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RESUMEN

APLICACION DE FRUTOS ROJOS ANDINOS (I\/IORTINO. MORA SILVESTRE
Y MOTILON) EN LA REPOSTERIA ECUATORIANA.
Autora: Pozo Mejia Jessica Paola
Correo: Yessicamejia0l@gmail.com
El Ecuador tiene en su contexto geogréafico varios productos propios del area andina,
destacados a lo largo de la historia por sus caracteristicas especiales de aroma, color,
sabor y textura, que dicho sea de paso se los encuentra de manera silvestre, como son
las moras, mortifio, motildn, cuyos beneficios para la salud se tiene precedentes pues
son ricos en antioxidantes y se aconseja para el consumo en estado natural o como
parte de algunas preparaciones. La tradicion culinaria en el Ecuador y en la Ciudad de
Ibarra esta representada por algunas de las recetas que hoy en dia se cocinan en pueblos
y comunidades tanto del area urbana como rural con cientos de afios de historia y que
actualmente son conocidas por pocas generaciones, por lo que es beneficioso preparar
postres o bebidas de costo razonable, saludables, nutritivas, y que en su elaboracion se
utilicen ingredientes autdctonos de la region, rescatando la cultura a través de la
preparacion de platos hechos con las frutas antes mencionadas y adicionalmente
endulzadas con chaguarmishqui. Por lo tanto en la metodologia del presente proyecto
se levantd informacion mediante una encuesta que permitio receptar los criterios de
propietarios de las pastelerias, con el fin de corroborar los productos y preferencias de
mayor aceptacion por parte de los clientes, identificando los productos de mayor
consumo dentro de los establecimientos que en este caso fue el pastel, con este
resultado se sugirio implementar algunos postres tradicionales de la Provincia de
Imbabura, teniendo como mas acogida: arropes, nogadas, helados de paila, helados de
crema, pan de leche y empanadas de morocho, mismos que fueron elaborados a base
de frutos rojos y endulzados con chaguarmishqui, para realizar un analisis sensorial
dirigido a los pasteleros, tomando en cuenta las caracteristicas organolépticas como:

color, olor, sabor, textura, presentacion y tamafio, obteniendo una aceptacion de las

Xiii



recetas planteadas en la investigacion, a excepcion de las nogadas, asi como algunas

sugerencias para mejorar los productos.

Palabras claves: Preferencias, preparaciones, frutos rojos, organolépticas, analisis

sensorial.
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ABSTRACT

APPLICATION OF ANDEAN RED FRUITS (MORTINO, SILVESTRE MORA
AND MOTILON) IN THE ECUADORIAN REPOSTERY.

Author: Pozo Mejia Jessica Paola

Mail: Yessicamejia01@gmail.com

Ecuador has in its geographical context several products of the Andean area, very
prominent throughout history for their special characteristics of aroma, color, flavor
and texture, which incidentally is found in a wild way, such as Blackberries, motilon,
mortifio, whose health benefits are precedent because they are rich in antioxidants and
is recommended for consumption in the natural state or as part of some preparations.
The culinary tradition in Ecuador and the City of Ibarra is represented by some of the
recipes that are now cooked in towns and communities in both urban and rural areas
with hundreds of years of history and that are currently known for a few generations,
by what is beneficial to prepare desserts or drinks of reasonable cost, healthy,
nutritious, and in whose elaboration native ingredients of the region are used, which
intends to venture into the food of the population in cultural rescue through the
preparation of dishes made with fruits mentioned and sweetened with chaguarmishqui.
Therefore, for the present project it was necessary, to gather information through a
survey receiving criteria from bakery owners to corroborate the products and
preferences of greater acceptance by the clients, the respective sensory analysis
oriented to experts was also performed, based on tastings of different preparations to
determine organoleptic characteristics such as color, smell, taste, texture, among which
are considered, desserts made with red fruits, mortifio, blackberry and motilén, which
provide flavor and nutritional value to the dishes, of course the versatility to attend

preferences accompanied by hot or cold modalities for the general public to enjoy

Keywords: Preferences, preparations, red fruits, organoleptic, sensory analysis.
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INTRODUCCION

En La Ciudad de Ibarra, como en otros sitios del territorio nacional, se han desarrollado
costumbres de larga trayectoria, en este caso el consumo de frutos silvestres, como
parte de la alimentacion nutricional de la ciudadania en general, los cuales pueden
reforzar la dieta diaria de los consumidores y se los utiliza en preparaciones de bebidas
frias, calientes, postres dulces, salados, entre otros de excelente sabor textura, color y

aporte nutricional.

En el primer capitulo se plantea el problema de investigacion, formulaciéon del
problema, justificacion, objeto de estudio y campo de accién y objetivos. Los mismos
que se encuentran enfocados en la implementacion los frutos rojos andinos en la
reposteria de la Provincia de Imbabura, y de esta forma enriquecer la variedad de platos

elaborados a partir de la mora, mortifio y motilon.

En el segundo capitulo se desarrollan las bases tedricas que permiten sustentar el
estudio en general, definiendo y conceptualizando palabras o términos, con referencias
bibliograficas vanguardistas que contextualizaron la investigacion, para tener un
panorama claro referencial, acerca de la reposteria con productos no tradicionales, con

sus respectivas caracteristicas para degustacion y analisis.

En el tercer capitulo se estudia la metodologia de la investigacion, de acuerdo a
enfoques, métodos, y analisis sensorial dirigido a cinco pasteleros para estimar
variables como textura, color, sabor entre otros, ademéas de levantar una encuesta
dirigida a establecimientos de pastelerias y panaderias, previa estimacion de la
poblacion y muestra para un segmento de mercado que va a ser investigado. Ademas
se muestra la propuesta segin (Ottenbacher, 2016) facilitando la obtencién de

resultados.
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En el cuarto capitulo se plasma los resultados, fundamentandose en el analisis sensorial
aplicado a muestras de preparaciones para degustacion, en donde se identifica las
preferencias de los consumidores en atributos bien definidos para productos
elaborados, tomando en cuenta las caracteristicas organolépticas de los alimentos
(sabor, olor, textura, color), las cuales estan conformadas por un conjunto de estimulos

que interacttan con los receptores del aspecto analizado.
Finalmente se realizaron las respectivas conclusiones y recomendaciones las cuales

responden a los objetivos planteados, dando como resultado la solucién al problema

de investigacion.
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CAPITULO |

1. El Problema
1.1. Planteamiento del Problema

El desconocimiento de la aplicacion de los frutos rojos andinos que tradicionalmente
han sido utilizados por los ancestros del Ecuador de una manera no tecnificada, sin
realizar un analisis exhaustivo de sus propiedades nutricionales, simplemente los
consumian por instinto y por los diferentes sabores que estos poseen (Torres, Trujillo,
& Arahana, 2010). Con el pasar del tiempo estos productos se fueron implementando
en; bebidas, postres dulces, postres salados, entre otros, es indispensable saber que
tanto la mora, mortifio y motilon poseen antioxidantes que previenen enfermedades
como: el cancer colorrectal, obesidad, ateroesclerosis, diabetes, entre otros (Rodriguez
H. , 2017, pag. 4); sin embargo no se les ha dado mayor importancia dentro de la
gastronomia, por la falta de conocimiento especialmente del motilén que es un fruto
gue en la actualidad posee una alta tendencia a desaparecer, provocando que este
producto sea reemplazado por otros que no funjan con las mismas propiedades, por tal
motivo es necesario realizar una investigacion acerca de estos frutos, de las
propiedades que estos aportan y los sabores que se pueden obtener de los mismos a
partir de la aplicacion en la reposteria ecuatoriana y més especificamente de los postres

de Imbabura.

