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RESUMEN

La gastronomia contemporanea enfrenta el desafio de innovar sin perder su
identidad cultural, especialmente en contextos con alta riqueza alimentaria como
Ecuador. En este escenario, la reposteria constituye un espacio creativo para la
revalorizacion de ingredientes autoctonos. Sin embargo, en el canton Ambato
persiste una limitada integracion del chocolate ambatefio y las frutas nativas
ecuatorianas en propuestas dulces innovadoras, lo que debilita el vinculo entre la
produccion local, la identidad gastrondmica y la oferta repostera actual. El objetivo
de esta investigacion fue desarrollar una linea de postres fusion entre el chocolate
ambatefo y frutas nativas ecuatorianas como alternativa de innovacion repostera

con enfoque de identidad territorial.

La metodologia empleada tuvo un enfoque mixto, de alcance descriptivo y aplicado.
Se realizd una revision bibliografica sobre identidad gastrondmica, reposteria de
autor y valorizacién de ingredientes locales. Ademas, se aplicaron encuestas para
identificar el nivel de conocimiento y uso del chocolate ambatefio y las frutas nativas
en la reposteria del cantdon Ambato. Finalmente, se realizé un analisis sensorial para
evaluar la aceptacién de la linea de postres propuesta en estudiantes del programa

de Gestion Culinaria.

Los resultados evidenciaron un alto reconocimiento del chocolate ambatefio y las
frutas nativas ecuatorianas, aunque su uso en la reposteria local continia siendo
limitado. El analisis sensorial mostrd una aceptacion favorable de los postres fusion,
especialmente en sabor, aroma y originalidad. Se concluye que esta combinacion
es viable, pertinente y aceptada, fortalece la identidad gastrondémica local y

promueve la innovacion en la reposteria contemporanea.

Palabras clave: Postres fusion , Chocolate ambatefio , Frutas nativas

ecuatorianas
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ABSTRACT

Contemporary gastronomy faces the challenge of innovating without losing cultural identity,
particularly in regions with high food biodiversity such as Ecuador. In this context, pastry
arts provide a strategic creative space for the revaluation of native ingredients. However, in
Ambato Canton, the integration of Ambato chocolate and native Ecuadorian fruits into
innovative dessert proposals remains limited, weakening the connection between local
production, gastronomic identity, and contemporary pastry offerings. The objective of this
study was to develop a line of fusion desserts combining Ambato chocolate and native
Ecuadorian fruits as an alternative for pastry innovation based on a territorial identity

approach.

The study adopted a mixed-methods approach with a descriptive and applied scope. A
literature review was conducted on gastronomic identity, signature pastry, and the
valorization of local ingredients. Subsequently, surveys were administered to assess the level
of knowledge and use of Ambato chocolate and native Ecuadorian fruits within the pastry
sector of Ambato Canton. Finally, sensory evaluation was conducted to assess the
acceptance of the proposed dessert line among students enrolled in the Culinary
Management program at PUCESA. The results showed a high level of recognition of Ambato
chocolate and native Ecuadorian fruits, although their use in local pastry practices remains
limited. Sensory evaluation revealed favorable acceptance of the fusion desserts,
particularly in terms of flavor, aroma, and originality. The study concludes that combining
Ambato chocolate with native Ecuadorian fruits is a viable, relevant, and well-accepted
approach to strengthening local gastronomic identity and promoting innovation in

contemporary pastry.

Keywords: fusion desserts, Ambato chocolate, native Ecuadorian fruits, gastronomic

identity, pastry innovation.
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INTRODUCCION

En el ambito de la alta reposteria ecuatoriana, aun persiste una limitada valorizacién
de ingredientes autdctonos que podrian fortalecer la identidad gastronomica
nacional. A pesar del reconocimiento del chocolate ambatefio como un producto de
calidad y de la riqueza en frutas nativas del pais, su incorporacién conjunta en
propuestas innovadoras sigue siendo escasa. La reposteria local suele centrarse
en modelos internacionales, desplazando los sabores propios del territorio y
debilitando el vinculo cultural con la gastronomia originaria. Esta realidad refleja un
desaprovechamiento de los recursos locales que podrian posicionar a Ecuador

como referente en reposteria sensorial de autor.

Existe una brecha entre el potencial creativo del territorio y la oferta actual en el
mercado de postres. Ademas, los consumidores estan cada vez mas interesados
en experiencias que vinculen sabor, origen e identidad, pero no se encuentran
suficientes alternativas que respondan a esta necesidad. La desconexion entre el
patrimonio alimentario y las nuevas creaciones culinarias limita la evolucién del

sector (Lopez Flores & Echeverria Almeida, 2024).

En este contexto, no se ha promovido de forma efectiva una linea de postres de
alta reposteria que rescate y combine el chocolate ambatefio con frutas nativas
ecuatorianas desde un enfoque sensorial e identitario. Esta carencia limita el
desarrollo de propuestas innovadoras que podrian enriquecer la oferta
gastrondémica local con productos de valor agregado. La falta de estrategias que
articulen los saberes ancestrales con las técnicas modernas de reposteria impide

la construccion de una cocina de autor con identidad territorial.

No se ha explorado suficientemente el potencial de esta fusion como herramienta
de diferenciacion culinaria frente a otras propuestas convencionales. De igual
manera, no existen suficientes investigaciones académicas que evidencien el
impacto de estas combinaciones en la experiencia sensorial del consumidor. La

industria local tampoco ha apostado decididamente por incluir estos productos en



su oferta comercial. En consecuencia, se pierde una oportunidad de destacar los

sabores unicos del Ecuador en la alta reposteria.

La escasa exploracion del chocolate ambatefio con frutas nativas ecuatorianas
evidencia un vacio de conocimiento e innovacién dentro de la gastronomia local,
pese a la disponibilidad de productos de alta calidad. Esta limitacion se manifiesta
tanto en la oferta comercial como en la formacién de profesionales culinarios, y se
vincula a la poca investigacion cientifica y académica sobre la integracion de
materias primas autoctonas en propuestas creativas. Estudios recientes sefialan
que la investigacion gastrondmica en Ecuador esta poco desarrollada y presenta
vacios claros en areas relacionadas con la creacion de nuevos productos culinarios
basados en ingredientes locales y tradiciones culturales, lo cual coincide con la

problematica planteada en este trabajo ( Duarte-Casar & Rojas-Le-Fort, 2024).

Por otro lado, no se ha promovido adecuadamente el analisis sensorial como
recurso clave para evaluar la aceptacién y el impacto de los postres que fusionen
chocolate ambatefio y frutas ecuatorianas. Sin esta herramienta, no se generan
datos que permitan perfeccionar las propuestas desde la percepcion del
consumidor. La ausencia de estudios sensoriales limita el desarrollo de productos
verdaderamente competitivos, capaces de enamorar a través del sabor, la textura,
el aroma y la presentacion. Esta carencia también dificulta la validacion académica
y comercial de nuevas lineas de postres. Ademas, no se considera el componente
emocional y cultural que puede despertar el consumo de sabores ligados al
territorio. La investigacion gastrondmica sigue en deuda con el analisis de estos

aspectos.

No integrar metodologias sensoriales reduce las posibilidades de disefar
experiencias gastronomicas integrales, sostenibles y con identidad.Por tanto, esta
situacioén refleja la falta de integracion entre patrimonio culinario, técnicas de alta
reposteria e innovacion sensorial. La ausencia de este tipo de propuestas limita el
posicionamiento de productos con valor cultural y gastrondmico dentro del mercado

ecuatoriano.



Resolver esta problematica permitiria construir puentes entre lo tradicional y lo
contemporaneo, transformando ingredientes locales en experiencias memorables.
La creacion de esta linea de postres contribuiria no solo al fortalecimiento de la
identidad culinaria, sino también al impulso de la economia local y la valorizacion
del territorio. Es urgente intervenir en este vacio con propuestas académicas y

gastrondmicas que integren técnica, identidad y emocion.

La presente investigacién tiene como objetivo desarrollar una linea de postres
fusidn entre el chocolate ambatefo y las frutas nativas ecuatorianas, mediante el
analisis de los fundamentos tedricos relacionados con la identidad gastronémica, el
chocolate ambateno y las frutas nativas del Ecuador, con el propésito de establecer

una base conceptual que sustente la innovacién en la reposteria.

Asimismo, busca identificar el nivel de conocimiento y uso del chocolate ambatefio
y de las frutas nativas ecuatorianas en la reposteria del cantén Ambato, asi como
determinar la aceptacion de la linea de postres fusion a través de un analisis
sensorial aplicado a los estudiantes de la carrera de Gestion Culinaria de la

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador Sede Ambato.

La escasa exploracion del chocolate ambatefio con frutas nativas ecuatorianas
evidencia un vacio de conocimiento e innovacién dentro de la gastronomia local,
pese a la disponibilidad de productos de alta calidad. Esta limitacion se manifiesta
tanto en la oferta comercial como en la formacién de profesionales culinarios, y se
vincula a la poca investigacion cientifica y académica sobre la integracion de
materias primas autdctonas en propuestas creativas. Estudios recientes sefialan
que la investigacion gastronémica en Ecuador esta poco desarrollada y presenta
vacios claros en areas relacionadas con la creacion de nuevos productos culinarios
basados en ingredientes locales y tradiciones culturales, lo cual coincide con la
problematica planteada en este trabajo ( Duarte-Casar & Rojas-Le-Fort, 2024).



La ausencia de propuestas consolidadas que combinen chocolate regional y frutas
nativas limita la diversificacion de la oferta gastrondmica, lo que afecta tanto a
productores locales como a consumidores. Esta restriccion es significativa en
contextos donde la gastronomia puede convertirse en motor de desarrollo cultural
y economico, especialmente en territorios con identidad culinaria propia.
Investigaciones sobre gastronomia ancestral y estrategias de emprendimiento en
Ecuador destacan que la innovacion culinaria con identidad se logra mediante la
reinterpretacion de platos tradicionales y el fortalecimiento de alianzas con
productores locales, integrando saberes culturales e innovacion técnica, elemento
aun insuficiente en muchas regiones del pais (Tobar-Jacome, Cérdova-Guambo,

Jara-Montoya, Coles-Chimbo, & Inga-Aguagallo, 2025).

