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I.  RESUMEN

El desarrollo de postres japoneses con infusién de hierba luisa representa una propuesta
innovadora dentro de la gastronomia, fusionando técnicas tradicionales con ingredientes
autoctonos. La reposteria japonesa se caracteriza por su equilibrio de sabores y su meticulosa
presentacion, pero la incorporacion de hierbas aroméaticas como la hierba luisa ha sido poco
explorada. El problema identificado radica en la escasa investigacion sobre la combinacién de
ingredientes locales en postres internacionales, lo que limita la innovacion culinaria. Esta
investigacion tiene como objetivo general desarrollar cuatro postres japoneses tradicionales con
infusion de hierba luisa, resaltando su versatilidad y contribucion sensorial en la gastronomia. La
metodologia aplicada tiene un enfoque mixto, combinando métodos descriptivos, experimentales
y sensoriales. Se realizé una revisién documental sobre la reposteria japonesa y las propiedades
de la hierba luisa, seguida de pruebas experimentales para determinar las mejores formas de
integracion de la infusion en los postres seleccionados. Finalmente, se realizaran encuestas y
entrevistas con chefs y consumidores para evaluar la aceptacion del producto. Los resultados
mostraron que la infusion de hierba luisa realza el perfil sensorial de los postres japoneses sin
alterar su esencia. La evaluacion sensorial revelé una alta aceptacion de los postres, con el
helado de matcha y el dorayaki como los mas destacados. Se evidencia que la hierba luisa aporta
notas citricas y frescas, complementando la dulzura de los postres japoneses y mejorando su
percepcidn por parte del consumidor. Se concluye que la integracion de ingredientes locales en la
gastronomia internacional es viable y promueve la innovacion culinaria. La aceptacion positiva
de los postres sugiere que la combinacion de hierba luisa con la reposteria japonesa puede ser
una alternativa atractiva en el mercado, enriqueciendo la oferta gastronémica con nuevas

experiencias sensoriales.

Palabras Clave: Reposteria Japonesa, Hierba Luisa, Innovacion Culinaria, Evaluacién

Sensorial, Ingredientes Locales

XV



Il.  ASBRACT

The development of Japanese desserts infused with lemon verbena represents an
innovative approach to gastronomy, fusing traditional techniques with indigenous ingredients.
Japanese pastries are characterized by their balance of flavors and meticulous presentation, but
the incorporation of aromatic herbs such as lemon verbena has been little explored. The problem
identified lies in the scarcity of research on the combination of local ingredients in international
desserts, which limits culinary innovation. The general objective of this research is to develop
four traditional Japanese desserts infused with lemon verbena, highlighting its versatility and

sensory contribution in gastronomy.

The methodology applied has a mixed approach, combining descriptive, experimental and
sensory methods. A documentary review on Japanese pastries and the properties of lemon
verbena was conducted, followed by experimental tests to determine the best ways to integrate
the infusion in the selected desserts. Finally, surveys and interviews with chefs and consumers

will be conducted to evaluate product acceptance.

The results showed that the lemon verbena infusion enhances the sensory profile of
Japanese desserts without altering their essence. The sensory evaluation revealed high
acceptance of the desserts, with matcha ice cream and dorayaki being the most prominent. It is
evident that lemon verbena contributes citrus and fresh notes, complementing the sweetness of

the Japanese desserts and enhancing their perception by the consumer.

It is concluded that the integration of local ingredients in international gastronomy is
viable and promotes culinary innovation. The positive acceptance of the desserts suggests that
the combination of lemon verbena with Japanese pastries can be an attractive alternative in the

market, enriching the gastronomic offer with new sensory experiences.

Keywords: Japanese Pastries, Lemon Verbena, Culinary Innovation, Sensory Evaluation,

Local Ingredients.
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I1l.  INTRODUCCION

El desarrollo de postres japoneses con infusion de hierba luisa surge como una propuesta
innovadora dentro de la gastronomia, fusionando técnicas tradicionales con ingredientes
autoctonos. La reposteria japonesa, caracterizada por su equilibrio en sabores y estética refinada,
ofrece una base ideal para la experimentacion con nuevos ingredientes, como la hierba luisa. Esta
investigacion se enfoca en explorar la integracion de esta hierba en postres tradicionales
japoneses, destacando sus propiedades organolépticas y su potencial en la gastronomia. Sin
embargo, la falta de estudios previos sobre la incorporacion de hierbas aromaticas en la
reposteria japonesa limita el conocimiento sobre sus efectos en sabor, textura y aceptacién del

consumidor.

El problema identificado radica en la escasa exploracion del uso de ingredientes locales
en la gastronomia internacional, especialmente en la reposteria japonesa. Aunque la cocina
japonesa ha logrado expandirse a nivel mundial, la inclusion de infusiones herbales no ha sido
ampliamente analizada en este contexto. La presente investigacion justifica su relevancia al
contribuir con un enfoque innovador que fusiona técnicas japonesas con ingredientes
ecuatorianos, promoviendo la diversificacién de sabores y el desarrollo de productos mas

naturales y funcionales.

El objetivo general es desarrollar cuatro postres japoneses tradicionales utilizando
infusion de hierba luisa para destacar su sabor y versatilidad en la gastronomia. Los objetivos
especificos incluyen la investigacion de postres tradicionales japoneses, la experimentacidn con
la hierba luisa para crear combinaciones Unicas y la evaluacion de la aceptacion de estos postres

a través de pruebas sensoriales con chefs y consumidores.

La metodologia aplicada tiene un enfoque mixto que combina métodos descriptivos,
experimentales y sensoriales. Se revisaron documentales sobre postres japoneses y las
propiedades de la hierba luisa. Ademas, se llevaron a cabo pruebas experimentales para

determinar las mejores formas de integracion de la



infusion en cada postre. Finalmente, se realizaron entrevistas y encuestas con chefs y
consumidores para evaluar la aceptacion de los productos desarrollados.

Los resultados obtenidos evidenciaron que la infusion de hierba luisa potencia el perfil
sensorial de los postres japoneses sin alterar su esencia tradicional. La evaluacién sensorial
realizada con expertos mostré una alta aceptacion de las recetas, especialmente en helados y
dorayakis, donde las notas citricas complementan la suavidad y dulzura caracteristica de la
reposteria japonesa. Estos hallazgos demuestran que la integracion de ingredientes locales en la

gastronomia internacional es viable y representa una oportunidad para la innovacion culinaria.

IV. MARCO TEORICO
4.1. Estado del arte
4.1.1. Estudios internacionales

La hierba Luisa es una planta aromatica con un sabor dulce y ayuda con los problemas en
general pero especificamente en la parte digestiva. En ese sentido Chuquin y Nufiez (2021) dicen
que “La hierba luisa es conocida por ser una planta medicinal utilizada en infusiones y
productos funcionales”. En los postres esta hierba da un sabor especial y un aroma dnico.
Aportando una experiencia y sabor Unico para el consumidor y también la gente va descubriendo
y probando nuevos sabores de postres.

El uso de infusiones en la gastronomia ha tomado relevancia en los ultimos afios debido a
su capacidad para aportar nuevos perfiles de sabor y beneficios funcionales. Ascorbe (2022)
seflala que “esta investigacion explora la relacion entre las infusiones de hierbas y el desarrollo
de alimentos saludables, subrayando el potencial de la hierba luisa como ingrediente aromatico
en preparaciones dulces”. Esto indica que su aplicacion en postres no solo resalta caracteristicas
organolépticas, sino que también contribuye a la creacion de productos mas naturales y
saludables. La incorporacién de hierba luisa en la reposteria japonesa podria ofrecer una
alternativa innovadora para quienes buscan combinaciones de sabores equilibradas y frescas sin
la necesidad de edulcorantes artificiales.

La exploracion de ingredientes naturales en la gastronomia funcional ha permitido la
innovacion en productos como helados y postres saludables. En su estudio, Calo (2024)

menciona que “el té de jengibre, preparado en infusion o breve decoccion, ha sido



empleado en diversos postres funcionales”, destacando la versatilidad de las infusiones
en la industria de alimentos. Esta afirmacién sugiere que la hierba luisa, con su aroma citrico y
propiedades refrescantes, puede desempefiar un papel similar en la creacion de postres
innovadores. Aplicar este ingrediente en la reposteria japonesa podria generar nuevas
experiencias sensoriales y satisfacer la demanda de productos mas naturales y equilibrados.

La incorporacion de hierbas aromaticas en la cocina tradicional no solo enriquece los
sabores, sino que también aporta beneficios sensoriales y funcionales. Quintero (2021) sostiene
que “este trabajo investiga la incorporacion de hierbas aromdticas en menus saludables,
enfatizando cémo las infusiones de hierba luisa pueden enriquecer el sabor y aroma de
preparaciones tradicionales”. Este enfoque resulta especialmente relevante en la reposteria
japonesa, donde los sabores suelen ser sutiles y equilibrados. La infusion de hierba luisa puede
complementar postres tradicionales como el mochi o el dorayaki sin alterar su esencia, brindando
una nueva dimension aromatica sin recurrir a ingredientes artificiales.

La fusion de ingredientes autdctonos con técnicas internacionales ha sido una estrategia
efectiva para innovar en la gastronomia contemporanea. Vasquez (2020) analiza “la
incorporacion de técnicas culinarias internacionales, como las japonesas, en recetas
tradicionales de América Latina, proponiendo la fusion de ingredientes locales como la hierba
luisa”. Este enfoque abre la posibilidad de integrar la hierba luisa en postres japoneses,
generando nuevas propuestas culinarias que respeten la tradicion mientras incorporan sabores
autoctonos. Este tipo de combinaciones puede ampliar la oferta gastronomica y atraer a
consumidores interesados en experiencias innovadoras sin perder el respeto por la autenticidad

cultural.



4.1.2. Estudios nacionales

El uso de ingredientes sostenibles en la gastronomia ha tomado relevancia en los ultimos
afos, y la hierba luisa se ha posicionado como una opcion viable debido a su cultivo ecologico y
su potencial en preparaciones innovadoras. Segin Cabezas (2020), el cultivo de esta hierba no
solo favorece la biodiversidad, sino que también permite su integracion en diversas recetas sin
generar impactos negativos en el ecosistema. Su versatilidad la convierte en un ingrediente clave
en la cocina moderna, ya que puede aportar frescura y profundidad de sabor en platos dulces y
salados. La combinacion de su aroma citrico con productos locales abre nuevas oportunidades

para la creacion de postres que respeten el equilibrio entre sostenibilidad y creatividad culinaria.

La integracion de hierbas aromaticas en la reposteria ha permitido desarrollar propuestas
innovadoras que combinan tradicion y modernidad. En este sentido, Méndez y Suconota (2021)
destacan que la hierba luisa ha encontrado un lugar en la alta cocina ecuatoriana, particularmente
en la gastronomia dulce. Su perfil aromatico permite realzar los sabores de postres tradicionales,
aportando un matiz fresco y equilibrado sin opacar los ingredientes principales. Esta versatilidad
ha sido valorada por chefs y reposteros, quienes la han incorporado en cremas, infusiones y
glaseados, elevando la calidad sensorial de sus creaciones y ampliando las posibilidades dentro

de la reposteria contemporanea.

El estudio de los ingredientes naturales en la gastronomia gourmet ha llevado a la
identificacién de nuevas aplicaciones para productos con propiedades organolépticas Unicas.
Ortiz (2023) analiza la composicion quimica de la hierba luisa y su influencia en la percepcion
del sabor y el aroma en alimentos de alta gama. Su capacidad para potenciar notas citricas y
herbales sin resultar invasiva la convierte en un ingrediente ideal para la cocina de autor. Su uso
en postres como mousses, sorbetes y bizcochos permite realzar sabores de manera armoniosa,
demostrando que la investigacion en ingredientes naturales puede contribuir significativamente a

la innovacion gastronomica.



La combinacién de productos andinos con hierbas aromaticas ha generado un enfoque
innovador en la creacion de postres creativos. Bagque y Bermeo (2022) evaltan cémo la hierba
luisa, al mezclarse con ingredientes autoctonos como la quinua o el amaranto, aporta equilibrio y
sofisticacion a las preparaciones. Su aroma citrico permite contrastar y complementar la dulzura
natural de estos productos, dando como resultados postres con un perfil sensorial complejo y
atractivo. Esta fusion de sabores demuestra que es posible integrar ingredientes tradicionales con
elementos innovadores para desarrollar una reposteria con identidad propia, capaz de resaltar la
riqueza gastronémica local en un contexto contemporaneo.

