mismo sabor a lo largo del afio,
eso le va a variar y si llueve no sirve

3. ¢ Qué usos tradicionales o contemporaneos conoce del Tzawarmishki en
la gastronomia ecuatoriana?

El arroz de mishki, hacen coladas, la miel se puede hacer vinagretas, se puede
cocinar el guarango que es como una cerveza andina y también se puede cocinar con eso
seco de chivo muchas cosas algo stper variable

4. ¢Cuales son los principales procesos que se deben realizar para
transformar el Tzawarmishki en wun producto apto para preparaciones
gastronomicas?

Son diferentes maneras porque usted puede hacer un agrio para el chancho y ya le

ocupa el fermentado, para la miel necesita un tzawarmishki nada fermentado depende lo
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que usted quiera hacer si quiere vinagre debe dejarle macerar por un largo tiempo depende
si quiere hacer algo de dulce o de sal cual proceso se le da a la materia prima

5. ¢Existen desafios técnicos o limitaciones en la manipulacion del
Tzawarmishki durante su procesamiento? Si es asi, ¢cuales?

Claro tiene que estar super limpio y eso mientras mas limpio y menos contaminado
mas pura y mas versatil es la materia prima y ese es un limitante porque la gente que
cosecha a veces no tiene el cuidado necesario y la materia prima se echa a perder justo por
la mala manipulacién

6. ¢ Qué técnicas culinarias considera mas adecuadas para preservar las
propiedades sensoriales y nutricionales del Tzawarmishki?

Depende, en caso de hacer miel, esta hecha a bafio maria para que no pierda sus
propiedades, coger y hervirle es muy agresivo se pierde los nutrientes

7. ¢Qué oportunidades ve en la creacion de nuevas preparaciones
gastronomicas a base de Tzawarmishki?

Mucho potencial

8. ¢ Qué tipo de preparaciones considera que tienen mas potencial para
atraer a consumidores modernos (por ejemplo, bebidas, postres, salsas, etc.)?

Bebidas postres y salsas, toda transversal mente en caso de bebidas son probidticas,
todo lo que se deriva del tzawarmishki es un alimento funcional, no solamente le va a dar
gusto a la comida, sino que también le va a dar nutrientes, las bebidas fermentadas ayudan

a la digestion

10. ¢ Ha trabajado o conoce ejemplos de productos innovadores que incluyan
Tzawarmishki como ingrediente principal? ¢ Qué resultados se obtuvieron?

Miel, guarango con maracuya helado ahi infinidad se puede usar en todo, pero se

puede usar como materia prima es una materia prima muy variable debe cosechar de la

manera correcta algo muy delicado.

6.3.3.2. Entrevistado #2: Claudia Escudero E2

1. Desde su experiencia, ¢cémo describiria las propiedades mas

destacadas del Tzawarmishki?
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Una bebida natural, extremadamente saludable

2. ¢ Qué caracteristicas del Tzawarmishki lo hacen un ingrediente especial
en comparacion con otros productos naturales similares?
Como se ha cosechado uno mismo en el terreno se ha visto que en si mismo ya en

el cuerpo da mucha vitamina

3. ¢ Qué usos tradicionales o contemporaneos conoce del Tzawarmishki en
la gastronomia ecuatoriana?
La verdad le puedo decir que nosotros lo hemos consumido directo, en vez de estar

tomando agua tal vez con cloro y todo, he visto que hacen mermelada o tequila

4. ¢Cuales son los principales procesos que se deben realizar para
transformar el Tzawarmishki en un producto apto para preparaciones
gastronémicas?

Solo se le saca el liquido la aguita de la penca y se lo pone a hervir hasta que va
haciéndose sin productos sin quimicos o algo para que se haga mermelada al hervirse se

empieza a hacer como melcochita y se le hace asi es natural

5. ¢Existen desafios técnicos o limitaciones en la manipulacion del
Tzawarmishki durante su procesamiento? Si es asi, ¢cuales?

La verdad es de acuerdo el sentir de uno mismo al trabajo que usted pone, no es
complicado todo trabajo es de acuerdo a la personalidad y el sentir de que va salir adelante

con cada producto

6. ¢ Qué tecnicas culinarias considera mas adecuadas para preservar las
propiedades sensoriales y nutricionales del Tzawarmishki?

De lo que se le saca de la penca hay personas que consumen directo ahi veces para
gue aguante el producto toca hervirle y mantiene no se dafia, en lugar ambiente y dura una

Semana

7. ¢Qué oportunidades ve en la creacidbn de nuevas preparaciones
gastronomicas a base de Tzawarmishki?
Bueno la verdad en platillos no he hecho. Pero diria que seria algin bocadito tal vez

acompariado de un vasito de jugo en un almuerzo seria viable y saludable la verdad
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8. ¢ Qué tipo de preparaciones considera que tienen méas potencial para
atraer a consumidores modernos (por ejemplo, bebidas, postres, salsas, etc.)?