La falta de una oferta diversa y sensorialmente atractiva también refleja un débil
posicionamiento del patrimonio alimentario ecuatoriano en los mercados
gastrondmicos nacionales e internacionales. La gastronomia tradicional
ecuatoriana se reconoce como una expresion cultural valiosa que contribuye a la
identidad local, pero su difusion y consolidacién todavia enfrenta barreras, como la
globalizacion de tendencias culinarias externas y la falta de reconocimiento
sistematico de los productos nativos en ambitos académicos y comerciales
(Ministerio de Turismo, 2025).

Este fendmeno tiene consecuencias directas en la formacion de futuros
profesionales culinarios, quienes carecen de suficientes referentes técnicos y
culturales que articulen la ensefianza avanzada con ingredientes originarios. La
literatura cientifica evidencia un bajo volumen de investigaciones académicas
dedicadas a la gastronomia ecuatoriana, lo que se traduce en escasa produccion
curricular y falta de modelos gastrondmicos locales codificados, particularmente en
materias relacionadas con la innovacion culinaria y experimentacion técnica con

productos nativos ( Duarte-Casar & Rojas-Le-Fort, 2024).



La innovacidon gastronémica, entendida como el proceso creador que combina
técnica, percepcion sensorial, identidad cultural y exploracion de nuevos sabores,
requiere un enfoque que vaya mas alla de las técnicas clasicas e incluya contar con
raices culturales firmes. Asi, propuestas que integren el chocolate ambatefio y
frutas nativas pueden convertirse en un puente entre tradicion y vanguardia
culinaria, promoviendo no solo una mayor visibilidad del patrimonio alimentario sino
también nuevas oportunidades productivas y educativas (Tobar-Jacome, Cordova-

Guambo, Jara-Montoya, Coles-Chimbo, & Inga-Aguagallo, 2025).

Este tema resulta profundamente importante, pertinente y actual porque conecta
tres dimensiones que hoy la gastronomia no puede seguir tratando por separado:
identidad, innovacioén y sostenibilidad. Hablar de una linea de postres fusion entre
el chocolate ambatefio y frutas nativas ecuatorianas no es solo hablar de recetas,
sino de reconocer el valor de lo propio en un contexto donde la globalizacion tiende

a homogeneizar sabores y propuestas.

La importancia del estudio radica en que revaloriza materias primas locales que
histéricamente han sido subutilizadas o relegadas a usos tradicionales,
demostrando que pueden transformarse en experiencias gastronémicas
contemporaneas, atractivas y competitivas. El chocolate ambatefio y las frutas
nativas no solo aportan sabor, sino historia, territorio y cultura, elementos que hoy

los consumidores buscan de manera consciente y emocional.

La pertinencia del tema se evidencia en la necesidad real del sector gastronémico
y académico de contar con referentes que integren técnica culinaria, creatividad y
raices culturales. Esta investigacion responde a un vacio existente tanto en el
mercado como en los procesos formativos, ofreciendo una base que puede inspirar
a estudiantes, chefs y emprendedores a crear propuestas con identidad, sin

renunciar a la innovacion.



Finalmente, la actualidad del tema se sostiene en las tendencias globales de la
gastronomia contemporanea, que priorizan lo local, lo sostenible y lo auténtico. En
este escenario, desarrollar postres que fusionen tradicion y vanguardia no solo es
oportuno, sino necesario. Este trabajo propone mirar hacia atras —a los
ingredientes, saberes y sabores del territorio— para avanzar hacia una gastronomia

con sentido, proyeccion y futuro.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

En términos practicos, el estado del arte demuestra que la tendencia actual ha
pasado de la simple ejecucidn de recetas tradicionales a la revalorizacion
técnica de los ingredientes. Investigaciones como las de Alquinga Casa y Morales
Toaquiza (2023) y Garcia Vasquez et al. (2022) confirman que hoy existe una base
cientifica que respalda las propiedades fisico-quimicas de estos frutos, permitiendo
que la creatividad del repostero se sustente en datos sobre textura, acidez y
estabilidad sensorial. Este marco permite justificar que tu propuesta no es solo una
idea creativa, sino una evolucion necesaria dentro del ecosistema gastronémico

contemporaneo

1.1 Reposteria de autor y enfoques de fusion gastrondmica
Evolucion de la reposteria contemporanea

La reposteria, en sus origenes, fue concebida como un arte culinario basado en la
técnica, la precision y la reproduccion de recetas clasicas provenientes
principalmente de la tradicion europea. Este enfoque tradicional se centraba en la
ejecucion técnica de preparaciones dulces, donde el objetivo principal era lograr
resultados estandarizados y estéticos. Con el paso del tiempo, y especialmente
desde finales del siglo XX, la reposteria comenz6 a transformarse gracias a la
influencia de tendencias gastrondmicas que valoran la creatividad, la

experimentacion y la conexion con el origen de los ingredientes.

Esto se relaciona con un fendmeno mas amplio dentro de la gastronomia conocida
como evolucion culinaria, donde la comida se entiende no solo como nutricion, sino
también como cultura, identidad y experiencia humana. Investigaciones recientes
exploran como la gastronomia contemporanea esta influenciada por tendencias
globales como la innovacién, la fusién cultural y la sustentabilidad, transformando
la practica culinaria en una actividad mas reflexiva y expresiva (Seydi , y otros,
2024).



En este contexto, la reposteria trasciende la mera técnica para convertirse en un
campo creativo donde lo local, lo tradicional y lo novedoso pueden coexistir. Esta
evolucion se refleja en la atencidn creciente hacia ingredientes autoctonos y en la
busqueda de nuevas experiencias sensoriales que conecten al comensal con un

sentido de identidad y pertenencia.

Concepto de reposteria de autor

llustracion 1 Postre de autor

(Perez Pazmifio Gloria Alejandra, 2019)

La reposteria de autor es un enfoque creativo dentro de la gastronomia en el que
el repostero no se limita a ejecutar recetas, sino que desarrolla propuestas
originales que expresan una visidn personal y cultural. Esta practica implica
seleccionar ingredientes y técnicas de manera consciente, con el objetivo de crear

una narrativa propia a través del postre (Perez Pazmifio Gloria Alejandra, 2019).

Este concepto esta intimamente relacionado con la nocidn de cocina de autor en
general, donde cada plato se percibe como una manifestacion artistica y cultural, y
los ingredientes no son meramente funcionales, sino portadores de significado.
Este tipo de creacion suele involucrar un profundo conocimiento del contexto local,
la tradicidn culinaria y la historia de los ingredientes, integrando todos estos
elementos en una propuesta unica. Un ejemplo de como la reposteria de autor
integra cultura y creatividad se observa en estudios de casos donde chefs fusionan
ingredientes y técnicas de diferentes lugares para crear platos sorprendentes y con

sentido cultural, demostrando que la originalidad y la identidad pueden convertirse



en pilares de la innovacion culinaria. La caracteristicas de la Reposteria de autor

se pueden resumir:

Identidad y Estilo: Se basa en la experiencia propia del chef para crear un estilo
anico y personal, alejandose de las técnicas culinarias habituales para innovar

desde la subjetividad.

Narrativa y Mensaje: Es una representacion de los sentimientos, emociones o
recuerdos del autor, donde cada plato busca transmitir un mensaje y evocar

sentimientos, guiando al comensal a través de una experiencia exclusiva.

Técnica y Reinterpretacién: Implica la reinterpretacion de recetas clasicas y la

mezcla de ingredientes inesperados con un enfoque artisticamente impecable.

Propuesta de Valor: Se trata de una mezcla de técnicas que resultan en platos
con un sello personal, a menudo presentados en menus de degustacion para
resaltar la innovacién con nuevos productos y utensilios (Ortiz Bernal & Vargas
Sanmartin, 2024).

Fusion gastronémica: fundamentos y aplicaciones en reposteria

La fusién gastrondmica se refiere a la practica de combinar elementos culinarios de
distintas culturas o tradiciones para generar platos nuevos que integren sabores,
técnicas e historias diversas. Esta aproximacion creativa no es una mezcla
arbitraria, sino un proceso planificado que busca el equilibrio y didlogo sensorial

entre los componentes tradicionales y los innovadores.

El concepto de fusion en gastronomia se formalizé en las décadas de 1970 y 1980,
particularmente en contextos multiculturales donde la coexistencia de diversas
tradiciones culinarias inspir0 a chefs a experimentar con combinaciones inusuales
de sabores y técnicas, buscando sorprender al comensal y ampliar los horizontes

sensoriales de la cocina. Las caracteristicas de esta gastronomia son:
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Origen: Confirma que la cocina fusion surge del intercambio cultural y la
globalizacion, permitiendo a los chefs experimentar con ingredientes de distintas

regiones para crear sabores innovadores.

Propdésito: Define esta corriente como un medio para ampliar los horizontes
sensoriales, utilizando técnicas de vanguardia para sorprender al comensal

(Villacres Solorzano , 2021).

En reposteria, la fusién permite integrar ingredientes locales con técnicas clasicas
0 modernas, generando postres que no solo tienen un caracter sensorial distintivo,
sino que también cuentan historias culturales. Por ejemplo, incorporar frutas nativas
o chocolates locales dentro de estructuras clasicas como mousses, tartas puede
resultar en creaciones que aportan una narrativa propia y refuerzan la identidad

culinaria del territorio.

Reposteria sensorial como experiencia cultural

llustracion 2 Reposteria Sensorial

” ot \

s

(-(Zacere:s_, 2024).