Las infusiones de hierbas han demostrado ser una herramienta versétil en la gastronomia,
especialmente en la reposteria y cocteleria. Segin Amay Cadena y Peralta Santos (2022), “las
infusiones pueden ser empleadas para potenciar el sabor y aroma de diversos postres y bebidas
artesanales”. Esta afirmacion respalda la aplicacion de la hierba luisa en la reposteria japonesa,
donde los sabores sutiles son fundamentales para la armonia del postre. Incorporarla en recetas
tradicionales como el wagashi o el helado japonés permitiria crear productos con un perfil de
sabor unico, manteniendo el equilibrio caracteristico de la gastronomia japonesa y al mismo

tiempo ofreciendo una opcién innovadora para los consumidores.

4.2.  Marco conceptual
4.2.1. Gastronomia Y Postres Japoneses

La gastronomia es una disciplina que abarca el estudio, la preparacién y la apreciacion de
los alimentos dentro de un contexto cultural e historico. Segun Cedillo Quizhpe y Cabrera Ortiz
(2020), "la gastronomia no es solo la accion de cocinar y consumir alimentos, sino también un
reflejo de la identidad de un pueblo, donde cada ingrediente y técnica tienen un significado
dentro de su tradicion™ (p. 3). En Japon, la gastronomia ha evolucionado con una fuerte conexion
a la naturaleza y a la estética, donde cada plato busca armonizar sabores, colores y

presentaciones para crear una experiencia sensorial completa.

Los postres japoneses, conocidos como wagashi, son una parte esencial de la cultura
culinaria de Japdn. Morales y Sarcos (2023) explican que "los dulces tradicionales japoneses se
caracterizan por su sutileza en el dulzor, el uso de ingredientes naturales como el arroz, los
frijoles azuki y el té verde, y una presentacion meticulosa que los con convierte en pequefias
obras de arte gastrondmicas"” (p. 7). Entre los postres méas populares se encuentran el mochi, el

dorayaki y el anmitsu, los cuales han sido parte de la dieta japonesa durante siglos y continGian


https://dilemascontemporaneoseducacionpoliticayvalores.com/index.php/dilemas/article/download/4003/3917/

evolucionando con nuevas influencias culinarias.

La innovacion en la reposteria japonesa ha permitido la incorporacion de nuevos
ingredientes sin perder la esencia de su tradicion. Centeno (2017) sefiala que "la flexibilidad de
la gastronomia japonesa permite la adaptacion de sabores y técnicas, integrando ingredientes
extranjeros sin alterar la esencia de sus recetas originales” (p. 10). La infusién de hierba luisa en
postres japoneses es un ejemplo de esta fusion, ya que aporta un matiz citrico y fresco que
complementa la suavidad de los dulces tradicionales, ofreciendo nuevas experiencias sensoriales

sin modificar la base de la reposteria japonesa.

4.2.2. Hierba Luisa

La hierba luisa (Cymbopogon citratus), también conocida como cedron o limoncillo, es
una planta aromatica ampliamente utilizada en la gastronomia y la medicina tradicional por su
caracteristico aroma citrico y sus propiedades terapéuticas. Segin Chancay Gonzélez (2019),
“las hojas de la hierba luisa contienen aceites esenciales que le confieren un sabor refrescante y
un aroma intenso, lo que la convierte en un ingrediente clave en infusiones, postres y productos
cosméticos” (p. 23). En el ambito culinario, su infusion se emplea para resaltar sabores en
bebidas y postres, especialmente en la reposteria de fusion, donde su versatilidad permite

combinaciones innovadoras con ingredientes dulces y citricos.

Desde el punto de vista de su composicion quimica, la hierba luisa es rica en compuestos
bioactivos como citral y geraniol, los cuales le otorgan propiedades antioxidantes y
antimicrobianas. Mora Silva (2012) explica que “el aceite esencial extraido de la hierba luisa
tiene un alto contenido de citral, un compuesto responsable de su fragancia citrica y de su
actividad antifungica y antibacteriana” (p. 45). Estos compuestos no solo contribuyen a su valor
gastronomico, sino que también la hacen popular en la medicina natural, donde se usa como un

remedio para trastornos digestivos y relajantes musculares.

En la industria alimentaria, la hierba luisa ha sido incorporada en diversos productos

debido a su potencial para mejorar el perfil sensorial y la estabilidad de los alimentos.


https://eprints.soas.ac.uk/24551/1/centeno-from-a-tourist-journey-to-a-hero-journey-2017-MES.pdf
https://repositorio.uteq.edu.ec/bitstream/43000/4124/1/T-UTEQ-118.pdf
https://repositorio.uteq.edu.ec/bitstream/43000/273/1/T-UTEQ-0027.pdf

Segin Luque Llanos (2016), “los extractos de hierba luisa pueden utilizarse como
conservantes naturales en bebidas y alimentos, dado que prolongan la vida uatil y mejoran el
sabor sin necesidad de aditivos artificiales” (p. 31). Esto la convierte en una opcion atractiva
para la industria gastronémica moderna, donde la demanda por ingredientes naturales y

funcionales esta en aumento.

La hierba luisa también ha sido objeto de estudios relacionados con su efecto en la salud.
Becerril Albornoz (2007) sefala que “el consumo regular de infusiones de hierba luisa ha
demostrado beneficios en la reduccién del estrés y la mejora de la digestion, lo que la convierte
en una alternativa natural a los tratamientos farmacologicos convencionales” (p.18). Su
popularidad en la medicina alternativa y en la gastronomia evidencia su importancia como un

recurso natural versatil y saludable.

4.2.3. Matcha

El matcha es un tipo de té verde en polvo derivado de la planta Camellia sinensis,
ampliamente consumido en Asia y, mas recientemente, en Occidente por sus beneficios para la
salud. Su produccion implica un proceso en el que las hojas se cultivan a la sombra antes de ser
cosechadas, secadas y molidas en un polvo fino. Segun Suéarez Montafio (2019), "el matcha tiene
10 veces mas antioxidantes que el té verde convencional, lo que lo convierte en una opcion
superior para el bienestar general" (p. 24). Debido a su alto contenido de antioxidantes y
compuestos bioactivos, el matcha es valorado no solo como bebida, sino también en la

gastronomia y la cosmética.

En términos de salud, el matcha destaca por su riqueza en catequinas, especialmente
epigalocatequina galato (EGCG), una molécula con fuertes propiedades antioxidantes y
anticancerigenas. Segun Moure Laborde (2024), "el alto contenido en EGCG del matcha ayuda a
combatir el estrés oxidativo y reduce el riesgo de enfermedades crénicas como la diabetes tipo 2
y enfermedades cardiovasculares™ (p. 38). Ademas, su contenido de L- teanina, un aminoacido
con efectos relajantes, permite que su consumo favorezca la concentracion sin causar
nerviosismo. En un estudio sobre su impacto en la salud mental, Gonzalez-Londofio et al. (2022)
encontraron que “el t¢ matcha podria ser una bebida con efectos protectores sobre la funcion

cognitiva debido a la sinergia entre la cafeina y la L- teanina" (p. 17).


https://repositorio.unjbg.edu.pe/bitstreams/7a249765-cd71-4133-bcac-e3b322ddb253/download
https://repositorio.unas.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14292/220/FIA-141.pdf?sequence=1

Mas alla de sus propiedades antioxidantes, el matcha ha demostrado efectos beneficiosos
sobre el metabolismo y el control de peso. Un estudio de Molina Avila (2019) sugiere que "el
consumo regular de matcha puede contribuir a la reduccion del indice de masa corporal y la
regulacion del metabolismo lipidico™ (p. 42). Esto se debe a su capacidad para aumentar la
termogénesis y la oxidacion de grasas, lo que ha generado interés en su inclusion en dietas para
la pérdida de peso. En este sentido, su inclusion en productos como bebidas funcionales y

suplementos se ha vuelto cada vez mas comun.

Sin embargo, a pesar de sus numerosos beneficios, el consumo de matcha debe realizarse
con moderacion. Un consumo excesivo puede generar efectos adversos debido a su contenido de
cafeina, como insomnio, ansiedad y molestias géastricas. En este sentido, Gaona Hernandez
(2020) sefiala que "si bien el matcha es una bebida segura para la mayoria de las personas, dosis
elevadas pueden desencadenar efectos secundarios no deseados, especialmente en individuos
sensibles a la cafeina" (p. 56). Por ello, se recomienda un consumo moderado, acompafiado de

una dieta equilibrada y un estilo de vida saludable para maximizar sus beneficios.

4.2.4. Beneficios de la Infusion de Hierba Luisa

La infusion de hierba luisa (Aloysia citrodora) es conocida por sus multiples beneficios,
especialmente en el &mbito de la salud y la gastronomia. Uno de sus principales atributos es su
alto contenido de compuestos bioactivos que favorecen el bienestar general. Segin Salas-Apaza
(2024), "los extractos de hierba luisa han demostrado poseer propiedades antioxidantes y
antibacterianas, lo que contribuye a la proteccién celular y a la prevencion de diversas
enfermedades” (p. 8). Esto hace que la hierba luisa sea una opcion atractiva para su consumo en

infusion, ya que ayuda a combatir el estrés oxidativo del organismo.

Otro beneficio importante de la infusion de hierba luisa es su capacidad digestiva. Salas-
Apaza (2024) destaca que "el aceite esencial de la hierba luisa posee propiedades antifingicas y
antimicrobianas, lo que le otorga un efecto positivo en la regulacion del sistema digestivo y en
la prevencion de infecciones gastrointestinales” (p. 10). Su accion carminativa favorece la
eliminacion de gases y ayuda a reducir inflamaciones estomacales, lo que la convierte en una

alternativa natural para mejorar la digestion.


https://www.redalyc.org/journal/3613/361378842004/361378842004.pdf
https://www.redalyc.org/journal/3613/361378842004/361378842004.pdf

Ademas, la hierba luisa es una alternativa natural para la relajacién y la reduccion del
estrés. Fernandez et al. (2020) mencionan que "los extractos acuosos de la hierba luisa poseen
efectos relajantes que pueden ayudar a disminuir los niveles de ansiedad y mejorar la calidad
del suerio” (p. 15). Este efecto es particularmente Util en personas con problemas de insomnio o
estrés cronico, ya que su consumo en infusion antes de dormir puede favorecer un descanso mas

reparador.

En la gastronomia, la hierba luisa también tiene un impacto relevante, ya que su perfil
aromatico citrico permite su incorporacion en diversas preparaciones. Licuy Mamallacta (2022)
sefiala que "su combinacion con otros ingredientes naturales como la guayusa y el jengibre en
bebidas energizantes demuestra su versatilidad en el desarrollo de productos innovadores”, lo
que abre nuevas posibilidades en la industria alimentaria (p. 22). Su uso en postres y bebidas
funcionales ha ganado popularidad, especialmente en la elaboracion de productos que buscan
destacar su frescura y sus propiedades saludables.

4.25. Pasteleria

La pasteleria es una rama de la gastronomia que se enfoca en la elaboracion de productos
dulces, combinando técnica, creatividad y precision. Segun Alba Martinez (2024), "la pasteleria
no solo consiste en la preparacion de postres, sino que también involucra el uso de nuevas
herramientas y técnicas para mejorar la percepcion sensorial y emocional de los productos” (p.
32). Este enfoque demuestra que la pasteleria no solo es una actividad culinaria, sino también un

arte que busca despertar emociones a traves de la presentacion y el sabor.