Principal para mi es que vayan a consumir directo en la penca, bueno si es
acostumbrado a servirse directo de la penca es bueno también, igual hervida también es

igual, cocinandole cambia el sabor

9. ¢Ha trabajado o conoce ejemplos de productos innovadores que
incluyan Tzawarmishki como ingrediente principal? ¢ Qué resultados se obtuvieron?
Principalmente la verdad no he escuchado la mayoria de las veces que hacen son

dulces, por ejemplo, caramelitos o melcochitas.

6.3.3.3.  Entrevistado #3: Diego Bonifaz Andrade E3

1. Desde su experiencia, ¢como describiria las propiedades mas
destacadas del Tzawarmishki?
Entiendo que tiene una azlcar de combustion lenta y eso beneficia a las personas

que tienen enfermedades como la diabetes

2. ¢ Qué caracteristicas del Tzawarmishki lo hacen un ingrediente especial
en comparacion con otros productos naturales similares?

Hay el map o el maple, como lo quieras llamar, en el norte, en el Canada, que
utilizan, pero que también sabe de un arbol, pero normalmente, bueno, es algo muy

autoctono y que ha sido utilizado muchas veces y luego se lo fermenta también.

3. ¢ Qué usos tradicionales o contemporaneos conoce del Tzawarmishki en
la gastronomia ecuatoriana?

Bueno, le voy a decir una cosa, cuando yo era nifio, el guarango era el alcohol que
no costaba, no costaba absolutamente nada.

Entonces el guarango nunca ha dejado de ser utilizado, sigue siendo utilizado.

4. ¢Cuales son los principales procesos que se deben realizar para
transformar el Tzawarmishki en un producto apto para preparaciones
gastronomicas?

A ver, para sacar la miel lo que hay es que eliminar el agua, le hacen hervir, pero de
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diferentes métodos, de manera a tratar de romper lo menos posible las moléculas de azlcar.
Mi Hija tiene el bafio de maria, maquinas especiales, hay otros que simplemente le
hacen hervir, pero entonces son diferentes tipos de que usted va a conseguir.
Luego, la otra industrializacion es la de fermentar, y Gltimamente pues ese fermento

que es del guarango, que no duraba mucho.

5. ¢Existen desafios técnicos o limitaciones en la manipulacién del
Tzawarmishki durante su procesamiento? Si es asi, ¢cuales?

Bueno, yo diria que de eso la Gabriela puede contestar mejor que yo, pero claro que
fue todo un desafio volver a la miel porque no se ha investigado nada.

Aqui es muy laborioso y todos los dias tienen que recoger la savia que sale en un

hoyo que le hacen en el penco, en la parte central del penco.

6. ¢ Qué técnicas culinarias considera més adecuadas para preservar las
propiedades sensoriales y nutricionales del Tzawarmishki?
Una de las mejores es la miel, hecha de una manera lenta y apta para no perder los

nutrientes

7. ¢Qué oportunidades ve en la creacion de nuevas preparaciones
gastronomicas a base de Tzawarmishki?

Yo creo que hay lo que quiera, porque se puede hacer otras cosas aqui se utiliza
para hacer la miel, pero si yo creo que se puede hacer mejores productos

8. ¢ Qué tipo de preparaciones considera que tienen mas potencial para
atraer a consumidores modernos (por ejemplo, bebidas, postres, salsas, etc.)?
Bueno yo creo que postres y bebidas y salsas también alguien deberia hacer una

salsa basada en azUcar agridulce o algo asi, en las tres preparaciones si le veo potencial

9. ¢Ha trabajado o conoce ejemplos de productos innovadores que
incluyan Tzawarmishki como ingrediente principal? ¢ Qué resultados se obtuvieron?
Bueno lo que yo conozco es la miel, otro producto es el alcohol, pero de ahi lo que

quiera para investigar salsas la comida y ese tipo de cosas.
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6.3.3.4.  Entrevistado #4: Fernando Sebastian Jauregui Caiza E4

1. Desde su experiencia, ¢como describiria las propiedades mas
destacadas del Tzawarmishki?

Te ayuda para el dolor de huesos eso es para lo que més se utiliza es un dulce que
no es malo para la salud, sino que al contrario es medicinal ayuda también para el mal de

las defensas te da vitaminas.

2. ¢ Qué caracteristicas del Tzawarmishki lo hacen un ingrediente especial
en comparacién con otros productos naturales similares?

Las caracteristicas es que este ingrediente es netamente extraido del penco es un
ingrediente natural no tiene que ser procesado al hacerlo hervir ya puedes ingerirlo también
es utilizado para consumo del dia a dia

3. ¢ Qué usos tradicionales o contemporaneos conoce del Tzawarmishki en
la gastronomia ecuatoriana?