Comer es una experiencia compleja que involucra multiples sentidos: gusto, aroma,
vista, textura y memoria. Esta dimension sensorial va mas alla de la simple
satisfaccion de una necesidad biol6gica, pues esta influenciada profundamente por
la cultura, las tradiciones y las experiencias personales de cada individuo (Caceres,
2024).
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En estudios sobre identidad y gastronomia se ha mostrado que los alimentos
actian como simbolos culturales que pueden evocar territorio, memoria y
pertenencia, lo que hace que la experiencia de consumo de un postre no sea

Gnicamente gustativa, sino también emocional y cultural .

La reposteria sensorial utiliza estos principios para disefiar propuestas que
conectan al consumidor con la identidad del ingrediente o del lugar de origen.
Postres que integran productos autoctonos, por ejemplo, no solo ofrecen nuevos
perfiles de sabor, sino que también generan vinculos emocionales con la cultura
local, permitiendo al comensal vivenciar parte de la historia y tradicion detras de

cada elemento.

Tendencias actuales en postres de identidad territorial

En los ultimos afios, ha surgido una clara tendencia dentro de la gastronomia global
hacia propuestas que celebran la identidad territorial y los productos locales. Esta
tendencia responde a una demanda creciente por parte de los consumidores de
experiencias culinarias que reflejen el origen, la historia y la cultura de los

ingredientes utilizados (Caceres, 2024).

La identidad gastronémica se refiere a la manera en que una comunidad define su
relacion con la alimentacion a partir de su historia, tradiciones y recursos locales, y
se ha convertido en un foco central para estudios académicos que analizan como
la presencia de elementos culturales en la gastronomia puede fortalecer el sentido

de pertenenciay el valor del patrimonio alimentario .

Los postres con identidad territorial integran ingredientes representativos del

entorno y técnicas que reflejen su contexto cultural, lo que amplia no solo el
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repertorio sensorial del comensal, sino también la comprension de la gastronomia
como un componente del patrimonio cultural inmaterial. Esta tendencia representa
una oportunidad para paises megadiversos como Ecuador, donde la riqgueza de
ingredientes autdctonos puede articulase con la creatividad culinaria para destacar
en la escena gastrondmica contemporanea (Ortiz Bernal & Vargas Sanmartin,
2024).

1.2 Patrimonio gastrondmico e identidad del chocolate ambatefo

Patrimonio gastrondémico y cocina identitaria

llustracion 3 Patrimonio gastronomico

( Benavides Zura, Rodas Vinueza, & Armijos Ango, 2024).

Hablar de patrimonio gastronémico es hablar de memoria, de costumbres que se
heredan sin necesidad de escribirse y de sabores que cuentan la historia de un
pueblo. La gastronomia no es solo alimento; es una forma de identidad cultural que
se construye a partir de ingredientes locales, técnicas tradicionales y préacticas
sociales que permanecen en el tiempo. En Ecuador, el patrimonio gastronémico ha
sido reconocido como un elemento fundamental para preservar la diversidad
cultural y fortalecer el vinculo entre las comunidades y su territorio ( Benavides

Zura, Rodas Vinueza, & Armijos Ango, 2024).
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La cocina identitaria surge precisamente de esa relacion profunda entre el alimento
y el lugar del que proviene. No se trata Unicamente de repetir recetas tradicionales,
sino de comprender su origen, su significado y su valor simbolico. Estudios
recientes destacan que la cocina identitaria permite reinterpretar la tradicion desde
una mirada contemporanea, manteniendo la esencia cultural mientras se adapta a
nuevas formas de consumo y creatividad gastronémica (Rodriguez, Antamba, &
Gallegos, 2025).

En el contexto ecuatoriano, la cocina patrimonial se ha convertido en una
herramienta clave para fortalecer la identidad cultural y dinamizar el turismo
gastronémico. Valorar los productos locales y los saberes culinarios no solo protege
la cultura, sino que también genera oportunidades de desarrollo econémico y social

para las comunidades que los conservan.

El cacao y el chocolate en la cultura gastronémica ecuatoriana

El cacao es mucho mas que un producto agricola en Ecuador; es un simbolo
histérico y cultural que ha acompafiado a las comunidades desde épocas
prehispénicas. Investigaciones recientes confirman que el cacao fino de aroma
ecuatoriano posee no solo reconocimiento internacional por su calidad, sino
también un profundo valor cultural ligado a rituales, practicas alimentarias y formas
tradicionales de intercambio. ldentidad y Patrimonio. ElI documento de Acurio
Cristhian del afio 2023 define que el cacao es un elemento articulador de la
identidad ecuatoriana, citando hallazgos arqueologicos (como los de la cultura
Mayo-Chinchipe) que situan su origen hace mas de 5,000 afios.

También demuestra con claridad que el valor simbélico explicando como el grano
paso de ser un objeto de intercambio y ritual en la época prehispanica a convertirse
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en el eje de la economia y cultura nacional, destacando el reconocimiento
del Cacao Fino de Aroma. Y también reafirma que en el contexto cultural el cacao
trasciende lo agricola para ser un componente del patrimonio inmaterial, vinculado
a las tradiciones de las comunidades locales (Acurio Robalino & Paredes Paredes,
2023).

Con el paso del tiempo, el cacao dio origen al chocolate, que pasé de ser un
alimento ritual y doméstico a convertirse en un ingrediente clave dentro de la
gastronomia ecuatoriana. Actualmente, el chocolate representa una conexion
directa entre la herencia ancestral y las propuestas culinarias modernas,
consolidandose como un producto con identidad y potencial creativo (Caporaso,
2021). El cacao, arraigado en la herencia ancestral ecuatoriana, ha evolucionado
de un uso ritual a un pilar de la gastronomia moderna que conecta el patrimonio

cultural con el potencial creativo, consolidandose como producto de identidad.

El estudio de Garcia-Vasquez et al. (2022) analiza como el chocolate ecuatoriano
ha evolucionado de un commodity a un producto de alto valor afiadido, utilizando la
herencia ancestral como estrategia de marketing sensorial y competitividad. La
investigacion destaca que la diversidad del cacao ecuatoriano permite una moderna
sofisticacién culinaria, posicionando el producto como un embajador cultural de
identidad y creatividad en la alta gastronomia (Garcia-Vasquez, Carrillo-Puga, &
Castro-Mera, 2022).

Ademas, el cacao y el chocolate forman parte del discurso de identidad nacional.
Su uso en propuestas gastronoOmicas contemporaneas permite visibilizar el origen
del producto, fortalecer el sentido de pertenencia y posicionar a Ecuador como un

referente de calidad y autenticidad en el ambito gastronémico internacional.
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Caracteristicas del chocolate ambatefio

llustracion 4 Chocolate ambatefio
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(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2021)

El chocolate ambatefio es una expresién viva de la tradicion culinaria de la Sierra
Centro del Ecuador. Elaborado de manera artesanal, se caracteriza por su alto
porcentaje de cacao, su sabor intenso y su aroma profundo, rasgos que lo
diferencian claramente de otros chocolates comerciales. Su proceso de elaboracion
mantiene técnicas tradicionales que han sido transmitidas de generacion en

generacion. (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2021).

Desde el punto de vista sensorial, el chocolate ambatefio presenta notas amargas
pronunciadas, textura densa y un perfil aromatico robusto. Estas caracteristicas
responden tanto a la calidad del cacao utilizado como a los métodos artesanales
de tostado y molienda, lo que lo convierte en un producto ideal para aplicaciones
gastronémicas creativas y de autor (Lascano Medina, 2022). Mas alla de sus
atributos fisicos, el chocolate ambatefio esta profundamente ligado a la identidad
cultural de Ambato. Su produccion y consumo forman parte de la vida cotidiana y
de las festividades locales, reforzando su valor como patrimonio gastronémico

intangible de la regién (Freire Mufioz, 2021).
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El chocolate ambatefio es un pilar de la identidad gastrondmica de la Sierra central
de Ecuador, consolidado como una herencia cultural con mas de 150 afios de
tradicion. Su valor radica en el aroma especiado, una textura espumosa lograda
con molinillo y su impacto econdmico impulsado por familias artesanas. La
preparacion, que incorpora ingredientes como canela, pimienta y a menudo queso
0 merengue, funciona como un ritual doméstico que une la herencia ancestral con
el consumo contempordneo. Para mas detalles, consulta la informacion sobre la

tradicion.

El chocolate ambatefio no es solo un ingrediente; es el alma de las meriendas y
reuniones en la Sierra central. Es esa herencia que vive en las manos de las
"chocolateras" de Ambato, quienes han sabido proteger el ritual del tostado y molido
artesanal. Al servir una taza de este chocolate, no solo compartes una bebida, sino
siglos de memoria histdrica 'y un sentido de pertenencia que resiste el paso del

tiempo y la industrializacion (Garcia-Vasquez, Carrillo-Puga, & Castro-Mera, 2022).

Hoy, ese legado ancestral se da la mano con la cocina mas moderna. Los chefs ya
no ven al chocolate solo como un dulce, sino como un puente narrativo que conecta
nuestras raices con platos innovadores. Usar chocolate ambatefio en la reposteria
de autor permite que el postre cuente una historia, transformando un bocado en un
relato sobre el territorio y nuestra identidad. Al final, revalorizar este chocolate es
también una forma de cuidar a nuestra gente y nuestra tierra. Es apostar por lo
nuestro, por esa creatividad sin limites que nace de combinar la ciencia actual con
los saberes de siempre. Asi, el chocolate ambatefio se consolida como un tesoro
Vivo que eleva nuestra gastronomia y nos recuerda que el verdadero lujo esta en el

sabor de nuestra propia historia (Acurio Robalino & Paredes Paredes, 2023).

Valor cultural, simbdélico y econdmico del chocolate ambatefio
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El valor del chocolate ambatefio no se limita a su sabor; representa un simbolo
cultural que conecta a la comunidad con su historia y sus tradiciones. Consumir
chocolate ambatefio es también participar de una memoria colectiva, donde el
alimento se convierte en un vehiculo de identidad, afecto y pertenencia (Lascano
Medina, 2022). Desde una perspectiva econdmica, el chocolate ambatefio posee
un alto potencial como producto local con valor agregado. La literatura sefiala que
los productos gastronémicos con identidad territorial fortalecen las economias
locales, impulsan el emprendimiento y fomentan modelos de produccion mas

sostenibles (Rodriguez, Antamba, & Gallegos, 2025).

