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1. RESUMEN. -

La presente investigacion tuvo como objetivo desarrollar seis cocteles de autor a base de
guandbana y limon mandarina como propuesta de valorizacién gastronomica de los
productos representativos de la parroquia Lita, Ibarra. La metodologia tuvo un enfoque
mixto, alcance explicativo-propositivo y disefio cuasi-experimental; se aplicaron encuestas
a 162 participantes, entrevistas a cuatro informantes clave y una validacion sensorial con
seis expertos gastronomos. Los resultados evidenciaron que el 80,9 % de los encuestados
conoce la guanabana y el limén mandarina como productos presentes en Lita, el 77,8 %
considera que representan gastrondmicamente a la parroquia y el 86,4 % calific6 como
interesante 0 muy interesante la elaboracion de cocteles de autor con estos ingredientes. Las
entrevistas confirmaron que los productos locales fortalecen la identidad gastrondmica,
dinamizan emprendimientos y pueden vincularse con el turismo, aunque requieren control
técnico en proporciones, conservacion y presentacion. Como resultado experimental, se
formularon seis cocteles de autor con técnicas como esferificacion inversa, mezcla integrada,
estratificacion, shakeado y frozen. La validacion sensorial mostrd una aceptacion favorable,
con un promedio general de 4,49 sobre 5; el coctel C6 obtuvo la mayor valoracién con 4,92,
seguido del C5 con 4,83 y C3 con 4,75. Se concluye que la guanabana y el limén mandarina
pueden transformarse en bebidas innovadoras con identidad territorial, valor sensorial y
potencial gastrondmico para fortalecer la valorizacion de los productos representativos de
Lita.

Palabras clave: cocteleria de autor, guandbana, limén mandarina, valorizacién

gastronomica, Lita.
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2. ABSTRACT. -

This research aimed to develop six signature cocktails based on soursop and mandarin lime
as a proposal for the gastronomic valorization of representative products from Lita parish,
Ibarra. The methodology followed a mixed approach, an explanatory-propositional scope,
and a quasi-experimental design; surveys were applied to 162 participants, interviews were
conducted with four key informants, and a sensory validation was carried out with six
gastronomy experts. The results showed that 80.9% of respondents know soursop and
mandarin lime as products found in Lita, 77.8% consider that they gastronomically represent
the parish, and 86.4% rated the idea of creating signature cocktails with these ingredients as
interesting or very interesting. The interviews confirmed that local products strengthen
gastronomic identity, promote entrepreneurship, and can be linked to tourism, although they
require technical control in proportions, preservation, and presentation. As an experimental
result, six signature cocktails were formulated using techniques such as reverse
spherification, integrated mixing, layering, shaking, and frozen preparation. The sensory
validation showed favorable acceptance, with an overall average of 4.49 out of 5; cocktail
C6 received the highest score with 4.92, followed by C5 with 4.83 and C3 with 4.75. It is
concluded that soursop and mandarin lime can be transformed into innovative beverages
with territorial identity, sensory value, and gastronomic potential to strengthen the

valorization of representative products from Lita.

Keywords: signature cocktails, soursop, mandarin lime, gastronomic valorization, Lita.
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3. INTRODUCCION. —

El presente trabajo de investigacion se centrd en el desarrollo de seis cdcteles de autor a base
de guanabana (Annona muricata) y limon mandarina (Citrus x limonia), como una propuesta
de valorizacién gastrondmica de productos representativos de la parroquia Lita,
perteneciente al cantdn Ibarra. La investigacion busco demostrar que los recursos frutales
locales pueden transformarse en bebidas innovadoras con identidad territorial, aplicando
criterios técnicos de cocteleria, formulacién, equilibrio organoléptico, presentacion y
validacion sensorial. De esta manera, el estudio no se limito a la creacion de bebidas, sino
que propuso una alternativa gastronomica capaz de vincular la produccién local con la

creatividad culinaria y el aprovechamiento responsable de los recursos naturales.

La motivacion para realizar esta investigacion surgiéo de la necesidad de rescatar y
aprovechar productos frutales propios de Lita que, pese a su valor gastrondmico, suelen
utilizarse de manera tradicional o con escasa transformacion técnica. La guanabana y el
limon mandarina poseen caracteristicas sensoriales atractivas, como dulzor, acidez, aroma,
frescura y versatilidad, cualidades que permiten su aplicacion en la cocteleria de autor. Por
ello, el estudio respondi6 al interés de generar una propuesta préctica, creativa y vinculada
con el territorio, que permita dar mayor visibilidad a estos productos y contribuir al
fortalecimiento de la identidad gastronémica local desde una perspectiva académica y

experimental.

La parroquia Lita se caracteriza por su riqueza agricola, frutal y natural, lo que la convierte
en un territorio con potencial para el desarrollo de propuestas gastronémicas basadas en
productos locales. Sin embargo, el aprovechamiento de sus frutas representativas dentro de
preparaciones innovadoras aun es limitado, especialmente en el campo de las bebidas de
autor. En este contexto, la investigacion planted la posibilidad de transformar la guandbana
y el limén mandarina en ingredientes principales de cocteles disefiados técnicamente, con el
fin de aportar valor agregado a la produccion local. Esta contextualizacion permitié ubicar
el estudio dentro de una realidad territorial especifica, donde la gastronomia puede funcionar

como medio de expresion cultural, innovacion y desarrollo.

El trabajo se articuld con la linea de investigacion 04 Gestidn sostenible y aprovechamiento
de los recursos naturales, y con la sublinea Seguridad y soberania alimentaria de la PUCE

Ibarra. Esta relacion se evidencio en el uso de productos agricolas representativos de una



parroquia rural, aprovechados mediante una propuesta gastronémica que busco generar valor
sin desvincularse del territorio. La investigacion se aline6 con la gestion sostenible porque
promovid el uso responsable de materias primas locales, y con la soberania alimentaria
porque reconocio la importancia de emplear productos propios de la zona en nuevas formas
de consumao. Asi, el estudio integré creatividad, identidad alimentaria y aprovechamiento de

recursos naturales.

En la investigacion se establecié como variable independiente el desarrollo de seis cdcteles
de autor a base de guanabana y limon mandarina, debido a que esta propuesta constituyd la
accion principal aplicada durante el proceso experimental. Como variable dependiente se
considero la valorizacién gastrondmica de los productos representativos de la parroquia L.ita,
ya que esta dependid del disefio, formulacién, presentacion y aceptacion sensorial de las
bebidas elaboradas. La relacion entre ambas variables permitié comprender que la creacion
técnica de los cécteles podia influir en la forma en que los productos locales eran percibidos,

aprovechados y proyectados dentro del &mbito gastronémico.

El problema de investigacion se fundamentd en el bajo aprovechamiento gastrondémico
innovador de la guandbana y el limén mandarina dentro de propuestas de cocteleria de autor
vinculadas con la parroquia Lita. Aunque estos productos poseen cualidades sensoriales
adecuadas para la elaboracion de bebidas, no se cuenta con suficientes propuestas técnicas
que los transformen en preparaciones estandarizadas, atractivas y validadas sensorialmente.
A partir de esta situacién, se plante6 la siguiente pregunta de investigacion: ¢De qué manera
el desarrollo de seis coOcteles de autor a base de guandbana (Annona muricata) y limén
mandarina (Citrus x limonia) puede contribuir a la valorizacién gastronomica de los

productos representativos de la parroquia Lita, Ibarra?

La justificacion del estudio se sostuvo en la importancia de aprovechar productos locales
mediante propuestas gastronémicas con identidad, técnica e innovacion. La investigacion
resulté relevante porque permitié generar una alternativa de uso para la guanabanay el limon
mandarina mas alla del consumo tradicional, aportando al reconocimiento de los recursos
frutales de Lita. Asimismo, benefici6 directamente al ambito académico gastronémico, a los
posibles consumidores y a los actores vinculados con la produccion, turismo y alimentos y
bebidas. De forma indirecta, la propuesta pudo aportar a emprendimientos, bares,
restaurantes y espacios turisticos interesados en incorporar bebidas con valor territorial

dentro de su oferta.



El objetivo general de la investigacion fue desarrollar seis cocteles de autor a base de
guanabana (Annona muricata) y limon mandarina (Citrus x limonia) como propuesta de
valorizacion gastrondémica de los productos representativos de la parroquia Lita, Ibarra. Para
cumplirlo, se plantearon tres objetivos especificos: analizar fundamentos teoricos y
bibliograficos relacionados con la guandbana, el limén mandarina, la cocteleria de autor y la
valorizacion gastronomica de productos territoriales; formular seis propuestas de cocteles de
autor mediante pruebas experimentales de elaboracion, equilibrio organoléptico y
estandarizacion técnica; y evaluar la aceptacion sensorial de los cocteles elaborados

mediante una degustacion dirigida a un panel de validacion.

El documento se organizé de manera progresiva para dar coherencia al desarrollo de la
investigacion. En primer lugar, se presentd el estado del arte, donde se revisaron estudios
internacionales, nacionales y locales relacionados con bebidas, productos territoriales,
cocteleria e innovacion gastrondmica. Posteriormente, se desarroll6 el marco conceptual, en
el que se definieron los conceptos clave del estudio, y el marco legal, que sustentod la
investigacion desde la normativa correspondiente. Luego, se expuso la metodologia
aplicada, seguida de los resultados y discusion, donde se analizaron los datos obtenidos.
Finalmente, se presento la propuesta de los seis cocteles de autor, junto con las conclusiones

y recomendaciones derivadas del proceso investigativo.



4. MARCO TEORICO. -

El presente marco tedrico retne los fundamentos cientificos, conceptuales y legales que
sustentan la investigacion sobre el desarrollo de seis cocteles de autor a base de guanabana
(Annona muricata) y limon mandarina (Citrus x limonia) como propuesta de valorizacion
gastrondmica de los productos representativos de la parroquia Lita, Ibarra. En este apartado
se analizan estudios previos relacionados con bebidas innovadoras, cocteleria de autor,
productos locales, identidad gastrondmica y evaluacion sensorial, con el fin de establecer
una base académica para el desarrollo de la propuesta. Asimismo, se definen los conceptos
principales que orientan el estudio, tales como valorizacion gastronémica, producto local,
cocteleria de autor, guandbana, limén mandarina y validacién sensorial. Finalmente, se
incorpora el marco legal correspondiente, el cual permite relacionar la investigacion con la
normativa ecuatoriana sobre soberania alimentaria, salud, alimentos y bebidas e inocuidad.
De esta manera, el marco tedrico permite comprender la importancia de transformar
productos frutales locales en propuestas gastronémicas innovadoras, técnicas y vinculadas

con el territorio.

4.1 Estado del arte

El presente estado del arte reline antecedentes investigativos relacionados con el desarrollo
de bebidas innovadoras, el uso gastronémico de frutas tropicales, la cocteleria de autor y la
valorizacion de productos locales. La revision se organizo en estudios internacionales,
nacionales y locales, con el fin de identificar aportes cientificos y académicos que permitan
sustentar la propuesta de seis cocteles elaborados con guanabana (Annona muricata) y limén
mandarina (Citrus x limonia). Estos antecedentes permiten reconocer como diferentes
investigaciones han abordado la transformacion de productos frutales en bebidas,
preparaciones gastrondmicas y propuestas con identidad territorial. De esta manera, el estado
del arte sirve como base para comprender el potencial técnico, sensorial y cultural de los

productos representativos de la parroquia Lita dentro de una propuesta de cocteleria de autor.

4.1.1 Estudios internacionales

Fernandez-Huazo et al. desarrollaron una bebida funcional a base de guanabana, inulina y
suero, evaluando sus propiedades fisicoquimicas, funcionales y sensoriales. El estudio
resulta importante porque demuestra que la guandbana puede emplearse como base para

bebidas innovadoras, no solo como fruta fresca o pulpa tradicional. Ademas, el trabajo



evidencia que este fruto posee potencial para formular productos con valor agregado y buena
aceptacion sensorial. Para la presente tesis, este antecedente aporta una base técnica sobre el
uso de Annona muricata en bebidas, lo cual se relaciona directamente con el desarrollo de

cocteles de autor a partir de productos frutales locales (Fernandez-Huazo et al., 2024).

Lopez-Giraldo et al. estudiaron la elaboracion de bebidas espirituosas a partir de guanabana,
considerando condiciones de destilacion, compuestos volatiles y simulacion del proceso. Los
autores sefialan que “existe una falta de informacién sobre las condiciones operativas de
destilacion y los compuestos volatiles” (p. 289; traduccion propia), lo que evidencia un vacio
técnico en el aprovechamiento de esta fruta para bebidas alcohodlicas. Este antecedente es
atil porque se aproxima al campo de la cocteleria desde la transformacién liquida de la
guandbana. Para la tesis, permite justificar la necesidad de explorar nuevas aplicaciones
gastrondmicas de esta fruta mediante formulaciones controladas y sensorialmente aceptables
(Lopez-Giraldo et al., 2024).

Nolasco-Gonzélez et al. formularon una bebida potencialmente funcional a partir de pulpay
extracto de hojas de Annona muricata. Su investigacion se enfocé en caracterizar una bebida
sensorialmente aceptable y con presencia de compuestos bioactivos. Este estudio se
relaciona con el tema de tesis porque aborda la formulacion de bebidas con guanabana desde
una perspectiva técnica, considerando proporciones, aceptacion y composicion. Aungue no
se trata de cocteleria, si aporta criterios para comprender como la guandbana puede
integrarse en productos liquidos con valor funcional y gastronémico, lo cual fortalece la base

experimental del proyecto (Nolasco-Gonzélez et al., 2023).

Bazan-Plasencia et al. desarrollaron una bebida citrica mediante disefio de mezclas,
evaluando aceptabilidad sensorial, polifenoles totales y vitamina C. Los autores indican que
“el desarrollo de bebidas con potencial funcional y maxima aceptabilidad sensorial son
prioridades para la industria alimentaria” (p. 1; traduccién propia). Este antecedente es
relevante porque trabaja con jugo de limon como componente &cido dentro de una
formulacién de bebida, aspecto cercano al uso del limén mandarina en la presente
investigacion. Ademas, el estudio demuestra la importancia de equilibrar acidez, dulzor y
compuestos bioactivos para lograr una bebida aceptada por consumidores, criterio clave en

el disefio de cdcteles de autor (Bazan-Plasencia et al., 2025).

Pardo et al. analizaron sensorialmente el jugo de Aliza, un hibrido de pomelo y mandarina,

comparandolo con jugos citricos de consumo comun. El estudio es pertinente porque aborda



un citrico hibrido con caracteristicas aromaticas y sensoriales diferenciadas, situacion
comparable al interés gastronémico del limén mandarina. Los resultados muestran que los
perfiles de dulzor, acidez, amargor y aroma influyen en la preferencia del consumidor. Para
la tesis, este antecedente aporta una mirada Gtil sobre la evaluacion sensorial de bebidas
citricas, especialmente al momento de validar atributos como frescura, equilibrio, aroma y

aceptacion general en los cocteles (Pardo et al., 2021).

4.1.2 Estudios Nacionales

Pefiafiel elabord cocteles de autor con base en bebidas tradicionales de la Sierra ecuatoriana,
con el proposito de diversificar su uso en locales gastronomicos. Este antecedente es uno de
los mas cercanos al tema de tesis, porque vincula cocteleria, identidad territorial e innovacién
en bebidas. El estudio demuestra que las bebidas tradicionales pueden transformarse en
propuestas contemporaneas sin perder su relacién con la cultura local. Para la presente
investigacion, este trabajo permite fundamentar que los productos representativos de un
territorio, como la guanabana y el limon mandarina de Lita, pueden ser reinterpretados
mediante cocteleria de autor y convertirse en una propuesta gastronomica diferenciada
(Pefiafiel, 2022).