Los usos tradicionales o contemporaneos son podria ser lo que es una coladita con
arroz de cebada y esto se puede ingerir, asi como puede ser en la mafiana tarde en la noche,
también se lo hace fermentar y eso se lo toma como trago en las fiestas, también se le

puede usar en otros productos

4. ¢Cudles son los principales procesos que se deben realizar para
transformar el Tzawarmishki en un producto apto para preparaciones
gastronémicas?

Se debe buscar un penco sin chahuarquero, se tiene que hacer un agujero de la
cuarta hoja para arriba se le hace un hueco hasta encontrar una cafita perforar hasta la
mitad no de manera completa, se tapa bien con las mismas hojas de penco con una piedra
para que no entre agua, se va todos los dias a enjaguarle a lavarle y empieza salir la sabia y

toca lavarlo todos los dias para que no entren las plagas

5. ¢Existen desafios técnicos o limitaciones en la manipulacion del
Tzawarmishki durante su procesamiento? Si es asi, ¢cuéles?
Tienes que llevar una barra para su cosecha una palita para raspar y un cuchillo,

manipular bien el ingrediente si se filtra el agua se dafia el hueco y ya no puedes sacar el
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tzawarmishki se puede llenar de bichos.

6. ¢ Qué técnicas culinarias considera més adecuadas para preservar las
propiedades sensoriales y nutricionales del Tzawarmishki?
Hervirlo se puede conservar los nutrientes todo lo que tiene el mishki toca hervirle

para que no te haga dafio al estbmago

7. ¢Qué oportunidades ve en la creacidbn de nuevas preparaciones
gastronomicas a base de Tzawarmishki?

Las oportunidades son grandes porque todavia no se realizan muchos productos,
pero no es tan cotizado por la dificultad de cosechar el mishki son bastantes oportunidades

que no se aprovechan

8. ¢ Qué tipo de preparaciones considera que tienen mas potencial para
atraer a consumidores modernos (por ejemplo, bebidas, postres, salsas, etc.)?
Bebidas se puede hacer por ejemplo bebidas para ti para salud y también distintos

licores también se puede realizar postres y mermeladas

9. ¢Ha trabajado o conoce ejemplos de productos innovadores que
incluyan Tzawarmishki como ingrediente principal? ;Qué resultados se obtuvieron?

Nosotros hemos trabajado con el dulce en si esto se vende, se compra de una
porque es bastante bueno, hemos tratado de hacer mermeladas para ver como va en el

mercado.

6.3.4. Andlisis de las entrevistas

Los entrevistados coincidieron en que el Tzawarmishki posee propiedades
destacadas tanto en el &mbito gastronémico como medicinal. E1 enfatizd su versatilidad y
beneficios digestivos, mientras que E2 lo describié como una bebida extremadamente
saludable. E3 resaltd su azucar de combustion lenta, ideal para personas con diabetes, y E4
menciono su valor medicinal para fortalecer el sistema inmunolégico y aliviar dolores
0se0s.

En cuanto a sus caracteristicas diferenciadoras, E1 destacé su sabor unico y

variabilidad segun las condiciones climaticas, mientras que E2 y E4 subrayaron su pureza
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y origen natural, al ser extraido directamente del penco sin necesidad de procesamientos
industriales. E3 hizo una comparacion con el jarabe de arce, resaltando su exclusividad en
la region andina.

Respecto a sus usos tradicionales y contemporaneos, E1 menciono su aplicacion en
arroz de mishki, coladas, vinagretas y seco de chivo, mientras que E2 indicd que
generalmente se consume directamente, aunque ha visto su uso en mermeladas y tequila.
E3 resalto su papel en la produccién de guarango, una bebida alcohdlica de larga tradicion,
y E4 menciond su empleo en coladas y fermentados para celebraciones.

Sobre los procesos para su transformacion gastronémica, E1 explicd que varian
segun la preparacion, requiriendo fermentacion para vinagres o procesamiento directo para
miel. E2 y E3 coincidieron en que la clave es la eliminacién del agua mediante hervido,
aungue E3 sugirié métodos menos agresivos para conservar sus propiedades. E4 detallo el
proceso de extraccion, enfatizando la limpieza y el cuidado en la cosecha para evitar
contaminacion.

Los desafios técnicos identificados incluyeron la necesidad de una cosecha
meticulosa y condiciones higiénicas Optimas para evitar la descomposicion (E1, E4). E3
sefial6 que la falta de investigacion ha dificultado su transformacion en miel, y E2 sugirié
que la manipulacion depende mas del compromiso del productor que de limitaciones
técnicas.