Asimismo, revalorizar el chocolate ambatefio contribuye a preservar los saberes
tradicionales y a generar nuevas oportunidades de innovacién gastronémica. Este
equilibrio entre tradicion e innovacion permite que el producto trascienda su
consumo local y se proyecte hacia mercados especializados y experiencias
gastrondmicas contemporaneas ( Benavides Zura, Rodas Vinueza, & Armijos Ango,
2024).

llustracion 5 cacao

-

( Benavides Zura, Rodas Vinueza, & Armijos Ango, 2024).

El chocolate ambatefio representa uno de los pilares mas profundos de la identidad
de la Sierra ecuatoriana. Desde una perspectiva cultural, este producto ha
sobrevivido por mas de 150 afos gracias a las "chocolateras”, mujeres que

mantienen vivo el proceso artesanal de tostado y molido en piedra, lo cual garantiza
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un perfil sensorial Unico que la industria masiva no puede replicar. Su valor
trasciende el sabor; es un simbolo de hospitalidad y memoria histérica, presente en
rituales cotidianos y festividades locales que refuerzan la cohesion social de la
comunidad. Desde el punto de vista econdmico, el chocolate ambatefio se perfila

como un motor de desarrollo turistico y gastronomico.

El reconocimiento de su calidad y origen permite que pequefias empresas locales
compitan en nichos de mercado de "especialidad”, donde el consumidor valora
tanto el sabor como la historia detras del producto. Al integrar técnicas tradicionales
con una presentacion innovadora, este chocolate no solo sustenta a las familias
productoras, sino que posiciona a Ambato como un referente de la gastronomia de
autor a nivel nacional e internacional (Garcia Vasquez, Altamirano Vaca, & Garcés
Garcés, 2022).

El chocolate como elemento articulador de identidad culinaria

El chocolate, especialmente cuando mantiene su vinculo con el territorio, actia
como un articulador de identidad culinaria. Es un alimento capaz de contar historias,
transmitir valores culturales y generar experiencias sensoriales que conectan al
comensal con el origen del producto. El estudio analiza como las propiedades
organolépticas del cacao fino de aroma, base del chocolate ambatefio, resultan de
la interaccién entre el ecosistema local y métodos de postcosecha, destacando
notas sensoriales distintivas. La investigacién subraya el potencial innovador de
este insumo en la gastronomia de autor y la reposteria ecuatoriana de especialidad,
validando su competitividad en el mercado global ( Duarte-Casar & Rojas-Le-Fort,
2024).
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En la gastronomia contemporanea, el chocolate permite reinterpretar la tradicion
sin perder autenticidad. Su versatilidad facilita la incorporaciéon de técnicas
modernas y combinaciones innovadoras, convirtiéndolo en un puente entre la
cocina patrimonial y la creatividad culinaria actual (Giler Quimis, 2022). Cuando el
chocolate ambatefio se integra con frutas nativas ecuatorianas, se fortalece aun
mas su rol identitario. Estas propuestas no solo amplian la oferta gastronémica,
sino que también reafirman el valor del patrimonio alimentario, demostrando que la

innovacion culinaria puede y debe tener raices.

1.3 Frutas nativas ecuatorianas en la innovacion repostera

Biodiversidad frutal del Ecuador

Ecuador se posiciona como uno de los epicentros de biodiversidad mas importantes
del planeta, albergando un espectro inigualable de frutas comestibles que
atraviesan la Costa tropical, los Andes y la Amazonia. Esta riqueza es el resultado
directo de una geografia privilegiada, donde la convergencia de microclimas y
ecosistemas permite el desarrollo de especies endémicas con propiedades
organolépticas excepcionales. Esta diversidad no es solo un activo biolégico, sino
una ventaja competitiva para la reposteria moderna, que encuentra en estos frutos
materias primas Unicas para disefiar experiencias sensoriales que fusionan salud y

placer .

El potencial de esta despensa natural cobra especial relevancia en la region
amazobnica, donde residen especies nativas que, aunque han sido custodiadas por
siglos mediante el conocimiento tradicional indigena, permanecen aun
subexplotados en los mercados globales. Frutos como el copoazu, el araza o la
guayusa no solo aportan sabores exoticos y texturas novedosas, sino que estan

cargados de compuestos bioactivos, vitaminas y minerales. Estas caracteristicas
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los convierten en candidatos estratégicos para el desarrollo de nuevos productos
alimenticios que responden a la demanda contemporanea de ingredientes
funcionales y sostenibles (Alvarado-Vasquez, Grijalva-Olmedo, & Sénchez-
Rodriguez, 2021).

Frutas nativas ecuatorianas: clasificacion y caracteristicas

Las frutas nativas ecuatorianas no solo son diversas en especie, sino también en
sabores, texturas y caracteristicas nutricionales, lo que constituye una base
cientifica solida para su uso innovador en la reposteria. La clasificacion de las frutas
nativas ecuatorianas abarca varias familias botanicas y regiones ecoldgicas. Se

explica a continuacion las frutas utilizadas en la propuesta gastronémica:

El Mortifio: Entre los ejemplos representativos se encuentran frutos de los Andes
como el mortifio (Vaccinium meridionale) —con alto contenido de antioxidantes y
antocianinas— y otros frutos amazoénicos como los identificados por
Sanchez-Capa, Corell Gonzélez y Mestanza-Ramoén, que incluyen especies como
Myrciaria dubia (camu camu) y Gustavia macarenensis con caracteristicas
nutricionales importantes. . Por ejemplo, el mortifio, una especie silvestre andina,
se caracteriza por su sabor acido y color oscuro debido a los compuestos fendlicos
que posee, lo cual lo convierte en un candidato interesante para aplicaciones en
reposteria sensorial y funcional (Sanchez Capa, Corel Gonzales, & Mestanza
Ramoén, 2023).

El mortifio, emblematico arandano de los paramos ecuatorianos, ha evolucionado
desde su rol tradicional en preparaciones estacionales como la colada morada
hasta consolidarse como un recurso estratégico para la reposteria de autor. Las

investigaciones mas recientes resaltan un perfil nutricional extraordinario, cuya
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capacidad antioxidante supera notablemente a la de los arandanos comerciales,
permitiendo el disefio de postres que trascienden el placer gustativo para ofrecer
un valor nutracéutico. Desde el punto de vista sensorial, su acidez punzante y su
pigmentacion profunda derivada de las antocianinas proporcionan a los chefs una
herramienta estética y gustativa inigualable, facilitando la creacion de contrastes
cromaticos y sabores vibrantes en formatos de alta gama como mousses, coulis y

glaseados técnicos (Rivas Bravo, Paredes, , Salas Medina, & Freire Mufioz, 2024).

Bajo la éptica de la innovacion culinaria, la integracion del mortifio no solo revitaliza
la identidad gastrondmica local, sino que actia como un agente de conservacion
para los ecosistemas de paramo. El desafio contemporaneo para la academia y el
sector profesional radica en el desarrollo de protocolos de recoleccién y
procesamiento que protejan sus delicadas propiedades termolébiles frente a las
altas temperaturas de la pasteleria. Al proyectar este fruto hacia formatos de
vanguardia, la gastronomia ecuatoriana no solo expande su repertorio sensorial,
sino que posiciona un ingrediente con alto potencial de exportacion y un profundo
arraigo cultural, alineandose con las exigencias internacionales de sostenibilidad,

trazabilidad y autenticidad.

llustracion 6 torta de mortifio

(Sanchez Capa, Corel Gonzales, & Mestanza Ramon, 2023).

-Pifia: esta fruta ofrece arquitectura de sabor que sumada a técnica transforma

la en la reposteria de autor en un evento gastronémico. En el contexto de la mega
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biodiversidad ecuatoriana, la pifia —especialmente variedades como la MD2
(Golden) y las especies nativas amazonicas— se distingue por una arquitectura
sensorial que equilibra azlcares naturales con una acidez vibrante. En la reposteria
de autor, este fruto trasciende su uso tradicional gracias a la presencia de
la bromelina, una enzima que permite experimentar con la degradacién controlada
de proteinas, y su alta resistencia a procesos de coccion lenta y osmotizacion, lo
que permite crear texturas traslicidas y concentraciones de sabor profundas sin
perder su integridad estructural (Rodriguez-Villarreal, Cevallos-Casals, & Martinez-
Ramos, 2023).

llustracion 7 Torta mojada de pifia

(Rodriguez-Villarreal, Cevallos-Casals, & Martinez-Ramos, 2023).

Ademas, la pifia se ha consolidado como un referente de la economia circular y
sostenibilidad culinaria. Las investigaciones actuales fomentan su aprovechamiento
integral, donde la céscara y el corazon del fruto se transforman en fermentos,
jarabes o polvos deshidratados que potencian el sabor sin generar desperdicios.
Este enfoque no solo optimiza los recursos de la cocina, sino que dota al postre de
una narrativa de respeto al producto, posicionando a la pifia ecuatoriana como una
materia prima estratégica que conecta la riqueza agricola de regiones como Santo
Domingo y la Amazonia con la sofisticacién de la gastronomia global (Pérez-L6pez
& Zambrano-Moreira, 2022).

La reposteria de autor en Ecuador alcanza su méxima expresion al fusionar la

profundidad del chocolate ambatefio con la frescura técnica de la pifia. Esta
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combinacion permite un didlogo sensorial Unico: mientras el cacao aporta notas
amargas, terrosas y una textura sedosa que remite a la herencia ancestral de la
Sierra, la acidez vibrante de la pifia (potenciada por técnicas de osmotizacion) corta
la densidad grasa del chocolate, limpiando el paladar y elevando la experiencia.
Este contraste no es solo gustativo, sino que representa la diversidad geografica
del pais, permitiendo que un solo postre narre el viaje desde los valles andinos

hasta las llanuras tropicales (Garcia-Vasquez, Carrillo-Puga, & Castro-Mera, 2022).