Desde una perspectiva técnica, la pasteleria requiere un conocimiento preciso sobre
ingredientes, reacciones quimicas y procesos de horneado para lograr texturas y sabores
adecuados. En su estudio, Aparicio (2025) explica que "el concepto de la pasteleria ha
evolucionado con el tiempo, adaptandose a nuevas tendencias y exigencias del mercado sin
perder su esencia tradicional" (p. 45). Esto ha permitido la integracion de ingredientes
innovadores, como infusiones de hierbas aromaticas, que aportan nuevas dimensiones sensoriales

a los postres.


https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/8375359.pdf
https://repositorio.uti.edu.ec/bitstream/123456789/4492/1/LICUY%20MAMALLACTA%20YOMAIRA%20KARINA.pdf
https://repositorio.uti.edu.ec/bitstream/123456789/4492/1/LICUY%20MAMALLACTA%20YOMAIRA%20KARINA.pdf
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/202764/Alba%20-%20Nuevas%20herramientas%20para%20la%20valoracion%20del%20impacto%20visual%20sobre%20la%20percepcion%20sensorial%20y%20....pdf?sequence=4
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/202764/Alba%20-%20Nuevas%20herramientas%20para%20la%20valoracion%20del%20impacto%20visual%20sobre%20la%20percepcion%20sensorial%20y%20....pdf?sequence=4
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Ademas, la pasteleria se ha convertido en una disciplina que va mas alla del sabor,
explorando la estética y la composicion visual de los productos. Alba Martinez (2024) destaca
que "la percepcion visual de los postres juega un papel fundamental en la experiencia del
consumidor, influyendo en la manera en que se disfruta un producto de alta pasteleria™ (p. 38).
Esto demuestra que la pasteleria no solo debe enfocarse en el sabor, sino también en la

presentacion para generar un mayor impacto en el consumidor.

La evolucion de la pasteleria también ha permitido su fusion con otras corrientes
gastrondmicas, como la pasteleria saludable y la reposteria experimental. En este sentido,
Aparicio (2025) afirma que "las tendencias actuales en pasteleria incluyen la reduccién de
azucares refinados, el uso de harinas alternativas y la incorporacion de ingredientes funcionales
que aportan beneficios a la salud sin comprometer la experiencia sensorial” (p. 50). Este cambio
ha permitido que la pasteleria se adapte a las nuevas demandas del consumidor, sin perder su

esencia artistica y técnica.


https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/202764/Alba%20-%20Nuevas%20herramientas%20para%20la%20valoracion%20del%20impacto%20visual%20sobre%20la%20percepcion%20sensorial%20y%20....pdf?sequence=4
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/9870356.pdf
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4.2.6. Pasteleria Japonesa

La pasteleria japonesa, conocida como wagashi, es una expresion culinaria que combina
tradicion, estética y equilibrio de sabores. Segun Villa Chuchuca y Mejia Pinos (2015), "la
pasteleria japonesa se caracteriza por la utilizacion de ingredientes naturales como harina de
arroz, frijoles azuki y té verde, en contraste con la reposteria occidental que emplea mas
mantequilla y azucar refinada” (p. 40). Esto demuestra que la pasteleria japonesa se centra en la

pureza de los sabores y en una dulzura sutil que realza cada ingrediente.

Los ingredientes tradicionales de la pasteleria japonesa reflejan su arraigo en la historia y
en la basqueda de un equilibrio de sabores y texturas. Portilla Chicaiza (2017) explica que "a
diferencia de la reposteria occidental, los postres japoneses suelen utilizar ingredientes
naturales como pasta de frijol azuki, harina de arroz y té verde, en lugar de grandes cantidades
de aziuicar o mantequilla” (p. 50). Esta caracteristica hace que los postres japoneses tengan una
textura mas ligera y un perfil de sabor sutil, lo que permite que cada ingrediente se aprecie

individualmente.

La evolucion de la pasteleria japonesa ha llevado a la incorporacion de elementos
modernos sin perder su esencia. Segun Vila y Serrano Regol (2018), "aunque la pasteleria
japonesa tradicional sigue vigente, las nuevas tendencias han permitido la fusion con tecnicas y
sabores occidentales, dando origen a creaciones contemporaneas como los cheesecakes de
matcha o los rollos de mochi rellenos de crema” (p. 18). Esto demuestra que la pasteleria
japonesa es un campo en constante innovacion, donde la tradicion y la modernidad conviven

armoniosamente.

Ademas de su impacto cultural, la pasteleria japonesa ha sido reconocida por su fuerte
vinculo con la estética y la presentacion visual. Portilla Chicaiza (2017) sefiala que "cada
wagashi no solo es un postre, sino también una pieza artistica que debe evocar sensaciones
visuales y gustativas, respetando el concepto japonés de belleza y minimalismo” (p. 55). Esto
confirma que la pasteleria japonesa es una disciplina en la que el disefio y la técnica juegan un

papel fundamental en la percepcion del consumidor.


https://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstreams/82699f56-8cdf-4a78-8646-06d8c317115a/download
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4.2.7. Postre

Los postres son una parte esencial de la gastronomia y se han consolidado como un
elemento clave en diversas culturas culinarias. Segun Baculima Cellan (2012), “el postre al plato,
la investigacién de las recetas, las técnicas tradicionales y actuales para su preparacion con su
respectiva estandarizacion, nos llevan a un concepto renovado dentro de la gastronomia
moderna” (p. 34). Esta afirmacion resalta como los postres han evolucionado desde simples
preparaciones dulces hasta convertirse en expresiones artisticas y gastrondmicas sofisticadas. A
lo largo de la historia, los postres han servido no solo como un complemento de las comidas,

sino también como una manifestacién cultural y social de cada region.

Desde una perspectiva nutricional, los postres han sido objeto de debate debido a su
contenido en azlcares y grasas. Sin embargo, la gastronomia moderna ha desarrollado
alternativas mas saludables sin perder el atractivo sensorial de los postres tradicionales. En este
sentido, Pucha Inca (2013) explica que “los postres han sido reformulados con ingredientes
alternativos como el sambo y el zapallo, permitiendo reducir su carga calérica y aumentar su
valor nutricional” (p. 29). Esta tendencia responde a la creciente demanda de productos mas
equilibrados y accesibles para personas con restricciones alimentarias, lo que ha llevado a la
innovacion en la reposteria. En el ambito de la gastronomia molecular, los postres han
experimentado una transformacion radical con la aplicacion de nuevas técnicas. Segin Ramirez-
Galvis (2023), “la gastronomia molecular no solo es una forma innovadora de preparar
alimentos, sino que también representa una via para mejorar habitos alimenticios mediante
procesos cientificos” (p. 15). Este enfoque ha llevado a la aparicion de texturas innovadoras
como espumas, esferificaciones y gelificaciones, que desafian las formas tradicionales de los
postres y los convierten en verdaderas obras de arte comestibles. La fusién de la ciencia y la
gastronomia ha permitido que chefs y reposteros exploren nuevos limites en la presentacion y el

sabor.

Ademas de su evolucion técnica y nutricional, los postres tienen un impacto significativo
en la identidad cultural de muchas comunidades. Morillo Torres (2013) sostiene que “la
introduccién de ingredientes autoctonos en la reposteria s un mecanismo para preservar el
patrimonio culinario de una region, reforzando la identidad gastronémica local” (p. 22).
Ejemplos de ello son el uso del noni en la pasteleria ecuatoriana o la adaptacion de recetas

tradicionales a nuevas formas de consumo. Este fendmeno demuestra que los postres no solo son
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un placer culinario, sino también un reflejo de la diversidad y la historia de cada cultura.

4.3. Marco legal

El presente trabajo de investigacion se alinea con el siguiente marco legal:

La norma para preparados para lactantes y preparados para usos medicinales especiales
destinados a los lactantes es una regulacion clave para garantizar la seguridad alimentaria en este
grupo vulnerable. Segun la FAO y la OMS (2019), "esta norma tiene como objetivo principal
asegurar que los preparados para lactantes cumplan con los requisitos nutricionales esenciales
y sean seguros para su consumo, evitando riesgos para la salud de los recién nacidos” (p. 12).
Esto demuestra la importancia de establecer estandares que regulen la calidad y composicion de
estos productos, evitando deficiencias o0 excesos que puedan afectar el desarrollo infantil.
Ademas, esta norma resalta la necesidad de controles estrictos en la produccion y distribucion,
asegurando la transparencia en la informacion nutricional. Su aplicacion no solo protege la salud
de los lactantes, sino que también genera confianza en los consumidores al regular la calidad de

los productos en el mercado.

La Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2392 establece lineamientos especificos para
la produccion y comercializacion de hierbas aromaticas en Ecuador. Segun el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacién (INEN, 2013), "esta norma tiene como finalidad garantizar la
calidad, inocuidad y correcta clasificacién de las hierbas aromaticas destinadas al consumo
humano, asegurando que cumplan con los estandares exigidos para su comercializacion y uso
en la industria alimentaria” (p. 5). Esto es fundamental, ya que permite regular aspectos como la
pureza, la presencia de contaminantes y las condiciones de almacenamiento, evitando riesgos
para la salud de los consumidores. Ademés, fomenta la competitividad del sector agricola,
asegurando que los productores cumplan con criterios de calidad que les permitan acceder a
mercados nacionales e internacionales. Su aplicacion en el ambito gastronémico, como en la
infusion de hierba luisa en postres japoneses, garantiza que el ingrediente utilizado cumpla con
los requisitos de seguridad y calidad, fortaleciendo la confianza del consumidor y promoviendo

el uso adecuado de los recursos naturales.

La Normativa Técnica Sanitaria Sustitutiva para Alimentos Procesados establece
lineamientos fundamentales para garantizar la calidad e inocuidad de los productos alimenticios

destinados al consumo humano. Segun el Ministerio de Salud Pablica del Ecuador (2015), "esta
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normativa tiene como objetivo regular la produccion, almacenamiento, distribucion y
comercializacion de alimentos procesados, asegurando que cumplan con estandares sanitarios
que protejan la salud de los consumidores” (p. 10). Su implementacion es crucial para evitar
riesgos asociados a la contaminacion de alimentos y garantizar que los productos en el mercado
sean seguros y aptos para el consumo. Ademas, esta regulacién exige la correcta rotulacion y
etiquetado de los alimentos, proporcionando informacion clara sobre ingredientes y valores
nutricionales. En el contexto del desarrollo de postres japoneses con infusion de hierba luisa, esta
normativa es clave, ya que asegura que los ingredientes utilizados en la reposteria cumplan con
los estandares de calidad y seguridad exigidos en el pais, promoviendo la transparencia y

confianza en los productos alimenticios.
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V. Metodologia

Este estudio se identifica como una investigacion aplicada con enfoque mixto. El alcance
de la investigacion es descriptivo por que se desarrollardn cuatro tipos de postres japoneses que
incluyen la infusién de la Hierba Luisa , seleccionadas en funcion de sus beneficios y su
adaptacion con los postres tradicionales japoneses. A través de un analisis detallado de la
infusion de la Hierba Luisa. Cada postre sera descrito en términos de sus ingredientes, técnicas
de preparacion y caracteristicas mas impirtantes. Este enfoque descriptivo permitira un
conocimiento detallado de las caracteristicas individuales de cada postre, asi como de los
ingredientes naturales que aportan propiedades como antioxidantes y efectos antiinflamatorios,

contribuyendo asi a una propuesta culinaria equilibrada entre sabor, estética y valor nutricional.

5.1.  Alcance descriptivo:

El alcance descriptivo de esta investigacién consiste en identificar y detallar los
elementos que componen cuatro postres japoneses tradicionales (mochi, dorayaki, helado y
wagashi), desde sus ingredientes y procesos de elaboracion hasta sus presentaciones
caracteristicas. Asimismo, se documentan las propiedades organolépticas de la hierba luisa,
como su aroma citrico y su sabor delicado, evaluando como estos atributos pueden integrarse en
las recetas tradicionales. Este andlisis descriptivo proporciona una base sélida para comprender
las posibilidades de fusion entre la reposteria japonesa y la hierba luisa, respetando la

autenticidad cultural de cada preparacion.

5.2.  Alcance explicativo:

El alcance explicativo busca analizar las interacciones entre la hierba luisa y los postres
japoneses seleccionados, explicando como su incorporacién puede realzar el perfil sensorial de
las recetas sin alterar sus caracteristicas tradicionales. Este enfoque también examina los
resultados de la evaluacidn sensorial realizada por expertos, interpretando las razones detras de la
aceptacion o rechazo de los postres desarrollados. Ademas, se explica el impacto de esta fusion

en términos de innovacion gastronémica, resaltando
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como la combinacion de ingredientes locales y técnicas internacionales puede contribuir a

ampliar la oferta culinaria y generar propuestas unicas en el mercado.