Para preservar sus propiedades sensoriales y nutricionales, E1 recomend6 el bafio
maria en lugar del hervido directo, mientras que E2 y E4 afirmaron que hervirlo ayuda a su
conservacion sin afectar sus beneficios. E3 enfatizd la importancia de métodos lentos para
evitar la degradacion de sus azUcares.

En cuanto a nuevas oportunidades gastronomicas, todos los entrevistados
coincidieron en su alto potencial. E1 destaco su versatilidad en bebidas, postres y salsas
funcionales, E2 sugirié su consumo directo o en bocadillos saludables, E3 mencioné su
potencial en productos innovadores como salsas agridulces, y E4 resaltd la posibilidad de
desarrollar bebidas, licores y mermeladas.

Finalmente, sobre productos innovadores ya existentes, E1 y E3 mencionaron miel
y bebidas fermentadas, mientras que E2 sefiald la elaboracion de caramelos y melcochas.
E4 menciond su propia experiencia en la produccion y comercializacion de dulces y

mermeladas, destacando su aceptacion en el mercado.
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6.4.  Analisis de las fichas de evaluacion de degustacion

La validacion se llevd a cabo en la fecha indicada, con la participacion de tres
docentes de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador, a quienes se les entregd una
ficha para la evaluacion sensorial.

6.4.1. Datos de los evaluadores

Tabla 2
Datos de los evaluadores de la degustacion

Cddigo Fecha de la degustacion  Nombre de la persona

D1 24/01/2025 Mgs. Juan Carlos Andrade Villacreses
D2 24/01/2025 Mgs. Esteban Gonzalo Rubio Rueda
D3 24/01/2025 Mgs. Juan Carlos Echeverria Almeida

6.4.2. Modelo de la ficha de evaluacién sensorial

Ficha de Evaluacion Gustativa
Titulo: Desarrollo de cuatro preparaciones gastrondmicas a base de tzawarmishki
Objetivo: Analizar el sabor del tzawarmishki en sus preparaciones.

Tipo de producto a evaluar:

Colada de tzawarmishki
Cheesecake tzawarmishki
Flan tzawarmishki

Quaker tzawarmishki

HIEIEn

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

Tabla 3
Modelo de ficha de evaluacion
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Criterios Calificacion | Observaciones del Evaluador
Sabor 1 2 3
4 5
Aroma 1 2 3
4 5
Apariencia/Color 1 2 3
4 5
Balance general 1 2 3
4 5

Sugerencias del Evaluador:

Evaluador:

Fecha:

6.4.3. Transcripcion de las fichas de degustacion.

6.4.3.1.  Primeraficha de degustacion.
Tabla 4
Transcripcion ficha de degustacion
Preparaciones Evaluador Sabor Aroma Apariencia  Balance Comentarios
/Color General
Avena Mgs. Gonzalo 5 5 5 5
Tzawarmishki Rubio B1
Mgs. Juan
Carlos Andrade 5 4 4 5 Muy buena preparacion
B2
Mgs. Juan
Carlos 5 5 5 5
Echeverria B3
Colada
- . Mgs. Gonzalo 5 5 5 5
Tzawarmishki Rubio B1.
Mgs. Juan Bajar la maicena,
Carlos Andrade 4 3 2 4 mejorar la presentacion y
B2 mejorar la elaboracion
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Mgs. Juan
Carlos 4 5 5 5 Menos maicena
Echeverria B3

Cheesecake Mgs.
Tzawarmishki  Gonzalo Rubio
B1

Mgs. Juan
Carlos Andrade 5 5 4 5
B2

Mgs. Juan
Carlos 5 5 5 5
Echeverria B3

Flan

Tzawarmishki 195 Gonzalo 5 5 5 :

Rubio B1

Mgs. Juan
Carlos Andrade 5 5 5 5
B2

Cambiar la presentacion
de la vajilla

Mgs. Juan
Carlos 4 5 5 5 Mucho sabor a huevo
Echeverria B3

En la ficha de degustacion sensorial, los evaluadores realizaron observaciones y
sugerencias para mejorar las preparaciones. En el caso del flan, recomendaron reducir la
cantidad de huevo, ya que su sabor predominaba sobre los demas ingredientes, afectando el
equilibrio del postre. Por otro lado, para la colada, sugirieron incrementar la cantidad de
Tzawarmishki y reducir la maicena, con el fin de lograr un mejor balance entre dulzura y
consistencia, resaltando asi el sabor natural del endulzante sin afectar su textura. Estas
recomendaciones permitiran optimizar ambas preparaciones, mejorando su perfil sensorial

y aceptacion.