- Uvilla: La uvilla es una de las frutas con mayor proyeccion internacional de
Ecuador debido a su complejo perfil organoléptico, que oscila entre un dulzor
intenso y una acidez punzante. Este "fruto de oro" no solo destaca por su vibrante
color naranja, que aporta un valor estético natural en el emplatado, sino también
por su versatilidad técnica: su alto contenido de pectina la hace ideal para la
elaboracion de geles y mermeladas de autor sin necesidad de aditivos espesantes.
Ademas, su capsula protectora o caliz le otorga una mistica visual que los chefs
aprovechan para simbolizar la proteccion del producto local (Guaman Cherriz &
Moreno Morales, 2022).

llustracion 8 chocolate con uvilla

.

(Villacis-Panchi et al., 2024)

Desde la perspectiva de la pasteleria funcional, la uvilla es considerada un
"superalimento” por su concentracion de vitamina A, C y antioxidantes. En la cocina
de vanguardia, se ha convertido en un recurso para equilibrar postres con alto
contenido graso o de chocolate, aportando una nota citrica que limpia el paladar.
Su integracion en la gastronomia contemporanea no solo busca la innovacion de

sabores, sino también el fortalecimiento de la cadena de valor de los pequefios
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agricultores de la Sierra, promoviendo un modelo de gastronomia sostenible y con
identidad territorial (Villacis-Panchi et al., 2024).

Propiedades sensoriales y funcionales de las frutas nativas

Las frutas nativas ecuatorianas poseen propiedades sensoriales notables como
sabor, aroma y textura y propiedades funcionales relacionadas con compuestos
bioactivos, que las convierten en ingredientes atractivos para la innovacion
repostera. Un estudio cientifico reciente evalué la capacidad antioxidante y
composicion fitoquimica de tres frutas nativas ecuatorianas: mora de monte (Rubus
glabratus), mortiio (Vaccinium floribundum) y tuna de monte (Opuntia
soederstromiana). Este trabajo concluyé0 que estas frutas son ricas en
antioxidantes, polifenoles, antocianinas y acido ascorbico, lo que evidencia su
potencial no solo en términos de sabor, sino también como ingredientes funcionales

en alimentos (Monge Seuvilla, y otros, 2024).

El contenido de compuestos fendlicos y antioxidantes en estas frutas es
particularmente relevante para aplicaciones gastronémicas avanzadas, ya que
estos compuestos no solo aportan beneficios para la salud, sino que también
influyen en la percepcion sensorial del producto final, incluyendo intensidad de
color, textura y sabor.

Ademas, las frutas amazonicas han mostrado perfiles nutricionales que incluyen
altas concentraciones de vitaminas y minerales, los cuales son esenciales para el
desarrollo de alimentos nutritivos con valor agregado, como postres funcionales o

ingredientes que aporten beneficios mas alla del sabor tradicional.
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En términos sensoriales, la uvilla presenta un equilibrio entre los grados Brix
(dulzor) y la acidez titulable es el factor determinante para la aceptacion del
consumidor. El estudio revela que, mediante un control adecuado de la temperatura
y el envasado, es posible prolongar la vida til de estos frutos sin sacrificar su
"crunch” o firmeza caracteristica, lo cual es vital para técnicas de decoracion y
texturizado en la gastronomia de autor. Asi, el documento valida cientificamente el
uso de estas frutas como materias primas de alta calidad que conservan
su identidad sensorial andina incluso tras procesos de transformacion primaria

(Alguinga Casa & Morales Toaquiza, 2023).

Aplicaciones de frutas nativas en la reposteria contemporanea

A pesar de la diversidad frutal del Ecuador, la incorporacion de frutas nativas en la
reposteria contemporanea aun es limitada, aunque hay ejemplos emergentes que
ilustran su potencial. La literatura cientifica y algunos proyectos de investigacion
sugieren que el uso de frutos como mortifio, mora de monte y tuna de monte podria
extenderse a aplicaciones culinarias innovadoras, tales como coulis, geles,
mousses, confituras y rellenos fermentados, que aprovechan sus perfiles
sensoriales Unicos y compuestos bioactivos para crear experiencias que vinculan

sabor y funcionalidad (Monge Sevilla, y otros, 2024).

Por otro lado, las propuestas de valorizacion de frutas Amazonicas han sido
exploradas académicamente bajo un enfoque que incluye la caracterizacion de
estos frutos en mercados locales y la identificacion comunitaria de su uso
tradicional, lo cual proporciona una base contextual que puede inspirar nuevas
formulaciones de postres de identidad local. En contextos gastronémicos
internacionales, ya existen experiencias donde chefs integran frutas locales en
reposteria de autor, valorizando asi el patrimonio culinario y ofreciendo perfiles de

sabor novedosos. Llevar este tipo de enfoque al contexto ecuatoriano permitiria no
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solo diversificar la oferta repostera, sino también fortalecer la identidad
gastrondémica local mediante productos de alta calidad con raices culturales

evidentes (Sanchez Capa, Corel Gonzales, & Mestanza Ramén, 2023).

A pesar del potencial descrito, la valorizacion de frutas nativas del Ecuador en
propuestas dulces e innovadoras presenta varias limitaciones. Una de las
principales es el desconocimiento cientifico y tecnolégico sobre muchas de estas
especies, lo que dificulta su incorporacién sistematica en la industria alimentaria y
gastronémica. Aunque existe evidencia de su composicion nutricional y bioactiva,
hay pocos estudios completos que describan cédmo estas frutas se comportan
tecnolégicamente en matrices alimentarias complejas como cremas, geles,
emulsiones o productos horneados. Esta carencia de datos dificulta la formulacion

de productos con perfiles sensoriales y nutricionales 6ptimos.

Ademas, muchas frutas nativas tienen disponibilidad estacional y logistica de
produccion limitada, lo que restringe su uso en procesos industriales continuos o
en cadenas de suministro estandar. Esta falta de estabilidad en la oferta limita la
inversion y el interés de industrias alimentarias mas grandes en adoptarlas como

ingredientes principales para productos comerciales.

Finalmente, la falta de politicas publicas que promuevan la investigacion,
conservacion y uso sostenible de estas especies nativas contribuye a que
permanezcan infrautilizadas en mercados mayoritarios, lo que representa una
oportunidad perdida para posicionar al pais como referente gastronémico basado
en identidad local y biodiversidad frutal (Monge Sevilla, y otros, 2024).



27

1.4 Innovacion culinaria y desarrollo de una linea de postres fusién

Innovacion gastronémica basada en el territorio: se entiende como la capacidad
de reinterpretar ingredientes y técnicas tradicionales para crear propuestas
culinarias que respondan a las necesidades contemporaneas sin perder la conexion
con el territorio del cual provienen. Esta innovacion exige romper con la repeticion
mecanica de recetas y, en cambio, asumir un enfoque creativo que conjuga historia,
cultura y materia prima local en nuevas experiencias sensoriales (Alava Ramirez &

Leon Tipanluisa, 2025).

Investigaciones en gastronomia ecuatoriana han sefialado que el desarrollo de
productos culinarios innovadores requiere un enfoque que integre tanto el
conocimiento ancestral de los ingredientes como técnicas contemporaneas de
cocina para potenciar el valor del producto local en contextos competitivos. Esta
aproximacion, ademas de generar valor afiadido, contribuye a fortalecer la identidad
cultural y la competitividad de los productores y chefs que se comprometen con lo
autéctono ( Iiiguez-Sanchez, Farfan-Pacheco, & Espinoza-Figueroa, 2024). La
incorporacion de estrategias innovadoras basadas en el territorio ha demostrado
ser un factor clave para el posicionamiento de regiones gastronOmicas emergentes,
como lo evidencia la proyeccion internacional de la cocina ecuatoriana en
encuentros globales que buscan destacar propuestas que integren tradicion y

vanguardia.

Desarrollo de productos de reposteria fusion

El desarrollo de productos de reposteria fusién parte de una combinacién
equilibrada entre tradicion y técnica contemporanea aplicada a ingredientes locales.

Esto implica disefiar productos que respeten la esencia sensorial de los
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ingredientes autoctonos, a la vez que incorporen nuevas texturas, formas y
presentaciones que atraigan a los consumidores actuales. Estudios practicos
realizados en Ecuador con ingredientes locales han evidenciado cémo la
incorporacion de técnicas avanzadas en reposteria permite transformar postres
tradicionales en propuestas innovadoras con mayor atractivo sensorial y

presentacion (Rubio Rueda, 2024).

Asimismo, la investigacion gastrondmica aplicada en reposteria ha demostrado que
la experimentacion con ingredientes poco convencionales —como harinas
alternativas o frutas autdctonas— favorece la diversificacion de la oferta y la
aparicion de productos que combinan beneficios nutricionales y organolépticos
relevantes, lo que puede influir en la aceptacion sensorial de los consumidores.
Este enfoque creativo en reposteria no solo aporta a la innovacion culinaria, sino
que ademas genera oportunidades de mercado para pequefios productores y
emprendedores gastronémicos que buscan diferenciar sus productos en un entorno
competitivo, utilizando insumos que reflejen la rigueza natural y cultural de sus

territorios de origen.

Integracion sensorial del chocolate ambatefio y frutas nativas

La integracion sensorial de ingredientes como el chocolate ambatefio y frutas
nativas se basa en comprender cémo sus perfiles de sabor, aroma, textura y color
pueden complementarse y enriquecer la experiencia del comensal. El chocolate
ecuatoriano —debido a su calidad y caracter organoléptico— representa un
potencial sensorial que puede realzar las caracteristicas de otras materias primas
locales cuando se combina de manera creativa (Alava Ramirez & Leon Tipanluisa,
2025).