Otra causa es el desinterés en la aplicacion de los frutos rojos especificamente del
motilon y del mortifio dentro de la reposteria, debido a que existe poca informacion
sobre la elaboracion de postres a base de los frutos antes mencionados, existe otras
investigaciones realizadas en las que se usa estos frutos, para la elaboracion de vinos

y colorantes.



La informacion sobre los frutos rojos se encuentra limitada en el Ecuador, debido a
que no han sido aprovechados e implementados, esto provoca que no se cree una
variedad de productos para usar con estos frutos, dando como resultado el poco

consumo de los mismos y en algunos casos el desconocimiento (motilon).



1.2. Formulacién del Problema.

La formulacion del problema se define como la “concrecion del planteamiento en una
pregunta precisa y delimitada en cuanto a espacio, tiempo y poblacion”. (Fidias G,
2012, pag. 41)

¢Cuéles son los productos de reposteria de mayor consumo dentro de los

establecimientos de pasteleria y reposteria?

¢Cuéles son los postres a base de frutos rojos andinos que mas se adaptan a la

reposteria ecuatoriana?

¢Cuéles son los postres hechos a base de frutos rojos que tendran aceptacion en el

mercado?



1.3. Justificacion

En la justificacion se considera los siguientes aspectos: conveniencia, relevancia
social, implicaciones préacticas, valor técnico y utilidad metodoldgica. Ademas,
menciona que es muy dificil que una investigacion pueda responder positivamente con
dichos aspectos o preguntas. Algunas veces s6lo cumple un criterio. (Sampieri, 2010,
pag. 52)

El siguiente proyecto esta enfocado en contribuir el consumo de alimentos mediante
la creacion de postres tradicionales de la ciudad de Ibarray su aplicacion con los frutos
rojos andinos utilizando el chaguarmishqui como endulzante principal y de esta
manera aportar tanto a las pastelerias y a la ciudadania en general, un producto

saludable es decir con menor cantidad de azUcar.

Estudios previos han mostrado que los frutos rojos andinos son utilizados para elaborar
ciertas preparaciones como: jugos, pasteles, mermeladas y la tradicional colada
morada. Por tal motivo se ve la necesidad de innovar nuevos productos a base de frutos
rojos andinos enfocados a la reposteria ecuatoriana, debido a que existen personas que
por lo general buscan consumir productos nuevos y gracias a las propiedades que estos
frutos poseen dentro del organismo donde se puede aprovechar todos sus nutrientes y

lo importante evitar la extincion de los mismos. (Castro, 2005)

En respuesta a esto, diversas industrias de alimentos buscan satisfacer el mercado con
alimentos funcionales que contribuyen a la salud y productos innovadores basandose
en: formas, colores y texturas novedosas, cumpliendo las necesidades actuales y

exigencias de los consumidores. (Estrada, 2018, pag. 14)

Los principales beneficiarios serian los establecimientos de reposteria, estudiantes,
agricultores y consumidores en general que por ende ayudan a que este proyecto se
Ileve a cabo, ya que al contar con una oferta de nuevos productos, se promueve a un

mayor consumao.



1.4. Objeto de estudio y campo de accion

Adaptabilidad de reposteria, técnicas y aplicacion de frutos rojos andinos

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo General

Aplicar los frutos rojos andinos (mortifio, mora silvestre y motilén) en la reposteria

ecuatoriana region sierra, provincia de Imbabura.

1.5.2. Objetivos Especificos:

o Identificar la taxonomia de los frutos rojos andinos (mora, mortifio y motilon)

e Conocer cuéles son los postres mas representativos de la provincia de

Imbabura.

e Conocer los productos de reposteria de mayor consumo dentro de los

establecimientos de pasteleria y reposteria.

e Utilizar el chaguarmishqui como endulzante principal en la preparacion de

postres a base de frutos rojos andinos.

e Aplicar técnicas donde la formulacion de la receta estandar esté basada en
frutos rojos andinos relacionados con los postres ecuatorianos, sierra,

Imbabura.






CAPITULO II

2. Marco teérico

2.1. Gastronomia

La Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento, ademas
estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida. De esta
forma se vinculan las bellas artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso

ciencias exactas alrededor del sistema alimenticio del ser humano. (Gutierrez, 2012,

pag. 6)

2.1.1. Teoria de las representaciones sociales asociada con la gastronomia como

simbolo de la cultura

Esta teoria presenta una relacion con la alimentacion, tomando en cuenta creencias
sociales y culturales de cada persona. Las representaciones sociales mencionan que la
alimentacion esta ligada con la generacion de opiniones, creencias y significados en
torno a la sociedad, ademas posee un impacto en la produccion, distribucion, seleccion,

preparacién y consumo de alimentos. (Andreatta, 2013)

Marvin Harris considera a un alimento como una forma ideoldgica, nutricional y
expresion de situaciones economicas, climatologicas, considerando que estos estén
ligados con la sociedad (tradicion, familia, religién). (Mejia, Bravo, & Mejia, 2014,

pag. 58)

La evolucion de la alimentacion del ser humano esta ligado con la nutricion,
convirtiendo a la comida como acto cultural y expresion de tradiciones de un pueblo.
La gastronomia esta vinculada con las expresiones del ser humano, esto atribuye una
interaccion social, la misma que se encuentra relacionada con la identidad cultural.
(Mejia, Bravo, & Mejia, 2014, pag. 59)



2.1.2. Gastronomia Ecuatoriana

La gastronomia en el Ecuador es tan variada en su oferta y en sus ingredientes, como
también sus culturas, sus regiones naturales y biodiversidad. Cada zona posee una
sazOn propia como resultado de los productos naturales que existen en ella y en la que
se nota las influencias de las corrientes étnicas que han poblado el Ecuador. Desde
épocas prehispanicas la gastronomia ya tenia su importancia, asi lo demuestra la
ceramica encontrada donde se evidencia el aprovechamiento del maiz, pescado, papas,
frutas, cereales, leguminosas y el activo intercambio que se realizaban. Con la llegada
de los espafioles se incrementd aun mas el gusto por la buena mesa y se diversifico su
oferta. (Valdiviezo, 2010, pag. 32)