6.4.4. Interpretacion de las fichas de degustacion.

En la evaluacion del sabor, los cuatro postres recibieron calificaciones
mayoritariamente altas. En el caso de la avena, todos los evaluadores (B1l, B2, B3)
otorgaron la maxima puntuacion, destacando su buen equilibrio de dulzura. Para la colada,
B1 le dio la maxima calificacién, mientras que B2 y B3 sugirieron reducir la cantidad de

maicena para mejorar su textura. El cheesecake obtuvo puntajes perfectos en sabor por
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parte de todos los evaluadores, al igual que el flan, aunque B3 sefialé que tenia un sabor
demasiado intenso a huevo, recomendando ajustar la proporcion de este ingrediente.

En cuanto al aroma, la avena, el cheesecake y el flan recibieron la calificacion mas
alta de todos los evaluadores, destacando su fragancia agradable. La colada, sin embargo,
tuvo una calificacion ligeramente menor por parte de B2, lo que podria estar relacionado
con la cantidad de maicena utilizada.

En la apariencia y el color, la avena y el cheesecake lograron la maxima puntuacion
de todos los evaluadores. En la colada, B1 y B3 calificaron positivamente, pero B2 sugirié
mejorar su presentacion. En el flan, la apariencia fue bien valorada, aunque B2 recomendd
cambiar la presentacién de la vajilla para mejorar la percepcién visual del postre.

En el balance general, la avena, el cheesecake y el flan recibieron puntuaciones
perfectas de la mayoria de los evaluadores, reflejando una combinacion armonica de sus
ingredientes. La colada, aunque bien aceptada, tuvo sugerencias para reducir la cantidad de
maicena y mejorar la presentacion, lo que indica que pequefios ajustes podrian optimizar su

calidad final.

6.5. Propuesta
6.5.1. Introduccion

Esta propuesta se enfoca en el desarrollo de cuatro preparaciones gastronémicas
innovadoras a base de Tzawarmishki, un endulzante natural rico en vitaminas y minerales
beneficiosos para la salud. Su versatilidad permite su uso como sustituto del azlcar en
diversas recetas, tanto dulces como saladas, ofreciendo una alternativa més saludable y
natural. Ademas, su aplicacion en la gastronomia contribuye a la revalorizacion de

ingredientes autdctonos, promoviendo opciones culinarias mas nutritivas y sostenibles.

6.5.2. Desarrollo de las preparaciones

6.5.2.1.  Descripcion Cheesecake
Este postre fue elaborado sustituyendo el aztcar por Tzawarmishki, una alternativa
mas saludable y natural. Se prepard una base crujiente mezclando galleta triturada con
mantequilla derretida, sobre la cual se afiadié una capa de yogur griego endulzado con

Tzawarmishki, resaltando su sabor suave y equilibrado. Para complementar la receta, se
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elabord una miel a base de Tzawarmishki, logrando un toque dulce armonioso sin resultar
empalagoso. El resultado fue un postre con una textura cremosa y un equilibrio perfecto
entre dulzura y frescura, ofreciendo una experiencia sensorial Unica para el consumidor.

Figura 21

Cheesecake de Tzawarmishki

6.5.2.2.  Descripcion Flan

El flan se elabor6 batiendo huevos y combinandolos con leche evaporada,
utilizando Tzawarmishki como endulzante natural. La incorporacion de este néctar aportd
un sabor Unico y auténtico, resaltando su dulzura sin necesidad de azucares refinados.
Durante la preparacion, se comprob6 que el Tzawarmishki es un ingrediente viable para la
reposteria, logrando un equilibrio perfecto entre textura y dulzura. Ademas, su uso no solo
mejoro el perfil nutricional del postre, sino que también permitié conservar las vitaminas y
propiedades beneficiosas de este endulzante natural, ofreciendo una alternativa mas

saludable sin comprometer el sabor.
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Figura 22

Flan de Tzawarmishki

6.5.2.3.  Descripcion Avena

La avena se prepard comenzando por calentar el Tzawarmishki en una olla, seguido
de la incorporacién de la avena y un toque de jugo de pifia, lo que aportdé una combinacion
de sabores, equilibrada y refrescante. Esta preparacion destaco por su dulzura natural y
textura suave, ofreciendo una alternativa saludable y nutritiva sin necesidad de endulzantes
procesados.

Durante su desarrollo, se tomaron en cuenta entrevistas y recomendaciones, lo que
permitié perfeccionar la receta y garantizar un sabor delicioso. Se comprobd que el
Tzawarmishki es un ingrediente altamente versatil, capaz de integrarse en diversas
preparaciones, tanto dulces como saladas. Su uso en la avena no solo mejor6 su perfil
nutricional, sino que también realz6 su sabor, convirtiéndola en una opcién ideal para un

desayuno energético y saludable.
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Figura 23

Avena de Tzawarmishki

6.5.2.4.  Descripcién Colada

La colada se prepar6 comenzando por hervir el Tzawarmishki en una olla,
permitiendo que su sabor y propiedades se intensificaran. Luego, se agregé Maizena para
lograr una textura espesa y cremosa, dejandola reposar hasta obtener la consistencia ideal.
Esta receta fue desarrollada a partir de entrevistas y encuestas, donde se destacd la
versatilidad y beneficios del Tzawarmishki como endulzante natural.