5.3.  Métodos
5.3.1. Método inductivo-deductivo:

El método inductivo-deductivo se aplicara en la investigacion mediante la observacion y
analisis de los postres japoneses tradicionales seleccionados (mochi, dorayaki, helado y
wagashi). En la fase inductiva, se estudiardn sus ingredientes, técnicas de preparacion y
caracteristicas sensoriales para identificar patrones que puedan guiar la integracion de la infusion
de hierba luisa. A partir de estas observaciones, se formularan hip6tesis sobre la mejor manera de
combinar esta hierba con los postres, lo que dara paso a la fase deductiva, en la cual se aplicaran
estas generalizaciones en la elaboracion de nuevas recetas, verificando su impacto en el sabor y

la aceptacion de los productos desarrollados.

5.3.2. Método analitico-sintético:

El método analitico-sintético permitird descomponer los postres japoneses y la infusion
de hierba luisa en sus componentes fundamentales para comprender cémo interactian entre si.
En la fase analitica, se examinaran por separado los ingredientes, sus propiedades organolépticas
y las técnicas de preparacion méas adecuadas para conservar la esencia de cada postre.
Posteriormente, en la fase sintética, se integrardn estos elementos en nuevas formulaciones,
combinando la tradicién japonesa con la innovacion que aporta la hierba luisa. Este enfoque
asegurara que los productos finales mantengan su autenticidad mientras ofrecen una experiencia

sensorial Unica
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5.3.3. Método experimental:

El método experimental se empleard para probar y ajustar las recetas de los cuatro
postres japoneses con infusion de hierba luisa. Se realizaran mdltiples pruebas en las que se
variaran factores como la concentracion de la infusion, el tiempo de reposo y la técnica de
incorporacion en cada postre. Los resultados serén evaluados a través de analisis sensoriales, en
los cuales chefs y expertos gastronémicos proporcionaran retroalimentacién sobre la textura, el
sabor y la aceptacion del producto final. Este método garantizard que las recetas sean éptimas y
que la integracién de la hierba luisa potencie la experiencia gustativa de los postres sin afectar su

identidad cultural.

5.4. Técnicas

Las técnicas que se aplicaran en este trabajo permitirdn obtener informacién detallada
sobre la integracion de la infusién de hierba luisa en postres japoneses, asegurando un enfoque
integral en la investigacion. El uso combinado de estas técnicas garantizara un estudio completo,
abordando tanto la parte tedrica como la validacion practica de los postres con infusion de hierba

luisa.

5.5. Encuesta

La técnica de la encuesta se aplicard a consumidores y posibles clientes para conocer su
percepcion sobre la combinacion de hierba luisa en postres japoneses. Se disefiara un
cuestionario estructurado que incluird preguntas sobre habitos de consumo, preferencias de
sabores y expectativas en cuanto a la fusion de ingredientes tradicionales con innovaciones

gastrondmicas.

5.6. Entrevista

La técnica de la entrevista se dirigira a chefs y expertos en gastronomia con el objetivo de
obtener su opinion sobre la viabilidad y aceptacion de los postres desarrollados. Las entrevistas
permitiran recopilar informacién cualitativa sobre el equilibrio de sabores, las técnicas de

preparacion y la posibilidad de incorporar estos postres en menus especializados.
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5.7.  Observacioén Indirecta

La observacion indirecta se utilizara en la evaluacion de los postres mediante paneles de
degustacion, donde se analizara la reaccion de los participantes sin intervenir en sus respuestas.
Esta técnica permitird identificar impresiones espontaneas sobre el sabor, la textura y la

presentacion de los productos, proporcionando datos valiosos para la mejora de las recetas.

5.8. Instrumentos

e Guion de Entrevista
e Encuesta
e Ficha de evaluacion Sensorial

e Teléfono celular

5.9. Célculo de la muestra

Para encontrar la Muestra de esta Investigacion se tomd en cuenta la Poblacién
Economicamente Activa de Ibarra.(PEA) que son 144.043 personas Al aplicar la férmula de

poblacion finita se encontrd que la muestra es 164 personas

Figura 1 Calculo de la muestra

Calculadora de Muestras

Margen de error:
h. [10% v |
asn‘oﬂu econdmica & marketing S.C Eﬁmnﬁanza:
199% v |
Asesoria Economica & Marketing Tamafio de Poblacion:
Copyright 2009 ’ 144043

‘ Calcular ’

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 144043

Tamano de muestra: 165

Tomado de AEM (2024). Calculadora de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

La formula utilizada para el célculo es:


https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php
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N-Z?-p-q
g sV =1)+ 2% piy

T =

Donde:

n=tamafo de la muestra (a calcular)

N = tamafio de la poblacion o universo (144.043 personas)

Z=nivel de confianza en valores Z (para 99% de confianza, Z=2.576Z = 2.576Z2=2.576)
p = proporcién esperada (0.5)

g= complemento de p, es decir, q=1-p=0.5q=1-p =

0.5g=1-p=0.5

e= margen de error permitido (10% = 0.10) Elevar Z al cuadrado

(2.576)° = 6.635

Multiplicar porpy q

6.635 x 0.5 x 0.5 = 1.658

Multiplicar por el tamafo de la poblacion N

e Primero, calcular e? x (N — 1):
(0.10)% x (144043 — 1) = 0.01 x 144042 — 1440.42
e Luego, sumar Z2 x p X q:

1440.42 4 1.658 = 1442.08
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Dividir numerador por denominador

238861.3

aa008 1096

Redondear el resultado

n = 165

Este célculo confirma que el tamafio de la muestra es 165 personas aproximadamente
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VI. Resultados

El analisis de los datos obtenidos en la investigacion se presenta a través de un enfoque
mixto que combina informacion cuantitativa y cualitativa para ofrecer una interpretacion integral
de los hallazgos. Los resultados cuantitativos se visualizan mediante gréaficos estadisticos, los
cuales permiten identificar patrones de consumo, nivel de conocimiento y percepcion sobre los
postres japoneses con infusién de hierba luisa. Estos graficos facilitan la comparacion de
tendencias y muestran de manera clara la aceptacion de la propuesta gastrondmica dentro del
sector econdmicamente activo de la ciudad de Ibarra. Por otro lado, los datos cualitativos se
presentan a través de narrativas obtenidas en entrevistas con expertos en reposteria y
gastronomia japonesa. Estas narrativas brindan una perspectiva detallada sobre la viabilidad de la
integracion de la infusion de hierba luisa en postres tradicionales, resaltando consideraciones
técnicas y sensoriales. La combinacion de estos enfoques proporciona un analisis profundo sobre

la aceptacion y el impacto de esta innovacion culinaria.



6.1. Tabulacion de las encuestas

6.1.1. Datos Generales:

6.1.1.1. Edad
Figura 2 Edad

1. ¢Cual es su rango de edad

165 respuestas

Menos de 18 afios

18-25 afos 78 (47,3 %)

26-35 afos 29 (17,6 %)

36-45 afios 15 (9,1 %)

Mas de 45 afios

44 (28,7 %)

6.1.1.2. Género

Figura 3 Genero

2. ¢Cual es su género?

165 respuestas

Masculino 98 (59,4 %)

Femenino 67 (40,6 %)

Otro

6.1.1.3.  Con que Frecuencia Consume Postres en General

Figura 4 Frecuencia de Consumo de Postres
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3. ¢Con qué frecuencia consume postres en general?
165 respuestas

Nunca 6 (3,6 %)
Ocasionalmente (1-2 veces al

- 0,
e 118 (71,5 %)

Frecuentemente (1-2 veces a la

0,
semana) L8250

Muy frecuentemente (mas de 3

—11 (6,7 %)
veces a la semana)

0 25 50 75 100 125

6.1.2. Cuestionario

6.1.2.1.  ¢Conoces estos postres japoneses tradicionales como el mochi el dorakayi el

helado de matcha y el wagashi

Figura 5 Conocimiento de los postres japoneses

wagashi?
165 respuestas

4. ;Conoce estos postres japoneses tradicionales como mochi, dorayaki, helado de matcha y

Si, los conozco bien —13 (7,9 %)

Si, he oido hablar de ellos 107 (64,8 %)

No, no los conozco

46 (27,9 %)

75 100 125

6.1.2.2.  ¢Conoces estos Postres Japoneses



24

5. (Conoce estos postres japonés?
165 respuestas

Mochi es un pastelito de arroz

38 (23 %
glutinoso relleno de varios sab... ( 2

Dorayaki es una tortilla de harina

0,
rellena de varios sabores dulce... 21 (12.7%)

Wagashi es un aperitivo o
entradita que se sirve mayor m...

Helado de Matcha el matcha es
un té verde en polvo que se ob...

98 (59,4 %)

44 (26,7 %)

Ninguno

. . . 0 _20 . 40 _60 80 100
Figura 6 Descripcion del conocimiento de los postres japoneses

6.1.2.3. Le interesaria probar estos postres japoneses elaborados con infusion de

hierba luisa
Figura 7 Interés de probar postres japoneses con infusion de hierba luisa

6. ;Le interesaria probar estos postres japoneses elaborado con infusién de hierba Luisa?

165 respuestas

Muy interesado

—55 (33,3 %)

Interesado

19.(11,5 %)

Poco interesado

No interesado

0 20 40 60 80 100

6.1.2.4. ;Con que frecuencia consume productos a base de infusion de hierba luisa?

Figura 8 Frecuencia de consumo de productos a base de infusion de hierba luisa

7. ¢Con qué frecuencia consume productos a base de infusién de hierba Luisa ?

165 respuestas

Nunca 18 (10,9 %)

Rara vez 109 (66,1 %)

A veces 25 (15,2 %)

Frecuentemente 13 (7,9 %)

0 25 50 75 100 125



25

6.1.2.5. ¢Qué tan familiarizado esta con el uso de la infusién de la hierba luisa como
ingrediente culinario?
Figura 9 Familiarizacion de la infusion de hierba luisa como ingrediente culinario

8. ;Qué tan familiarizado estd con el uso de la infusién de hierba luisa como ingrediente culinario?
165 respuestas

Muy familiarizado —13 (7,9 %)

Algo familiarizado 95 (57,6 %)

Poco familiarizado —46 (27,9 %)

Nada familiarizado —12 (7,3 %)

0 20 40 60 80 100

6.1.2.6. ¢Qué tan importante considera que es incluir infusion de hierba luisa en los
alimentos para la salud?

Figura 10 Importancia de la inclusion de la infusion de hierba luisa para la salud

9. (Qué tan importante considera que es incluir infusién de hierba luisa en los alimentos para la
salud?

165 respuestas

Muy importante 106 (64,2 %)

Importante 49 (29,7 %)

Poco importante

10 (6,1 %)

No importante
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6.1.2.7. ¢Si el sabor de un postre disminuyera ligeramente al conversar sus

propiedades funcionales seguiria dispuesto a consumirlo?

Figura 11 Disminucién del sabor de los postres y la aceptabilidad del consumidor

10. Si el sabor de un postre disminuyera ligeramente al conservar sus propiedades funcionales,
¢seguiria dispuesto a consumirlo?

165 respuestas

Definitivamente no 14 (8,5 %)

Tal vez 35 (21,2 %)

Probablemente si 40 (24,2 %)

Definitivamente si 76 (46,1 %)

0 20 40 60 80

6.2.  Andlisis general de las encuestas:

El andlisis de los datos obtenidos en la encuesta aplicada al sector econémicamente activo
de la ciudad de Ibarra permitio identificar tendencias clave en el conocimiento, consumo y
aceptacion de postres japoneses con infusién de hierba luisa. En términos demogréficos, la
mayor participacion correspondié a personas de entre 18 y 25 afios (47,3%), seguidas por el
grupo de mayores de 45 afios (26,7%), lo que sugiere una audiencia diversa con distintos habitos
de consumo. En cuanto al género, los hombres representaron el 59,4% de los encuestados,
mientras que las mujeres constituyeron el 40,6%, evidenciando un mayor interés por parte del
sector masculino en la participacion de la encuesta.Respecto a la frecuencia de consumo de
postres en general, la mayoria de los encuestados afirmé consumirlos ocasionalmente (71,5%),
mientras que un porcentaje menor los consume frecuentemente (18,2%) o muy frecuentemente
(6,7%). Este resultado indica que, aunque existe un habito de consumo de postres, este no es
predominante en la dieta diaria de la poblacion. En cuanto al conocimiento de los postres
japoneses, solo el 7,9% afirmo conocerlos bien, mientras que el 64,8% habia oido hablar de ellos

y el 27,9% no los conocia.
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Especificamente, el helado de matcha resultd ser el postre mas reconocido (59,4%),
seguido del mochi (23%), mientras que el wagashi fue el menos identificado (4,2%).En relacion
con la disposicion a probar postres japoneses elaborados con infusion de hierba luisa, la
aceptacion fue alta, con un 56,4% de los encuestados manifestando estar "muy interesados” y un
33,3% "interesados". Esto refleja un alto nivel de apertura a nuevas propuestas gastronémicas
con ingredientes innovadores. No obstante, el consumo habitual de productos a base de infusion
de hierba luisa es bajo, ya que el 66,1% afirm6 consumirlos rara vez y el 10,9% nunca los habia
probado. A pesar de esto, el 64,2% considerd que incluir hierba luisa en los alimentos es "muy
importante” para la salud, lo que evidencia una percepcidon positiva sobre sus propiedades
funcionales.Finalmente, al evaluar la disposicidén a consumir un postre que, aungue conserve sus
propiedades funcionales, pueda presentar una ligera disminucién en su sabor, el 46,1% respondio
que "definitivamente si" lo consumiria, mientras que el 24,2% indicé que "probablemente si".
Este dato sugiere que la mayoria de los encuestados prioriza los beneficios saludables sobre la
intensidad del sabor en sus elecciones alimenticias, lo que refuerza la viabilidad de integrar la

infusion de hierba luisa en la reposteria japonesa.