Ecuador se caracteriza por ser un pais rico y diverso por poseer diferentes productos,
ademas es muy privilegiado ya que gracias a su ubicacion geogréfica tiene un clima
similar durante todo el afio; permitiendo que estos alimentos se los encuentre
facilmente y gracias a estos se puede elaborar diferentes preparaciones tradicionales.
Con el objetivo de que futuras generaciones le den mayor importancia a las mismas y

evitar que estas desaparezcan. (Montenegro, 2016, pag. 9)

2.1.3. Gastronomia de Imbabura

La provincia de Imbabura se encuentra al norte del pais, limita al norte con la provincia
de Carchi, al sur con la provincia de Pichincha, al este con Sucumbios y Napo vy al
oeste la provincia de Esmeraldas. Su capital es Ibarra. La provincia de Imbabura es
conocida como la Provincia de los Lagos, ya gque en sus cantones se encuentran los

lagos mas hermosos del pais. (Jaramillo, 2012, pag. 44)

En la provincia de Imbabura posee una mezcla de historia, costumbres, cultura y
folclore, sus fiestas tradicionales son: la Fiesta de la Cruz, la Fiesta de Las Lajas y las
diferentes verbenas populares en los barrios de Ibarra, se caracteriza por tener gran

variedad de paisajes, etnias y costumbres ancestrales (Jaramillo, 2012, pag. 45)
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“Entre los platos tipicos estan: Carnes coloradas, Caldo de patas, Empanadas de

morocho, Helados de paila, Arrope de mora, Fritadas, Chicha del yamor” (Jaramillo,
2012, pag. 46)

2.2. Reposteria

Es aquella organizacion empresarial o industrial, que se dedica a la elaboracién
o fabricacion de productos de pasteleria — reposteria, y otros derivados. Usando los
ingredientes mas habituales, desarrolla sus productos dulces o salados, para el
consumo del publico, siguiendo artes y técnicas muy diversas, desde las mas
tradicionales, hasta muy elaboradas, o incluso industriales. (\Vértice, 2010, pag. 5).

De esta manera se puede mencionar que la reposteria ha venido cambiando sus técnicas
de acuerdo a la elaboracion de postres, con la finalidad de ir mejorando el producto y
que este sea del agrado del cliente.

2.2.1. Historia de la Reposteria

La historia de la reposteria nace en las épocas prehispanicas, a través de civilizaciones
egipcias, griegas, cartagineses, romanas y musulmanas, las que crearon formulas

secretas basadas en la combinacion de las especies. (Avila Granados, 2003, pag. 17)

e Egipcios.- Elaboraron postres dulces, donde las primeras preparaciones no
presentaban complejidad, simplemente eran elaborados con harina, liquidos y

miel, posteriormente eran cocinados en el fuego o a través del sol.

e Griegos.- Uso de especies, mantequilla y huevos, estas preparaciones eran
conocidas como obelias, donde el proceso de coccion se basaba en usar

planchas de hierro caliente.



e Romanos.- Perfeccionaron la bolleria, hecha a base de especies y como
endulzante se usaba la miel o fruta deshidratada. Innovaron la reposteria

produciendo panes de dulce y brioches. (Garcia & Geel, 2015, pag. 9)

En la edad media Francia fue el pionero de la preparacion de postres, donde los
pasteleros fueron personas religiosas, los cuales implementaron las obleas, barquillos
y preparaciones del calendario litargico. Las Cruzadas en el siglo XI1I, contribuyeron
al desarrollo de la reposteria y el nacimiento del gremio de pasteleros. (Garcia & Geel,
2015, pag. 9)

En la época de renacimiento se desarrolla la masa choux, la cual permitié ampliar una
variedad de preparaciones. A mediados del siglo XVI se empieza la produccion y venta
de helados, ademas nacen las levaduras bioldgicas, usadas en la bolleria y pasteleria.
(Garcia & Geel, 2015, pags. 10-11)

En la edad moderna la pasteleria alcanza el perfeccionamiento y refinamiento,
implementando técnicas clasicas de reposteria (masa de hojaldre), implementada por
pasteleros de renombre, como: Favart, Avice, Vatel o Stanislas Leczisnski,
permitiendo que las decoraciones y acabados presenten una mejor acogida por el
consumidor. En el siglo XX se toma control de la base calor y frio, conservando
preparaciones que requieran de mayor tiempo de ocupacion. (Garcia & Geel, 2015,
pags. 10-11)

2.2.2. Reposteria ecuatoriana
Basicamente la reposteria en el Ecuador inicia con la preparacion de masas en las
localidades de la serrania, a base de harina de trigo y dulces de diferentes tipos de

frutas como: tomate, moras, mortifio, taxo y otras frutas. (Pazmifio J. , 2015, pags. 40-
41)
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2.3. Postres

Los postres poseen un rol importante dentro de la presentacidn de platos, se caracteriza

por tener infinitas posibilidades de decoracidn. Por ejemplo: tartas, helados, bizcochos,

pequerios pasteles, etcétera. Todos ellos pueden ser decorados con coulis, caramelo,

nata, merengue, chocolate, frutos rojos, entre otros. (Murillo, 2011)

2.3.1. Clasificacion de Postres

Tabla 1.
Clasificacion de Postres

Clasificacion
Postres a base de frutas.

Postres a base de lacteos y huevos
Postres frios

Postres calientes

Postres fritos o de sartén

Postres congelados

Postres

Ensalada de frutas, zumos, compotas,
mermeladas, frutas confitadas y glaseadas,
jaleas, gelatinas, macedonia

natillas, pudding, flanes

bavaroise, espumas, gelatinas, charlotas
soufflés, tortillas, crépes, etc

bufiuelos, leche y crema frita, torrijas, pestifios
tartas heladas, bombas heladas, soufflés
helados

Postres a base de productos de tartas, tartaletas, pasteles, pastelillos

pasteleria dulce

Fuente: (Sanchez & Acosta, 2018) (Méndez & Polo, 2017) (Paredea, 2000)

Tabla 2.
Clasificacion de postres ecuatorianos pertenecientes a la Provincia de Imbabura
Nombre del Postre Clasificacion
Manjar de ovo Postre a base de fruta y a base de lacteos.
Arrope de mora Postre a base de frutas
Nogadas Postre a base de frutas
Dulce de Higo Postre a base de frutas
Dulce de camote Postre a base de frutas
Dulce de guayaba Postre a base de frutas
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Helado de paila Postre frios

Helados de crema Postre frios

Helados de ovo Postre frios y a base de frutas

Manjar de leche Postres a base de lacteos

Alfajores Postres a base de productos de pasteleria dulce.
Empanadas de morocho Postres calientes

Pan de leche Postres calientes

Tortillas de trigo en tiesto  Postres calientes

Suspiros Postres calientes
Mojicones Postres calientes
Rosquetes Postres calientes
Panuchas Postres calientes
Quesadillas Postres calientes
Biscochos Postres calientes

Fuente: basado de (Jaramillo, 2012) (Pazmifio J. , 2015) (Jiménez & Pacheco, 2011)

Este proyecto se enfoc6 basicamente en los postres mas tradicionales de la Provincia
de Imbabura adaptando los frutos rojos andinos y el chaguarmishqui como un
endulzante natural. Ademés, se elaboré un pastel de frutos rojos andinos (mora,
mortifio y motilon) debido a que este producto se adaptd, modificd e innové de una

mejor manera y es el mas vendido dentro de los establecimientos de pasteleria.