El resultado fue una colada saludable, facil de preparar y con un equilibrio perfecto
entre dulzura y espesor, sin necesidad de azlcares refinados. Ademas, su aporte de
vitaminas y minerales la convierte en una opcion nutritiva, ideal para quienes buscan
alternativas naturales en su alimentacion. Su versatilidad permite combinarla con especias

o frutas, ampliando sus posibilidades dentro de la gastronomia ecuatoriana.
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Figura 24

Colada de Tzawarmishki

7. CONCLUSIONES

e El estudio permitié identificar que las propiedades mas relevantes del Tzawarmishki
para su uso gastronémico son su dulzura natural, su versatilidad en preparaciones
dulces y saladas, y su aporte nutricional, lo que lo convierte en un ingrediente atractivo
para la cocina moderna. Su aplicacion en nuevas preparaciones resalta su potencial
sensorial y su diferenciacién frente a otros endulzantes.

e Se desarrollaron cuatro preparaciones innovadoras utilizando el Tzawarmishki como
ingrediente principal, explorando diversas técnicas culinarias que permitieron resaltar
sus caracteristicas Unicas. Estas preparaciones fueron bien recibidas en términos de
sabor, textura y originalidad, evidenciando su viabilidad en el mercado gastronémico.

e Los resultados de la evaluacion sensorial y la aceptacion del consumidor reflejaron una
alta predisposicion a consumir productos elaborados con Tzawarmishki, especialmente
cuando se destacan sus beneficios naturales y su vinculo con la gastronomia
ecuatoriana. Se identific6 que su comercializacion puede generar interés en
consumidores que buscan alternativas saludables y sostenibles.

e Las propiedades mas relevantes del Tzawarmishki para su uso en productos
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alimenticios, cosméticos y medicinales incluyen su alto valor energético, su capacidad
probidtica y sus beneficios digestivos. Ademas, su origen natural y autoctono le
otorgan un valor agregado que puede ser aprovechado en distintas industrias.

Los procesos de transformacion mas adecuados para garantizar la viabilidad y
competitividad de productos a base de Tzawarmishki incluyen la extraccion cuidadosa,
la fermentacion controlada y el procesamiento mediante métodos suaves como el bafio
maria, lo que permite conservar sus propiedades sensoriales y nutricionales.

La comercializacion de productos derivados del Tzawarmishki tiene el potencial de
generar beneficios econémicos y sociales para las comunidades rurales ecuatorianas al
impulsar el empleo, fortalecer la produccion local y fomentar la preservacion de
conocimientos ancestrales, contribuyendo al desarrollo sostenible y la identidad

cultural del pais.

8. RECOMENDACIONES

Continuar con investigaciones sobre las propiedades nutricionales y sensoriales del
Tzawarmishki, con el fin de ampliar su conocimiento y aplicaciones en la gastronomia
moderna. A las autoridades, se sugiere promover campafias de difusion sobre sus
beneficios y usos, fomentando su incorporacién en la industria alimentaria. Al publico
en general, se recomienda explorar su consumo como una alternativa natural y
saludable frente a los edulcorantes procesados.

Es importante que la academia desarrolle estudios sobre nuevas técnicas culinarias que
maximicen el uso del Tzawarmishki en diversas preparaciones. Las autoridades pueden
incentivar programas de capacitacion para productores y emprendedores que deseen
comercializar productos a base de este ingrediente. Se invita a la poblacion a probar y
apoyar innovaciones gastronémicas que rescaten sabores ancestrales y contribuyan a la
identidad culinaria ecuatoriana.

Para fortalecer la aceptacion del Tzawarmishki en el mercado, la academia debe
realizar andlisis de tendencias de consumo y preferencias del publico. Las autoridades
deben generar incentivos para su comercializacion, como ferias gastrondémicas o
certificaciones que garanticen su calidad. El publico puede contribuir difundiendo su
uso y optando por productos elaborados con este endulzante natural.

Dado su potencial en la industria alimenticia, cosmética y medicinal, la academia
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deberia fomentar investigaciones sobre su aplicacion en estos sectores. Se recomienda
a las autoridades gestionar alianzas con el sector privado para impulsar su
industrializacion. Al consumidor, se le invita a valorar su riqueza nutricional y a apoyar
su inclusién en productos cotidianos.