Arroyo desarrollé una linea de cocteles a base de chawarmishqui, una bebida tradicional de
la Sierra ecuatoriana. En su investigacion se afirma que “el sabor caracteristico de
Chawarmishqui es altamente compatible con la mezcla de ciertos ingredientes para preparar
cocteles que destaquen la cultura ecuatoriana” (p. 5). Este antecedente es relevante porque
demuestra que un producto tradicional puede adaptarse a formulaciones de cocteleria
mediante pruebas y validacion. Para la tesis, este estudio respalda la posibilidad de trabajar
ingredientes locales con valor cultural y sensorial, transformandolos en bebidas de autor que
comuniquen identidad gastronémica y amplien las formas de consumo del producto original
(Arroyo, 2024).

Rogel propuso una linea de cécteles a base de morete, fruta representativa de la Amazonia
ecuatoriana, con enfoque en identidad cultural, aceptacion sensorial y uso responsable de
ingredientes autéctonos. El estudio guarda relacion con la tesis porque parte de un producto
local poco explotado y lo transforma en una propuesta liquida innovadora. Ademas,
considera entrevistas, degustacion y analisis de aceptacion, herramientas Utiles para validar

bebidas de autor. Este antecedente permite sostener que la cocteleria puede ser una via de



valorizacion gastronomica, especialmente cuando se trabaja con frutas representativas de un

territorio y se busca fortalecer su reconocimiento en el mercado (Rogel, 2025).

Penafiel disefid cocteles inspirados en comidas y bebidas tipicas de Ambato, utilizando la
mixologia moderna para resaltar la herencia cultural local. La autora sostiene que “la
cocteleria local ha permanecido en la sombra, careciendo de una identidad propia que
represente a la region” (p. 5). Este estudio es importante porque plantea la necesidad de que
las bebidas también expresen identidad territorial, no solo los platos tradicionales. En
relacion con la tesis, permite comprender que la guandbana y el limén mandarina pueden
convertirse en simbolos liquidos de Lita, mediante cdcteles con narrativa, técnica y

aceptacion sensorial (Pefafiel, 2026).

Albuja desarrollé una linea de bebidas soft con esferificaciones de cocteleria, aplicando
técnicas de mixologia molecular para innovar en el mercado ambatefio. Su estudio aporta
una perspectiva metodoldgica sobre la importancia de la textura, la presentacion visual y el
perfil sensorial en bebidas contemporaneas. Aunque no trabaja especificamente con
guandbana ni limén mandarina, si demuestra que la cocteleria actual puede incorporar
técnicas creativas para mejorar la experiencia del consumidor. Para la tesis, este antecedente
resulta atil porque permite considerar alternativas de presentacion, estandarizacion y

diferenciacion sensorial en los seis cocteles de autor propuestos (Albuja, 2025).

4.1.3 Estudios locales

Criollo (2025) realiz6 un estudio sobre cdcteles de autor inspirados en festividades andinas
del calendario Raymi, aplicando técnicas clésicas de cocteleria en el contexto de Otavalo,
Imbabura. El autor sefiala que el proyecto busca “rescatar saberes ancestrales y revalorizar
ingredientes autoctonos, articulando identidad, innovacion y experiencia sensorial en un solo
producto” (Criollo, 2025, p. 11). Este antecedente es altamente pertinente porque se
desarrolla en la misma provincia y vincula cocteleria con identidad cultural. Para la tesis,
permite fundamentar que los coOcteles de autor pueden convertirse en un medio para

representar simbolicamente un territorio y sus productos locales.

Tobar renovd la receta del ceviche de flor de banano en la parroquia Lita, canton Ibarra,
mediante ingredientes innovadores, técnicas culinarias y practicas sostenibles. Este
antecedente es fundamental porque se desarrolla directamente en Lita, el mismo territorio de
la presente investigacion. Aunque el estudio no trata sobre cocteleria, demuestra que la

gastronomia local de la parroquia puede ser renovada sin perder su identidad. Ademas,



incluye pruebas de aceptacion, lo cual se relaciona con la validacion sensorial de los cocteles.
Para la tesis, este trabajo respalda la posibilidad de valorizar productos y preparaciones de

Lita desde una mirada técnica, creativa y territorial (Tobar, 2024).

Cordova y Cordova analizaron la utilizacion del chaguarmishqui en restaurantes del sector
El Carmen de Ibarra, provincia de Imbabura. Los autores indican que “el rescatar las
tradiciones ancestrales, como es la bebida chaguarmishqui ayudard en la mejora de
produccion del penco” (p. 14). Este estudio se relaciona con la tesis porque aborda una
bebida tradicional desde el aprovechamiento gastrondmico y la propuesta de nuevas
preparaciones. Ademas, utiliza un enfoque mixto y cuasi experimental, similar al tipo de
investigacion que puede emplearse para formular y validar cocteles. Su aporte principal es
demostrar que los productos locales pueden recuperarse mediante propuestas culinarias
aplicadas (Cordova & Cérdova, 2022).

Gonzales investigo la aplicacion de técnicas de mixologia molecular en bebidas tradicionales
de Otavalo. El trabajo resulta relevante porque combina bebidas patrimoniales, técnicas
contemporaneas y percepcion del consumidor dentro de la provincia de Imbabura. Ademas,
plantea instrumentos como encuestas, entrevistas y fichas de observacion para estudiar la
aceptacion de bebidas innovadoras. Este antecedente se vincula directamente con la tesis
porque demuestra que la mixologia puede ser utilizada como herramienta de rescate, difusion
y modernizacion de bebidas tradicionales. Para el proyecto de cocteles con guandbana y
limén mandarina, aporta una base metodoldgica Util para la fase experimental y de

validacién sensorial (Gonzéles, 2023).

Chéavez recuperd el uso del paico en platillos de la gastronomia imbaburefia mediante un
recetario gastrondmico. El autor explica que el estudio se enfocd en “recuperar el uso del
paico mediante la creacion de un recetario gastronomico” (p. 1). Aunque se centra en
preparaciones sélidas, su aporte es importante porque demuestra una ruta de valorizacion de
productos locales mediante investigacion bibliogréfica, trabajo de campo y experimentacion
culinaria. Para la tesis, este antecedente permite reforzar la idea de que los productos
representativos de Imbabura pueden ser reinterpretados técnicamente para ampliar su uso

gastronomico y fortalecer su presencia en propuestas actuales (Chavez, 2023).



4.2 Marco conceptual

La presente investigacion se fundamenta en la relacidén entre gastronomia, territorio e
innovacion en bebidas. La gastronomia no debe entenderse Unicamente como preparacion
de alimentos y bebidas, sino como una expresion cultural capaz de comunicar la identidad
de un lugar. En este sentido, la valorizacion gastrondémica consiste en reconocer el potencial
de un producto local y transformarlo en una propuesta con valor cultural, sensorial y
econdmico. Bessiere (1998) explica que los alimentos tradicionales y la cocina local pueden
actuar como atractivos turisticos en espacios rurales, debido a su vinculo con la identidad y
el patrimonio alimentario. Esta idea permite comprender que la guanabana y el limén

mandarina de Lita pueden convertirse en recursos gastronomicos con significado territorial.

El concepto de experiencia gastrondmica también resulta central para el estudio, porque los
seis coOcteles propuestos no se limitan a mezclar ingredientes, sino a construir una
experiencia sensorial vinculada con la parroquia Lita. Richards sefiala que “la gastronomia
ha pasado de ser una preocupacion periférica para los destinos a convertirse en una de las
principales razones de visita” (2015, p. 5; traduccion propia). Desde esta perspectiva, la
cocteleria de autor puede ser una herramienta para transformar frutas representativas en
bebidas con narrativa, identidad y diferenciacion. Por ello, la investigacion relaciona
producto local, creatividad gastrondémica y percepcion del consumidor como partes de un

mMIisSmo proceso.

Los productos locales son agquellos que se asocian con un territorio especifico y que, por sus
caracteristicas productivas, culturales o simbdlicas, pueden representar una zona
determinada. Sims (2009) sostiene que los alimentos locales fortalecen la experiencia
turistica porque conectan al consumidor con la region, su cultura y su patrimonio. En este
caso, la guanabanay el limén mandarina se consideran productos representativos de Lita por
su presencia en el entorno frutal de la parroquia y por sus posibilidades de uso en bebidas.
Esta relacion permite que la investigacion no solo trabaje con ingredientes, sino con recursos

que pueden aportar autenticidad a una propuesta gastronémica.

La cocteleria se entiende como el campo técnico y creativo dedicado a la elaboracion de
bebidas mezcladas mediante el equilibrio entre base liquida, modificadores, aromas, acidez,
dulzor, textura y presentacion. Wondrich explica que el coctel surgié como una bebida

compuesta por “espiritus, azucar, bitters y agua o hielo” (2021, parr. 2; traduccion propia),
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aunque actualmente el concepto se ha ampliado hacia propuestas mas creativas. En esta tesis,
el término céctel de autor se emplea para referirse a bebidas disefiadas con intencion
gastronomica propia, en las que la guandbana y el limon mandarina no funcionan como
simples saborizantes, sino como ejes principales de identidad, equilibrio y construccion

sensorial.

La guanabana, identificada cientificamente como Annona muricata, es un fruto tropical de
pulpa aromatica, dulce y ligeramente &cida, cualidades que la convierten en una materia
prima adecuada para bebidas. Nolasco-Gonzélez et al. (2023) desarrollaron una bebida a
partir de pulpa y extracto de hojas de Annona muricata, demostrando que esta fruta puede
emplearse en formulaciones liquidas con evaluacion fisicoquimica y sensorial. Para la
investigacion, este antecedente permite relacionar la guanabana con la formulacién
experimental de cdcteles, especialmente por su aporte de cuerpo, dulzor, aroma y textura.
Asi, el fruto se integra como ingrediente base dentro de una propuesta de innovacion

gastronomica.

El limoén mandarina, asociado botanicamente con Citrus x limonia, aporta acidez, aroma
citrico y frescura, elementos necesarios para equilibrar bebidas de autor. La coleccion de
citricos de la Universidad de California, Riverside, registra esta especie como Citrus limonia
Osbeck y la vincula con el grupo de limas Rangpur, conocidas por su perfil acido y
semejanza con frutos mandarinos. En el contexto de esta tesis, el limén mandarina cumple
una funcién técnica dentro de la formulacién, ya que permite regular la acidez, realzar
aromas y equilibrar la dulzura de la guanabana. Por tanto, ambos productos se complementan

sensorialmente dentro del disefio de los seis cOcteles.

La evaluacidn sensorial es otro concepto clave porque permitira validar la aceptacion de los
cocteles elaborados. Lawless y Heymann definen la evaluacion sensorial como una
disciplina cientifica utilizada para “evocar, medir, analizar e interpretar” respuestas
percibidas por los sentidos (2010, p. 2; traduccion propia). En esta investigacion, la
degustacion funcionard como un proceso de validacion mediante el cual se analizaran
atributos como color, aroma, sabor, acidez, dulzor, equilibrio, textura, presentacion y
aceptacion general. De esta manera, la formulacion experimental se conecta con la
percepcion del consumidor, permitiendo determinar si los cocteles cumplen con criterios

técnicos y gastrondmicos.
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4.3 Marco legal

El marco legal de esta investigacion parte del derecho a la alimentacion y de la soberania
alimentaria reconocidos en la normativa ecuatoriana. La Constitucion de la Republica del
Ecuador establece que las personas tienen derecho al acceso a alimentos “sanos, suficientes
y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas
identidades y tradiciones culturales” (2008, art. 13). Esta disposicion se relaciona
directamente con la tesis, porque el desarrollo de cocteles con guanabana y limoén mandarina
busca aprovechar productos locales de Lita desde una perspectiva gastronémica, cultural y

territorial.

La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria refuerza la importancia de
promover alimentos culturalmente apropiados y producidos a nivel local. Esta ley reconoce
que la soberania alimentaria constituye un mecanismo para que el Estado cumpla con su
obligacion de garantizar “la autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos y culturalmente
apropiados” (Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria, 2009, art. 1). En el
caso de la presente investigacion, su aplicacion se evidencia en el uso de frutas
representativas de una parroquia rural, no solo como materia prima, sino como elementos
capaces de fortalecer la identidad alimentaria local. Asi, la propuesta de cocteleria de autor

se alinea con el aprovechamiento responsable de recursos agricolas del territorio.

La Ley Organica de Salud también es pertinente, especialmente porque la investigacion
trabaja con bebidas que pueden ser alcohdlicas o no alcohdlicas. Esta norma declara como
problema de salud publica “el consumo excesivo de bebidas alcoholicas” (Ley Orgénica de
Salud, 2006, art. 38), por lo que el desarrollo de los cécteles debe considerar criterios de
consumo responsable, inocuidad, higiene y control en la elaboracion. En consecuencia, la
propuesta no solo debe enfocarse en la creatividad de las bebidas, sino también en una

preparacion segura, responsable y adecuada para procesos de degustacion académica.

El Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas establece que el servicio de alimentos y
bebidas comprende actividades gastronémicas, bares y similares relacionadas con la
“produccion, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para consumo” (Ministerio de
Turismo, 2018, p. 2). Esta normativa se relaciona con la tesis porque los cocteles de autor
podrian incorporarse en bares, restaurantes, hosterias o emprendimientos gastronémicos

como parte de una oferta turistica local. Ademas, el reglamento exige condiciones de calidad,
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higiene, informacion clara al consumidor y cumplimiento de disposiciones sanitarias,

aspectos que deben considerarse en la formulacion, presentacion y validacion de los cocteles.

Finalmente, la normativa sanitaria de la ARCSA regula los alimentos procesados, plantas

procesadoras, establecimientos de distribucion, comercializacion y alimentacion colectiva.

Esta norma es importante porque establece condiciones de calidad, seguridad e inocuidad
para productos destinados al consumo humano. En el caso de esta investigacion, aunque los
cActeles se elaboren con fines académicos y de validacion sensorial, deben cumplir buenas
practicas de manipulacién, higiene de utensilios, control de materias primas y adecuada
conservacion de pulpas, jugos o insumos utilizados. Por ello, el componente experimental
debe desarrollarse bajo criterios técnicos que garanticen seguridad alimentaria durante la

degustacion.
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5. METODOLOGIA. -

La metodologia de la presente investigacion permitid establecer el proceso que se siguid para
desarrollar seis cActeles de autor a base de guanabana y limén mandarina como propuesta
de valorizacion gastrondmica de los productos representativos de la parroquia Lita, Ibarra.
Para ello, se organiz6 una ruta de trabajo que integré la revision bibliografica, el diagnostico
mediante encuestas y entrevistas, la formulacion experimental de las bebidas y la validacion

sensorial mediante degustacion.

Este apartado describe el tipo, enfoque, alcance y disefio de la investigacion, asi como los
métodos, técnicas e instrumentos empleados para la recoleccion y analisis de la informacion.
Ademas, se detalla la poblacion y muestra consideradas en el estudio, junto con las fases
metodoldgicas que guiaron el desarrollo de la propuesta. Asi, la metodologia permitid
vincular la teoria con la practica gastrondmica, garantizando que los coOcteles elaborados
respondieran a criterios de identidad territorial, equilibrio organoléptico, presentacion y

aceptacion sensorial.

5.1. Enfoque de la investigacion

El enfoque de la investigacion fue mixto, porque integr6 datos cualitativos y cuantitativos.
La parte cualitativa se desarroll6 mediante entrevistas dirigidas a profesionales o
conocedores del area gastronémica, con el propdsito de obtener criterios sobre el uso de
productos locales, cocteleria de autor, identidad territorial y posibilidades de valorizacién
gastrondmica. Esta informacion permiti6 fortalecer la interpretacion del problema y orientar
el disefio de las bebidas.