2.3.2. Frutos rojos andinos

2.3.3. Mora

Existe aproximadamente 300 especies de moras a nivel mundial, muchas de ellas son
comestibles y tienen buena aceptacion comercial en los diversos paises, la mayoria de
ellas se encuentran en las zonas altas de Sudamérica principalmente en Ecuador,

Colombia, Panamé, Centroamérica y México. (Martinez et al, 2007, pag. 4)

Variedades de Mora.
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e Rubus glaucus Benth. O mora de castilla, corresponde al tipo de mora de
mayor demanda en Ecuador, es cultivada en territorios que comprende a los
2,500 a 3,000m.s.n.m.

e Rubus floribundus HBK. También conocida como mora criolla,
generalmente crece desde los 2,800m.s.n.m. En las estribaciones de las
cordilleras.

e Rubus gigantus. Conocida como “mora de gato” crece sobre los 3,000
m.s.n.m.

e Rubus Adenotrichas. Es la mora silvestre que crece entre 2,500m.s.n.m y
3,000 m.s.n.m.

e Variedad Ollalie. Originaria de California, traida al Ecuador en 1987 se
cultiva con fines de exportacion, posee frutos largos, firmes, negro brillante,
las plantas son muy productivas.

e Variedad de brazos. Provenientes de Texas, fruta que se implementé en el
Ecuador por ser apta para la exportacién, debido a su adaptabilidad y

productividad. (Martinez et al, 2007, pag. 8)
En el presente trabajo se utilizara la especie Rubus Glaucus (mora de castilla), debido
a que presenta mayor demanda en el mercado y es una fruta de mayor consumo,

ademas el precio es accesible para el consumidor.

2.3.3.1. Origen la Mora de Castilla
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Figura 1. Rubus Glaucus (mora de castilla)

Fuente: (Duque, 2005, pag. 182)

La mora de castilla Rubus glaucus fue descubierta por Hartw y descrita por Bentham
en 1845. EI nombre genérico de Rubus mantiene su denominacion romana y se cree
derivado del latin ruber que quiere decir rojo; el nombre especifico de glaucus hace
alusién al color glauco o verde claro de las ramas y hojas. La mora es nativa de las
tierras altas de la América tropical y se encuentra distribuida en paises como Colombia,
Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Estados Unidos, Guatemala, Honduras, México,
Panamdy Venezuela. (Domiguez, 2008, pag. 79)

La produccion de la mora de castilla en el Ecuador esta concentrada a lo largo del valle
interandino, el mismo que esta ubicado entre 2,500 a 3,000m.s.n.m, correspondiendo
a las provincias de: Tungurahua, Cotopaxi, Bolivar (Chimborazo), Pichincha,
Imbabura y Carchi. (Martinez et al, 2007, pag. 9)

La vida util de la mora es muy corta, de sélo 3 a 5 dias, razon por la cual la cosecha 'y
el manejo poscosecha deben ser muy cuidadosos y eficientes. Las pérdidas son muy
altas, alrededor de 60% y 70%, cuando el manejo no se hace adecuadamente. (Dayron,
Fischer, & Florez, 2006, pag. 307)

La pulpa de mora ha sido considerada en la actualidad como una fuente muy
importante de antioxidantes tales como: &cido fendlicos, &cido ascorbico, las cuales

desempefian un papel importante en la prevencion de enfermedades cardiovasculares,
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cancer, diabetes, anemia y enfermedades del aparato respiratorio. (Morales A. R.,
2009) (Rodriguez H. , 2017, pag. 4)

2.3.3.2. Taxonomia de la Mora de Castilla

Tabla 3.
Taxonomia de la Mora de Castilla
Reino: Vegetal
Clase: Angiospermae
Subclase: Dicotyledoneae
Orden: Rosae
Familia: Rosaceae
Género: Rubus glaucus.
Otros nombres: Mora de Castilla, zarzamora azul
Nombre cientifico: Rubus Glaucus Benth
Especies: glaucus, floribundus, gigantus, etc.

Fuente: (Duque, 2005) (Martinez et al, 2007, pag. 7)

2.3.3.3. Descripcion Botanica de la Mora de castilla

La mora es una planta de vegetacion perenne, arbustiva semi-erecta, conformada por
varios tallos espinosos que crecen hasta tres metros. Sus hojas tienen tres foliolos
ovoides de 3 a 5¢cm de largo con espinas en forma de ganchos. Los tallos tienen espinas
las cuales poseen un didmetro entre 1 a 2 cm y de 3 a 4m de longitud, su color varia
entre rojo cenizo, azul blangquecino, verde y café oscuro. (Duque, 2005, pag. 182)
(Martinez et al, 2007, pag. 7)

Las flores son blancas de 2 a 2,5 cm de didmetro, poseen racimos tanto en las puntas
como en todo el tallo, estos poseen 5 sépalos y 5 pétalos respectivamente Su fruto es
carnoso brillante y llamativo, de sabor dulce, aroma delicioso, atractivo y cubierto por
pequefias drupas de color morado oscuro al madurar, puede consumirse directamente

0 procesado. El peso del fruto es de 3 a 5 gramos, es de consistencia dura y posee
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alrededor de 100 a 120 semillas lo que hace que esta fruta sea un alimento perecedero.
La produccion de las frutas es continua, aunque presenta épocas de produccion en
intervalo de 5 a 6 meses (Montalvo, 2011, pag. 6)

Tabla 4.
Composicion Nutricional de la mora de castilla, porcion 100g.