29

Estudios realizados en Santo Domingo de los Tsachilas han mostrado que la fusion
de cacao con frutas tropicales no solo ofrece beneficios nutricionales, sino también
produce combinaciones de sabores complejos y atractivos que pueden colocarse
como productos diferenciados en la oferta de reposteria contemporanea. Estas
combinaciones permiten que cada producto cuente una historia de origen y
coherencia sensorial con su territorio La integracion sensorial debe considerar
ademas aspectos técnicos de la cocina moderna, como el equilibrio de dulzor,
acidez y textura, asi como la presentacion visual del producto. Esto potencia la
percepcion global del postre en experiencias gastronémicas tanto intuitivas como

reflexivas para el consumidor (Alava Ramirez & Leon Tipanluisa, 2025).

Tendencias del consumidor hacia postres con identidad y origen

Las tendencias actuales de consumo muestran que los comensales estan cada vez
mas interesados en productos que posean identidad de origen y que cuenten con
una narrativa cultural asociada al territorio, entendiendo el alimento no solo como
sustento, sino como una experiencia con significado. Estudios enfocados en
tendencias culinarias han encontrado que los consumidores valoran propuestas
basadas en ingredientes locales que reflejen tradiciones y cultura propias de su

region (Calles Velasco, Torres Ofiate, Villagomez Garcia, & Viteri Toro, 2025).

La literatura especializada en la disciplina culinaria nacional evidencia
una creciente demanda de propuestas innovadoras que logren articular el acervo
autoctono con paradigmas estéticos contemporaneos. Este fenomeno revela una
sofisticacion del consumidor, quien busca productos gastronomicos con identidad
territorial capaces de satisfacer tanto exigencias sensoriales de alta precision como
expectativas culturales profundas. dicha tendencia se manifiesta con mayor vigor
en segmentos generacionales jovenes, cuya predileccion se inclina hacia

experiencias que converjan en autenticidad, trazabilidad y sostenibilidad.
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Asimismo, el posicionamiento internacional de la gastronomia ecuatoriana ha
funcionado como un catalizador del orgullo local, revalorizando insumos
emblematicos como el cacao fino de aroma. Este reconocimiento externo ha
generado una retroalimentacion positiva en el mercado interno, incentivando la
preferencia por alimentos que operen como vehiculos de identidad nacional. De
acuerdo con Acurio Robalino y Paredes (2023), este escenario no solo fortalece la
soberania alimentaria, sino que consolida al chocolate y sus derivados como pilares
fundamentales de una narrativa culinaria moderna que proyecta la herencia
ancestral hacia escenarios globales de alta cocina (Acurio Robalino & Paredes
Paredes, 2023).

Aunque Ecuador posee una enorme riqueza de ingredientes locales y tradiciones
culinarias, la oferta de postres innovadores que conjuguen creatividad, identidad y
técnica aun permanece limitada, lo que revela una brecha importante entre el
potencial creativo existente y lo que efectivamente se encuentra disponible en el
mercado gastronémico. Esto se debe, en parte, a la poca investigacion cientifica y
académica aplicada a la creacidbn de productos que integren ingredientes
autdctonos en formatos innovadores ( IAiguez-Sanchez, Farfan-Pacheco, &

Espinoza-Figueroa, 2024).

La falta de referencia académica y de modelos formativos en instituciones
gastronémicas limita la formacion de profesionales capaces de desarrollar
propuestas innovadoras que respondan a los retos sensoriales y culturales de los
ingredientes locales. Esta brecha se identifica como una oportunidad para promover
investigacion aplicada y proyectos que impulsen la oferta de postres con identidad

y potencial de mercado.
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Asimismo, los estudios existentes han sefalado la necesidad de fortalecer los
vinculos entre productores, chefs y emprendedores gastrondémicos, a fin de
desarrollar lineas de productos que no solo sean creativas, sino también
sostenibles, culturalmente significativas y comercialmente competitivas en

mercados locales e internacionales.
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGIA

2.1 Situacion problematica

En Ecuador existe una gran diversidad de ingredientes autdctonos, técnicas
culinarias tradicionales y saberes gastrondmicos que reflejan la identidad cultural
de cada territorio. Sin embargo, esta riqueza no se ve plenamente representada en
la oferta actual de postres, donde predominan propuestas estandarizadas que
reproducen modelos internacionales y limitan la exploracion creativa de productos
locales. En ciudades como Ambato, reconocidas por su tradicion agricola y su
vinculacion histérica con el cacao y las frutas andinas, el potencial gastrondmico

permanece subutilizado dentro de la reposteria contemporanea.

A pesar de contar con materias primas de alta calidad, como el chocolate artesanal
y una amplia variedad de frutas nativas, existe una brecha entre estos recursos y
su transformacion en postres innovadores que integren técnica, creatividad e
identidad territorial. La falta de procesos sistematicos de experimentacion culinaria
y de desarrollo de productos con enfoque sensorial ha restringido la generacion de
propuestas que resalten el valor cultural y gastrondmico de los ingredientes locales,

lo que reduce las oportunidades de diferenciacién y posicionamiento en el mercado.

Esta situacion evidencia la necesidad de desarrollar una linea de postres fusion que
articule el conocimiento gastrondmico con la innovacion culinaria, permitiendo
revalorizar los ingredientes del territorio y responder a las nuevas expectativas del
consumidor. La ausencia de propuestas que combinen identidad, origen vy
experiencia sensorial no solo limita el crecimiento del sector repostero local, sino
que también representa una oportunidad para generar alternativas creativas que
fortalezcan la gastronomia ecuatoriana desde una perspectiva contemporanea y

con sentido cultural.
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Pregunta de investigacion:

¢ De qué manera la integracion técnica y narrativa de frutos nativos ecuatorianos
(como el mortifio, la pifia y la uvilla) y el chocolate ambatefio permite el desarrollo
de una reposteria de autor que fortalezca la identidad gastronémica contemporanea

y satisfaga las demandas de sostenibilidad del consumidor actual?

2.2 Metodologia de Investigacion

La presente investigacion adopté un enfoque mixto, integrando elementos
cualitativos y cuantitativos, con el propodsito de comprender, disefiar y evaluar una
linea de postres fusidbn que combine el chocolate ambatefio con frutas nativas
ecuatorianas. El enfoque cualitativo permite explorar el valor cultural, simbdlico y
sensorial de los ingredientes locales, mientras que el enfoque cuantitativo facilita la
medicion del nivel de aceptacion y percepcion del consumidor frente a las
propuestas desarrolladas. El estudio se desarrolldé bajo un tipo de investigacion
aplicada, ya que busca generar un resultado practico y tangible: el disefio de una

linea de postres fusién con identidad territorial.

Asimismo, se apoya en un disefio descriptivo y experimental, dado que describe las
caracteristicas del chocolate ambatefo y las frutas nativas seleccionadas, y
experimenta con distintas combinaciones y técnicas de reposteria para obtener

productos innovadores y sensorialmente equilibrados.

Se emplearon los siguientes métodos:

« Método analitico, para examinar las propiedades organolépticas,

funcionales y culturales del chocolate ambatefio y de las frutas nativas.
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« Meétodo experimental, aplicado durante el proceso de elaboracion, ajuste y

estandarizacién de las recetas de postres fusion.

« Método comparativo, utilizado para contrastar las propuestas desarrolladas

con postres convencionales disponibles en el mercado local.

Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

Para la obtencién de informacion se utilizan diversas técnicas:

« Revision documental, mediante el analisis de libros, articulos cientificos y
tesis relacionadas con innovacion gastrondmica, reposteria fusion y

patrimonio alimentario.

« Ficha técnica de producto, empleada para registrar ingredientes,

procesos, técnicas, tiempos y temperaturas de cada postre elaborado.

o Analisis sensorial, aplicado a través de una escala hedénica para evaluar

atributos como sabor, aroma, textura, color y aceptacion general.

« Encuesta estructurada, dirigida a consumidores y estudiantes del area
gastrondémica, como instrumento para medir la aceptacion y preferencia de

los postres propuestos.

La investigacién respetd los principios éticos fundamentales, garantizando la
participacion voluntaria, el consentimiento informado de los participantes y la
confidencialidad de la informacion recolectada. Asimismo, se reconoce el valor del
conocimiento gastronémico local y se promueve el uso responsable de los recursos

alimentarios del territorio.

2.3 Aplicacién en recetas no tradicionales
A continuacion, se presentan las recetas elaboradas para esta investigacion:



RECETA ESTANDAR

Peescio de wemta al priblice:
limpuesios
Peeciio de venta neto:

Tiempo de prepamcidn: Casto total de la mceta
Thempo de cocckdn: % Cosio de la moeia

Tempentum de senvicia: Mamgen de benedicio neto:

CHOCOLATE MMBATER O 0%, HE 0,200 50,00 67,26 10,00
(CREMA DE LECHE L 0,250 T.0= 11.50%: 177
AU CHR HE 0,020 2,0 0,405 0,05
HUEVDS EE 0,150 012 0,14% 0.
MORTIRG HE 0,150 20,00 30, 155 3,00
LIMO N GRAN DE L 0,005 121 0,10% 0.0z

COSTE TOTAL DE LARI

0

COSTE POR RADON

1. Fundir el chocolate ambatefio a bafta Maria hasta abtener una mezcla homogénea. Retirar del calor y dejar enfriar ligeramente, evitando que se salidifique
2. Separar las claras de las yemas de las huevos

3. Batir las yemas juntc con el azdcar hasta abtener una mezcla de caler amarille palide, de consistencia cremosa ¥ con mayar wolumen.

4. Incorporar gradualmente el chocolate fundida, previamente atemperada (38-40 °CJ, 2 la mezcls de yemas, mezclande de farma continua hasta obtensr una
preparacidn hemaogénea y sin grumes.”