La parte cuantitativa se aplicdé mediante encuestas y fichas de validacién sensorial. Las
encuestas permitieron conocer percepciones generales sobre el consumo de cocteles, el
interés por bebidas elaboradas con productos locales y la aceptacién inicial de la guanabana
y el limén mandarina como ingredientes principales. Posteriormente, las fichas de validacién
fueron utilizadas durante la degustacién de los cdcteles para valorar atributos como color,

aroma, sabor, acidez, dulzor, equilibrio, presentacion y aceptacion general.
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5.2. Alcance de la investigacion

El alcance fue explicativo-propositivo. Fue explicativo porque permitié comprender de qué
manera la guandbanay el limon mandarina podian emplearse técnicamente en la elaboracion
de cdcteles de autor, considerando sus caracteristicas sensoriales, su relacion con el territorio
y su potencial gastrondmico. Ademas, se explico como el equilibrio entre dulzor, acidez,

aroma, textura y presentacion influy6 en la aceptacion de las bebidas.

Fue propositivo porque el resultado final de la investigacion consistié en una propuesta
gastronomica concreta: seis cocteles de autor elaborados con productos representativos de
la parroquia Lita. Esta propuesta busco aportar a la valorizacion gastrondmica local mediante

preparaciones estandarizadas, fichas técnicas y criterios de validacion sensorial.

5.3. Disefio de la investigacion

El disefio de la investigacion fue cuasi-experimental, porque se realizaron pruebas de
formulacién y degustacion sin asignacion aleatoria estricta de los participantes. En este
disefio se manipularon variables gastronémicas como proporcién de guandbana, cantidad de
limén mandarina, nivel de dulzor, acidez, tipo de base liquida, técnica de preparacion,

decoracion y presentacion final.

La fase cuasi-experimental se aplicd mediante ensayos sucesivos de preparacion. Primero se
elaboraron prototipos iniciales de los cocteles; luego se ajustaron las cantidades de los
ingredientes segun el equilibrio organoléptico observado; finalmente se seleccionaron las
seis formulaciones con mejores caracteristicas de sabor, aroma, color, textura y presentacion.

Estas bebidas fueron sometidas a una degustacion para validar su aceptacion.

5.4 Métodos de investigacion

Se utilizé el método bibliogréafico, porque se revisaron estudios, articulos, libros, normativas
y trabajos de titulacion relacionados con productos locales, guandbana, citricos, cocteleria,
evaluacion sensorial y valorizacidn gastronémica. Esta fase permitié construir la base tedrica
del estudio y justificar la pertinencia del uso de la guanabana y el limén mandarina como

ingredientes principales.

Se aplico el método analitico-sintético, ya que la informacion recopilada fue analizada por

partes, considerando conceptos como cocteleria de autor, producto local, identidad
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gastrondmica, formulacion de bebidas y aceptacion sensorial. Posteriormente, estos
elementos fueron integrados para construir una propuesta coherente de cocteles vinculados

con la parroquia Lita.

Se emple6 el método inductivo, porque a partir de la observacion de las caracteristicas
particulares de la guandbana y el limén mandarina se establecieron criterios generales para
su uso en cocteleria. Es decir, se partio de pruebas concretas de sabor, acidez, aromay textura
para determinar como estos productos podian funcionar dentro de una propuesta de bebidas

de autor.

También se utilizo el método experimental, porque se desarrollaron pruebas préacticas de
formulacién. En esta fase se modificaron proporciones, técnicas y combinaciones hasta
obtener seis cocteles con caracteristicas sensoriales equilibradas. Este método permitié
comprobar, desde la practica gastronomica, la viabilidad de emplear los productos

seleccionados en bebidas innovadoras.

5.5.Técnicas de investigacion

La primera técnica aplicada fue la revision bibliografica, mediante la cual se recopilaron
antecedentes internacionales, nacionales y locales relacionados con bebidas, productos
territoriales, cocteleria y evaluacion sensorial. Esta técnica permitié sustentar teéricamente

la investigacion y orientar la fase experimental.

La segunda técnica fue la encuesta, aplicada a consumidores o posibles consumidores de
bebidas de autor. Su finalidad fue conocer preferencias, frecuencia de consumo, interés por
productos locales y nivel de aceptacion hacia cocteles elaborados con guandbana y limén

mandarina.

La tercera técnica fue la entrevista, dirigida a profesionales, docentes o expertos vinculados
con la gastronomia, la cocteleria o el turismo local. Esta técnica permitio recoger opiniones
especializadas sobre el valor de los productos de Lita, la pertinencia de la propuesta y los

aspectos técnicos que debian considerarse en el desarrollo de los cocteles.

La cuarta técnica fue la degustacién sensorial, aplicada durante la validacion de los seis
cocteles. A traves de esta técnica, los participantes evaluaron las bebidas mediante una ficha

de validacion, considerando atributos visuales, olfativos, gustativos y de aceptacion general.
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5.6.Instrumentos de investigacion

Para la revision bibliografica se utilizé una matriz documental, en la cual se organizaron los
estudios consultados segln autor, afio, objetivo, metodologia, resultados principales y
relacion con la investigacion. Este instrumento permitié ordenar la informacion utilizada en

el estado del arte y el marco tedrico.

Para la encuesta se empled un cuestionario estructurado con preguntas cerradas de opcion
multiple y escala de valoracion. Este instrumento permitio obtener datos cuantificables sobre
preferencias de consumo, conocimiento de los productos locales y disposicién a probar

cocteles elaborados con guanabana y limén mandarina.

Para las entrevistas se utilizd una guia de entrevista semiestructurada, compuesta por
preguntas abiertas relacionadas con cocteleria de autor, valorizacion de productos locales,
identidad gastrondmica y potencial turistico de la propuesta. Este instrumento permitio

obtener respuestas mas amplias y criterios técnicos de los informantes.

Para la fase experimental se utilizaron fichas técnicas de formulacion, en las cuales se
registraron ingredientes, cantidades, procedimiento, técnica de preparacion, cristaleria,
decoracion, rendimiento, costos aproximados y observaciones sensoriales de cada coctel.

Estas fichas facilitaron la estandarizacién de las seis bebidas.

Para la degustacién se aplico una ficha de validacién sensorial, disefiada con una escala de
valoracion para evaluar color, aroma, sabor, dulzor, acidez, equilibrio, presentacion y
aceptacion general. Este instrumento permitié determinar cuales fueron las caracteristicas

mejor valoradas de cada cdctel y validar la propuesta final.

5.7.Poblacién y muestra

La poblacién objeto de estudio estuvo constituida por 1.850 personas, correspondientes a la
poblacion econémicamente activa de la parroquia Lita, cantdén lbarra. A partir de esta
poblacién se determind una muestra de 152 participantes, quienes fueron considerados para
la aplicacion de los instrumentos de investigacién. Esta muestra permitio obtener
informacion relevante sobre la percepcion, aceptacion y valoracion de los cocteles de autor

elaborados con guanabana y limén mandarina, productos representativos del territorio.
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:
asesoria econdmica & marketing S.C. Nivel de confianza:
Asesoria Economica & Marketing Tamafio de Poblacion:
Copynght 2009 [5000
Calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 5000

Tamafo de muestra: 16

Asesoria Econdmica & Marketing [AEM] (2026). Calculadora de muestras .
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

La muestra para entrevistados y evaluadores fue no probabilistica por conveniencia, debido
a que los participantes fueron seleccionados segun su disponibilidad, relacion con el area
gastrondmica y disposicién para participar en la encuesta, entrevista o degustacion. Este tipo
de muestra resulté adecuado porque la investigacion tuvo un caracter aplicado, experimental
y de validacién gastrondmica, mas que un propoésito estadistico de generalizacion

poblacional.

Para la aplicacion de instrumentos se consideraron tres grupos: 162 participantes para

encuestas, 4 informantes clave para entrevistas y 6 panelistas para la degustacion sensorial.
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5.8.Fases de aplicacién metodolégica

5.8.1. Fase 1. Revision bibliogréafica

En la primera fase se realizd la basqueda, seleccion y andlisis de fuentes bibliograficas
relacionadas con la guanabana, la limoén mandarina, la cocteleria de autor, la valorizacion
gastronomica de productos locales y la evaluacion sensorial. Esta fase permitié construir el
sustento teorico de la investigacion y reconocer antecedentes internacionales, nacionales y

locales que respaldaron la propuesta.

La informacion obtenida se organiz6 en una matriz documental, lo cual facilitd la
identificacion de autores, enfoques metodoldgicos, resultados y aportes relevantes. A partir
de esta revision, se establecieron los criterios que guiaron el disefio experimental de los

cocteles.

5.8.2. Fase 2. Diagnostico mediante encuestas y entrevistas
En la segunda fase se aplicaron encuestas a consumidores potenciales con el fin de conocer
sus preferencias frente a bebidas de autor, su interés por productos locales y su disposicion
a consumir cécteles elaborados con guandbana y limén mandarina. Los datos obtenidos

permitieron identificar tendencias de aceptacion inicial y orientar el perfil de las bebidas.

De manera complementaria, se realizaron entrevistas a informantes clave del area
gastrondmica. Estas entrevistas permitieron recoger criterios técnicos sobre la pertinencia de
utilizar productos locales en cocteleria, la importancia de la identidad territorial y las

caracteristicas que debian considerarse para que los cocteles fueran atractivos y viables.

5.8.3. Fase 3. Desarrollo experimental de los cocteles
En la tercera fase se formularon seis cocteles de autor a base de guandbana y limén
mandarina. Para ello, se realizaron pruebas de mezcla, ajuste de proporciones, equilibrio de
acidez y dulzor, seleccién de bases liquidas, técnicas de preparacién, decoraciéon y

presentacion.

Durante esta fase se registraron los resultados en fichas técnicas, lo que permitio estandarizar
cada bebida. Las formulaciones fueron ajustadas hasta obtener propuestas equilibradas en
sabor, aroma, textura, color y presentacion. Esta fase respondié directamente al objetivo

especifico relacionado con la formulacion experimental de los seis cdcteles.
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5.8.4. Fase 4. Validacion sensorial mediante degustacion
En la cuarta fase se realizd una degustacion dirigida a un panel de validacion. Los
participantes probaron los seis cocteles y completaron una ficha sensorial en la que evaluaron
atributos como color, aroma, sabor, dulzor, acidez, equilibrio, presentacion y aceptacion
general.

Los resultados de la validacion permitieron determinar el nivel de aceptacion de cada coctel
y reconocer las fortalezas o aspectos a mejorar de las formulaciones. Esta fase respondio al
objetivo especifico de evaluar la aceptacion sensorial de los cocteles elaborados y permitid

validar la propuesta gastronomica final.

5.8.5. Fase 5. Sistematizacion de resultados y propuesta final
Finalmente, se sistematiz6 la informacion obtenida en la revision bibliogréafica, encuestas,
entrevistas, pruebas experimentales y fichas de validacion. Con estos resultados se consolidd
la propuesta final de seis cdcteles de autor a base de guanabana y limén mandarina.

La propuesta final incluyo la descripcion de cada coctel, su ficha técnica, ingredientes,
procedimiento, presentacion y resultados de aceptacion sensorial. De esta manera, la
metodologia permitié cumplir con el objetivo general de desarrollar seis cocteles de autor
como una alternativa de valorizacidon gastrondmica de los productos representativos de la

parroquia Lita, Ibarra
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6. RESULTADOS Y DISCUSION. -

En este apartado se presenta la tabulacion de las encuestas aplicadas como parte del proceso
de investigacion. El instrumento permitio recopilar informacion sobre datos demogréficos,
conocimiento de la guandbana y el limén mandarina, percepcion de representatividad
gastronomica de la parroquia Lita y expectativa previa frente a una propuesta de cocteles de
autor. Para el anélisis se trabajé con 162 respuestas validas registradas en el formulario,
luego de depurar dos registros que no correspondian al cuestionario definitivo. Los
resultados se exponen de manera descriptiva, sin establecer todavia conclusiones, debido a

que su interpretacion sera desarrollada posteriormente en el apartado de discusion.

6.1. Tabulacion de las encuestas.

Datos generales

A) Sexo

Figura 2
Sexo

Sexo:

162 respuestas

@ Masculino
@ Femenino

Prefiero no decirlo

La distribucion por sexo muestra una mayor participacion femenina, seguida por la
participacién masculina. Este dato permite reconocer la composicion general de las personas
encuestadas antes de analizar las percepciones sobre los productos y la propuesta

gastronomica.
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Figura 3

Edad:

162 respuestas

® 18 a 25 afios

® 26 a 35 afios
36 a 45 afos

® 46 afios 0 mas

Figura 3 Edad

La mayor parte de los participantes se concentrd entre los rangos de 18 a 25 afios y 26 a 35
afios. Esta informacidn ayuda a ubicar el perfil etario predominante de quienes respondieron

la encuesta.
B) Nivel de instruccion:
Figura 4

Nivel de instruccion:

Nivel de instruccion:

162 respuestas

® Primaria

@ Secundaria
Técnico/Tecnologo

@ Universitario

@ Otro

Figura 4 Cdlculo de la muestra

En cuanto al nivel de instruccion, se observa una presencia mayoritaria de personas con
formacion universitaria, seguida por participantes con educacion secundaria y técnica o

tecnoldgica. Este dato aporta contexto sobre el perfil académico de los encuestados.
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C) ¢Cual es su actividad principal?
Figura 5

Actividad Principal

¢Cudl es su actividad principal?
162 respuestas

@ Agricultura
@ Comercio

Gastronomia / alimentos y bebidas
@ Estudiante
@ Empleado/a publico o privado
e
v @ otro

Figura 5 Actividad Principal

La actividad principal con mayor frecuencia corresponde a empleados publicos o privados,
seguida por estudiantes y personas dedicadas al comercio. Esta distribucion permite
identificar los sectores ocupacionales que participaron en la encuesta.

P1. ¢Reside actualmente en la parroquia Lita?
Figura 6

Residencia actual

1. ¢Reside actualmente en la parroquia Lita?
162 respuestas

@ si
@ No

4

Figura 6 Residencia actual

Los resultados muestran la proporcion de participantes que indicaron residir o no
actualmente en la parroquia Lita. Esta informacion es importante para contextualizar el

vinculo territorial de las respuestas obtenidas.
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P2 ¢Conoce usted la guanabanay el limén mandarina como productos presentes en la

parroquia Lita?
Figura 7

Conocimiento de la Guanabana y el limon mandarina

2. ;Conoce usted la guandbana y el limén mandarina como productos presentes en la parroquia
Lita?

162 respuestas

@ Conozco ambos productos
@ Solo conozco la guanabana

Solo conozco el limén mandarina
@ No los conozco

Figura 7 Conocimiento de la Guandbana y el limén mandarina

La mayoria de los encuestados manifestd conocer ambos productos, mientras que un grupo
menor indic6 conocer solo uno de ellos 0 no conocerlos. Este resultado permite observar el

nivel de familiaridad previa con las materias primas de la propuesta.
P3 ¢Con qué frecuencia consume guanabana o limon mandarina?

Figura 8

Consumo de guanébana y limén mandarina

3. ¢ Con qué frecuencia consume guanabana o limén mandarina?

162 respuestas

@ Rara vez
@ A veces
Nunca
@ Frecuentemente

N

Figura 8 Consumo de guandbana y limén mandarina

La frecuencia de consumo se concentrd principalmente en las opciones “a veces” y
“frecuentemente”. Este comportamiento muestra que los productos forman parte del

consumo de varios participantes, aungue no necesariamente de manera permanente.
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P4 ;Considera que la guanabana y el limén mandarina representan

gastronémicamente a la parroquia Lita?
Figura 9

Representacion Gastronomica

4. ;Considera que la guanabana y el limén mandarina representan gastronémicamente a la
parroquia Lita?
162 respuestas

@ Totalmente de acuerdo
@ De acuerdo
Indiferente
@ En desacuerdo
@ Totaimente en desacuerdo

Figura 9 Representacion Gastronomica

Las respuestas se ubicaron principalmente entre “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo”.
Este resultado refleja una percepcién favorable sobre la relacion de la guanabana y el limon

mandarina con la identidad gastronémica de Lita.
P5 ¢Ha probado anteriormente cécteles elaborados con frutas locales?
Figura 10

Cocteles con Frutas Locales

5. ¢Ha probado anteriormente cécteles elaborados con frutas locales?
162 respuestas

®si
@ No

Figura 10 Cocteles con Frutas Locales
En esta pregunta, una parte importante de los participantes sefialé no haber probado cécteles
elaborados con frutas locales. Este dato permite reconocer el grado de experiencia previa

frente a propuestas similares.
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P6¢Qué tan interesante le parece la idea de elaborar cocteles de autor con guanabana

y limén mandarina?
Figura 11

Cocteles de Autor

6- {Qué tan interesante le parece la idea de elaborar cocteles de autor con guandbana y limén
mandarina?