Factor Nutricional

Acido Ascorbico 8 Mg
Agua 92.8 G
Calcio 42 Mg

Calorias 23
Carbohidratos 5.6 G
Fibra 0.5 G
Fosforo 10 Mg
Grasa 0.1 G
Hierro 1.7 Mg
Proteina 0.6 G

Fuente: (Martinez et al, 2007, pag. 30)

2.3.4. Mortino

2.3.4.1. Origen

La dltima era glacial llamada Wurm terminé hace 24.000 afios a.C. (antes de Cristo).
Periodo en el cual ocurrieron hechos importantes, como la presencia de la Cordillera
de los Andes, las erupciones volcénicas, la migracion de especies a través del Estrecho
de Bering cuando este se congel6 los animales se trasladaron de Asia, Europa, Africa,
no obstante, llevaron consigo las primeras semillas de nuevas especies vegetales que
se adaptaron a las condiciones ambientales del nuevo habitad. Este periodo culminé
hace unos 16.000 afios a.C, para entonces muchos lugares del continente americano
empezaron a incrementar el numero de habitantes. La tierra experimentd un cambio

climatico que significé el aumento de la temperatura entre los afios 10.000 a.c y 12.000
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a.c, lo que provoco la muerte de muchas especies de la fauna, ademas de que las plantas
empezaron a establecerse en zona altas de clima frio, como es el caso del mortifio.
(Gallardo et al, 2015, pag. 9)

El mortifio (Vaccinium) usado por las comunidades indigenas aborigenes. Este fruto
se la encuentra en los paramos de la provincia de Carchi, Imbabura, Pichincha,
Cotopaxi, Chimborazo y Tungurahua. Hay indicadores ecoldgicos que sugieren que el
mortifio siguio este patron biogeografico cuyo origen ancestral del género Vaccinium
estaria en Asia y Europa y que posteriormente colonizaria el Este de Estados Unidos,
para avanzar a Centroameérica y Sudamérica situandose en el Ecuador. (Gallardo et al,
2015, pag. 10)

El mortifio es una fruta muy versatil de gran sabor, que puede maridar facilmente y
participar en preparaciones de sal y dulce; desde ceviches con trucha salmonada de los
Andes, pasando por gallinas, cuyes y cerdos rostizados, y porque no camaron blanco
y atlin del litoral, hasta por supuesto deleitantes postres como pasteles, tartas, helados,

espumillas, bebidas y mucho maés. (Gallardo et al, 2015, pag. 32)

2.3.4.2. Taxonomia del Mortifio

Tabla 5.
Taxonomia del Mortifio
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Orden: Ericales
Familia: Ericaceae
Género: Vaccinium
Especies: Vaccinium Floribundum

Vaccinium Crenatum (G.Don)
Swleumer

Vaccinium Distichum Luteyn
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Habito: Arbusto con una altura de 1.50 -2 m.

Habito de crecimiento: Vertical
Reproduccion: Semillas, yemas
Distribucion: Ecosistema del Paramo, Andino,
Ecuador.
Inflorescencia: Racimo de 6 a 8 flores
Fruto: En forma de baya
Color de la baya: Azul, negruzca
Forma de las hojas: Coriaceas, ovaladas
Meses de floracion: Septiembre, Octubre, Noviembre.

Fuente: (Gallardo et al, 2015, pag. 12).

2.3.4.3. Variedades del mortifio en el ecuador

En el Ecuador se tiene tres especies representativas de mortifio, dos de las cuales son

nativas y una especie es endémica. Se considera endémica aquella planta que ha

existido en un solo lugar del mundo. En nuestro pais se encuentran especies como

Vaccinium floribundum, Vaccinium crenatum y Vaccinium distichum, las mismas que

tienen las siguientes especificaciones. (Gallardo et al, 2015, pag. 10)
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Vaccinium floribundum: Esta planta llega a medir 2,5 metros de alto, su tallo
es ramificado, presenta hojas pequefias, su floracién es en forma de racimos, el
fruto es una baya redonda entre 5 a 8 milimetros de color azulado, su
temperatura optima de desarrollo es de 8°C a 16°C siendo climas frios y
templados. Se encuentra a una altitud de 1000 a 4500 msnm, localizado en la
Sierra, especificamente en Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi,
Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Cafar, Azuay y Loja. En el pais se
encuentra Unicamente de manera silvestre y su recoleccién es una vez al afio,
la época de recoleccion depende de la provincia por ejemplo en Cotopaxi en
los meses de mayo, junio y julio, en Bolivar en septiembre y noviembre
(Gallardo et al, 2015, pag. 10)



e Vaccinium crenatum: Es una especie nativa de los paramos sudamericanos,
llega a medir 1 metro, es un arbusto postrado, presenta hojas con borde
crenado, sus flores son solitarias, pero también se presentan como
inflorescencias axilares de tres flores, el fruto es de color negro o azul de forma
redonda con un didmetro de 9 milimetros. Se encuentra a una altitud de 1500 a
3500 msnm, se localiza en las provincias de Loja y Azuay (Gallardo et al, 2015,

pag. 10).

e Vaccinium distichum: Su tallo es pequeiio con ramas colgantes, hojas
delgadas, las flores son axilares y solitarias, la planta presenta frutos redondos
de 7,5 milimetros Esta a una altitud de 2000 a 2500 msnm, en la provincia de
Pichincha (Gallardo et al, 2015, pag. 10).

El mortifio cuenta con 3 tipos de especies en el pais, la mas conocida es Vaccinium

Floribundum, que presenta mayor demanda de consumo y distribucién.

Los alimentos que ingerimos diariamente estan cargados de componentes quimicos,
los mismos que causan dafios celulares y moleculares en su recorrido a travées del
cuerpo humano. Por esta razén el consumo de alimentos saludables es fundamental,
principalmente de aquellos que contienen antioxidantes (mortifio) y radicales libres
naturales, cuya mision es actuar frente a los radicales libres dafinos que provienen de
alimentos industriales que se cultivan con agroquimicos. (Gallardo et al, 2015, pag.
15).

El mortifio es un alimento saludable porque al consumir no causa dafio al sistema
organico del cuerpo humano, pues, esta baya contiene antioxidantes naturales que
favorecen el metabolismo y protegen de los radicales. Su sabor es acido y ligeramente
dulce, es por esto provoca sensaciones distintas y permite combinarse con

preparaciones de sal, dulce. (Gallardo, 2015, pag. 15)
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Figura 2. Mortifio (Vaccinum floribumdum)

Fuente: (Coba, Coronel, & verdugo, 2012, pag. 7)

El mortifio conocido como arandano andino, corresponde a una planta endémica que
crece en los paramos ecuatorianos entre los 2800m.s.n.m a 4000 m.s.n.m,
principalmente en los paramos en las provincias de Carchi e Imbabura. En la provincia
del Carchi este fruto se lo encuentra en poblados como: Tulcén, Carmelo, Playa alta y
en la provincia de Imbabura se la encuentra en Zuleta, el mismo que es considerado

como el corazon de los Andes ecuatorianos (Arteaga, 2014) (Gallardo et al, 2015).