6.3. Resultados de las entrevistas
6.3.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1 Datos de los entrevistados

Coédigo Fechade Nombre del Datos relevantes del
entrevista Entrevistado entrevistado

El 29/01/2025 Ricardo Leo6n Duefio y Administrador y Chef
del
restaurante “Suiton”

E2 02/02/2025 Diana Lema Administradora y

Chef del

restaurante “Zecros Shop”

E3 03/02/2025 Sofia Landeta Administrador y Chef del local
“Zephyr”

E4 04/02/2025 José Benavides Duefio del Restaurante Sushi
roll
and roll

6.3.2. Guion de la entrevista

¢ Qué postres japoneses como el mochi, el dorayaki, el wagashi y por ultimo el helado de
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matcha cree usted que quedaria mejor combinado con la infusion de hierba luisa?

¢Como recomendaria incorporar la infusion de hierba luisa en los postres japoneses sin
alterar su esencia tradicional?

¢Cree que los consumidores ecuatorianos aceptarian postres japoneses con hierba luisa?
¢Por qué?

¢Cuales serian los principales beneficios y desafios de mezclar hierba luisa con postres
japoneses?

¢ QuEé sugerencias daria para hacer estos postres mas atractivos y faciles de comercializar

en el mercado local?

6.3.3. Transcripcién de las entrevistas

6.3.3.1. Entrevistado #1: Ricardo Leon

1. ¢Qué postres japoneses como el mochi, el dorayaki, el wagashi y por ultimo el
helado de matcha cree usted que quedaria mejor combinado con la infusién de

hierba luisa?

Buenas noches, estamos en el restaurante Suiton con el propietario Ricardo Leon.

Por las caracteristicas de la infusion de hierbaluisa, para mi modo de ver, yo creo que el
anico que lo podrias fusionar de una buena manera seria el helado de matcha, en ese td podrias

incorporar este aroma y la presencia de la hierbaluisa dandole esos tonos citricos que tiene.

2. ¢Colmo recomendaria incorporar la infusién de la hierba luisa en los postres

japoneses sin alterar su esencia tradicional?

Tienes algunas opciones de como podrias incorporarlo. La Unica y la mas fécil vendria a
ser justamente con la infusion y obviamente t0 podrias trabajar desde esta infusion en otras
posibilidades, por ejemplo hacer un gel con agargar o puedes hacer esferificaciones de estas
mismas, de estas mismas , entonces tU podrias integrar con una nueva textura haciendo un
poquito de gastronomia de vanguardia dentro de ya de tus preparaciones, entonces por ejemplo
no solamente podrias hacer una infusion de helado de matcha con hierba luisa sino también
podrias hacer perlas de hierba luisa y que te sirvan para decorar otro tipo de postres y estas

integrando la hierba luisa también de esa manera.
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3. Cree que los consumidores ecuatorianos aceptarian postres japoneses con hierba

luisa y por qué?

Yo creo que si lo podrian aceptar porque yo creo que el consumidor ecuatoriano tiene
muy limitada la informacién acerca de la cocina japonesa, entonces hay muchos de esos sabores
que ellos no los tienen registrados, por lo que hay una oportunidad en que tu podrias integrar la

hierba luisa sin que cause un conflicto.

4. ¢Cudles serian los principales beneficios y desafios de mezclar hierba luisa con

postres japoneses?

Como beneficio principal, segun mi punto de vista, es que tienes un producto de
kilometro cero que lo puedes conseguir localmente, no necesitas importarlo, bajarias muchisimos
costos. Y desafio, obviamente, pues lograr ese balance que tu necesitas para que el postre siga

siendo japonés, pero con una presencia de un producto, una hierbita mas andina.

5. ¢Qué sugerencias daria para hacer estos postres mas atractivos y faciles de

comercializar en el mercado local?

La gastronomia entra por los 0jos, yo creo que la presentacion es lo principal y segundo
el balance de sabores, si es que las dos cosas lo logras en una buena medida vas a tener un

platillo que va a ser un éxito. Y con eso terminamos la entrevista. Muchisimas gracias
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6.3.3.2.  Entrevistado #2: Diana Lema
1. ¢Qué postres japoneses como el mochi, el dorayaki, el wagashi y por ultimo el
helado de matcha?

Primero la Hierba Luisa si tiene varios beneficios y no le dafaria el producto ya que es un
producto de hierbas que se comercializa y es muy rico en el sabor tanto como se podria fusionar
en el mochi se le podria hacer dulce o tanto como también que no sea tan dulce entonces esto de
la funcidn es muy importante ya que la hierba luisa es una planta que tiene propiedades curativas
tanto como el de matcha podriamos hacer una fusion sin alterar el producto también se puede

poner en las bebidas frias

2. ¢Como recomendaria incorporar la infusion de hierba luisa en los postres

japoneses sin alterar su esencia tradicional?

Primeramente, tendriamos que secar la plantita y después de eso tendriamos que triturar
hasta que quede una consistencia en polvo y podriamos hay manipular con dulces puede hacer
con azUcar y asi no alterar el producto la plantita tendria otro sabor un aroma super exético, pero
también se podria combinar con el matcha y quedaria super rico y no alteraria ningin sabor de

ningun postre mas bien quedaria como un toque especial

3. Cree que los consumidores ecuatorianos aceptarian postres japoneses con hierba

luisa y por qué?

Yo pienso que si les gustaria, aunque la mayoria de las personas si se les hace extrafio
probar nuevos sabores pero una fusion de hierba luisa es algo que no han probado y es tanto que
si probarian tanto como en helado o en postres japoneses son ricos y como no alteraria el
producto entonces no sabria mal es como también decir nosotros vamos a fusionar algunos
sabores como el aguacate y eso que es salado no se le puede alterar y quedaria bien tanto como

en bebidas dulces
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4. ¢Cuales serian los principales beneficios y desafios de mezclar hierba luisa con

postres japoneses?

La Hierba Luisa los benéficos que serian en primero le daria un toque como la Hierba
Luisa un aroma como dulce yo pienso que le quedaria bien a los postres tanto como los mochis y
bebidas también puede ser postres los postres japoneses especialmente los mochis le queda bien

porque tiene un aroma dulce la hierbita pues como no afecta el producto mas quedaria mas rico.

5. ¢Qué sugerencias daria para hacer estos postres mas atractivos y faciles de

comercializar en el mercado local?

Los postres méas atractivos que quedarian serian como dulces tanto la decoracion con la
hierba luisa podemos sacar la esencia o en polvito y eso hacer como tipo pasta después y hacerle
un procedimiento y poner como un dulce tanto como seria en la superficie o dentro del postre
también quedaria y como es dulce quedaria super rico y el aroma como es atractivo quedaria
super bien los postres tanto en decorativo puede ser los postres como los mochis o puede ser los

dorayakis pueden hacerle como un tipo mermelada.

6.3.3.3.  Entrevistado #3: Sofia Landeta
1. ¢Qué postres japoneses como el mochi, el dorayaki, el wagashi y por ultimo el

helado de matcha?

Con el dorakayi creo yo ya que e€s como un pastelito redondo y esponjoso tanto se puede

rellenar con dulce o saldado.
2. ¢Como recomendaria incorporar la infusion de hierba luisa en los postres
japoneses sin alterar su esencia tradicional?
Talvez sustituyen la leche por la infusion de hierba luisa para que quede mejor y con un

sabor mas rico y sueve en los postres japoneses.

3. ¢Cree que los consumidores ecuatorianos aceptarian postres japoneses con

hierba luisa y por qué?
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Dependiendo de lo que se ofrezca al pablico yo creo que si consumirian nuevos sabores y
combinaciones de los postres japoneses ya que es algo probablemente nuevo que probaria el

consumidor ecuatoriano.

4. ¢Cudles serian los principales beneficios y desafios de mezclar hierba luisa con

postres japoneses?

El desafio seria que es un producto original de Japon y los beneficios seria las
propiedades curativas de la plantita que ayudan a darle un toque mas sabroso, pero a la vez rico

por el sabor de infusion de la hierba luisa.

5. ¢Qué sugerencias daria para hacer estos postres mas atractivos y faciles de

comercializar en el mercado local?

Informar sobre los benéficos que tendria los postres japoneses con la infusion de la hierba
luisa y comercializar con publicidad digital y una degustacion para que la gente conozca lo

deliciosos que son los postres japoneses
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6.3.3.4.  Entrevistado #4: José Benavides
1. ¢Qué postres japoneses como el mochi, el dorayaki, el wagashi y por altimo el
helado de matcha cree usted que quedaria mejor combinado con la infusién de

hierba luisa?

En este caso yo pensaria que entraria la combinacion con el helado de matcha por que le
venimos a hacer un helado de combinacion con la infusion de hierba luisa quedando haci mas
aromatico y sabroso con la combinacion de el matcha y la infusion de hierba luisa sabiendo un

poco amargo por el matcha y dulcecito por la infusién de hierba Luisa.

2. ¢Como recomendaria incorporar la infusion de hierba luisa en los postres

japoneses sin alterar su esencia tradicional?

En primer lugar, tendriamos que hacer recetas e ir midiendo los porcentajes para ver que
tanto queremos que sepa a hierba luisa o solo si queremos que nos aromatice el postre 0 que nos
de una esencia para saber con cual de los dos quedaria mejor balance y sepa tanto bien a hierba

luisa como a los postres japoneses.

3. ¢Cree que los consumidores ecuatorianos aceptarian postres japoneses con

hierba luisa y por qué?

Yo creo que si porque a la final estamos en un mundo en el que estamos en occidente y
aqui por ejemplo el sushi que nosotros consumimos no es el sushi original de haya sino vendria
siendo un sushi fusién entonces si nosotros implementamos algo de nuestro pais o de nuestra

tierra creo que quedaria perfecto y asi el consumidor ecuatoriano probaria algo nuevo.
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4. ¢Cudles serian los principales beneficios y desafios de mezclar hierba luisa con

postres japoneses?

Yo pienso que los benéficos vendrian a hacer digestivos como sabemos la hierba luisa
nos ayuda a la parte de digestiva dsea del estbmago seria para comerlo en la noche y que no nos

caiga mal o pesado si no que lo podamos disfrutar plenamente sin que nos haga dafo.

5. ¢Qué sugerencias daria para hacer estos postres mas atractivos y faciles de

comercializar en el mercado local?

En el mercado local dsea lo que tendriamos que hacer es hacer sabores que le gusten a la
gente y en ese caso tendriamos que hacer un estudio de mercado para saber que es lo que mas
consume la gente y que postres preferirian mas segun los gustos de cada consumidor y de

acuerdo a eso ir midiendo las cantidades de hierba Luisa para ver la aceptacion del publico.

6.3.4. Interpretacion de la entrevista

El analisis cruzado de las entrevistas realizadas a chef reposteros japoneses de Ibarra (E1,
E2, E3 y E4) permitio identificar sabor y mejora del manejo de la textura y presentacion atractiva

de los postres japoneses

Las respuestas de los entrevistados muestran coincidencias y diferencias en cuanto a la
combinacion de la hierba luisa con los postres japoneses, su incorporacion sin alterar la esencia
tradicional, la aceptacion del consumidor ecuatoriano, los beneficios y desafios de la fusion, y
estrategias para su comercializacion.