5. Batir la crema de leche hasta alcanzar un punto semimontade, procurando que conserse wna tewtura cremasa y alreada.

6. Afladir la crema semimontada a la mezcla de chocolate mediante movimientos envalventes, con el fin de mantener la alreacion de la preparacién

7. Batir las claras de huewo a punta de nieve hasta cbtener pices firmes.

. Incorporar |as claras montadas en dos a tres adicknes, utiizands una espétula y realizanda movimientos envolventes de abajo hacis arriba para evitar la
pérdida de volumen.

5. Verter la preparacién en moldes individuales de silicona a reciplentes previamente seleccionados, alsanda suawemente la superficle

Refrigerar durante un minima de § heras, o hasta que el mousse adquiera la consistentia adecuada para su desmaolde y servicic.

Dresmaldar culdadosamente y servir acompafada de coulls de mortifio.

Preparacidn del coulis de mortifo

Cebacar los mortifos en una cacerola junta con el azdcar y el juge de limédn.

Cocinar a fuego medio durante 5 3 8 minutos, remowviendo ocasionalmente hasta que los frutos se ablanden y iberen sus (ugos.

Retirar la preparacidn del fuege y procesaria en wna lcwadara hasta chtener una mezcla hamogénea.

Fasar la mezcla por un coladar fina para eliminar semillas y restos de plel, obtendendo una textura lisa y uniforme.

Regresar el coulls 2 |a cacerela y cocinar a fuege bajo durante 2 a 3 minutos, hasta alcanzar una consistencia lgeramente espesa gue perm ita cubrir la parte
posterior de una cuchara,

Retirar del fuega y dejar enfriar completamente.

Censervar en refrigeracidn hasta el momento del emplatada.

El postre e siree de manera individual sobre un plato de porcelana blanca, donde el mousse de chocolate ambatefio constituye el elemento central de la
composicidn. El coulls de mortifio se distribuye de forma artistica mediante una ligrima y puntos decoratines, generando contraste visual can el color Intenso del
chocalate.

£a033
Balanza digital.Tazas y cucharas medidoras Bowls de acero
incxidable Batidora eléctrica o batidor de globa Espatula de
sllicana.Espatula metdlica Cacerala pequefa.Recipiente para bafio
Marfa_Cuchilla de chef Tabla de cortar Licuadora.Calador fino. Maldes

UIDD NECES 380

Individuales de silikona para mousse Refrigerador.Plata de porcelana
blarica para el emplatada.

Giunen a Mostaza
Canticeos o Suibios
Huewo E (B) sésama
Pescads a CE.‘J Mol o
Cacahuetes ] Sol
Lacieos D [@ Fouios secos
Aza D Hvama
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RECETA ESTANDAR

T —

i35 Prescio de wenta al pdiblico:
T o
] Precio de venia neto:

Tiempo de prepamc bn: To0ARN Cosio iotal de la mceta:
Thesmpa de coccbin 45 % Cosfio de ka mecetan
) Mangen de beneho 1o net:

Tempeatum de 5 ek

CHOCOLATE BMBATEND TR

MENTECURLLE L 0,150 145 1.34% 022
AU CAR EE 0,120 2,00 145% 024
HUEVDS HE 0,150 013 012% oo
HERIN AL DE TRIGO s 0,090 37,78 15,42% 2,50
AU CAR MOSEN A 5 CLOE0 1250 617T% 100
ol A FRESCA. EE 0,300 TAT 13.21% 2,24

cosTe roas o LaseceTa
cosreronmeon [———2p3]

1. Precalentar el horno a 170 °C y engrasar los maldes individuales con mantequilla, Espolvorear Bgeramente con harina y retirar el exceso,
2. Fundir el chaocolate ambatefo Junto con la manteguilla a bafio Marla hasta abtener una mexla homoagénea. Retirar del calor v dejar
enfriar igeramente.

3. Colocar los huewos y &l azdcar en un recipients y batir hasta chtener una mezcla uniforme, ligeramente espumosay de color mas claro.
4. Incorporar gradualmente la mezcla de chocolate fundido sobre los huewos batidos, mezclando constantemente hasta obtener una
preparacidn homogénea.

5. Tamizar la harina de trigo e incorpoeraria po<o a poce mediante mowimientos envalventes, evitande desarrollar el gluten para conserar
una textura suave

&. Verter la mezcla en moldes individuates, llendndolos aprodimadamente hasta dos terclos de su capacidad.

7. Hormear a 170 °C durante 20 a 25 minutos, hasta que la superficie esté firme y el interior conserse wna textura hidmeda caracteristica de
una tarta tibda.

2. Retirar del horno y dejar repasar durante 5 minutos antes de desmoldar culdadosamente.

Freparaciién de la plia caramelizada

1. Lawvar, pelar y retirar el corazdn de la pifa.

. Cortar la pulpa en cubos peguefios y uniformes.

Colocar el azdcar morena &n una sartén a fuego medio hasta iniciar el proceso de caramelizacién

. Incorporar los cubos de pifia y mezclar suawemente para cubriros completamente con 2l caramela.

. Cocinar durante & a B minutos, permitiendo que la fruta se caramelice ligeramente sin perder su textura.

. Retirar del fuego y dejar enfriar parcialmente antes del emplatado.

[ T R T

La tarta tibla de chocolate ambatefo se presenta de forma individual sobre un plata de porcelana blanca, colocindola lgeramente desplazada
del centra para generar una composickn eguilibrada. Sobre la superficie del postre se dispone una porcidén de plfa caramelizada, resaltanda
el contraste entre &l color dorado de la fruta v el tono osouro del chooolate.

La decoracién se complementa con una tefa de chocolate ambatefo, pequefios puntos elaborados con el jarabe de la caramelizacién y un
ligero espolvoreado de cacao en poklvo. Bl emplatado responde a los principios de la atta reposteria contem pordnea, buscando armania visual,
eguilibric entre texiuras y una adecuada valorizacidn de los ingredientes locales.

Horna. Refrigerador. Balanza digital Bowls de acero inoxidable.

batidora ebéctrica. Espdtula de silicona. Espatula metdlica. Cacerola
para baflo Marla. Sartén antiadherente. Tamiz. Cuchillo. Tabla de
cartar. Moldes indwiduales para harnear. Rejilla de enfriamienta.
Tazas y cucharas medidoras. Plate de porcelana para presentaciin.

E Gluen a Mostaza
[m] O tic e B () sudisos

[ Huewo OE) séamo
[m] Fescada O(E) souscas
[m] Cacahuses 4 S0
@A e O@ roocssecas
O iy a Hvamu
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RECETA ESTANDAR

Bombones de chocolate amba llenos de ganache de uvilla

Fecha: 01,/007,/26 Precio de venta al pdblico:
Tamafio de la porcidn: I mpuestos:

Numero de porciones: 25 Precio de venta neto:
Tiermpo de preparacidn: 120MI Costo totalde la receta:
Tiermpo de coccidn: 2 HORAS % Costo de |a receta:
Temperatura de servicio: Margen de beneficio neto:

Cantidad Coste Porcentaje
Kgflitros Unidad de coste
CHOCOLATE AMBATERO 70%
CREMADE LECHE L 0,120 708 085]
PULPADE UVILLA KG 10,100 30,00 1585% 3,00
AZUCAR KG 0,040 2,00 042% 0,08
COSTETOTAL DE LARECETA

COSTE POR RACION

Preparacion de la ganache de wvilla

Procesar las uvillas en una licuadora y pasar la preparacidn por un colador fino hasta obtener 100 g de pulpa.

Colocar la crema de leche, la pulpa de wvilla y el azicar en una cacerola.

Calentar la mezcla a fuego medio, removiendo constantemente hasta que el azdcar se disuelva completamente, evitando que llegue a ebullicidn.
Werter la preparacidn caliente sobre una porcidn del chocolate ambatefio previamente picado.

Mezclar desde el centro hacia los bordes mediante movimientes circulares hasta obtener una ganache lisa, brillante y homogénea,

Dejar enfriar la ganache hasta alcanzar una consistencia adecuada para el relleno de los bormbones.

Preparacion de los bombones

Fundir el chocolate ambatefio a bafio Marfa hasta obtener una textura completamente homogénea.

Temperar el chocolate de acuerde con las especificaciones del fabricante para garantizar una cormecta cristalizacian.

Verter el chocolate templado en moldes de policarbonato o silicona para bombones, cubriendo completamente cada cavidad.
Golpear suavemente el molde sobre la superficie de trabajo para eliminar las burbujas de aire.

Woltear el molde para retirar el exceso de chocolate, formando una capa uniforme en cada cavidad.

Retirar el exceso de chocolate de la superficie del molde con ayuda de una espatula.

Refrigerar durante 10 minutos, hasta que las camisas de chocolate cristalicen.

Rellenar cada cavidad con la ganache de wvilla, dejando aproximadamente 2 mm libres en |a parte superior.

Refrigerar nuevamente durante 15 minutos, permitiendo que el relleno adguiera mayor firmeza,

Cubrir los bombones con el chocolate templado restarte vy alisar la superficie con una espatula.

Refrigerar Hasta lograr la cristalizacién completa del chocolate.

Presentacién

Los bombaones de chocolate ambatefio se presentan sobre un plato de porcelana blanca o una base de presentacién, distribuidos de manera uniforme
para resaltar su brillo y acabade. La decoracidn incorpora una uvilla fresea con su céliz, pequefios puntos elaborados con reduccidn de wvillay un ligero
espolvoreado de cacao en polvo, generando contraste de color y elegandia visual.

Equipo necesario para elaboracion

Refrigerador. Balanza digital. Bowls de acero inoxddable o vidrio. Espatula de
silicona. Espdtula metalica. Cacerola. Recipiente para bafio Marla. Licuadora.
Colador fino. Termdmetro de cocina. Manga pastelera. Moldes para bombones.
Espédtula para temperado. Cuchillo. Tabla de cortar. Tazas y cucharas medidoras.
Plato de porcelana para presentacian.