Antiguamente el mortifio tenia relevancia en la alimentacion ecuatoriana de la region
sierra debido a su féacil accesibilidad, era utilizado para elaborar jugos, mermeladas y
coladas (colada morada). Actualmente su consumo ha disminuido y la planta esta
desapareciendo por el desconocimiento de los beneficios que esta fruta posee. Esta
fruta posee altos valores de azlcares, minerales, antioxidantes, vitaminas (B, C), K,
Cay fosforo. (Torres, Trujillo, & Arahana, 2010)

Actualmente esta fruta se la ha implementado en: jaleas, pasteles, helados, vinos y
harina. Es necesario mencionar que esta planta presenta varios beneficios como:
e Hojas.- Forraje de borregos y chivos, lavado de cuero
e Flores.- Previene enfermedades relacionadas al sistema nervioso.
e Fruto.- Tintes, colorantes, prevencion de enfermedades (diabetes, gripes,
reumatismo y enfermedades vinculadas con rifiones e higado) (Aguilar, Ulloa,
& Hidalgo, 2009) (Gallardo et al, 2015)
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Ademas esta planta sirve como combustible y es regeneradora de sitios quemados, por
lo que se la utiliza en la reforestacion de paramos. (Aguilar, Ulloa, & Hidalgo, 2009)
(Gallardo et al, 2015)

2.3.4.4. Composicion nutricional del Mortifio (Vaccinium floribundum)

Tabla 6.
Composicion del Mortifio (Vaccinium floribundum)
Componente Cantidad
Fibra soluble 129
Fibra insoluble 6.5¢0
Azlcares 2640
Fructosa 444
Carbohidratos 17 %
Calcio 0.12%
Fosforo 0.09 %
Magnesio 0.06 %
Potasio 0.75%
Sodio 0.09 %

Fuente: (Arteaga, 2014)

2.3.5. Motilon

El Motilon Hyeronima macrocarpa es un arbol cilindrico y rugoso, que se encuentra
en bosques andinos de la sierra ecuatoriana, sus frutos son drupas silvestres
considerado como una baya, en la antigiiedad era usado en la preparacion de la colada
morada, por brindar un tono violeta y sabor agradable, ademas posee un elevado
contenido de antioxidantes. (Martinez A. M., 2019)

Esta fruta se la encuentra en el Ecuador dentro de las provincias de: Carchi,
Imbabura, Pichincha, Bolivar, Cafiar y Napo, a una altura considerada entre 1500 a
3500 msnm. Sin embargo presenta mejor desarrollo desde los 2900 a los 3200 msnm.
(Pérez G. , 2016)

21



Esta fruta se la encuentra en el bosque montano (neblina) de la serrania
ecuatoriana. En Cariar se lo puede obtener en diferentes comunidades de las parroquias
como es el caso de Chontamarca, General Morales, San Antonio de Paguancay y
Gualleturo entre altitudes de 2000 a 3400 msnm, ademas poseen temperaturas que
oscilan entre 14 ° y 18°C. (Martinez A. M., 2019)

En la provincia de Imbabura, esta fruta se la puede obtener en Zuleta, aunque sus
pobladores no le dan mayor uso y comercializacion, en cambio en la provincia del
Carchi esta fruta se la encuentra en la parroguia del Carmelo y cierta parte de
Sucumbios alto, esta fruta se la ha utilizado para la elaboracion de jugos y mermeladas,
en la actualidad los pobladores de dichos lugares optan por destruir estos arboles sin

conocer sobre las propiedades que funge dentro de la salud alimentaria.

Los nativos de estas zonas cosechan esta fruta de una manera no tecnificada, puesto a
que es un arbol muy alto que por lo general mide de 15 a 20 m de altura, haciendo que
su cosecha sea més complejo y peligroso, ademas es indispensable conocer que los
meses de mayor produccion son: septiembre y octubre. Las caracteristicas mas
relevantes de este fruto son el color y el sabor. Esta fruta también es consumida por
una especie de aves como son: gorriones, gallinazos, pavas, entre otras aves. (Martinez
A. M., 2019)

Figura 3. Motilon “Hyeronima macrocarpa ”

Fuente: (Martinez A. M., 2019)
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2.3.5.1. Taxonomia del motilon

Tabla 7.

Taxonomia del motilén

Reino: Plantae
Filo: Angiospermophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Euphorbiales
Familia: Euphorbiaceae
Geénero: Hyeronima
Especie: macrocarpa
Nombre comdn: Motilon
Nombre cientifico: (Hyeronima macrocarpa)

Fuente: (Martinez A. M., 2019)

2.3.5.2. Descripcion botanica del motilon

El arbol de motilon posee una altura aproximadamente de unos 25m, su corteza interna
es roja, este arbol posee flores de color crema de mas o menos 3 mm de largo. Su fruto
es una drupa carnosa ovoide de color negro, su pulpa es de color rojiza o purpura, el
mismo que mide de 1 a 1.6 cm de largo, esta contiene una sola semilla la cual es parda
y con textura dura. En la actualidad su tronco es usado como madera para construccion.
(Martinez A. M., 2019)

Esta fruta se la ha empleado Unicamente en mermeladas, es decir no se le da ningln
otro uso a o ser el consumo en su estado natural, este producto también sirve de
alimento para las aves que habitan en estos lugares. Su principal beneficio es la

prevencion de anemia (Pérez G. , 2016)
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Tabla 8.
Composicién nutricional del Motilon

Nutrientes Cant.
Proteina 1.20
Grasa Total (g) 0.10
Fibra (Q) 0.70
Calcio (mg) 20
Hierro (mg) 1.60
Vitamina A (mg) 0
Vitamina D (ug)
Vitamina E (mg) 0

Vitam. B12 (ug) -
Fuente: Funiber (2017)

2.3.6. Chaguarmishqui

“Es un liquido derivado del penco de alto poder nutritivo, utilizado antiguamente como
bebida complementaria para la dieta”. La palabra chaguarmishqui proviene de chaguar
que significa penco y misqui que significa dulce. (Allauca, 2011) (Jiménez & Pacheco,
2011)

Figura 4. Chaguarmishqui

Fuente: (Allauca, 2011)

2.3.6.1. Origen del Chaguarmishqui.

El chaguarmishqui es de origen mexicano al igual que el agave debido a que existen

el 70% de estas plantas en dicho pais, es por tal motivo que se le considera como el
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pais de origen. Esta planta se la encuentra desde la parte sur de Estados Unidos hasta
Bolivia, es indispensable conocer que existen mas de 200 especies pertenecientes a
este género con una gran diversidad en cuanto a formas, tamafios, colores y estrategias
de vida. Segun estudios realizados se calcula que este género surgié hace
aproximadamente unos 12 millones de afos. El chaguarmishqui se lo obtiene del agave
por lo que es necesario hablar de esta planta y de como se le obtiene a esta bebida
natural. (Olmedo, 2014) (Bolafos, 2011)