Para garantizar la competitividad de los productos derivados del Tzawarmishki, es
necesario que la academia desarrolle estudios sobre métodos de conservacion y
procesamiento Optimos. Las autoridades deben facilitar asistencia técnica a los
productores y generar regulaciones que protejan su autenticidad. La poblacion debe
exigir productos con procesos adecuados que mantengan sus propiedades.

Con el objetivo de generar beneficios econdmicos y sociales en comunidades rurales, la
academia debe investigar modelos de negocio sostenibles que incluyan el
Tzawarmishki. Las autoridades deben crear politicas de apoyo a pequefios productores
para fortalecer su economia. El publico puede contribuir adquiriendo productos locales,

impulsando el desarrollo de quienes preservan esta tradicion ancestral.
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Figura 25

Penca del jardin de agave
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Figura 26

Entrevista en el museo de Quitsato a Gabriela Bonifaz

Figura 27
Miel de Tzawarmishki
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Figura 28

Flan de Tzawarmishki

Figura 29
Galleta Triturada para Cheesecake de Tzawarmishki
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Figura 30

Degustacion Cheesecake de Tzawarmishki
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Figura 31

Degustacion Flan de Tzawarmishki
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Figura 32

Receta estandar Flan de Tzawarmishki
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CODIGO: GREC002

3 CARRERA:
Y ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS || Hoteleria
"GESTURH" 5
Gastronomia .
RECETA ESTANDAR # 1
NOMBRE DEL PLATO: FLAN DE CHAWARMISKI Porcion Estandar (g.): 80 || No-PAX: 8
cantiono | Unidacde PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
FLAN
5 u Huevos 0,15 0,75
90 g Azlcar blanca 0,011] 0,99
100 ml Crema de leche 0,015 15|
200 ml Leche entera 0,00405 0,81
10 g Maicena 0,05 0,5
CARAMELO
120 ml Tzawarmishki 0,016666667| 2|
250 g Azlcar blanca 0,00396 0,99
COCCION A BANO MARIA
1000 ml Agua 0] 0]
COSTO TOTAL: 6,55
Fosto P orcion 081875
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Owo
FLAN FriA [l CALIENTE [ | E 3 |
1.- Desinfectar el area de trabajo. O
2.- Pesar todos los ingredientes. GRADO DEDIFICULTAD: Baja’ Media AIIEO
3.- En un bowl poner la crema de leche junto con el globo de la batidora a enfriar por 5 0 10 minutos. .
INSTRUMENTACION

4.- Poner agua a hervir en una olla para la coccion a bafo maria.

5.- En un bowl de la batidora colocar los huevos con el aziicar y batir de velocidad media a alta hasta que espume.

Kitchen

6.- Sacar de la refrigeradora la crema de leche y batir en velocidad baja media, hasta que coga textura y este mas sedosa.

IMolde de silicona

7.- Agregar poco a poco a la mezcla anterior e ir mezclando de manera envolvente con la espatula de goma

[Espatula

8.- Agregar la maicena para ayudar a estabilizar y que cuaje (OPCIONAL).

Balanza

[Bolws pequefios

CARAMELO Posilleros
1.- Desinfectar el area de trabajo. IGlobo de batidora
2.- Pesar todos los ingredientes. lLatas
3.~ En una olla poner el chawarmiski con el azucar blanca y mezclar hasta que se que haga un almibar, [Horno combi
4 Estar pendiente de que no se queme. ICucharas
COCCION Y PRESENTACION Rejillas
1.- Desinfectar el area de trabajo. [Ollas
2. Colocar el caramelo en el molde de silicona y precalentar el horno en calor himedo a 200° C por 20 minutos. Silpat

3.- Poner el agua hirviendo en una lata y encima de esto poner el molde de silicona, verter en cada hueco la mezcla del

[Cuchillos de mesa

flan.

4.- Bajar la temperatura a 180° C y hornear por 35 a 45 minutos.

5.- Sacar del horno, dejar enfriar y desmoldar.




Figura 33

Receta estandar Cheescake de Tzawarmishki
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CODIGO: GREC002

CARRERA:
HOTELERAS Hoteleria

"GESTURH"
Gastronomia .
RECETA ESTANDAR # 2
NOMBRE DEL PLATO: CHEESCAKE DE TZAWARMISHKI Porcion Estandar (g.): 100 || No-PAX: 10
cantiono | Unidadde PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
BASE DEL CHEESCAKE

200 g Galletas maria 0,005 1

80 g Margarina 0,00625 05|

100 g Frutos secos 0,0124 1,24

CHEESCAKE

150 mi Tzawarmishki 0,013333333 E

100 g Yogurt griego natural 0,0175 1,75)

250 ml Crema de leche 0,006 [E

10 g Gelatina en polvo sin sabor 0,089 0,89)