162 respuestas

@ Nada interesante

@ Poco interesante
Medianamente interesante

@ Interesante

® Muy interesante

Figura 11 Cocteles de Autor

El interés hacia la propuesta se concentrd en las categorias “interesante” y “muy interesante”.
Esta tendencia muestra una percepcién previa favorable hacia la idea de desarrollar ccteles

de autor con estos productos.
P7 ¢Qué caracteristica considera mas importante en un coctel de autor?
Figura 12

Caracteristicas importantes en un coctel de autor

7. ¢ Qué caracteristica considera mas importante en un céctel de autor?

162 respuestas

116 (71.6%)

76 (46.9%)

Presentacién

Uso de productos locales
Innavacion 54 (33.3%)

Relacion con la identidad del te... 21(13%)
Precio 34 (21%)

0 25 50 75 100 125

Figura 12 Caracteristicas importantes en un coctel de autor

Al tratarse de una pregunta de seleccién maltiple, las frecuencias representan menciones. El
sabor fue el aspecto mas sefialado, seguido por la presentacion y la innovacion, elementos

que orientan los criterios que los participantes esperan encontrar en un coctel de autor.
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P8 ¢ Qué aspecto considera mas importante para que un coctel represente a la

parroquia Lita?
Figura 13

Importancia territorial

8. {Qué aspecto considera més importante para que un céctel represente a la parroquia Lita?
162 respuestas

@ Uso de productos locales

@ Nombre relacionado con el territorio
Presentacion visual inspirada en Lita

@ Innovacién gastronémica

=

Figura 13 Importancia territorial

El uso de productos locales fue el aspecto mas mencionado para representar a la parroquia
Lita, seguido por la presentacion visual inspirada en el territorio y la innovacion
gastronomica. Estos elementos permiten identificar componentes simbdlicos importantes

para la propuesta.

P9. Antes de probarlos, ¢qué nivel de aceptacion y expectativa tendria usted hacia
cocteles elaborados con productos representativos de Lita?

Figura 14

Nivel de aceptacion

9. Antes de probarlos, ;qué nivel de aceptacion y expectativa tendria usted hacia cocteles

elaborados con productos representativos de Lita?
162 respuestas

@ Muy bajo

® bajo
Medio

® Alto

@ Muy Alto

Figura 14 Nivel de aceptacion
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La expectativa previa se concentrd principalmente en los niveles alto y muy alto. Este
resultado muestra una disposicion inicial favorable hacia la propuesta antes de realizar la

degustacion de los cocteles.

6.1.1. Resumen de las encuestas
De manera general, las encuestas permitieron identificar un perfil de participantes con
predominio de personas jovenes y adultas jovenes, principalmente en los rangos de 18 a 25
afios, con el 37,7 %, y 26 a 35 afios, con el 39,5 %. Asimismo, se observd una mayor
participacion femenina, con el 57,4 %, y una presencia mayoritaria de personas con
formacion universitaria, con el 59,9 %. En cuanto a la actividad principal, predominaron los
empleados publicos o privados, con el 45,1 %, seguidos por estudiantes, con el 22,2 %, y
personas dedicadas al comercio, con el 13,0 %. En relacién con los productos locales, se
observd un conocimiento amplio de la guanabana y el limén mandarina, ya que el 80,9 %
manifestd conocer ambos productos, asi como una percepcion mayormente favorable sobre
su posible representatividad gastrondmica para la parroquia Lita, debido a que el 77,8 %
indico estar de acuerdo o totalmente de acuerdo con esta relacion. La frecuencia de consumo
se ubico sobre todo en niveles intermedios, con el 53,1 % en la opcion “a veces” y el 32,7
% en “frecuentemente”, lo que indica que los productos son reconocidos y consumidos por

una parte importante de los encuestados, aunque con distintos grados de habitualidad.

Respecto a la propuesta de cocteleria de autor, los datos muestran interés y expectativa previa
positiva. El 86,4 % de los participantes considero interesante 0 muy interesante la idea de
elaborar cocteles de autor con guandbana y limén mandarina, mientras que el 77,1 %
manifestd una expectativa alta 0 muy alta antes de probarlos. La mayoria de participantes
valoré principalmente el sabor, con el 71,6 % de menciones, la presentacion, con el 46,9 %,
la innovacidn, con el 33,3 %, y el uso de productos locales, con el 18,5 %, como elementos
relevantes para un céctel. Ademas, el uso de materias primas del territorio fue sefialado como
el aspecto mas importante para que una bebida represente a Lita, con el 43,2 %, seguido por
la presentacion visual inspirada en el territorio, con el 24,7 %, y la innovacién gastronémica,
con el 21,0 %. Estos resultados ofrecen una base descriptiva para continuar con la discusion
del estudio y contrastar la percepcion obtenida en las encuestas con los fundamentos

teoricos, la informacion de entrevistas y la validacion sensorial de la propuesta.
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6.2. Resultados de las entrevistas

En este apartado se presentan los resultados obtenidos a partir de las entrevistas
semiestructuradas aplicadas a informantes clave vinculados con el area gastrondmica y de
alimentos y bebidas. La finalidad de este instrumento fue recopilar criterios técnicos y
territoriales sobre el uso de la guanabanay el limén mandarina en la elaboracion de cocteles
de autor, asi como conocer la percepcion de los entrevistados sobre la identidad
gastrondmica de Lita, la viabilidad de la propuesta y sus posibles beneficios para
productores, emprendimientos y establecimientos gastronémicos. Para proteger la identidad
de los participantes y organizar mejor la informacion, se utilizaron codigos de identificacion:
El, E2, E3y E4.

6.2.1. Datos de los entrevistados

Tabla 1

Datos de los entrevistados

Tabla 1 Datos de los entrevistados

Cddigo Nombre del entrevistado ocupacion Fecha _de la
entrevista

El Carlos Cortez Gerente propietario del 09-06-2026
establecimiento el Gran Chalet

E2 José Aragon Chef del establecimiento 09-06-2026
Fortaleza Bridge Garden

E3 Ronald Steven Jepez Barman del establecimiento 09-06-2026
Santa Rosa By Club

E4 José Sanchez Administrador y propietario 09-06-2026

del establecimiento Dejabu

Nota. Elaborado por el autor en base a las entrevistas aplicadas

6.2.2. Guion de entrevista
1. Desde su experiencia, ¢Considera que los productos locales ayudan a fortalecer la

identidad gastrondémica de un territorio?

2. ¢Considera que la guanabana y el limon mandarina pueden representar
gastrondmicamente a la parroquia Lita? ¢Por qué?

3. ¢Qué opinion tiene sobre el uso de la guandbana y el limén mandarina como

ingredientes principales en bebidas de autor?
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4. ; Qué aspectos técnicos deberian considerarse para lograr cocteles equilibrados con

guanabana y limén mandarina?
5. ¢Qué riesgos observa en esta propuesta de cocteleria de autor?

6. ¢De qué manera podria beneficiar a productores, emprendedores gastronémicos, bares,

restaurantes, hosterias o actores turisticos?

7. ¢Qué recomendaciones finales aportaria para fortalecer esta propuesta de cocteleria de

autor con productos representativos de Lita?

6.2.3. Trascripcion de las entrevistas
Ver anexo 4 (pagina 59)

6.2.4. Categorizacion de los datos de las entrevistas

La informacién obtenida en las entrevistas fue organizada mediante una categorizacién
temaética. Para proteger la identidad de los participantes, se utilizaron cddigos en lugar de
nombres personales: E1, E2, E3 y E4. Las categorias se construyeron a partir de los temas
recurrentes en las respuestas y se relacionaron con los objetivos de la investigacion,
especialmente con la identidad gastrondmica, el uso de productos locales, la formulacion de

cActeles y la valorizacion de la parroquia Lita.

Lo dicho anteriormente, se presenta en la tabla No. 3



Tabla 2

Categorizacion

Tabla 2 Categorizacion de Cocteles

Categoria

Cadigo tematico

Entrevistados

Sintesis de respuestas

Relacion con la investigacion

Identidad gastronémica y
productos locales

Representatividad de la
guanabanay el limén
mandarina

Uso de frutas locales en
bebidas de autor

Equilibrio técnico de los
clcteles

Riesgos de la propuesta

C1. Identidad
territorial

C2. Productos
representativos

C3. Innovacion en
bebidas

C4. Equilibrio
sensorial

C5. Riesgos
técnicos y de
aceptacion

El, E2, E3, E4

El, E2, E3, E4

El, E2, E3, E4

El, E2, E3, E4

El, E2,E4

Los entrevistados consideraron que los productos
locales ayudan a fortalecer la identidad
gastronémica de un territorio. Se mencion6 que la
comida y la bebida no solo representan consumo,
sino también cultura, economia, turismo y relacién
con la comunidad.

La mayoria sefial6 que la guanabana y el limén
mandarina pueden representar gastronémicamente a
Lita, especialmente porque son productos asociados
con la zona. Algunos participantes indicaron que
conocen su procedencia por mercados o
proveedores locales.

Los entrevistados identificaron potencial en el uso
de guandbana y limén mandarina para bebidas. El
limon mandarina fue relacionado con frescura,
acidez y bebidas citricas; la guandbana fue asociada
con dulzor, textura, postres, batidos y posibles
cdcteles novedosos.

Se menciono la importancia de equilibrar alcohol,
fruta, dulzor, acidez y textura. Algunos
entrevistados sefialaron que el limdn puede
funcionar como equilibrante del alcohol, mientras
que la guandbana puede aportar cuerpo y textura
sedosa. También se recomendo cuidar las
proporciones.

Los principales riesgos mencionados fueron la baja
costumbre de consumir cocteleria de autor en Ibarra,
la preferencia por cocteles clasicos, el manejo de
proporciones, la conservacion de la guanabana, su
rapida oxidacion y el tiempo de preparacion por la
presencia de semillas.

Se relaciona con la variable
dependiente de la investigacion:
la valorizacion gastrondmica de
productos representativos de
Lita.

Permite justificar el uso de la

guanabanay el limén mandarina
como ingredientes principales de
la propuesta de cocteles de autor.

Se vincula con el objetivo de
formular seis cActeles de autor
mediante pruebas
experimentales.

Aporta criterios técnicos para la
fase experimental, especialmente
en la formulacion y
estandarizacién de recetas.

Permite identificar aspectos que
deben cuidarse antes de presentar
la propuesta final de cécteles.

30
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Categoria Cédigo tematico Entrevistados  Sintesis de respuestas Relacion con la investigacion
Aceptacion del C6. Preferenciadel E1, E3,E4 Algunos entrevistados indicaron que el consumidor ~ Ayuda a comprender la
consumidor mercado local puede mostrar duda frente a bebidas necesidad de validar los cocteles
completamente nuevas. Sin embargo, también mediante degustacion antes de
reconocieron que las propuestas innovadoras pueden plantearlos como propuesta
funcionar si se relacionan con sabores conocidos o gastronémica.
si se realizan pruebas previas.
Beneficio para C7. Dinamizacion  E1, E2,E3, E4  Se sefiald que el uso de estos productos podria Se relaciona con la justificacion
productores y econémica ampliar la oferta de bebidas, generar nuevos del estudio, especialmente con
emprendimientos sabores, beneficiar a productores locales, fortalecer  los beneficiarios directos e
restaurantes, bares y emprendimientos, y dar mayor  indirectos.
visibilidad a la produccién agricola de la zona.
Relacion entre C8. Proyeccion El, E3, E4 Los entrevistados vincularon la propuesta con el Respalda la idea de que los
gastronomia y turismo turistica turismo, la identidad del sector y la posibilidad de cocteles pueden funcionar como
dar a conocer productos ecuatorianos a visitantes una propuesta con valor cultural
locales y extranjeros. También se menciono que el y turistico.
producto podria fortalecer la imagen gastronémica
del territorio.
Recomendaciones para Co. El, E2,E3,E4  Lasrecomendaciones se centraron en realizar Orienta la elaboracion de la

la propuesta Fortalecimiento del
proyecto

pruebas, estudiar mejor los productos, analizar
métodos de conservacion, probar combinaciones
con diferentes alcoholes, trabajar con productores
locales y socializar la propuesta en establecimientos
gastronémicos.

propuesta final y la fase
experimental de los seis cActeles.

Nota. Elaborado por el autor
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La categorizacion de las entrevistas permitié ordenar la informacién obtenida en funcion de
los temas mas importantes para la investigacion. En primer lugar, se identifico que los
entrevistados relacionan los productos locales con la identidad gastronémica, ya que
consideran que los ingredientes de un territorio no solo sirven para preparar alimentos o
bebidas, sino también para representar cultura, economia, turismo y formas de consumo
propias de una comunidad. Esta informacion aporta al estudio porque refuerza la idea de que
la guandbana y el limén mandarina pueden ser utilizados como elementos de valorizacion

gastrondmica de Lita.

En cuanto a la representatividad de la guanabana y el limon mandarina, los entrevistados
sefialaron que estos productos si pueden asociarse con la parroquia Lita, aunque algunos
aclararon que seria necesario fortalecer la informacion sobre su produccion y procedencia.
Este dato es importante porque la investigacion no busca elaborar cédcteles de manera aislada,
sino demostrar que las bebidas pueden tener una conexion con el territorio. Por eso, la
categoria de productos representativos permite sustentar la seleccion de estas frutas como

base de la propuesta.

Respecto al uso de frutas locales en bebidas de autor, las respuestas mostraron una
percepcion positiva. EI limén mandarina fue relacionado principalmente con frescura, acidez
y bebidas citricas, mientras que la guanabana fue asociada con dulzor, textura y cuerpo. Sin
embargo, también se menciond que la guandbana no es un ingrediente comun en cocteleria,
lo cual representa una oportunidad de innovacion. Esta informacion se relaciona
directamente con la fase experimental, porque orienta el tipo de combinaciones que podrian

funcionar en los seis cocteles.

En la parte técnica, los entrevistados destacaron la necesidad de equilibrar las proporciones
entre fruta, alcohol, dulzor y acidez. Se mencion6 que el limoén puede ayudar a equilibrar el
alcohol, mientras que la guandbana puede aportar textura y suavidad. También se sugirié
realizar pruebas con diferentes bases alcohdlicas, como ron o gin, y analizar métodos de
conservacion debido a la oxidacion de la guanabana. Estos aportes son utiles para la

formulacion y estandarizacion de las recetas.

Finalmente, las entrevistas permitieron reconocer posibles riesgos y beneficios de la
propuesta. Entre los riesgos se mencionaron la poca costumbre de consumir cocteleria de

autor en lIbarra, la preferencia por bebidas clasicas, la conservacion de la guanabana y el
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control de porciones. En cambio, entre los beneficios se identificd la posibilidad de ampliar
la oferta gastrondmica, apoyar a productores locales, fortalecer emprendimientos y vincular
la gastronomia con el turismo. En conjunto, estos resultados aportan informacién clave para

orientar la propuesta final de cocteles sin adelantar todavia la discusion ni las conclusiones.