2.3.6.2. Agave

El género Agave tiene aproximadamente 310 especies, de las cuales 272 se encuentran
en México, por lo cual se considera a este pais como el centro de origen. Son plantas
perennes, que crecen a una altura con dimensiones variables. Poseen hojas grandes,
erectas y carnosas, su tallo es muy corto y grueso (pifia). Tiene alrededor de 30 a 40
hojas las cuales miden de 15 a 20 cm de ancho y hasta un metro de largo (pencas) con
bordes espinosos y con una pua en la punta, su raiz es fibrosa y exuberante. Dicha
planta florece una sola vez y muere poco despues, cada flor tiene un tamafio de unos 5
a 10 cm. El fruto es una capsula trigona y alargada, sus necesidades de agua son
moderadas y requiere exposicion plena al sol, resiste bien a las sequias y en temporada
de lluvias almacena agua para su total crecimiento. (Bolafios, 2011) (Olmedo, 2014)

La mejor manera de obtener el chaguarmishqui es luego de que la planta florezca y se
obtiene un mejor resultado haciendo un hueco entre 4ta y 5ta hoja, luego se procede a
raspar y posteriormente se afiade agua, se cubre colocando una tela o una tapa y se la
deja por 8 dias. Luego de esto, se procede a botar esa agua y se vuelve a raspar, es aqui
donde se empieza a segregar un liquido dulce, el cual se lo conoce como
“chaguarmishky”. El tiempo aproximado para obtener este liquido tres veces al dia,
durante 40 dias excepto cuando llueve debido a que se dafia, luego de estos 40 dias la
planta muere. El agave se adaptado a diferentes territorios ecuatorianos como
Cotopaxi, Chimborazo y Guaranda, donde sus pobladores han disfrutado de los
beneficios que brinda dicha planta. (Olmedo, 2014) (Bolafios, 2011)
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Figura 5. Agave

Fuente: (Olmedo, 2014)

2.3.6.3. Variedades de Agave

Segun las investigaciones realizadas por (Olmedo, 2014) (Correa L., 2019) “Existe dos
variedades de agave, como es el Agave Azul (mexicano) y el Agave negro
(ecuatoriano). EIl agave negro fue introducido de México a nuestro pais durante la
colonia, el color de esta planta por lo general es café, en algunos casos poseen rayas

de color amarillo.

Se trabajo con el agave negro, debido a que es una variedad que se da en nuestro pais.
Ademas, es necesario manifestar que agave significa maravilla en griego; ya que al

parecer fue denominada asi por los conquistadores espafioles. (Olmedo, 2014)

2.3.6.4. Datos cientificos del agave

Tabla 9.
Datos Cientificos del Agave
Nombre cientifico o latino:  Agave americana
Nombre comdn o vulgar:  Pita, Alcivara, Pitera, Sisal, Maguey, Mague, Cardén,
Abecedaria, Acibara, Azabara, Penco, Cabuya.
Familia: Agavaceae (Agavaceas).

Origen: Americana

26



Etimologia: Su nombre procede del griego, "maravilla™.
Fuente: (Olmedo, 2014)

2.3.6.5. Aplicacion del chaguarmishqui

Las personas que se encargan en vender este producto (chaguarmishqui) en la ciudad
de Ibarra, son personas pertenecientes al canton Otavalo quienes manifestaron que
vendian este producto tanto crudo como también cocinado, mencionando que el
cocinado posee menor cantidad de fermentacion y que es idea en la aplicacion de
postres, mientras que el crudo posee mayor concentracion de fermentacion y que es
usado como una bebida licorosa (aguardiente). Aunque ademas se lo utiliza como

medicina y como endulzante.

e Medicinal: alivia el dolor de artritis y de muela, reduce la ansiedad de comer

dulces ideales para diabéticos.

e Endulzante: Sirve para elaborar vinagretas, carnes y salsas. También permite
obtener bebidas estimulantes o fermentadas como el pulque, similar a una
chicha, y del liquido obtenido del corazén del agave, que se producen por
destilacion, se obtiene aguardientes de alto contenido de alcohol como es el

caso del mezcal y del tequila.

e La planta se lo usan como cercos para dividir los terrenos entre duefios.

e En Colombia, Venezuela, Ecuador y Perd, se aprovecha el aguamiel o
chaguarmishqui, para la fabricacién de bebidas fermentadas, pero también
consumida como aguamiel, miel o aztcar. (Olmedo, 2014) (Allauca, 2011)

(Véazquez & Hernandez, 2007)

2.3.6.6. Andlisis sensorial
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Es una funcion que la persona realiza desde la infancia y que le lleva,
consciente o inconscientemente, a aceptar o rechazar los alimentos de acuerdo con las
sensaciones experimentadas al observarlos o ingerirlos. Sin embargo, las sensaciones
gue motivan este rechazo o aceptacion varian con el tiempo y el momento en el que se
perciben dependen tanto de la persona como el entorno. (Sancho, Bota, & Castro,
1999) (Moya & Barcina, 2001)

Las pruebas de andlisis sensorial permiten traducir las preferencias de los
consumidores en atributos bien definidos para un producto. La informacion sobre los
gustos, preferencias y requisitos de aceptabilidad se obtienen empleando métodos de
anélisis denominados pruebas orientadas al consumidor. Ademds, mencionan que,
estas pruebas deben utilizarse exclusivamente con consumidores y no con evaluadores
entrenados. (Arrabal & Ciappini, 2000)

Segun la Division de Evaluacion Sensorial del Instituto de Tecn6logos de los
Alimentos (1975) menciona que el analisis sensorial es “la rama de la ciencia utilizada
para obtener, medir, analizar e interpretar las reacciones a determinadas caracteristicas
de los alimentos y materiales, tal y como son percibidas por los sentidos de la vista,

olfato, gusto, tacto y oido.” (Moya & Barcina, 2001)

Mediante la evaluacion sensorial se evalla la calidad de los alimentos, mejorando la
aceptacion de los productos por parte del consumidor mediante opiniones o
sugerencias. La evaluacion sensorial permite realizar investigaciones acerca de la
elaboracion, innovacion, calidad, promocion y marketing. (Hernandez, 2005)

2.3.6.7. Clasificacion de la evaluacion sensorial

Tabla 10.
Clasificacion de las pruebas sensoriales

Nombre Significado
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Descriptiva Describe, compara y valora las caracteristicas que posee
una muestra, considerando categorias o tipos definidos
previamente.

Discriminatoria Encuentra y cuantifica diferencias significativas entre
los tipos de muestras.

Afectiva Permite que los catadores puedan clasificar las muestras
en relacion a sus preferencias y nivel de satisfaccion

Fuente: (Espinosa, 2007) (Sancho, Bota, & Castro, 1999)

En este caso, es descriptivo ya que con las muestras que se presentd a los diferentes
panelistas, permitiéndoles describir, comparar y valorar las diferentes caracteristicas
que cada producto posee, basdndose a los cinco 6rganos de los sentidos (vista, olor,
sabor, textura, oido) con los productos que ellos estan acostumbrados a vender dentro
de su establecimiento (pastelerias) y de esta forma se analizé si el producto posee las
debidas caracteristicas para su previa aceptabilidad, ademas dieron diferentes

opiniones de como poder mejorarlo.