E1 y E4 coinciden en que el helado de matcha es el postre que mejor se adapta a la
infusion de hierba luisa, destacando que su perfil citrico complementa el sabor amargo del
matcha. E2, en cambio, considera que el mochi es una opcion adecuada, ya que su sabor neutro
permite destacar el aroma de la hierba luisa. E3, por su parte, menciona el dorayaki,

argumentando que su textura esponjosa facilita la incorporacion del nuevo ingrediente.
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Sobre la forma de incorporar la infusion de hierba luisa en los postres, E1 sugiere
opciones innovadoras como esferificaciones o geles para mantener la esencia japonesa y agregar
un toque de gastronomia moderna. E2 recomienda secar la planta y pulverizarla para mezclarla
con azucar sin alterar el sabor original del postre. E3 plantea sustituir la leche por infusion de
hierba luisa, mientras que E4 enfatiza la importancia de medir las proporciones para lograr un
balance adecuado entre los sabores.

En cuanto a la aceptacion del consumidor ecuatoriano, todos los entrevistados creen
que la propuesta tendria una buena acogida. E1 sefiala que los consumidores ecuatorianos tienen
poco conocimiento sobre la cocina japonesa, lo que facilitaria la integracion de nuevos sabores.
E2 y E3 consideran que la novedad de la fusion podria despertar el interés de los consumidores.
E4 menciona que en Ecuador ya existen fusiones gastronémicas, como el sushi occidentalizado,
lo que indica que una adaptacion de postres japoneses con ingredientes locales seria bien
recibida. Los entrevistados identifican varios beneficios y desafios de la combinacion. E1
destaca la reduccion de costos al utilizar un ingrediente local. E2 y E4 resaltan los beneficios
digestivos de la hierba luisa. E3 menciona sus propiedades curativas como un punto a favor. En
cuanto a los desafios, E1 enfatiza la dificultad de equilibrar los sabores sin alterar la esencia del
postre japonés. E4 menciona la necesidad de definir si la hierba luisa debe ser un elemento
principal o solo un toque aromatico.

Para mejorar la atraccién y comercializacién de estos postres, E1 y E2 resaltan la
importancia de la presentacion y la decoracion. E3 sugiere estrategias de publicidad digital y
degustaciones para generar interés. E4 recomienda realizar estudios de mercado para identificar
los sabores mas aceptados por el publico y ajustar las proporciones de la hierba luisa segln las

preferencias de los consumidores.

6.4.  Analisis de las fichas de evaluacion de degustacion

La validacion se realizd la fecha, 24 de enero del 2025 con la presencia de dos docentes
de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador a los cuales se les dio una ficha de evaluacion
sensorial, para lo cual se hizo una degustacion de los cuatro postres japoneses a base infusion de

hierba luisa.



6.4.1. Datos de los lectores

Tabla 2 Datos de los lectores de la degustacion

Cédigo Fechadela Nombre de la persona
degustacion
D1 24/01/2025 Mgtr Gonzalo Rubio
D2 24/01/2025 Mgtr. Dayané Arroyo

6.4.2. Modelo de la ficha de evaluacion sensorial

ler Postra: Mochi

Aevaluar enunaescaladel 1 al 5donde:l esmuypoco atractivay 5 esexcelente

Criterio Calificacidbn Obsarvaciones

APARIENCIA OOEC®E

Aevaluar enunaescaladel 1 &l 5 donde: 1 esdebil y 5 esexcelentes

Criterio Calificacion Chsarvaciones

Aroms DOOB®O

Aevaluarenunaescaadel 1 al 5 donde: 1 esdesequelibradoy 5 esexcelente

Criterio Calificacion Observaciones

SABOR QOO@®E

Aevaluar enunaescaladel 1 al 5 donde: 1 esdesagradabley 5 esexcelente

Criterio Calificacion Obsarvacicnes

TEXTLIRA OOE®E

Aevaluar enunaescaladel 1 al 5 donderl esnadainnovadory 5 esmuyinnovador

Criterio Calificacion Observaciones

nnovacon | D @ O @ 6

Recomendacionesfinales

Evaluador: Mzc. Dayvane Arroyo
Fecha: 24 de enero de 2025 Firma:
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6.4.3. Transcripcion de las fichas de evaluacion sensorial.

Tabla 3 Transcripcion de la ficha sensorial

Mochi

Criterio Apariencia Aroma  Sabor textura Innovacién

Mgs.Gonzalo 4 4 4 4 4
Rubio

Mgs.Dayané 4 4 4 4 4
Arroyo

Dorayaki

Criterio Apariencia Aroma  Sabor  Textura Innovacion

Mgs. 4 4 4 5 4
Gonzalo

Rubio

Mgs. 5 4 4 3 4
Dayané

Arroyo

Wagashi

Criterio apariencia Aroma  Sabor Textura Innovaciéon

Mgs. 4 4 4 4 4
Gonzalo

Rubio

Mgs.Dayané 3 3 2 2 3
Arroyo

Helado de Matcha

Criterio Apariencia Aroma  Sabor  Textura Innovacién
Mgs. 5 5 5 5 5
Gonzalo

Rubio

Mgs. 4 4 5 5 4
Dayané

Arroyo
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6.4.1. Interpretacion de las fichas de degustacion.

Los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial de los cuatro postres japoneses con
infusion de hierba luisa reflejan una percepcion general positiva por parte de los 2 docentes de la
Universidad Catolica Sede Ibarra Cada postre fue evaluado en cinco criterios: apariencia, aroma,
sabor, textura e innovacion.

El mochi obtuvo una calificacion uniforme de 4 en todos los aspectos por ambos
evaluadores, lo que indica una percepcion favorable respecto a su apariencia, aromay sabor. Este
resultado sugiere que la integracion de la hierba luisa en este postre logré mantener la esencia

tradicional del mochi sin alterar sus caracteristicas esenciales.

El dorayaki present6 una ligera variacion en sus puntuaciones. Mientras que el Primer
docente Evaluador calificd su textura con un 5, indicando una percepcion superior en este
aspecto, la Docente segunda evaluadora otorgd una calificacion de 3 en textura, lo que sugiere
que pudo haber diferencias en la consistencia percibida. A pesar de esta discrepancia, en

términos generales, el dorayaki obtuvo puntuaciones satisfactorias, especialmente en innovacion.

El wagashi obtuvo la evaluacion mas baja, con calificaciones de 3 en apariencia y aroma,
y una puntuacién de 2 en sabor y textura por parte de la Segunda Docente Evaluadora . Esto
indica que la integracion de la hierba luisa en esta preparacion no alcanzo el nivel de aceptacién
esperado, lo que podria deberse a un desbalance en la combinacion de ingredientes 0 a una

adaptacion de la receta que afecté la textura y el sabor tradicional de este postre.

Por otro lado, el helado de matcha recibid las puntuaciones mas altas de toda la
evaluacion. EI primer docente Evaluador calificé todos los aspectos con un 5, mientras que la
Segunda Docente Evaluadora un 4 en apariencia y aroma, pero un 5 en sabor y textura. Este
resultado indica que la combinacién de la hierba luisa con el matcha fue altamente aceptada,
logrando un equilibrio en sabor, una textura agradable y una innovacion destacable dentro del

concepto de postres japoneses.
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6.5. Propuesta
6.5.1. Introduccién del proyecto

El presente proyecto tuvo como objetivo principal el desarrollo de postres japoneses
tradicionales a base de infusidn de hierba luisa, explorando la viabilidad de esta combinacién en
la reposteria japonesa. La investigacion surgié como una propuesta innovadora dentro del &mbito
gastrondmico, ya que, si bien la reposteria japonesa se caracteriz6 por su delicadeza y equilibrio
de sabores, la fusion con ingredientes autdéctonos como la hierba luisa no habia sido ampliamente
explorada.

A lo largo del estudio, se identifico la falta de investigaciones previas que incorporaran
hierbas aromaticas locales en la elaboracion de postres japoneses. Esta carencia limito la
innovacion en la reposteria internacional y redujo las oportunidades de experimentar con nuevos
perfiles de sabor. La hierba luisa, conocida por sus propiedades digestivas y su caracteristico
aroma citrico, fue seleccionada como un ingrediente clave para potenciar la experiencia sensorial

en postres tradicionales como el mochi, dorayaki, helado de matcha y wagashi.

Para la realizacion de este proyecto, se aplicaron diversas metodologias con un enfoque
mixto, combinando el anélisis documental, la experimentacion y la evaluaciéon sensorial. Se
llevaron a cabo pruebas de integracion de la infusion de hierba luisa en cada postre, con el fin de
determinar su impacto en la textura, el aroma y el sabor de las preparaciones. Asimismo, se
realizaron entrevistas con chefs especializados y encuestas dirigidas a consumidores para evaluar

la aceptacion de los productos desarrollados.

Los resultados obtenidos evidenciaron que la infusion de hierba luisa enriquecid el perfil
sensorial de los postres sin alterar su esencia tradicional. En particular, el helado de matcha y el
dorayaki demostraron una alta aceptacion entre los participantes de la evaluacion sensorial,
mientras que el wagashi presentd algunos desafios en cuanto a su integracién con la infusion.
Estos hallazgos confirmaron que la combinacion de ingredientes autéctonos con técnicas de

reposteria japonesa representd una propuesta viable y atractiva para la innovacion gastronémica.
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6.5.2. Prototipado y Procedimiento de los postres

6.5.2.1.  Mochi

Se hizo la realizacion de los postres japoneses Primeramente se realizo el mochi el cual se
mezclo los siguientes ingredientes En un bol, se afiadio la harina de arroz glutinoso y el azlcar. y
la infusion de hierba luisa enfriada poco a poco, mezclando hasta obtener una masa homogénea y
sin grumos. Después de mezclar todos los ingredientes se puso la mezcla a bafio maria cubierta
con papel film y se dejé cocinar aproximadamente unos 45 minutos después de lo que ya este
cocinada la masa se retira del fuego y se quita el papel film y se pone en la mesa de trabajo
previamente puesto un sil pack o papel film en la mesa de trabajo donde se amasara la masa del
mochi para el relleno se utilizo crema pastelera y chocolate y se batié en la kitchen unos 25
minutos y despues se puso a refrigerar una vez este la masa del mochi a temperatura ambiente se
pone en la mesa de trabajo ya espolvoreada de maicena y se amasa la masa de mochi con guantes
y un rodillo de pléstico puesto ya maicena para que no se pegue y después pones mantequilla a la
mas de mochi y después de terminar de amasar se corta la cantidad deseada para el mochi final
se pone la cantidad de masa de mochi que cortamos en un molde previamente enharinado y se
aplana la porcion de masa de mochi y se coloca el relleno y le no manda a enfriar para que se
converse rico y fresco y luego se sirve. A mi me sali6 la masa de mochi a la segunda vez y el
mochi final hice varios intentos los primeros se me rompian y se explotada el relleno de adentro
del mochi porque las primeras veces para rellenar el mochi la masa era muy delgada y el relleno

mucho y a la cuarta veces ya me salio perfecto

Figura 12 Mezcla de la masa del mochi




Figura 13 Incorporacion de la infusion de la hierba luisa a la masa del mochi
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Figura 15 Masa de mochi cocinada

6.5.2.2. Dorayaki

El dorakayaki me salio bien a la primera vez fue bastante des complicado hacer el
dorayaki es como un pancake normal pero sino que este se cocina en un sartén antiadherente sin
mantequilla y aceite y primero en un bowl se mezcla los huevos el azlcar y la miel hasta obtener
una mezcla homogénea y palida se tamiza todo los ingredientes secos como la harina y la
levadura también se agrega la infusion de hiera Luisa y se mezcla y se obtiene la masa para los
dorayakis y para el relleno de anko se deja remojando los frijoles el dia anterior y después se los
cocina 0 en una olla normal o en una olla de presion durante una mas de una hora
aproximadamente cuando ya estén suaves una vez que estén suaves los frijoles se les saca de la
olla se les escure y en un sartén se les cocina con azlcar y una pizca de sal y después se pasa a la
licuadora donde hay queda lista el relleno de anko y después se toma los dorakayis vacios y se

les rellena de anko y se sirve en platos listos para disfrutar

Figura 16 Infusion de hierba Luisa




Figura 17 Coccién de los Frijoles

43



44

6.5.2.1.  Wagashi
El wagashi me salié bien complicado de montar porque estaba muy pegajoso y no se
podia rellenar la verdad eso si intente muchas veces hasta que me salio por que se salia mucho el
relleno y basicamente el wagashi es muy idéntico al mochi solo que este se le da forma y color
del que se desee y es opcional el relleno y se hizo con el mismo procedimiento y ingredientes

que el mochi y el mismo relleno dulce del mochi.