Nota. Elaboracién propia a partir de las entrevistas codificadas como E1, E2, E3 y E4.
6.2.5. Resumen de las entrevistas

La categorizacion de las entrevistas permitio ordenar la informacion obtenida en funcion de
los temas mas importantes para la investigacion. En primer lugar, se identificd que E1, E2,
E3 y E4 relacionaron los productos locales con la identidad gastrondémica, ya que
consideraron que los ingredientes de un territorio no solo sirven para preparar alimentos o
bebidas, sino también para representar cultura, economia, turismo y formas de consumo
propias de una comunidad. Esta informacion aporta al estudio porque refuerza la idea de que
la guanabana y el limén mandarina pueden ser utilizados como elementos de valorizacién

gastronomica de Lita.

En cuanto a la representatividad de la guanabana y el limén mandarina, E1, E2, E3 y E4
sefialaron que estos productos si pueden asociarse con la parroquia Lita, aunque E1 aclard
que seria necesario fortalecer la informacion sobre su produccion y procedencia para que el
consumidor reconozca mejor su vinculo con el territorio. Este dato es importante porque la
investigacion no busca elaborar cécteles de manera aislada, sino demostrar que las bebidas
pueden tener una conexion con la parroquia Lita. Por eso, la categoria de productos

representativos permite sustentar la seleccion de estas frutas como base de la propuesta.

Respecto al uso de frutas locales en bebidas de autor, las respuestas de E1, E2, E3 y E4
mostraron una percepcion positiva. E2 y E3 relacionaron el [imén mandarina principalmente
con frescura, acidez y bebidas citricas, mientras que E1, E3 'y E4 asociaron la guanabana con
dulzor, textura, cuerpo y suavidad. Sin embargo, también se menciond que la guandbana no
es un ingrediente comun en cocteleria, lo cual representa una oportunidad de innovacion.
Esta informacidn se relaciona directamente con la fase experimental, porque orienta el tipo

de combinaciones que podrian funcionar en los seis cocteles.

En la parte técnica, E1, E2, E3 y E4 destacaron la necesidad de equilibrar las proporciones
entre fruta, alcohol, dulzor y acidez. E1 mencion6 que el limon puede ayudar a equilibrar el

alcohol, mientras que la guanabana puede aportar textura y suavidad. E2 recomendd cuidar
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las proporciones entre fruta y alcohol, E3 resalto la importancia de potenciar el sabor del
fruto y E4 sugiri6 analizar métodos de conservacion debido a la oxidacion de la guandbana
y a la presencia de semillas. Estos aportes son Utiles para la formulacion y estandarizacion

de las recetas.

De esa manera, las entrevistas permitieron reconocer posibles riesgos y beneficios de la
propuesta. Entre los riesgos, E1, E2 y E4 mencionaron la poca costumbre de consumir
cocteleria de autor en lIbarra, la preferencia por bebidas clasicas, la conservacion de la
guanabana y el control de porciones. En cambio, entre los beneficios, E1, E2, E3 y E4
identificaron la posibilidad de ampliar la oferta gastronémica, apoyar a productores locales,
fortalecer emprendimientos y vincular la gastronomia con el turismo. En conjunto, estos
resultados aportan informacion clave para orientar la propuesta final de cécteles sin adelantar

todavia la discusién ni las conclusiones.

6.3. Discusién

Los resultados obtenidos permiten discutir la relacidn entre la valorizacion gastrondémica, el
uso de productos locales y la aceptacion previa de una propuesta de cocteleria de autor con
identidad territorial. Desde el marco tedrico, Bessiere (1998) sostiene que los alimentos
tradicionales y la cocina local pueden convertirse en atractivos turisticos cuando se vinculan
con la identidad y el patrimonio alimentario. Esta idea se relaciona con los datos de la
encuesta, donde el 77,8 % de los participantes indicé estar de acuerdo o totalmente de
acuerdo en que la guanabana y el limén mandarina representan gastronémicamente a la
parroquia Lita. De manera similar, en las entrevistas, E1, E2, E3 y E4 coincidieron en que
los productos locales fortalecen la identidad gastronémica, debido a que conectan la

produccidn, la cultura, el turismo y la economia del territorio.

En cuanto al conocimiento de los productos, el 80,9 % de los encuestados manifestd conocer
tanto la guanabana como el limén mandarina como productos presentes en la parroquia Lita.
Este resultado se relaciona con lo planteado por Sims (2009), quien explica que los alimentos
locales fortalecen la experiencia gastronémica porque conectan al consumidor con la region,
su cultura y su patrimonio. La informacion obtenida en las entrevistas también respalda esta
relacién, ya que E2 y E4 sefialaron que estos productos pueden representar a Lita porque se
asocian con la zona y con su produccién agricola. Sin embargo, E1 indicé que, aunque

conoce productos provenientes de Lita, seria importante fortalecer la informacion sobre su
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representatividad especifica, lo que muestra la necesidad de reforzar el vinculo entre

producto, territorio y propuesta gastrondmica.

Respecto al consumo, el 53,1 % de los participantes sefialé consumir guandbana o limon
mandarina “a veces”, mientras que el 32,7 % indico consumirlos “frecuentemente”. En
conjunto, estos datos muestran que el 85,8 % de los encuestados mantiene algun nivel de
consumo regular o intermedio de estos productos. Este resultado es importante porque
evidencia que las materias primas seleccionadas no son ajenas para la poblacion encuestada,
sino que ya forman parte de sus practicas de consumo. En el marco conceptual, la guanabana
se reconoce como una fruta con pulpa aromatica, dulce y ligeramente &cida, adecuada para
formulaciones liquidas, mientras que Nolasco-Gonzélez et al. (2023) demostraron su
aplicacion en bebidas con evaluacién fisicoquimica y sensorial. Esta informacion se
complementa con los criterios de E1, E3 'y E4, quienes relacionaron la guanabana con dulzor,

textura, cuerpo y suavidad en bebidas.

La aceptacién previa hacia la propuesta también fue favorable. Antes de la degustacion, el
40,7 % de los encuestados manifestd una expectativa alta y el 36,4 % una expectativa muy
alta hacia cécteles elaborados con productos representativos de Lita; es decir, el 77,1 %
mostrd una disposicion positiva frente a la propuesta. Este resultado se relaciona con
Richards (2015), quien plantea que la gastronomia ha pasado a convertirse en una razén
importante de visita y experiencia dentro de los destinos. En este sentido, la cocteleria de
autor no se entiende Unicamente como una bebida, sino como una experiencia que puede
comunicar territorio, identidad y creatividad. Las entrevistas refuerzan este punto, ya que E3
considerd que la propuesta podria potenciar productos ecuatorianos y E1 sefial6 que la

bebida debe permitir al consumidor conocer el proceso que existe detras del producto local.

La percepcidn de interés también confirma la pertinencia de la propuesta. El 46,3 % de los
encuestados calificé la idea de elaborar cocteles de autor con guanabana y limén mandarina
como interesante, mientras que el 40,1 % la consideré muy interesante. En total, el 86,4 %
presentd una valoracion positiva. Esta tendencia coincide con Wondrich (2021), quien
explica que el coctel ha evolucionado desde una bebida compuesta por elementos basicos
hacia propuestas mas creativas. En la investigacion, esta creatividad se expresa en el uso de
productos locales como ejes de identidad y no solo como saborizantes. En las entrevistas,

E2 afirmd que el limon mandarina puede funcionar en bebidas frias y cocteles, mientras que
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E3 propuso posibilidades como bebidas citricas o incluso un mojito de guandbana, lo que

evidencia apertura hacia la innovacion.

En relacién con las caracteristicas esperadas en un céctel de autor, el sabor fue el criterio
méas mencionado por los encuestados, con el 71,6 % de las menciones, seguido por la
presentacion con el 46,9 % y la innovacion con el 33,3 %. Estos resultados se relacionan
directamente con la definicion de cocteleria planteada en el marco conceptual, donde se
entiende como un campo técnico y creativo basado en el equilibrio entre base liquida,
aromas, acidez, dulzor, textura y presentacion. Ademas, Lawless y Heymann (2010) sefialan
que la evaluacion sensorial permite evocar, medir, analizar e interpretar las respuestas
percibidas por los sentidos. Por ello, los resultados de la encuesta justifican que la fase
experimental y la posterior degustacion deban valorar atributos como sabor, aroma,
equilibrio, presentacion y aceptacion general, tal como también recomendaron E1, E2, E3 y
E4.

El aspecto territorial también aparece como un punto relevante dentro de la discusion. Para
el 43,2 % de los encuestados, el uso de productos locales es el principal elemento para que
un coctel represente a la parroquia Lita; seguido por la presentacién visual inspirada en Lita
con el 24,7 %, la innovacion gastronomica con el 21 % y el nombre relacionado con el
territorio con el 11,1 %. Estos datos dialogan con Sims (2009), quien afirma que los
alimentos locales aportan autenticidad al conectar al consumidor con el lugar de origen. En
las entrevistas, E1 destac6 que la gastronomia se relaciona con lo social y cultural, mientras
que E4 sostuvo que utilizar productos de la zona permite fortalecer la industria, el mercado,
la economia y el turismo. Por tanto, la identidad de los cdocteles no dependeria Unicamente
de sus ingredientes, sino también de su nombre, presentacion, narrativa y relacion con el

territorio.

Un dato importante es que el 58 % de los encuestados indic6 no haber probado anteriormente
cocteles elaborados con frutas locales, mientras que el 42 % si lo habia hecho. Esta
informacion muestra que existe una experiencia previa limitada frente a propuestas
similares, lo que puede interpretarse como una oportunidad y, al mismo tiempo, como un
reto. Desde el marco tedrico, Richards (2015) permite entender que las experiencias
gastronomicas diferenciadas pueden contribuir a posicionar un destino o producto; sin
embargo, las entrevistas muestran que esta innovacion debe manejarse con cuidado. E1

advirtié que en Ibarra los consumidores suelen preferir cocteles clasicos y pueden mostrar
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duda ante bebidas totalmente nuevas. E4 también recomendo realizar andlisis de mercado,
pruebas de combinacion y métodos de conservacion antes de presentar la propuesta de

manera definitiva.

En la parte técnica, las entrevistas aportaron elementos que complementan los resultados de
la encuesta y el marco conceptual. E1 sefial6 que el limon puede funcionar como equilibrante
del alcohol y que la guandbana puede aportar textura sedosa; E2 recomend6 cuidar las
proporciones entre fruta y alcohol; E3 destacd la necesidad de potenciar el sabor del fruto; y
E4 insistié en analizar la conservacion de la guandbana, debido a su rapida oxidacion y a la
presencia de semillas. Estos criterios se relacionan con el planteamiento de Lawless y
Heymann (2010), debido a que la validacion sensorial permitirdA comprobar si las
formulaciones logran equilibrio entre aroma, sabor, dulzor, acidez, textura y presentacion.
Por ello, la discusién evidencia que la aceptacion de los cocteles dependera tanto de su

identidad territorial como de su correcta formulacién técnica.

Finalmente, la triangulacion entre teoria, encuestas y entrevistas permite observar que la
propuesta posee coherencia gastrondmica y territorial. La teoria respalda que los productos
locales pueden comunicar identidad, autenticidad y experiencia; las encuestas muestran
conocimiento amplio de la guandbana y el limén mandarina, interés positivo del 86,4 %
hacia la propuesta y expectativa alta 0 muy alta del 77,1 %; y las entrevistas confirman que
los productos pueden aportar a la innovacion, al fortalecimiento de emprendimientos y a la
dinamizacion de productores locales. No obstante, también se identifican aspectos que deben
ser cuidados en la propuesta final, como la conservacion de la guandbana, el equilibrio dulce-
acido, la intensidad del alcohol, la presentacion visual y la familiaridad del consumidor con
la cocteleria de autor. De esta manera, los resultados discutidos permiten sostener que el
desarrollo de seis cocteles de autor puede contribuir a la valorizacion gastrondémica de la
parroquia Lita, siempre que la propuesta mantenga coherencia entre técnica, identidad y

aceptacion sensorial.
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6.4. propuesta

La presente propuesta da cumplimiento al objetivo especifico numero tres: formular seis
propuestas de cdcteles de autor mediante pruebas experimentales de elaboracion, equilibrio
organoléptico y estandarizacion técnica. La propuesta se denomina “Sabores de Lita en copa:
seis cocteles de autor con identidad territorial” y consta de la preparacion de seis cocteles

elaborados con productos representativos de la parroquia Lita, ubicada en el canton Ibarra.

La parroquia Lita posee una identidad vinculada con su entorno rural, su riqueza natural y
su produccion agricola. Su territorio se caracteriza por la presencia de productos frutales y
agricolas que forman parte de las précticas de consumo local y de la relacion cotidiana entre
la comunidad y su entorno. En este contexto, la guandbana y el limon mandarina se
consideran productos con potencial gastrondmico, debido a sus caracteristicas sensoriales,
como aroma, frescura, acidez, dulzor y versatilidad. Estos elementos permiten que sean

aprovechados en nuevas preparaciones, especialmente en bebidas de autor.

Desde el punto de vista cultural, la propuesta busca relacionar la cocteleria con la identidad
territorial de Lita. Esto significa que los cActeles no se plantean Unicamente como bebidas
alcohdlicas, sino como una forma de representar el territorio mediante ingredientes, sabores,
colores, técnicas y presentacion. La guandbana aporta cuerpo, dulzor y textura cremosa,
mientras que el limén mandarina aporta acidez, frescura y equilibrio. A estos ingredientes
principales se incorporan productos complementarios como hierba luisa, naranjilla, café y
frutos rojos, los cuales ayudan a construir perfiles sensoriales diferenciados sin perder la

intencion de resaltar los productos principales de la investigacion.

La agricultura y la produccion frutal de Lita son elementos importantes para esta propuesta,
porque permiten comprender que los productos locales pueden pasar de un consumo
tradicional a una aplicacion gastronémica mas innovadora. En este sentido, la cocteleria de
autor se convierte en una herramienta para dar valor agregado a las materias primas del
territorio, fortalecer su reconocimiento y abrir nuevas posibilidades de uso en bares,
restaurantes, emprendimientos gastrondmicos, degustaciones académicas y espacios

turisticos.

A partir de este contexto, se desarrollaron seis cocteles codificados como C1, C2, C3, C4,
C5 y C6. Cada preparacion fue disefiada considerando el producto principal, la base

alcohdlica, la técnica de elaboracidn, el equilibrio organoléptico y la presentacion final. La
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codificacion permite organizar la propuesta de manera técnica y facilita su evaluacion

durante el proceso de degustacion sensorial.

6.4.1. Descripcion general de la propuesta
La propuesta esta conformada por seis cocteles de autor elaborados con guanabana y limén
mandarina como ingredientes principales. Cada coctel incorpora una técnica especifica de
preparacion, con el fin de generar bebidas diferenciadas en sabor, textura, color, aroma y
presentacion. Las técnicas aplicadas fueron esferificacion inversa, licuado o mezcla

integrada, estratificacion, separacion de colores, shakeado y frozen.

La seleccion de las bases alcoholicas respondié a la necesidad de lograr equilibrio sensorial
y complementar el perfil de cada fruta. Para ello, se utilizaron Cafia Manabita, triple seco,
vino Cabernet, destilado de café y Tardon Mirefio. Estas bases permitieron trabajar distintos
perfiles de bebida: tropical, citrico-cremoso, frutal, citrico-tostado, sour y frozen.