D @ Pescado

D Cacahuetes
@ Lacteos
D Apio

[O(=)Gluten O () mostaza
O (@)crusticeos O (=)sufiites
Ot Huevo [( L_: Sésamo

D@Moluscos
[ (=) s0ia
O @)Frutessecos

(&) Attramuz
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CAPITULO Ill. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

3.1. Analisis Situacional

1. El sabor del postre elaborado con chocolate ambatefio y frutas

nativas resulta agradable al paladar.

Tabla 1

12 (86,7 %)

Elaborado por la investigadora

Analisis: El sabor es el atributo con mayor aceptacion, donde el 83.4% de los
encuestados se sitla en los niveles positivos de la escala. Destaca que el 66.7%
de la muestra esta "Totalmente de acuerdo" con la calidad del sabor, lo que valida

la férmula del producto.

2. La combinacion entre el chocolate ambateifo y la fruta nativa es

equilibrada y armoniosa.

Tabla 2

8 (44,4 %)

6(33,3 %)

2
2 (11,1 %)
0 (0 %)
0 |

Elaborado por la investigadora
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Analisis: Existe una percepcion de equilibrio en la mezcla de ingredientes para el
77.7% de los participantes. La mayoria se inclina hacia la aceptacion total con un

44.4%, lo que confirma que el contraste de sabores es el adecuado

3. El aroma del postre influye positivamente en mi experiencia

sensorial.

Tabla 3

12 (66.7 %)

1 (5_|ﬁ %)

p — I
1 2

Elaborado por la investigadora

Analisis: El aroma es un factor determinante, logrando un 77.8% de opiniones
favorables. Es notable que el 66.7% otorga la calificacién maxima, indicando que la

fragancia del chocolate y la fruta potencia la experiencia antes del consumo.

4. La textura del postre contribuye de manera favorable a su aceptaciéon

general.

Tabla 4

15

10 11(61.1 %)

15 |5 %) 4(22,2 %)

o —

Elaborado por la investigadora
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Analisis: La textura obtuvo una respuesta positiva del 83.3%. Este indicador es
clave para la reposteria, y con un 61.1% de aceptacion total, se demuestra que la

consistencia del postre es agradable para el paladar del consumidor.

5. La presentacion visual del postre resulta atractiva y llamativa.

Tabla 5

12 (66,7 %)

Elaborado por la investigadora

Analisis: En cuanto a la estética, el 83.4% de los encuestados considera que el
postre es visualmente atractivo. La alta concentracion en el nivel "Totalmente de
acuerdo" (66.7%) sugiere que el disefio del postre cumple con estandares

competitivos

6. Considero que este postre refleja la identidad gastronémica

ecuatoriana.

Tabla 6

15

IGEES)

10

5 (27,8 %)

HGEED)

Elaborado por la investigadora
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Andlisis: El producto logra una fuerte conexién cultural, con un 72.2% de aceptacion
en cuanto a su identidad. Resalta que el 61.1% se identifica plenamente con el

origen del producto , y no existen opiniones en desacuerdo.

7. El uso de ingredientes locales incrementa mi interés por consumir

este tipo de postres.
Tabla 7

15

12 (66,7 %)

10

Elaborado por la investigadora

Analisis: El uso de materia prima local actua como un disparador de compra para
el 72.3% de la muestra. El 66.7% esta totalmente de acuerdo en que los

ingredientes locales son un valor agregado, reforzando la estrategia de origen.

8. La experiencia sensorial del postre es innovadora frente a postres

tradicionales.

Tabla 8

11 (61,1 %)

4(22,2 %)

3{16,7 %)

Elaborado por la investigadora

Analisis: La innovacion es percibida positivamente por el 77.8% de los participantes.
Con un 61.1% de aceptacion total, el postre se diferencia con éxito de la oferta de

reposteria tradicional.
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9. Estaria dispuesto/a pagar por este postre en un establecimiento de

reposteria gourmet.

Tabla 9

10,0

10 (55,6 %)

75

50 5 (27,8 %)

25

oo IKIEEEEN 1656% 156%)
1 2 3

Elaborado por la investigadora

Analisis: La viabilidad comercial es alta, con un 83.4% de los encuestados
dispuestos a adquirir el producto en un mercado gourmet. El 55.6% muestra una

disposicion de pago total, validando el potencial de negocio

10.Recomendaria este postre a otras personas por su calidad y

originalidad.

Tabla 10

10
5
1(5.6 %)
| 0 (0 %) 2 (11,1 %) FIGRES)
o
2 3 4 5

1

Elaborado por la investigadora

Analisis: El nivel de recomendacion es el indicador de satisfaccion mas sélido,
alcanzando un 83.3% de aprobacion. El hecho de que el 72.2% lo recomendaria

totalmente asegura un crecimiento organico basado en la calidad del producto
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Tras el analisis de los resultados obtenidos, se concluye que el postre de chocolate
ambatefo y frutas nativas posee una aceptacion excepcional, con niveles de
aprobacion superiores al 70% en todos los atributos evaluados. El éxito del
producto radica en su equilibrio sensorial, donde el sabor y la recomendacién por
originalidad destacan como los factores con mayor puntaje de satisfaccion total,
alcanzando un 66.7% y 72.2% respectivamente. Ademas, la fuerte vinculacion con
la identidad gastrondmica ecuatoriana y el interés generado por el uso de
ingredientes locales posicionan a este postre no solo como un producto alimenticio,
sino como una propuesta con alto valor cultural e innovador dentro del mercado

gourmet.
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CONCLUSIONES

- El andlisis de la informacion tedrica permitié establecer que la identidad
gastronomica ecuatoriana, el chocolate ambatefio y las frutas nativas
constituyen elementos fundamentales para la innovacion en la reposteria, al
aportar valor cultural, sensorial y simbdlico que fortalece el desarrollo de

propuestas culinarias con enfoque territorial.

- La identificacion del nivel de conocimiento y uso del chocolate ambatefio y
de las frutas nativas ecuatorianas en la reposteria del cantén Ambato
evidencio una utilizacién limitada de estos ingredientes en propuestas
innovadoras, lo que confirma la necesidad de impulsar su incorporacion

como estrategia para la revalorizacion del patrimonio gastronémico local.

- El analisis sensorial realizado con los estudiantes del programa de Gestion
Culinaria de la PUCESA permitié determinar una aceptacién favorable de la
linea de postres fusién entre el chocolate ambatefio y las frutas nativas
ecuatorianas, destacandose atributos como sabor, aroma y armonia

sensorial, lo que demuestra la viabilidad gastrondmica de esta propuesta.
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RECOMENDACIONES

- Se recomienda profundizar en investigaciones teodricas y aplicadas sobre
identidad gastrondmica, chocolate ambatefio y frutas nativas ecuatorianas,
con el fin de fortalecer su fundamentacion académica y promover su
integracion sistematica en procesos de innovacion repostera con enfoque

territorial.

- Se sugiere incentivar a los actores del sector gastronémico del canton
Ambato, especialmente a emprendimientos y espacios formativos, a
incorporar el chocolate ambatefno y las frutas nativas ecuatorianas en
propuestas de reposteria fusidbn, como estrategia para revalorizar

ingredientes locales y diversificar la oferta gastrondmica.

- Se recomienda ampliar la evaluacion sensorial de la linea de postres fusion
a otros segmentos de consumidores y contextos gastrondmicos, incluyendo
publico general y profesionales del sector, con el propdsito de validar los
resultados obtenidos, optimizar las formulaciones y evaluar su potencial de

aceptacion comercial.
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ANEXOS

Cuestionario
PUCE TEC: TECNOLOGIA SUPERIOR EN GESTION CULINARIA

Titulo del proyecto: Linea de postres a base de chocolate ambateno y frutas.

nativas ecuatorianas

Objetivo: Determinar la aceptacion de la linea de postres a base de chocolate
ambatefo y frutas. Nativas ecuatorianas mediante un analisis sensorial en los

estudiantes del programa de Gestion Culinaria de la PUCESA.

Instrucciones: A continuacion, se presenta una serie de afirmaciones relacionadas
con los productos evaluados. Marque con una (X) la opcidon que mejor represente

su nivel de acuerdo, segun su experiencia al consumir cada producto.

1. El sabor del postre elaborado con chocolate ambateiio y frutas nativas

resulta agradable al paladar

Totalmente
en

desacuerdo

O

En

desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente

de acuerdo

O

2. La combinacion entre el chocolate ambatefio y la fruta nativa es

equilibrada y armoniosa




Totalmente
en

desacuerdo

O

En

desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente

de acuerdo

O
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3. El aroma del postre influye positivamente en mi experiencia
sensorial.
Totalmente En Ni de acuerdo, | De acuerdo Totalmente
en desacuerdo ni en de acuerdo
desacuerdo desacuerdo

O

O

O

O

O

4. La textura del postre contribuye de manera favorable a su aceptaciéon

general.
Totalmente En Ni de acuerdo, De acuerdo Totalmente
en desacuerdo ni en de acuerdo
desacuerdo desacuerdo

O

O

O

O

O

5. La presentacioén visual del postre resulta atractiva y llamativa.

Totalmente
en

desacuerdo

O

En

desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente

de acuerdo

O




6. Considero que este postre

ecuatoriana.

refleja

la identidad gastronémica

Totalmente
en

desacuerdo

O

En

desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente

de acuerdo

O

7. El uso de ingredientes locales incrementa mi interés por consumir

este tipo de postres.

Totalmente
en

desacuerdo

O

En

desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente

de acuerdo

O

8. La experiencia sensorial del postre es innovadora frente a postres

tradicionales.

Totalmente
en

desacuerdo

O

En

desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente

de acuerdo

O

9. Estaria dispuesto/a a pagar por este postre en un establecimiento de

reposteria gourmet.




Totalmente
en

desacuerdo

O

En

desacuerdo

O

Ni de acuerdo,
ni en

desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente

de acuerdo

O
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10.Recomendaria este postre a otras personas por su calidad y

originalidad.

Totalmente en

desacuerdo

O

En
desacuerdo

O

Ni de acuerdo, ni

en desacuerdo

O

De acuerdo

O

Totalmente de

acuerdo