6.5.2.2. Helado de matcha

El helado de matcha me sali6 bastante bien la verdad primero se hace una infusién de la
leche con la hierba luisa dejamos que hierva y retiramos del fuego y dejamos reposar 15 minutos
para que se incorpore bien con la hierba luisa y tenga ese rico y dulce aroma y sabor de la hierba
luisa después se deja enfriar a temperatura ambiente y una vez que este fria se mezcla dos o tres
cucharadas de leche fria con el polvo de matcha y se disuelve bien y una vez bien incorporado se
mezcla bien con la demas leche después de que se haya integrado todo correctamente se pone en
la kit Chen la crema de leche a batir hasta que este un poco espesa y se le afiade el azlcar hasta
que se disuelva se incorpora la leche con la infusion de hierba luisa y matcha y por dltimo se
coloca el extracto de vainilla y una vez todo mezclado se manda en un molde adaptd para

congelar y se lo congela 4 horas y después de que haya esta listo se sirve en un lindo plato.



Figura 20 Preparacion del helado de matcha

Figura 21 Preparacion de la crema de leche para el helado
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Figura 22 Incorporacion de la matcha con la leche a el helado final

VII.  CONCLUSIONES

Se realizd una investigacion exhaustiva sobre cuatro postres tradicionales japoneses:
mochi, dorayaki, helado de matcha y wagashi. Se identificaron sus principales caracteristicas,
ingredientes y técnicas de elaboracién, lo que permitié comprender su equilibrio de sabores y la
posibilidad de incorporar ingredientes innovadores sin alterar su esencia tradicional. Se concluy6
que la pasteleria japonesa se basa en la sutileza y armonia de los ingredientes, lo que abre

oportunidades para experimentar con nuevas combinaciones sin comprometer su identidad.

La experimentacion con la infusion de hierba luisa permitio desarrollar combinaciones de
sabores Unicas y originales. Se comprob6 que esta hierba aporta notas citricas y frescas que
complementan los postres japoneses sin opacar sus sabores tradicionales. Se exploraron
diferentes técnicas de integracion, como la incorporacion de la infusién en la masa, su uso en
rellenos o la combinacion con otros ingredientes. El helado de matcha y el dorayaki fueron los
postres donde la hierba luisa gener6 un mayor realce en el perfil sensorial, mientras que en el

wagashi presento ciertas dificultades en términos de textura y balance de sabor.
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La evaluacion de la aplicacion de la infusion de hierba luisa en los postres japoneses se
realizé mediante una exposicion dirigida a tres chefs, quienes brindaron retroalimentacion sobre
la viabilidad y aceptacion de la propuesta. Los resultados indicaron que la fusion de ingredientes
autoctonos con la reposteria japonesa representa una oportunidad para la innovacion
gastronomica. Ademas, se destacO la importancia de la proporcion de la hierba luisa en las

recetas para mantener el equilibrio adecuado de sabores.

Respecto a las preguntas de investigacion, se determinG que los postres japoneses que
mejor combinan con la infusion de hierba luisa son el helado de matcha y el dorayaki. EI primero
resalta por la armonia entre el amargor del matcha y las notas citricas de la hierba luisa, mientras
que el dorayaki, al ser una masa esponjosa, permite incorporar la infusion sin alterar su

estructura ni su sabor caracteristico.

Se concluyd que la infusion de hierba luisa potencia el sabor y aroma de los postres
japoneses tradicionales al agregar una dimension fresca y citrica que equilibra la dulzura de estos
postres. Su incorporacion en las recetas permitio realzar los perfiles sensoriales sin la necesidad
de afiadir otros potenciadores de sabor, manteniendo la esencia delicada de la reposteria

japonesa.

El nivel de aceptacion de los postres japoneses desarrollados con infusion de hierba luisa
entre las personas y chefs de la universidad fue alto. Las encuestas y evaluaciones sensoriales
mostraron que los consumidores valoraron positivamente la innovacién en la combinacion de
sabores, con especial preferencia por el helado de matcha. Sin embargo, el wagashi obtuvo una
menor aceptacion debido a dificultades en la integracion de la hierba luisa con su textura
tradicional. Estos resultados sugieren que la propuesta es viable y que la incorporacion de
ingredientes locales en la reposteria internacional puede generar interés y apreciacion dentro del

ambito gastronomico.
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VIill. RECOMENDACIONES

Se recomienda fomentar la investigacion y experimentacion en gastronomia, integrando
ingredientes autoctonos en preparaciones internacionales. La exploracion de nuevas
combinaciones, como la infusion de hierba luisa en postres japoneses, puede ser una estrategia
innovadora en la ensefianza culinaria, promoviendo la creatividad y el desarrollo de propuestas

gastronémicas Unicas.

Se sugiere impulsar politicas de apoyo a la innovacion gastronémica mediante incentivos
para la investigacion en el uso de ingredientes locales. Ademas, seria beneficio desarrollar
programas que promuevan la produccién sostenible de hierbas arométicas como la hierba luisa,
fortaleciendo su integracion en la industria alimentaria y generando nuevas oportunidades

econémicas.

Se aconseja explorar y aceptar nuevas combinaciones de sabores en la gastronomia,
valorando la riqueza de los ingredientes locales en la cocina internacional. La infusion de hierba
luisa en postres japoneses demuestra que la fusion culinaria es una oportunidad para descubrir

experiencias sensoriales innovadoras sin perder la esencia de las preparaciones tradicionales.

Se aconseja seguir investigando sobre técnicas Optimas de integracion de infusiones en
reposteria, explorando otros métodos como la maceracion y la reduccion de liquidos
infusionados. Ademas, se recomienda incluir dentro de los programas académicos la
experimentacion con hierbas y especias en la gastronomia internacional para ampliar las

posibilidades de innovacién culinaria.

Se favorece apoyar iniciativas que promuevan la formacién de chefs y reposteros en
técnicas de fusion gastrondmica, incentivando la creacion de nuevos productos con identidad
local. También seria beneficioso establecer colaboraciones con instituciones académicas para

impulsar el desarrollo de recetas innovadoras que integran ingredientes autéctonos.

Se recomienda experimentar con el uso de infusiones en la cocina casera, incorporando la
hierba luisa en diferentes preparaciones dulces y saladas. Conocer las propiedades y beneficios
de los ingredientes naturales permite enriquecer la alimentacion y disfrutar de nuevas

experiencias gastronomicas.
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Se sugiere continuar con estudios de validacidn sensorial que incluyan una muestra mas
amplia de jueces expertos y consumidores, permitiendo analizar en mayor profundidad la
percepcion de los postres con infusion de hierba luisa. Asimismo, se sugiere la creacion de mas
eventos y exposiciones gastronémicas donde se presenten innovaciones en la reposteria para

fortalecer el vinculo entre la academia y el sector culinario profesional.

Se sugiere establecer alianzas con universidades y escuelas de gastronomia para la
realizacién de proyectos de investigacion aplicada que permitan la incorporacion de ingredientes
locales en la gastronomia internacional. Estas iniciativas pueden contribuir al fortalecimiento del

turismo gastronémico y la promocién de productos nacionales en mercados internacionales.

Se recomienda asistir a ferias y eventos gastronomicos donde se presenten innovaciones
culinarias, fomentando la apreciacion por la creatividad en la cocina. Probar nuevas propuestas
como los postres japoneses con infusion de hierba luisa permite expandir el paladar y valorar la
fusion de diferentes tradiciones gastronémicas.

Se toma en cuenta ampliar la investigacion sobre la aplicacion de la hierba luisa en otros
postres y preparaciones gastronémicas, explorando su potencial en la alta reposteria y en
productos de consumo masivo. Asimismo, se sugiere la publicacién de estudios sobre la
percepcion sensorial de los consumidores para fortalecer el conocimiento sobre las tendencias y

preferencias en gastronomia.

Se recomienda incentivar la produccion de hierbas aromaticas mediante el apoyo a
pequefios productores y la promocion de su uso en la industria gastronomica. Implementar
campafias de difusién sobre los beneficios de ingredientes naturales como la hierba luisa puede
contribuir a su consumo y aceptacion en diversas preparaciones.

Se propone integrar la hierba luisa en la dieta diaria a través de infusiones y postres
caseros, aprovechando sus propiedades digestivas y su sabor refrescante.La experimentacion en
la cocina permite descubrir nuevas combinaciones y apreciar el valor de los ingredientes

naturales en la gastronomia.
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Se da una sugerencia de realizar mas estudios sobre la aceptacion de los postres japoneses
con infusion de hierba luisa en diferentes grupos demograficos, analizando su viabilidad
comercial. También se sugiere incorporar este tipo de investigaciones en los planos de estudio
para motivar a los estudiantes a desarrollar propuestas gastronomicas innovadoras y adaptadas a

las preferencias del consumidor.

Se recomienda incentivar la creacion de emprendimientos gastronomicos basados en la
fusion de ingredientes autdctonos con técnicas internacionales. Apoyar proyectos que promuevan
la innovacion culinaria puede generar oportunidades econdmicas y fortalecer la identidad

gastrondmica local en el &mbito global.

Se recomienda probar nuevas propuestas gastrondmicas que combinen tradiciéon e
innovacion, apoyando a emprendedores y chefs que buscan ofrecer experiencias culinarias
Unicas. La experimentacion con ingredientes naturales como la hierba luisa puede ampliar el

conocimiento sobre la riqueza de la gastronomia y sus multiples posibilidades.
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X.  ANEXOS

Anexo 1

Fregurkas  Rospuesias QIE)  Configuracisn

Desarrollo de Cuatro postres japoneses a base de

Infusion de hierba Luisa

B I U & T

Descripoicn dal Fommiularia

1. $Cudl e su rango de sdad - v Caclllas

Mencs da 18 afios
18-Z5 afles

26-3%5 aflos

3645 afles

Mias de 45 afios

Afiadr apoite o afadir respuesta "Otrg”

2y Cudl ex sy génea? *
Masculing
Femening

Otro

3 ; Con gué frecuencia consume postres en general?

Hunca
Deaskmalments (1-2 veces al mes)

Frecuentemenie [1-Z veces a la semana)

Qbligatoria

®
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Anexo 2

Guion de entrevista

¢ Qué postres japoneses como el mochi, el dorayaki, el wagashi y por ultimo es helado de
matcha cree used que quedaria mejor combinado con la infusién de hierba luisa?

¢Como recomendaria incorporar la infusion de hierba luisa en los postres japoneses sin
alterar su esencia tradicional?

¢Cree que los consumidores ecuatorianos aceptarian postres japoneses con hierba luisa?
¢Por qué?

¢Cuales serian los principales beneficios y desafios de mezclar hierba luisa con postres
japoneses?

¢ Qué sugerencias daria para hacer estos postres mas atractivos y faciles de comercializar

en el mercado local?

Anexo 3

Ficha de Validacion

1er Postre: Mochi

Aevaluar en unaescaladel 1 al 5 donde: 1 esmuy poco atractivay 5 esexcelente
Criterio Calificacidbn Observaciones

APARIENCIA (OO IONO!