20 ml Agua

COSTO TOTAL 8,89 — ]
[costo porcion 0,838
PROCEDIMIENTO AREA [ TIEMPO PREPARACION (minutos) oo
BASE DEL CHEESCAKE FriA [l cauente [ ||?| IE' m IE‘ ’E‘ W - H.
1.- Desinfectar el area de trabajo.
2.- Pesar todos los ingredientes. GRADO DE DIFICULTAD: BaJaO Media . Alta O
3.- Derretir la margarina en tandas de 15 segundos hasta que este liquida y dejar enfriar. .
4.- Moler las galletas con la ayuda de la un bolillo o en la licuadora, picar los frutos secos. INSTRUMENTACION
5.- Mezclar en un bow las galletas molidas, los frutos secos picados y la margarina derretida hasta que se forme una masa _|[Kitchen Batidor de mano
pastosa (Ir agregrando la margarina poco a poco hasta lograr la consistencia requerida). Moldes de aluminio Bolillo de madera
6.- Poner papel film en el molde para que sea més facil desmoldar, colocar la mezcla de galleta y aplanar hasta lograr una __ ||Espatula Licuadora
capa de 2 0 3 cm de grosor y mandar a refrigerar por 20 minutos. Balanza
CHEESCAKE [Bolws pequerios

1.- Desinfectar el 4rea de trabajo. Posilleros
2.- Pesar todos los ingredientes. Globo de batidora
3.- En un bowl poner la crema de leche junto con el globo de Ia batidora a enfriar por 5 0 10 minutos Rallador
4.- Hidratar la gelatina en polvo en agua fria hasta que se forme una esponja y reservar. Colador
5.- Mezclar en un bowl el chawarmiski con el yogur con un batidor de mano hasta que se junte todo. Cucharas
6.- Sacar de la refrigeradora la crema de leche y batir en velocidad baja media, hasta que coga textura y este mas sedosa. Latas
7.- Derretir la gelatina en tandas de 15 segundos hasta que este liquida, dejar enfriar. [Ollas
8.- En un bowl mezclar la crema de leche con la mezcla de chawarmiski y yogur, de manera envolventecon una espatula Silpat
de goma y agregar la gelatina derratida, incorporar muy bien todo. Cuchillo
9.- Sacar los moldes con la base del cheescake de la refrigeradora y verter la mezcla del cheescake, una vez listo llevara _|[Papel fim
refrigerar por 4 0 5 horas hasta que cuaje, desmoldar y servir Refrigeradora




Figura 34

Receta estandar Avena de Tzawarmishki
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ESCUELA DE GESTIONEN
EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS "GESTURH"

CODIGO: GREC002
CARRERA:
Hoteleria

Gastronomia .

RECETAESTANDAR#3
NOMBRE DEL PLATO: Avena de Tzawarmishki Porcién Estandar (g.): 250 No-PAX: 8
Unidad de . Costo
CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Total FOTO
350 ml Tzawarmishki 0,0057 2
40 g Avena 0,04| 1
500 ml Jugo de pifia 1
300 ml agua
COSTO TOTAL:
COSTO PORCIO 04
PROCEDIMIENTO TIEMPO PREPARACION (minutos)

1.- Poner a hervir el agua con la canela

2.- Hacer jugo de pifia

r G W[5 (1] [2] |5 .1

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja

Media . Alta

3.- Incorporar en al agua con canela la avenay el jugo de pifia

4.- Dejar hervir por 5 min

INSTRUMENTACION

olla

sernidor

Cucharade palo

Cuchillo




Figura 35

Receta estandar Colada de Tzawarmishki
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éfr[ﬁ\ CODIGO: GREC002
=8 -\ Pontificia Universidad ESCUELA DE GESTIONEN CARRERA
L = r;z' Catdlica del Ecuador EMPRESAS TURISTICAS Y Hoteeria
s T HOTELERAS "GESTURH" Gastronomia @
RECETAESTANDAR#4
NOMBRE DEL PLATO: Colada de Tzawarmishki Porci6n Estandar (g.): 50 No-PAX: 4
nidad de . Costo
canmoap | Undadd PRODUCTO Costo Uni.| 2 FOTO

200 ml Tzawarmishki 04 2
70 g Maizena 02 1
COSTO TOTAL: 3
COSTO PORCIO 0,3

PROCEDIMIENTO TIEMPO PREPARACION (mmu(os) otro

FRIA . CALIENTE ._. .

1.- Poner a hervir el tzawarmishki
P s GRADO DE DIFICULTAD: Baja Media Alta
2.- En un vaso con tzawarmishki frio mesclar la maizena
3.- Incorporar todo y hervir por unos 5 minutos .
" " INSTRUMENTACION
4.- Dejar reposar por unos 5 minutos
Olla
Vaso

Cuchara
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