L El tardén mirefio es una bebida alcohdlica tradicional del cantén Mira en la provincia del Carchi, Ecuador.
Se preparar principalmente con jugo de naranja, aguardiente o destilado de cafia.
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Codi  Nombre del Producto Ingredientes Base Técnica aplicada Descripcion de la propuesta
go coctel base complementari alcohélica
os
C1 Perlas de Lita Guanabana  Hierba luisa Cafia Esferificacion Bebida de autor que utiliza la guanabana como ingrediente principal,
Manabita inversa resaltando su textura cremosa y sabor dulce. La hierba luisa aporta un perfil
aromatico herbal, mientras que la esferificacion inversa permite presentar el
producto de una manera innovadora y sensorialmente atractiva.
C2 Dulce Limoén Leche Triple seco Mezcla integrada  Coctel de perfil citrico-cremoso que combina la acidez del limén mandarina
Mandarina  de mandarina condensada con la suavidad de la leche condensada. La técnica de mezcla integrada
Lita permite obtener una bebida homogénea, equilibrada y de textura agradable,
pensada para resaltar la frescura del producto local.
C3 Atardecer de Guanabana  Frutos rojos Vino Estratificacion y Preparacion frutal que une el dulzor de la guanabana con la acidez y color de
Lita Cabernet separacion de los frutos rojos. El vino Cabernet aporta profundidad aromatica y permite
colores crear una presentacion visual diferenciada mediante capas, reforzando el
caracter de autor de la bebida.
C4 Café entre Limén Shot de café Destilado de Estratificacion Coctel que integra el perfil citrico del limén mandarina con notas tostadas del
Montafias mandarina café café. La estratificacion permite diferenciar visualmente los componentes y
generar una experiencia sensorial basada en el contraste entre frescura, acidez
y aromas intensos.
Cs Sour Mandarina Limoén Clara de huevo  Triple seco Shakeado Bebida tipo sour elaborada a partir del limon mandarina como eje principal.
del Valle mandarina La clara de huevo aporta espuma y textura, mientras que el shakeado permite

integrar los ingredientes y lograr una bebida fresca, equilibrada y con buena
presentacion.
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Cé Fresco Tropical Guanabana  Naranjilla Tardon Frozen Coctel frozen de caracter tropical que combina guanabana, limén mandarina y
de Lita y limén Mirefio naranjilla. La técnica frozen permite obtener una bebida refrescante, con
mandarina textura semicongelada y equilibrio entre dulzor y acidez, incorporando

ademas una base alcoholica con identidad regional.

Nota. Elaboracion propia a partir de las pruebas experimentales de formulacion, equilibrio organoléptico y estandarizacion técnica de los seis cdcteles de autor propuestos para
la valorizacion gastrondmica de productos representativos de la parroquia Lita.
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C1. Coctel de guanabana con hierba luisa

El coctel C1 fue elaborado a base de guanabana, hierba luisa y Cafia Manabita. La técnica
principal aplicada fue la esferificacion inversa, con el proposito de presentar la guanabana
de una manera mas innovadora y sensorial. La guanabana aporta dulzor, cuerpo y textura,
mientras que la hierba luisa complementa la bebida con notas aromaticas y herbales. La Cafia

Manabita aporta intensidad alcoholica y caracter a la preparacion.

Este coctel se clasifica como un coctel de autor con técnica vanguardista, debido a que
incorpora una técnica asociada a la cocina molecular y a la cocteleria contemporanea. Su
finalidad es generar una experiencia diferente en boca, donde la presentacion y la textura

tengan un papel importante dentro de la degustacion.
C2. Coctel de limén mandarina con leche condensada

El coctel C2 corresponde a una bebida elaborada con limén mandarina, leche condensada y
triple seco. Su técnica principal fue el licuado o mezcla integrada, buscando unir la acidez
del limén mandarina con la cremosidad y dulzor de la leche condensada. El triple seco

refuerza el perfil citrico de la bebida y aporta equilibrio alcohdlico.

Este cdctel se clasifica como un cdctel citrico-cremoso de autor, porque combina un
ingrediente acido con un componente dulce y cremoso. Su proposito es ofrecer una bebida
fresca, suave y equilibrada, donde el limon mandarina se mantenga como protagonista

sensorial.
C3. Coctel de guanabana con frutos rojos y vino Cabernet

El coctel C3 fue desarrollado con guanabana, frutos rojos y vino Cabernet. La técnica
aplicada fue la estratificacion y separacion de colores, con el fin de generar contraste visual
entre los ingredientes. La guandbana aporta cuerpo y dulzor, los frutos rojos contribuyen con
color y acidez, mientras que el vino Cabernet aporta profundidad, notas frutales y una

presentacién mas elegante.

Este coctel se clasifica como un coctel frutal estratificado, debido a que su composicion
busca resaltar tanto el sabor como la presentacion visual. La separacion de colores permite

que la bebida tenga un mayor atractivo estético y refuerce la idea de cocteleria de autor.
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C4. Coctel de limén mandarina con destilado de café y shot de café

El coctel C4 se formuld con limén mandarina, destilado de café y shot de café. La técnica
principal fue la estratificacion, con el objetivo de diferenciar visual y sensorialmente los
componentes de la bebida. En esta preparacion, el limon mandarina aporta acidez y frescura,

mientras que el café proporciona notas tostadas, amargas y aromaticas.

Este coctel se clasifica como un coctel citrico-tostado de autor, porque combina dos perfiles
sensoriales contrastantes: lo citrico y lo tostado. La propuesta busca demostrar que el limén
mandarina puede integrarse con ingredientes de mayor intensidad aromatica, generando una

bebida diferente dentro del conjunto de cocteles.
C5. Coctel de limon mandarina con clara de huevo

El coctel C5 fue elaborado con limén mandarina, clara de huevo y triple seco. La técnica
principal utilizada fue el shakeado, ya que esta permite integrar los ingredientes, enfriar la
bebida y generar espuma mediante la accion de la clara de huevo. El limon mandarina aporta

acidez y frescura, mientras que el triple seco fortalece el perfil citrico de la preparacion.

Este coctel se clasifica como un sour citrico de autor, debido a que mantiene una estructura
basada en acidez, dulzor, base alcohodlica y textura espumosa. Su finalidad es presentar una
bebida fresca, elegante y equilibrada, en la que la textura también forme parte de la

experiencia sensorial.
C6. Frozen de naranjilla, guanabana y limén mandarina

El coctel C6 fue desarrollado como un frozen de naranjilla, guanabana y limén mandarina,
utilizando como base alcohdlica el Tardon Mirefio. La técnica principal fue el frozen, que
permite obtener una bebida fria, refrescante y de textura semicongelada. La naranjilla aporta
acidez tropical, la guanabana brinda cuerpo y dulzor, y el limén mandarina refuerza la

frescura de la bebida.

Este cactel se clasifica como un frozen tropical de autor, porque integra frutas de perfil &cido
y dulce en una preparacion refrescante. Ademas, el uso de Tardén Mirefio aporta una
conexion regional, fortaleciendo la intencion de vincular la propuesta con sabores del norte

ecuatoriano.
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6.4.2. Aporte de la propuesta
La propuesta de los seis cocteles de autor permite demostrar que la guanabana y el limén
mandarina pueden ser utilizados mas alla de su consumo tradicional. A través de técnicas de
cocteleria, estos productos se transforman en bebidas con identidad, presentacion y valor
agregado. Ademas, la incorporacion de productos complementarios permite ampliar las
posibilidades sensoriales de cada preparacion sin desplazar el protagonismo de las frutas

principales.

En este sentido, la propuesta aporta a la valorizacidn gastrondmica de Lita porque relaciona
producto local, técnica, creatividad e identidad territorial. Los cocteles desarrollados pueden
ser considerados una alternativa para eventos académicos, degustaciones, emprendimientos
gastronomicos, bares, restaurantes o espacios turisticos interesados en incluir bebidas con

narrativa territorial dentro de su oferta.

Para cerrar este apartado, se puede afirmar que esta propuesta evidencia que la cocteleria de
autor puede funcionar como una herramienta para comunicar el valor de los productos
locales, fortalecer la identidad gastronémica y generar nuevas formas de aprovechamiento
de la produccion frutal de la parroquia Lita.

6.4.3. Validacion de la propuesta por expertos
Este apartado da respuesta al objetivo especifico nimero 4. evaluar la aceptacion sensorial

de los cécteles elaborados mediante una degustacion dirigida a un panel de validacion.

6.4.4. Validacion sensorial de los cocteles elaborados
Cumpliendo con el cuarto objetivo especifico, evaluar la aceptacion sensorial de los cActeles
elaborados mediante una degustacion dirigida a un panel de validacion, se realiz6 el proceso
de evaluacion con la participacion de seis expertos gastrbnomos. Para este proceso se
utilizaron fichas de degustacion aplicadas a los seis cocteles codificados como C1, C2, C3,
C4, C5y C6.

La evaluacion se realizé6 mediante una escala de 1 a 5, donde 1 corresponde a muy
deficiente, 2 a deficiente, 3 a aceptable, 4 a bueno y 5 a excelente. Los criterios valorados
fueron: presentacion, textura, sabor y tenor alcoholico. Ademas, los jurados registraron
observaciones, recomendaciones y comentarios que permitieron complementar los

resultados numéricos con apreciaciones cualitativas.
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6.4.5. Resultados cuantitativos del proceso de validacion

De manera general, los resultados evidenciaron una aceptacion sensorial favorable hacia los
clcteles elaborados. Se registraron 144 calificaciones individuales, correspondientes a seis
jurados, seis cOcteles y cuatro criterios de evaluacion. El promedio general obtenido fue de

4,49 sobre 5, lo que ubica la propuesta entre las categorias de bueno y excelente.

En cuanto a la distribucion de las calificaciones, el 61,8 % correspondi6 a la categoria
excelente, el 26,4 % a la categoria bueno, el 10,4 % a la categoria aceptable y solo el 1,4 %
a la categoria deficiente. No se registraron calificaciones en la categoria de muy deficiente.
Esto demuestra que la mayoria de valoraciones fueron positivas y que la propuesta tuvo una
buena aceptacion por parte del panel evaluador.

Por criterios, la presentacion obtuvo un promedio de 4,61, la textura alcanzé 4,56, el sabor
registro 4,28 y el tenor alcohdlico obtuvo 4,50. Estos resultados muestran que la presentacion
y la textura fueron los aspectos mejor valorados, mientras que el sabor, aunque se mantuvo
en una valoracion positiva, fue el criterio donde se identificaron mayores recomendaciones

de mejora.

6.4.6. Resultados por coctel

El coctel C6 obtuvo el promedio més alto, con 4,92 sobre 5, destacandose como el coctel
con mayor aceptacién sensorial del proceso. Los jurados lo calificaron principalmente con
puntuaciones de 5 en presentacion, textura y sabor, y sus comentarios fueron positivos,

utilizando expresiones como “excelente” y “el mejor de todos™.
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El coctel C5 alcanz6é un promedio de 4,83 sobre 5, ubicAndose también dentro de una
aceptacion excelente. Fue valorado especialmente por su textura y equilibrio general. Entre
las recomendaciones se menciond la posibilidad de reforzar la presencia de la guanabana y

mejorar algunos elementos visuales de la presentacion.

C3

El coctel C3 obtuvo un promedio de 4,75 sobre 5, lo que evidencia una valoracion muy
positiva. Los jurados destacaron su presentacion, textura, sabor y tenor alcohdlico. Las
observaciones fueron minimas y se relacionaron principalmente con detalles de presentacion
0 acompafiamiento para no opacar los aromas principales.
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El coctel C4 present6 un promedio de 4,54 sobre 5, manteniéndose dentro de una valoracion
positiva. Fue reconocido por su presentacion y combinacion de sabores; sin embargo,
algunos jurados sugirieron ajustar la acidez, el tenor alcoholico o incorporar algin elemento

que mejore la armonia de la bebida.

El coctel C1 alcanzé un promedio de 4,08 sobre 5. Aunque fue valorado positivamente en
presentacion y textura, varios comentarios sefialaron la necesidad de ajustar el sabor, el nivel
de dulzor, la acidez y el equilibrio alcohdlico. Esto indica que el cActel fue aceptado, pero

requiere mejoras puntuales para lograr mayor armonia sensorial.
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C2

El coctel C2 obtuvo un promedio de 3,79 sobre 5, siendo el coctel con menor puntuacion
dentro del grupo evaluado. A pesar de ello, se mantuvo entre aceptable y bueno. Las
principales observaciones se relacionaron con la presentacion, la integracion de ingredientes,
latexturay el tipo de servicio. Por ello, este coctel requiere mayor ajuste técnico para mejorar

su aceptacion final.

6.4.7. Resultados individuales del panel evaluador

A nivel individual, el Jurado 1 otorgd una valoracion general alta, con un promedio
aproximado de 4,88 sobre 5, destacando comentarios positivos sobre presentacion, sabor y

trabajo realizado.

El Jurado 2 obtuvo un promedio general de 4,50 sobre 5. Sus observaciones se enfocaron
principalmente en mejorar el sabor, el servicio y algunos aspectos del tenor alcohdlico en
ciertos cocteles.

El Jurado 3 registrd un promedio de 4,04 sobre 5. Este jurado realizé observaciones mas
criticas, especialmente en relacion con la combinacion de ingredientes, el dulzor, el

predominio de ciertos sabores y la necesidad de ajustar algunas formulaciones.

El Jurado 4 presentd un promedio de 4,46 sobre 5. Sus comentarios destacaron cocteles muy
bien logrados, pero también sugirieron mejoras en mezcla, presentacion y equilibrio de

algunos componentes.
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El Jurado 5 obtuvo un promedio de 4,58 sobre 5, con valoraciones favorables en la mayoria
de los cdcteles. Sus recomendaciones se orientaron al control de cantidades, especialmente

en ingredientes citricos, dulzor y elementos de presentacion.

El Jurado 6 registr6 un promedio de 4,46 sobre 5. Sus observaciones se enfocaron en mejorar
la acidez, el uso de garnish, el servicio y la representatividad de algunos ingredientes

principales.

6.4.8. Resultados cualitativos de las observaciones

Desde el anélisis cualitativo, los comentarios del panel permitieron identificar fortalezas y
aspectos de mejora. Entre las fortalezas mas mencionadas estuvieron la buena presentacion,
la textura agradable, la combinacion de sabores, el uso creativo de técnicas y la aceptacion

general de varios cActeles.

También se identificaron recomendaciones importantes. En algunos cocteles se sugirié
aumentar el dulzor, controlar la acidez, ajustar el tenor alcoholico, mejorar la integracion de
ingredientes, cambiar o mejorar el tipo de servicio y reforzar la presencia de productos
principales como la guandbana. Estas observaciones son relevantes porque permiten
perfeccionar la propuesta antes de una posible aplicacién en eventos gastronémicos, bares,

restaurantes o espacios turisticos.

En conjunto, la validacion permitié confirmar que los cocteles desarrollados tuvieron una
aceptacion sensorial positiva por parte del panel de expertos. Los resultados cuantitativos
muestran promedios favorables, mientras que los comentarios cualitativos aportan criterios

técnicos para mejorar la formulacion, presentacion y equilibrio de algunas bebidas.

GLOSARIO

Aceptacion sensorial: Nivel de agrado que una persona expresa después de probar una

bebida, considerando aspectos como sabor, aroma, textura, presentacion y equilibrio.

Base alcoholica: Bebida con alcohol utilizada como componente principal o
complementario en un céctel. En la propuesta se emplearon bases como Cafia Manabita,

triple seco, vino Cabernet, destilado de café y Tardén Mirefio.

Cactel de autor: Bebida creada con una propuesta propia, donde se combinan ingredientes,

técnicas, presentacion e identidad territorial para generar una experiencia diferente.
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Cocteleria contemporanea: Forma actual de elaborar cocteles mediante el uso de técnicas

modernas, ingredientes locales, presentaciones creativas y combinaciones innovadoras.

Criterios técnicos: Aspectos que se toman en cuenta para preparar correctamente una
bebida, como cantidades, técnica de elaboracion, equilibrio de sabores, cristaleria,

decoracion y servicio.

Cuasi-experimental: Disefio de investigacion en el que se realizan pruebas practicas o
experimentales, pero sin controlar todos los factores de manera estricta como en un

laboratorio.

Degustacion sensorial: Actividad en la que un grupo de personas prueba un producto para

evaluar sus caracteristicas mediante los sentidos.