Aevaluar en unaescaladel 1 al 5 donde: 1 esdebil ¥ 5 esexcelente
Criterio Calificacibn Observaciones

Aroma OO

Aevaluaren unaescaladeal 1 al 5 donde: 1 esdesequelibradoy 5 esexcelente
Criteric Calificacibn Observaciones

SABOR OO

Aevaluar enunaescaladel 1 &l 5 donde: 1 esdesagradabley 5 esexcelente
Criterio Calificacidbn Obs=rvaciones

TEXTURA @ @ @ @ ®

Aevaluar enunasscaladel 1 al 5 donde: 1 esnadainnovadory 5 esmuy innovador
Criterio Calificacidn Chsarvaciones

INNOVACION IONOREPEIGEO)

Recomendaciones finales

Evaluador: Msc. Dayane Arroyo
Fecha: 24 deenero de2025 Firma:
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~ ESCUELA DE GESTION EN | [<2200
| - [ i | , CARRERA:
Fontinc Ive EMPRESAS TURISTICAS Y . O
- " G TS LR & e ol Hoteleria
- AL01Ca A€l ECUdUOI HOTELERAS "GESTURH" tronomia O
RECETA ESTANDAR #37
NOMBRE DEL PLATO: Mochi Porcién Estandar (g.): | 625  [No-PAX: | 4
Cantidad | UNidad de PRODUCTO Costo | ¢ asto Total FoTo
medida Unitario
50 Gr Harina de Arroz Glutinoso 0,02 0,8125
10 Gr Azucar 0,00/ 0,0132159
60 Ml Agua 0,00 0,025
50 Gr Hojas de hierba Luisa Fresca 0,02 0,78
30 Gr Maicena 0,00 0,38‘ \
#iDIV/0!
#{DIV/0! ’
#iDIV/0! "
#{DIV/0! a
#iDIV/0! i
#IDIV/0! v
#iDIV/0! \
#{DIV/0!
#DIV/0! "
#IDIV/0! i
#1DIV/0! s
Costo Total: 2,0107159
Costo Porcion:|  0,502679 TIEMPO DE PREPARACION
Area Min. Otro (H.)
PROCEDIMIENTO rial | caliont =1 (5] [0 51 (6o

1Preparar la infusién de hierba luisa:
*Calienta una taza de agua hasta que hierva.
*Retira del fuego y afiade 2 cucharadas de hojas secas o 7 hojas frescas de GRADO DE DIFICULTAD: |BAJO O
hierba luisa.

*Cubre y deja reposar durante 5 minutos.
*Cuela la infusién y deja enfriar.

MEDIO . ALTO C

2.Mezclar los ingredientes:

*En un bol, combina la harina de arroz glutinoso y el azicar.

*Afiade la infusion de hierba luisa enfriada poco a poco, mezclando hasta
obtener una masa homogénea y sin grumos.

3.Cocinar la masa:

. - . . INSTRUMENTACION

s\ierte la mezcla en un recipiente apto para microondas ligeramente

engrasado.

*Cubre el recipiente con papel film apto para microondas.

*Cocina en el microondas a potencia media-alta durante 2 minutos.

s*Remueve la mezcla y vuelve a cocinar por 1-2 minutos mas, hasta que la

masa esté transparente y pegajosa.

4.Dar forma al mochi:

*Espolvorea una superficie limpia con maicena.

#\/uelca la masa cocida sobre la superficie y espolvorea mas maicena por

encima para evitar que se pegue.

*Con las manos o un rodillo, extiende la masa hasta alcanzar un grosor de

aproximadamente 1 cm.

*Corta en porciones del tamafio deseado y dales forma de bolas o discos.

5.Servir:

*Deja enfriar los mochis a temperatura ambiente.

sSirve y disfruta de tu mochi con un sutil sabor a hierba luisa.
Bowl
Cuchara
Tabla
Cuchillo papel film

Nombre del Alumno: Camila Mufioz
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Preparacion del anko:

1.Remojo: Lava las judias azuki y remojalas en agua durante al menos 8 horas o
toda la noche.

2.Coccion: Escurre las judias y coldcalas en una olla con agua limpia. Lleva a
ebullicién y cocina a fuego medio durante unos 30-40 minutos, o hasta que estén
tiernas.

3.Endulzar: Aflade el azucar y una pizca de sal a las judias cocidas. Cocina a fuego
lento, removiendo constantemente, hasta que la mezcla espese y adquiera una
consistencia de pasta.

GRADO DE DIFICULTAD:

3 ESCUELA DE GESTION EN | £225%
? - T —— , CARRERA:
ficia Univer: EMPRESAS TURISTICAS Y Hoteleria
Pl (.\ ~ B
\ a del Ec HOTELERAS "GESTURH" cosronomis @
RECETA ESTANDAR #35
NOMBRE DEL PLATO: Dorayaki Porcidn Estandar (g.): | #iVALOR! [No-PAX: | 4
Cantidad | Unidad de PRODUCTO Coste | ¢ osto Total FOTO
medida Unitario
2 unidades |huevos 1,15 2,29‘{
50 g azucar 0,02 0,88
1 cucharada |miel 2,88 Z,EB‘
85 g harina de trigo 0,01 0,54
40 ml Insufion de hierba luisa 0,01 0,5
Para el relleno #iVALOR!
#iDIV/0!
100 g judias rojas azuki 0,02 2,21
100 Azucar 0,01 0,88
5 g sal 0,06 0,28
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
Costo Total: 10,46
Costo Porcidn: 2,615 TIEMPO DE PREPARACION
PROCEDIMIENTO ria A'ecaa“e"t — =
5

BAIO

MEDIO

ALTO

Preparacién de la infusion de hierba luisa:

1.Infusién: Calienta 50 ml de agua hasta que hierva. Retira del fuego y afiade 2
cucharadas de hojas secas o 7 hojas frescas de hierba luisa. Cubre y deja reposar
durante 5 minutos.

2.Colar: Cuela la infusién y deja enfriar antes de incorporarla a la masa.

- -
1.Mezcla de huevos y azicar: En un bol, bate los huevos junto con el azidcar y la
miel hasta obtener una mezcla espumosa y de color pélido.

2.Incorporar ingredientes secos: Tamiza la harina y la levadura, y afiddelas a la
mezcla de huevos. Remueve suavemente hasta que estén bien integradas.
3.Afadir infusion: Agrega la infusion de hierba luisa enfriada a la masa y mezcla
hasta obtener una consistencia homogénea.

4.Reposo: Cubre el bol con papel film y deja reposar la masa en el refrigerador
durante unos 15 minutos.

INSTRUMENTACION

Coccién de los bizcochos:
1.Preparar la sartén: Calienta una sartén antiadherente a fuego medio-bajo. Si es
necesario, engrasala ligeramente con aceite y retira el exceso con papel de

cocina.

2.Formar los bizcochos: Vierte pequefias porciones de masa en la sartén caliente,

formando circulos de aproximadamente 8-10 cm de didmetro.

3.Cocinar: Cocina hasta que aparezcan burbujas en la superficie y los bordes se
vean cocidos. Luego, da la vuelta con cuidado y cocina el otro lado por
aproximadamente 1 minuto mas, hasta que esté dorado.

4_Repetir: Repite el proceso hasta agotar la masa, colocando los bizcochos
cocidos en un pafio limpio para mantenerlos suaves.

Montaje del dorayaki:
1.Rellenar: Toma un bizcocho y coloca una cucharada de anko en el centro.

Cubre con atro bizcocho, presionando ligeramente los bordes para que se Bowls
adhieran.
2.Servir: Sirve los dorayakis a temperatura ambiente.
Cucharas
Gramera
Ollas
Luciadora sarten
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AnNexo 6

Receta Estandar del Wagashi

’m\ ESCUELA DE GESTION EN  |[£2050:
. . . . i CARRERA:
Pontificia Universidad EMPRESAS TURISTICAS Y ol O
Catolica del Ecuador HOTELERAS "GESTURH" ®)
RECETA ESTANDAR #36
NOMBRE DEL PLATO: Wagashi Porcién Estdndar (g.): | 8625 [No-PAX: | 4
Cantidad | UMidad de PRODUCTO CostO | Costo Total FoTO
medida Unitario
50 g Harina de arroz glutinoso 0,13 6,5 3
150 ml infusion de hierba luisa 0,00 0,5 3 S
100 g Azucar 0,01 0,38 i &
45 g Maicena 0,03 1,34 P
#iDIV/0! (|
#DIV/0!
#iDIV/0! |
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0! .
#iDIV/0! b
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#{DIV/0!
Costo Total: 9,22 "
Costo Porcidn: 2,305 TIEMPO DE PREPARACION
Area Min. Otro (H.)
PROCEDIMIENTO tial ] Cationt 5 301 (35 [60

Preparacion de la infusion de hierba luisa:

1.Infusion:

sHierve 150 ml de agua.

*Afade 2 cucharaditas de hierba luisa seca o 7 hojas frescas.
*Retira del fuego y deja reposar durante 5 minutos.

*Cuela la infusién y deja enfriar a temperatura ambiente.

GRADO DE DIFICULTAD: |BAIO O MEDIO .

ALTO C

Preparacion del Wagashi:

1.Mezcla inicial:

*En un cazo, combina la harina de arroz glutinoso con el aztcar.

*Afade la infusidn de hierba luisa fria y mezcla bien hasta obtener una mezcla

homogénea. INSTRUMENTACION

2.Coccion:

sCalienta la mezcla a fuego medio, removiendo constantemente.

*Contintia removiendo hasta que la masa espese y adquiera una textura

pegajosa y opaca.

3.Formado del Wagashi:

¢Espolvorea una superficie limpia con maicena.

*VVierte la masa cocida sobre la superficie y deja enfriar ligeramente.

*Con las manos enharinadas con maicena, divide la masa en porciones

pequefias y dales forma de bolas o discos.

4.Relleno (opcional):

*5i lo deseas, puedes rellenar el wagashicon pasta de frijol dulce (anko),

chocolate o mermelada. Bowl

*Para ello, aplana cada porcién, coloca una pequefia cantidad de relleno en el

centro y cierra formando una bola.

5.Presentacion:

*Espolvorea ligeramente con maicena para evitar que se peguen. Cuchara

*Sirve a temperatura ambiente.
Tabla
Cuchillo papel film
Rodillo

Nombre del Alumno: Camila Mufioz
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Anexo 7
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Receta Estandar del Helado de
ESCUELA DE GESTION EN |2
| - Y = 1. . N . CARRERA:
1dC EMPRESAS TURISTICAS Y ,
= : £ Hoteleria
[ Pl 3 10 HOTELERAS "GESTURH" O
RECETA ESTANDAR #38
NOMBRE DEL PLATO: Helado de Matcha Porcién Estandar (g.): | 39,125 [Ne-Pax: | 4
Cantidad | UMidd de PRODUCTO Coste | ¢ osto Total FOTO
medida Unitario
2 tazas Leche semidescermada 0,56 1,11
1 taza crema de leche 1,45 1,45
150 g azucar 0,01 0,88
2 cucharadas |polvo de matcha 6,28 12,56
112 Taza hierba luisa 1,00 0,5
1 cucharadita | esencia de vainilla 0,86 0,86
#iDIv/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIv/0!
#iDIV/0!
#iDIv/0!
#iDIV/0!
#iDIV/0!
#iDIv/0!
#iDIV/0!
Costo Total: 17,36 -
Costo Porcidn: 4,34 TIEMPO DE PREPARACION
Area Min. Otro (H.)
PROCEDIMIENTO Fria. Calientd:l 15 20 5 50

1.Infusion de hierba luisa:

*En una cacerola, calienta la leche semidescremada hasta que comience a
hervir.

*Afiade las hojas de hierba luisa, retira del fuego y cubre la cacerola. Deja
reposar durante 15 minutos para que la leche absorba el aroma de la hierba
luisa.

*Cuela la leche para eliminar las hojas y deja enfriar a temperatura ambiente.

GRADO DE DIFICULTAD: |BAIO . MEDIO O ALTO C

2.Mezcla del matcha:

*En un bol pequefio, disuelve el polvo de matcha en 2-3 cucharadas de la
leche infusionada y fria, mezclando hasta obtener una pasta sin grumos.
s|ncorpora esta pasta al resto de la leche infusionada, mezclando bien.

3.Preparacién de la base del helado:

INSTRUMENTACION
*En un bol grande, bate la crema para batir hasta que comience a espesar
ligeramente.
sAfiade el azidcar y contindia batiendo hasta que el azicar se disuelva y la
mezcla esté suave.
sIncorpora la leche infusionada con matcha y el extracto de vainilla (si lo
utilizas) a la crema batida, mezclando hasta obtener una mezcla homogénea.
4.Congelacion:
*Vierte la mezcla en un recipiente apto para congelador.
*Cubre y congela durante aproximadamente 4 horas, removiendo
vigorosamente con un tenedor cada 30 minutos durante las primeras 2 horas.
Este proceso ayuda a romper los cristales de hielo y garantiza una textura mas
cremosa.
5.5ervicio:
*lna vez que el helado esté firme y cremoso, esta listo para servir. OLLA
*Puedes decorar con una ligera espolvoreada de matcha o unas hojas frescas
de hierba luisa para realzar la presentacion.
Tabla
Cuchillo papel film
Rodillo
Bowls
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