Dinamizacion economica: Proceso mediante el cual una propuesta puede generar
movimiento econdémico, beneficiando a productores, emprendimientos, bares, restaurantes o

espacios turisticos.

Equilibrio organoléptico: Armonia entre las caracteristicas que se perciben con los

sentidos, como sabor, aroma, acidez, dulzor, textura y presentacion.

Esferificacion inversa: Técnica de cocina molecular que permite formar pequefias esferas
liquidas o semiliquidas, dando una presentacion innovadora y una sensacion diferente en

boca.

Estandarizacién técnica: Proceso mediante el cual se definen ingredientes, cantidades,

procedimiento y presentacidn para que una preparacion pueda repetirse de la misma manera.

Estratificacion: Técnica de cocteleria que permite colocar liquidos en capas dentro de un

vaso 0 copa, creando una presentacion visual atractiva.

Ficha de validacion sensorial: Instrumento utilizado para que los evaluadores califiquen

una bebida segun criterios como presentacion, textura, sabor y tenor alcohdlico.

Frozen: Técnica de preparacion de bebidas frias o semicongeladas, generalmente elaboradas

con hielo, frutas y una base liquida.

Guanabana: Fruta tropical de pulpa blanca, dulce, aromatica y cremosa, utilizada en la

investigacion como ingrediente principal para elaborar cocteles de autor.
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Identidad gastrondmica: Conjunto de alimentos, bebidas, sabores, productos y practicas

culinarias que representan culturalmente a un territorio.

Identidad territorial: Relacion que existe entre un producto, preparacion o propuesta

gastrondmica con el lugar de donde proviene.

Informantes clave: Personas seleccionadas por su experiencia 0 conocimiento en un tema
especifico. En esta investigacion, fueron profesionales relacionados con gastronomia,

cocteleria, alimentos y bebidas.

Limon mandarina: Fruto citrico utilizado en la investigacion por su acidez, aroma y

frescura, caracteristicas que ayudan a equilibrar bebidas de autor.

Mixologia molecular: Aplicacion de técnicas modernas o cientificas en la elaboracion de

bebidas, con el fin de modificar texturas, formas o presentaciones.

Panel de validacion: Grupo de expertos que evalla una propuesta o producto para

determinar su calidad, aceptacion y aspectos que pueden mejorar.

Producto local: Ingrediente o alimento relacionado con un territorio especifico, ya sea por

su produccidn, consumo, tradicién o valor cultural.

Producto representativo: Producto que puede identificar o simbolizar a un lugar por su

presencia, uso o relacién con la comunidad.

Shakeado: Técnica de cocteleria que consiste en agitar los ingredientes en una coctelera

para mezclarlos, enfriarlos y generar textura.

Sour: Tipo de céctel que combina una base alcoholica con un componente acido, un

elemento dulce y, en algunos casos, clara de huevo para aportar espuma.

Tarddon Mirefo: Bebida alcohdlica tradicional del norte ecuatoriano, utilizada en la

propuesta como base para uno de los cActeles.
Tenor alcoholico: Nivel o intensidad de alcohol que se percibe en una bebida.

Textura: Sensacion que produce una bebida en la boca, por ejemplo, cremosa, ligera,

espumosa, liquida o semicongelada.

Valorizacion gastronémica: Proceso mediante el cual un producto local adquiere mayor
importancia al transformarse en una propuesta culinaria o de bebidas con identidad, técnica

y valor agregado.
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7. CONCLUSIONES. -

a revision tedrica permitio comprender que la cocteleria de autor no solo consiste en
crear bebidas novedosas, sino también en aprovechar productos locales para darles
mayor valor gastrondmico. En este sentido, la guanabana y el limén mandarina
demostraron ser ingredientes adecuados para la elaboracion de cocteles, debido a sus
caracteristicas de dulzor, acidez, aroma, frescura, textura y versatilidad.

Los resultados de las encuestas reflejaron una respuesta favorable hacia la propuesta,
ya que el 80,9 % de los participantes manifestd conocer la guandbana y el limén
mandarina como productos presentes en Lita, mientras que el 77,8 % considero que
estos representan gastronémicamente a la parroquia. Ademas, el 86,4 % calific6 como
interesante 0 muy interesante la elaboracion de cocteles de autor con estos
ingredientes, lo que demuestra que existe aceptacion e interés por nuevas formas de
aprovechar estos productos.

Las entrevistas permitieron reconocer que los productos locales tienen un papel
importante en la identidad gastronémica de un territorio. Los informantes clave
relacionaron la guandbanay el limén mandarina con la produccién agricola, la cultura,
el turismo y la economia local. También sefialaron que, para lograr una buena
propuesta, es necesario cuidar aspectos técnicos como el equilibrio entre fruta,
alcohol, dulzor y acidez, asi como la conservacién de la guanabana, la presentacion y
la aceptacion del consumidor.

La fase experimental permitié desarrollar seis coOcteles de autor con técnicas
diferentes, como esferificacion inversa, mezcla integrada, estratificacion, shakeado y
frozen. Cada cdctel fue disefiado tomando en cuenta el producto base, la técnica de
elaboracion, la base alcohdlica, la presentacion y el equilibrio organoléptico, lo que
permitio construir una propuesta vinculada con los productos representativos de la
parroquia L.ita.

La validacion sensorial evidencié que la propuesta tuvo una aceptacion positiva por
parte del panel de expertos, con un promedio general de 4,49 sobre 5, ubicando a los
cocteles entre las categorias de bueno y excelente. Los cdcteles con mejor valoracion
fueron C6, con 4,92; C5, con 4,83; y C3, con 4,75. Sin embargo, los cocteles C1, C2
y C4 requieren ajustes en sabor, acidez, dulzor, tenor alcohdlico, integracion de

ingredientes, textura y presentacion para mejorar su equilibrio final.
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En conclusion, el desarrollo de los seis cocteles de autor demostrd que la guandbana
y el limon mandarina pueden transformarse en bebidas innovadoras con identidad
territorial y valor gastrondmico. La propuesta aporta a la valorizacion de productos
representativos de Lita y puede fortalecerse ain més mediante la estandarizacion
técnica y la aplicacion de las mejoras sugeridas por el panel evaluador durante la

degustacion.
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RECOMENDACIONES. -

e Se recomienda fortalecer el sustento tedrico de futuras propuestas de cocteleria de
autor mediante estudios actualizados sobre productos locales, identidad
gastrondmica, anélisis sensorial y turismo gastronémico.

e Se recomienda promover el uso de la guandbana y el limén mandarina en
preparaciones gastronémicas innovadoras, con el fin de ampliar su reconocimiento
como productos representativos de la parroquia Lita.

e Serecomienda realizar pruebas previas de formulacién antes de presentar los cocteles
al consumidor final, especialmente en aspectos como acidez, dulzor, textura, tenor
alcohdlico y conservacion de la guanabana.

e Se recomienda estandarizar las recetas mediante fichas técnicas completas que
incluyan cantidades, procedimiento, técnica aplicada, cristaleria, decoracién, costo
aproximado y observaciones sensoriales.

e Se recomienda mejorar los cdcteles con menor valoracion sensorial, especialmente
aquellos que recibieron observaciones sobre integracion de ingredientes,
presentacion, equilibrio alcohdlico y tipo de servicio.

e Se recomienda socializar la propuesta en espacios académicos, bares, restaurantes,
emprendimientos gastrondmicos y eventos turisticos, para evaluar su aceptacion en

escenarios reales de consumo.
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9 ANEXOS. -

ANEXO 1 (Cuestionario validado)
CUESTIONARIO

instrumento de encuesta aplicado

Titulo del instrumento:
Encuesta sobre la aceptacion de cocteles de autor elaborados con guandbana y limon
mandarina como propuesta de valorizacion gastrondmica de productos representativos de

la parroquia Lita, Ibarra.

Obijetivo del instrumento:

Recopilar informacion sobre los datos generales de los participantes, el conocimiento y
consumo de la guanabana y el limén mandarina, la percepcion de representatividad
gastronomica de estos productos y la expectativa hacia la elaboracion de cécteles de autor

vinculados con la parroquia Lita.

Instrucciones:

La presente encuesta forma parte de un trabajo de integracion curricular de la carrera de
Gastronomia. La informacion recolectada sera utilizada unicamente con fines académicos.
Lea detenidamente cada pregunta y seleccione la opcién que considere méas adecuada. Sus

respuestas seran tratadas de manera confidencial.
Datos generales

A) Sexo
* Masculino
* Femenino

* Prefiero no decir

B) Edad

* 18 a 25 afios
* 26 a 35 afos
* 36 a 45 afos

* 46 aflos 0 mas

C) Nivel de instruccion

* Primaria



» Secundaria
* Técnico/Tecnologo
» Universitario

e Otro

D) ¢Cual es su actividad principal?
* Agricultura

* Comercio

* Gastronomia / alimentos y bebidas
* Estudiante

* Empleado publico o privado

* Otro
Preguntas de la encuesta

P1. ¢Reside actualmente en la parroquia Lita?
* Si
* No

P2. ¢;Conoce usted la guanabana y el limén mandarina como productos presentes en la
parroquia Lita?

» Conozco ambos productos

* Solo conozco la guanabana

* Solo conozco el limén mandarina

* No los conozco

P3. ¢Con qué frecuencia consume guanabana o limén mandarina?
» Rara vez

* A veces

* Nunca

¢ Frecuentemente

P4. ;Considera que la guanabana y el limon mandarina representan gastronémicamente a
la parroquia Lita?

* Totalmente de acuerdo

* De acuerdo

* Indiferente
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* En desacuerdo

» Totalmente en desacuerdo

P5. ¢Ha probado anteriormente cocteles elaborados con frutas locales?
* Si
* No

P6. ;Qué tan interesante le parece la idea de elaborar cActeles de autor con guanabana y
limén mandarina?

* Nada interesante

* Poco interesante

* Medianamente interesante

* Interesante

* Muy interesante

P7. ;Qué caracteristica considera mas importante en un coctel de autor?

Puede seleccionar mas de una opcion.

* Sabor

* Aroma

* Presentacion

* Uso de productos locales

* Innovacion

* Relacion con la identidad del territorio

* Precio

P8. ¢ Qué aspecto considera mas importante para que un coctel represente a la parroquia
Lita?

* Uso de productos locales

* Nombre relacionado con el territorio

* Presentacion visual inspirada en Lita

* Innovacion gastrondmica

P9. Antes de probarlos, ¢qué nivel de aceptacidn y expectativa tendria usted hacia cocteles
elaborados con productos representativos de Lita?

* Muy bajo

* Bajo
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* Medio
* Alto
* Muy alto

Nota. Instrumento elaborado por el autor para recopilar informacion sobre el conocimiento,
consumo, percepcion y expectativa de los participantes frente a la propuesta de cécteles de
autor elaborados con guanabana y limén mandarina como productos representativos de la

parroquia Lita.
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ANEXO 2 Guion de entrevista validado
GUION DE ENTREVISTA

Titulo del instrumento:
Guion de entrevista sobre el uso de guanabana y limén mandarina en cocteles de autor
como propuesta de valorizacion gastronémica de productos representativos de la parroguia

Lita, Ibarra.

Objetivo del instrumento:

Recopilar criterios técnicos y territoriales de informantes clave vinculados con el area
gastrondmica, alimentos y bebidas, sobre el uso de la guandbana y el limén mandarina en
la elaboracion de cocteles de autor, asi como su relacién con la identidad gastronémica, la

innovacion, el turismo y la valorizacién de productos locales.

Instrucciones:

La presente entrevista forma parte de un trabajo de integracion curricular de la carrera de
Gastronomia. La informacion obtenida sera utilizada unicamente con fines académicos.
Las respuestas permitiran fortalecer la propuesta de seis cocteles de autor elaborados con
productos representativos de la parroquia Lita.

Datos del entrevistado

Nombre del entrevistado:
Ocupacion o cargo:
Establecimiento o institucion:
Fecha de la entrevista:
Cddigo del entrevistado:

Preguntas de la entrevista

1. Desde su experiencia, ¢considera que los productos locales ayudan a fortalecer la

identidad gastrondémica de un territorio?

2. ¢Considera que la guanabana y el limon mandarina pueden representar

gastrondmicamente a la parroquia Lita? ¢Por qué?
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3. ¢ Qué opinion tiene sobre el uso de la guandbana y el limén mandarina como

ingredientes principales en bebidas de autor?

4. ¢ Qué aspectos técnicos deberian considerarse para lograr cocteles equilibrados con

guanabana y limén mandarina?
5. ¢Qué riesgos observa en esta propuesta de cocteleria de autor?

6. ¢De qué manera podria beneficiar a productores, emprendedores gastronomicos, bares,

restaurantes, hosterias o actores turisticos?

7. ¢Qué recomendaciones finales aportaria para fortalecer esta propuesta de cocteleria de

autor con productos representativos de Lita?

Nota. Guion de entrevista semiestructurada elaborado por el autor para recopilar criterios
técnicos y territoriales de informantes clave sobre la propuesta de cocteles de autor a base

de guanédbana y limon mandarina como productos representativos de la parroquia Lita.
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ANEXO 3 Transcripcion de las entrevistas
Entrevista E1

Nombre del entrevistado: Carlos Cortez
Ocupacion o cargo: Gerente propietario
Establecimiento: El Gran Chalet

Fecha de la entrevista: 09-06-2026

Cadigo del entrevistado: E1

1. Desde su experiencia, ¢considera que los productos locales ayudan a fortalecer la

identidad gastrondémica de un territorio?

Si, los productos locales ayudan a fortalecer la identidad gastronémica de un territorio,
porque permiten representar la cultura, la economiay la relacion de la comunidad con su
entorno. La comida y la bebida no solo se relacionan con el consumo, sino también con la

forma en que un lugar se da a conocer.

2. ¢Considera que la guanabana y el limoén mandarina pueden representar

gastronémicamente a la parroquia Lita? ;Por qué?

Si, pueden representar gastronémicamente a Lita, especialmente porque son productos
asociados con la zona. Sin embargo, es importante fortalecer la informacién sobre su
produccion y procedencia, para que el consumidor pueda reconocer mejor el vinculo de

estos productos con la parroquia.

3. ¢ Qué opinion tiene sobre el uso de la guandbana y el limén mandarina como

ingredientes principales en bebidas de autor?

Me parece una propuesta interesante, porque permite aprovechar productos locales en

bebidas diferentes. La guanabana aporta dulzor, textura, cuerpo y suavidad, mientras que el
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limon mandarina puede aportar frescura y acidez. Estos elementos pueden ayudar a crear

bebidas novedosas.

4. ¢ Qué aspectos técnicos deberian considerarse para lograr cocteles equilibrados con

guanabana y limon mandarina?

Se debe cuidar el equilibrio entre fruta, alcohol, dulzor y acidez. El limén mandarina puede
ayudar a equilibrar la intensidad alcohdlica, mientras que la guandbana puede aportar una
textura mas sedosa. También es importante manejar correctamente las proporciones para

que ningun ingrediente opaque al otro.
5. ¢ Qué riesgos observa en esta propuesta de cocteleria de autor?

Uno de los riesgos es que en Ibarra no existe una costumbre fuerte de consumir cocteleria
de autor, ya que muchas personas prefieren cocteles clasicos. También se debe cuidar el

manejo de las proporciones, la conservacion de la guanabana y el equilibrio del sabor final.

6. ¢De qué manera podria beneficiar a productores, emprendedores gastronémicos, bares,

restaurantes, hosterias o actores turisticos?

La propuesta podria beneficiar a productores locales y emprendimientos porque permite
dar mayor visibilidad a los productos de la zona. También puede ampliar la oferta de bares,

restaurantes y espacios turisticos mediante bebidas con identidad territorial.

7. ¢Qué recomendaciones finales aportaria para fortalecer esta propuesta de cocteleria de
autor con productos representativos de Lita?

Se recomienda realizar pruebas previas, estudiar mejor los productos, cuidar la
conservacion de la guandbana y trabajar con productores locales. También es importante

socializar la propuesta para que el consumidor conozca el valor de los productos utilizados.

Entrevista E2
Nombre del entrevistado: José Aragon
Ocupacion o cargo: Chef

Establecimiento: Fortaleza Bridge Garden
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Fecha de la entrevista: 09-06-2026

Cadigo del entrevistado: E2

1. Desde su experiencia, ¢considera que los productos locales ayudan a fortalecer la

identidad gastronémica de un territorio?

Si, los productos locales fortalecen la identidad gastronémica porque permiten relacionar la
gastronomia con la cultura y la produccién de un territorio. A través de ellos se puede

mostrar la riqueza de una zona y dar mayor valor a sus ingredientes.

2. ¢Considera que la guanabana y el limén mandarina pueden representar

gastronémicamente a la parroquia Lita? ;Por qué?

Si, la guanédbana y el limén mandarina pueden representar a Lita porque se asocian con la
produccidn agricola de la zona. Su uso en bebidas puede ayudar a resaltar productos

propios del territorio y darles una aplicacion diferente.

3. ¢ Qué opinion tiene sobre el uso de la guandbana y el limén mandarina como

ingredientes principales en bebidas de autor?

Es una propuesta positiva e innovadora. EI limén mandarina se relaciona con frescura,
acidez y bebidas citricas, por lo que puede funcionar bien en cocteles frios. La guanabana

también puede aportar un sabor diferente y una textura agradable.

4. ¢ Qué aspectos técnicos deberian considerarse para lograr cocteles equilibrados con

guanébana y limon mandarina?

Es importante cuidar las proporciones entre fruta y alcohol. También se debe controlar el

dulzor, la acidez y la textura, para que la bebida sea equilibrada y agradable al consumidor.
5. ¢Qué riesgos observa en esta propuesta de cocteleria de autor?

Uno de los riesgos es que el consumidor local puede estar mas acostumbrado a bebidas
tradicionales o cActeles clasicos. Por eso, la propuesta debe manejarse con cuidado,

mediante pruebas de formulacion y control de sabores.

6. ¢De qué manera podria beneficiar a productores, emprendedores gastronémicos, bares,

restaurantes, hosterias o actores turisticos?
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Puede beneficiar porque permite ampliar la oferta gastronémica y generar nuevas formas
de uso para los productos locales. Ademas, puede apoyar a productores y emprendimientos

que trabajen con frutas de la zona.

7. ¢Qué recomendaciones finales aportaria para fortalecer esta propuesta de cocteleria de

autor con productos representativos de Lita?

Se recomienda realizar pruebas de formulacion, cuidar las cantidades de fruta y alcohol, y

trabajar con productores locales para fortalecer la relacion entre la bebida y el territorio.

Entrevista E3

Nombre del entrevistado: Ronald Steven Jepez
Ocupacién o cargo: Barman

Establecimiento: Santa Rosa By Club

Fecha de la entrevista: 09-06-2026

Cadigo del entrevistado: E3

1. Desde su experiencia, ¢considera que los productos locales ayudan a fortalecer la

identidad gastrondémica de un territorio?

Si, los productos locales ayudan a fortalecer la identidad gastronémica porque permiten
crear propuestas diferentes, relacionadas con la cultura, la produccion y la experiencia del

consumidor.

2. ¢Considera que la guanabana y el limoén mandarina pueden representar

gastrondmicamente a la parroquia Lita? ¢Por qué?

Si, pueden representar a Lita, especialmente si se comunican como productos propios de la
zona. Al utilizarlos en cocteleria, se puede dar a conocer mejor su valor gastronémico y su

relacion con el territorio.

3. ¢Qué opinion tiene sobre el uso de la guandbana y el limon mandarina como

ingredientes principales en bebidas de autor?
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La propuesta es interesante porque permite innovar. El limén mandarina puede utilizarse
en bebidas citricas por su frescura y acidez, mientras que la guanabana puede funcionar en

preparaciones novedosas por su dulzor, textura y cuerpo.

4. ¢ Qué aspectos técnicos deberian considerarse para lograr cocteles equilibrados con

guanabana y limén mandarina?

Se debe potenciar el sabor del fruto y evitar que el alcohol domine la bebida. También es

importante cuidar el equilibrio entre acidez, dulzor, textura y presentacion.
5. ¢Qué riesgos observa en esta propuesta de cocteleria de autor?

El principal riesgo es que algunas personas puedan mostrar duda frente a bebidas
completamente nuevas. Sin embargo, las propuestas innovadoras pueden funcionar si se

relacionan con sabores conocidos y si se realizan pruebas previas.

6. ¢De qué manera podria beneficiar a productores, emprendedores gastronémicos, bares,

restaurantes, hosterias o actores turisticos?

Puede beneficiar porque permite crear nuevas bebidas, ampliar la oferta de los
establecimientos y dar a conocer productos ecuatorianos a consumidores locales y

extranjeros. También puede fortalecer la relacidn entre gastronomia y turismo.

7. ¢Qué recomendaciones finales aportaria para fortalecer esta propuesta de cocteleria de

autor con productos representativos de Lita?

Se recomienda probar diferentes combinaciones, cuidar el sabor principal de la fruta y
socializar la propuesta en establecimientos gastronémicos para conocer la respuesta del

consumidor.

Entrevista E4

Nombre del entrevistado: José Sanchez
Ocupacion o cargo: Administrador y propietario
Establecimiento: Dejabu

Fecha de la entrevista: 09-06-2026
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Cadigo del entrevistado: E4

1. Desde su experiencia, ¢considera que los productos locales ayudan a fortalecer la

identidad gastrondémica de un territorio?

Si, los productos locales fortalecen la identidad gastrondmica porque conectan la
produccion, la economia, la cultura y el turismo. Ademaés, permiten que una zona sea

reconocida por sus ingredientes y preparaciones.

2. ¢Considera que la guanabana y el limoén mandarina pueden representar

gastronémicamente a la parroquia Lita? ;Por qué?

Si, estos productos pueden asociarse con Lita porque se relacionan con la produccion
agricola de la zona. Su uso en bebidas puede ayudar a fortalecer el reconocimiento

gastronomico del territorio.

3. ¢Qué opinion tiene sobre el uso de la guanabana y el limén mandarina como

ingredientes principales en bebidas de autor?

Es una propuesta viable e innovadora. La guanabana puede aportar dulzor, textura, cuerpo
y suavidad, mientras que el limén mandarina puede aportar frescura y equilibrio en la
bebida.

4. ¢ Qué aspectos técnicos deberian considerarse para lograr cocteles equilibrados con

guanabana y limén mandarina?

Se debe analizar la conservacion de la guanabana, porque se oxida con facilidad y presenta
semillas. También es importante cuidar el tiempo de preparacion, las proporciones, la
presentacion final y el equilibrio entre los ingredientes.

5. ¢Qué riesgos observa en esta propuesta de cocteleria de autor?

Los riesgos principales son la conservacion de la guanabana, el control de porciones, la
aceptacién del consumidor y la preferencia por cocteles clasicos. Por eso, se deben realizar

pruebas antes de presentar la propuesta final.

6. ¢De qué manera podria beneficiar a productores, emprendedores gastronomicos, bares,

restaurantes, hosterias o actores turisticos?
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La propuesta puede beneficiar a productores locales, bares, restaurantes y emprendimientos
porque permite crear nuevos sabores y dar mayor visibilidad a la produccion agricola.

También puede aportar a la imagen gastronémica y turistica del territorio.

7. ¢Qué recomendaciones finales aportaria para fortalecer esta propuesta de cocteleria de

autor con productos representativos de Lita?

Se recomienda realizar analisis de mercado, probar combinaciones con diferentes
alcoholes, estudiar métodos de conservacion y trabajar con productores locales para

fortalecer la propuesta.

Nota. Transcripcién organizada a partir de las entrevistas aplicadas a los informantes clave

E1l, E2, E3 y E4. La informacidn fue estructurada segun el guion de entrevista y los cr

iterios utilizados en la categorizacion cualitativa de los resultados.
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Ficha de evaluacidn taller de degustacién

Tema: “Desarrollo de seis cocteles de autor a base de
guanabana y limén mandarina como propuesta de
valorizacion gastronémica de los productos
representativos de la parroquia Lita, Ibarra”

Obijetivo de la ficha: Obtener la valoracion de los
cocteles de autor codificados del C1 al C6, considerando
sus caracteristicas sensoriales, técnica aplicada, identidad

territorial y aceptacion general.

Fecha

Nombre del Evaluador

Nombre de la preparacion
Técnica Utilizada

Escala de evaluacion:
1 = Muy deficiente | 2 = Deficiente | 3 = Aceptable | 4 =
Bueno | 5 = Excelente

Presentacion 1 2 3 4 5




Textura

69

Sabor

Tenor alcohdlico

Sugerencias y Consejos

Recomendacion
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ANEXO 5. EVIDENCIA FOTOGRAFICA DE LA DEGUSTACION SENSORIAL
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ANEXO 6. AFICHE TECNICO DEL COCTEL C1

S \

Cl. Céctel de guanibana
y hierba luisa

Céctel de autor con identidad territorial
0:0

S * 1. Fotografia del coctel ° 3

3. Técnica aplicada

-
£S

®

Pulpa de guanabana Técnica de esferificacion inversa. Se preparé una base

Infusién de hierba luisa de guandbana con infusién de hierba luisa y se formaron

Cafia Manabita | esferas de textura delicada mediante el uso de calcio y NN
un bafio con alginato. La preparacién se presenté en AN
cucharas de bocado, acompanada de espuma ligera,
para generar una experiencia sensorial innovadora y una
presentacion de cocteleria contemporanea.

Alginato
Calcio

Espuma ligera

- e
* . .7
. Clasificacién @ 5. Descripcién
% fo———————
i . Propuesta de cocteleria que resalta la cremosidad
Céctel de autor con técnica natural de la guandbana y el perfil aromitico de la
vanguardista hierba luisa. La esferificacién aporta innovacion visual o

a1 e 1

y que la cana P /

la identidad del coctel. Su formato en cucharas de / @

J degustacion refuerza el caricter experimental y ¢ 7 .
gastronémico de la preparacion. 2y

*  Anexo de tesis — Elaboracién propia ®
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ANEXO 7. AFICHE TECNICO DEL COCTEL C2

i 2. Receta
‘/ " 4 —*-

Limén mandarina
Leche condensada
Coco rallado
Triple seco

L K R 2 2

C2. Coctel de limoén <=y
mandarina, leche condensada
COCO '

Céctel de autor con identidad territorial

1. Fotografia del coctel

e 3. Técnica aplicada

Técnica de licuado o mezcla integrada. Se
combinan el limén mandarina, la leche condensada,
el triple seco y el hielo hasta obtener una bebida
homogénea, cremosa y fresca. El coco rallado
complementa la preparacion con textura y un perfil
tropical, aportando mayor complejidad sensorial y
una presentacién atractiva.

—  Anexo de tesis — Elaboracién propia  *

5. Descripcion

Céctel de autor que integra la acidez y frescura
del limén mandarina con la suavidad de la leche
condensada y el aporte aromdtico del coco. Su
perfil sensorial es cremoso, refrescante y equilibrado,
destacando la identidad territorial del producto
principal y su potencial gastronémico.
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ANEXO 8. AFICHE TECNICO DEL COCTEL C3

- C3. Coctel de guanabana
y frutos rojos

Coctel frutal estratificado

. * 1. Fotografia del coctel * .

$

2. Receta )

¢ Guanabana
4 Frutos rojos
¢ Vino Cabernet
¢ Leche

e 3. Técnica aplicada
$

Estratificacién y separacién de colores. Primero

se prepara la base de guandbana para aportar

cuerpo y cremosidad. Luego se incorpora la mezcla \i)

de frutos rojos y vino Cabernet de manera cuidadosa |

para formar capas visibles y lograr contraste visual. \

La técnica busca mantener la diferenciacion de

tonalidades y resaltar la presentacion del coctel.

Coctel frutal estratificado

e

® Anexo de tesis — Elaboracion propia

5. Descripcion

Céctel de autor elaborado con guandbana,
frutos rojos y vino Cabernet. La bebida
combina dulzor, acidez, cremosidad y
contraste visual, generando una propuesta
sensorial y estética acorde con la valorizacién
gastronémica de productos locales.




74

ANEXO 9. AFICHE TECNICO DEL COCTEL C4

C4. Coctel de catéy
lim6én mandarina

Coctel de autor con identidad territorial

1. Fotografia del coctel

Q)

U Yt > .
i 2. Receta I
i e - }

Limén mandarina
Destilado de café ‘
Shot de café |
Café granulado .
Hielo

3. Técnica aplicada

’ .
4
\ 7

Técnica de estratificacion. Se prepara primero la
base citrica de limén mandarina y, posteriormente,
se afiade con cuidado el componente de café
sobre una cuchara para lograr capas visibles y
diferenciadas. Esta técnica resalta el contraste

de sabores, densidades y colores, aportando
atractivo visual y equilibrio sensorial.

4. Clasificacién
4o

Coctel citrico-tostado de autor

*  Anexo de tesis — Elaboracién propia e

5. Descripcion

Cécetel de autor que combina la frescura y acidez
del limén mandarina con las notas tostadas y
aromaticas del café. Esta integracion genera
contraste, equilibrio y una experiencia sensorial
atractiva, resaltando la identidad territorial

y el valor de sus ingredientes.




ANEXO 10. AFICHE TECNICO DEL COCTEL C5

D
”~———— —_—o

C5. Céctel de huevo

Sour de limén mandarina con clara de huevo

N

1. Fotografia del coctel

$

2. Receta‘

Limén mandarina
Naranja

Clara de huevo

Triple seco (2 oz)

Hielo

Decoracion: rodaja
deshidratada de naranja

L 2 2R 2 R R 2

ﬁ 3. Técnica aplicada

v

Chequeado o shakeado tipo sour. Primero
se realiza un agitado en seco para emulsionar
la clara de huevo y generar espuma. Luego
se agrega hielo y se repite el agitado para
enfriar, integrar los ingredientes y obtener
una textura cremosa y equilibrada.

Sour citrico de autor

oo

~* Anexo de tesis — Elaboracion propia  *

5. Descripcion
8.

Céctel de perfil citrico y textura espumosa,
elaborado a base de limén mandarina,
clara de huevo y triple seco. La bebida
resalta frescura, equilibrio y una presentaci
sensorial acorde con la propuesta
gastrondémica de la tesis.

75
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ANEXO 11. AFICHE TECNICO DEL COCTEL C6

S N\

Cé6. Frozen de naranjilla,
guandbana y limén mandarina

Céctel de autor con identidad territorial v/ /

* 1. Fotografia del céctel *

—

2. Receta e 3. Técnica aplicada

fo— 3

Naranjilla Técnica frozen. Se lictan la naranjilla, la guanabana
Guanabana y el limén mandarina con hielo, helado de vainilla
y Tardén Mirefio, hasta obtener una bebida
homogénea, cremosa y de textura semicongelada.
Esta técnica permite integrar los sabores frutales
Tardon Mirefio y resaltar una experiencia refrescante, suave
Hielo y tropical.

4
4. Clasificaciéon 5. Descripcién
—— —

Céctel elaborado con naranjilla, guandbana y
limén mandarina, donde la fruta aporta frescura,
acidez equilibrada y textura cremosa. El Tardén
Mirefio brinda caracter a la bebida y refuerza su
identidad territorial. La técnica frozen convierte
P la preparacién en una propuesta refrescante,

Y- S agradable y visualmente atractiva.

Limén mandarina

Helado de vainilla

L R R R R B 2

S 2 4

Frozen tropical de autor

*  Anexo de tesis — Elaboracién propia ¢
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