Factores del andlisis sensorial

Un andlisis sensorial se divide en 2 factores:

e analisis de calidad y analisis de aceptacion

e Anélisis de calidad
Se debe examinar el producto y clasificar objetivamente los distintivos caracteristicos:

e Anadlisis de aceptacion

29



Se basa en identificar el grado de aceptacion que tendrd un producto, siendo a veces
deseable conocer la reaccion impulsiva o subjetiva del catador.

En este ultimo tipo de analisis las pruebas las pueden realizar personas poco expertas
en el analisis sensorial, pero que respondan al medio social o cultural al que va
destinado el producto ya que la finalidad de la prueba es conocer si el producto sera o

no aceptado por el consumidor. (Sancho, Bota, & Castro, 1999)

Requisitos para la realizacion de un andlisis sensorial:

e Sala de degustacion: Es importante contar con una sala de degustacion. Esta
sala debe estar aislada de ruidos y olores, iluminada con luz blanca, tener
colores neutros, sin contar con objetos que puedan distraer la atencion del
panelista. En cada puesto debe existir agua para enjuagarse la boca, un
recipiente para recibir las muestras degustadas, otro recipiente para depositar
el producto en caso de no ingerirlo, un l&piz para anotar las respuestas y las
fichas de cata. (Pulido, 2016)

Figura 6. Sala de Degustacion

Fuente: (Pulido, 2016)

e Sala para preparacion de las muestras es necesario contar con una zona de
preparacion de muestras dotada con una campana de extraccion de olores en
caso de tener que cocinar. Esta sala debe tener comunicacion con la sala de
degustacion. (Pulido, 2016)
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Instrumentos: “Se debe contar con los instrumentos necesarios para preparar
las muestras, balanzas, tamices, licuadoras, homogeneizadoras, 0 molinillos,

fabricados de material que no afecte el sabor de los alimentos”. (Pulido, 2016)

Fichas: Se entregan a cada persona al inicio del anlisis. El cuestionario donde
debe incluir toda la informacién e indicaciones necesarias para desarrollar la
degustacion, asi como espacio para colocar las respuestas y observaciones. La
ficha debe ser simple y clara, para no causar errores de interpretacion. Incluira,
ademas, la fecha, nombre del producto que se analiza y nombre del evaluador.
O puede tener espacios en blanco para complementar esta informacion.
(Pulido, 2016)

Muestras: “Es el producto que sera entregado para su evaluacion. Estas deben
ser representativas del producto total. Se debe preparar una cantidad de muestra
suficiente para todos los catadores, considerando un pequefio exceso por si

fuera necesario repetir algun analisis”. (Pulido, 2016)

La muestra total se distribuye en utensilios que deben ser semejantes a los utilizados
habitualmente en el consumo del alimento que se ensaya como vasos, cucharitas,
copas, platillos, tazas, etc. Las porciones deben ser iguales en cada utensilio, para
evitar el error por estimulo. Si la muestra es solida bastard con una cuchara de té por
porcion y si es liquida con unos 15-20 ml. Los utensilios deben ser marcados un dia
antes de comenzar la degustacion para eliminar el olor del marcador. Las fichas de cata

deber ser impresas también con anterioridad. (Pulido, 2016)

2.3.6.8. Propiedades Organolépticas

Las propiedades organolépticas de los alimentos “son aquellas que pueden ser captadas

a través de los sentidos como: sabor, olor, textura y color”. (Gutiérrez, 2000)
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2.3.6.9. Organos de los sentidos

Los 6rganos de los sentidos sirven para “obtener informacion procedente del medio
ambiente y relativas a los fendmenos que se desarrollan en el interior del organismo.
Estas informaciones llegan a través de estimulos sensitivos, a los receptores de los
Organos de los sentidos,” es indispensable saber que estos sentidos son: la vista, el

olfato, el guato, el tacto y el oido. (Nufiez, 1983)

2.3.6.10. Clasificacion y estimulos de los sentidos del ser humano

Tabla 11.
Clasificacion y estimulos de los sentidos del ser humano
Clasificacion Estimulos Caracteristicas
Quimicos Olfato Sustancias aromaticas volatiles; acido, dulce,
fatidico.
Gusto Acido, dulce, salado, amargo, umami.
Fisicos Vista Color, tamario, forma
Tacto Suave, duro, aspero, fibroso, liquido, etc.
Oido Crujiente, ruido.

Fuente: (Hernandez, 2005)

e Olfato

El sentido del olfato se ubica en el epitelio olfatorio, en la parte superior de la nariz,
donde esta la pituitaria amarilla constituida por células sensitivas que poseen
vellosidades en las cuales se encuentran terminaciones de las neuronas olfatorias.
Ademas esta conectado al cerebro a traves del bulbo olfatorio y de alli salen numerosas
conexiones a las diferentes zonas del cerebro. Asi se explica que el acto de oler evoque

la memoria y estimule emociones. (Pulido, 2016)
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e Aromay olor

El olor es la “sensacion producida al estimular el sentido del olfato. Mientras que el
aroma es la fragancia del alimento que permite la estimulacion del sentido del olfato”.
(Pulido, 2016)

Figura 7. Morfologia interna del olfato

Fuente: (Espinosa, 2007, pag. 5)

e Gustoy sabor

El gusto es la sensacion percibida a través del sentido del gusto, localizado
principalmente en la lengua y cavidad bucal. El sabor es la sensacion percibida a través
de las terminaciones nerviosas de los sentidos del olfato y gusto principalmente,
también de receptores sensoriales de presion y los cutaneos de calor, frio y dolor.
(Pulido, 2016)

Los receptores del sentido del gusto son las papilas gustativas que se ubican en la
lengua, constituidas por los botones gustativos. De los botones gustativos salen fibras
nerviosas que transmiten los estimulos gustativos disueltos en la saliva al cerebro. Las
células gustativas que perciben los cuatro gustos basicos se distribuyen desigualmente
en la lengua. Acido, salado, dulce y amargo. El resto de las sensaciones gustativas
proviene de mezclas de estas cuatro. Actualmente se ha afiadido un quinto sabor basico

que es el umami, sensacion gustativa que produce el glutamato. (Pulido, 2016)
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2.3.7. Degustacion de los alimentos

Degustar un alimento es probarlo con la intencion de valorar su cualidad organoléptica
global en funcion de un modelo psicologico y real establecido a priori, con la
posibilidad de que el modelo sea diferente segin el lugar donde se ensaye. El
degustador es una persona seleccionada y entrenada para valorar sensorialmente
(apreciar el gusto, color, textura, etc.) un alimento segin modelos preestablecidos.
(Sancho, Bota, & Castro, 1999)

Paspitms -~
funglformos

Vértice
Hngua

Figura 8. Morfologia externa de la lengua, con los distintos tipos de papilas

Fuente: (Espinosa, 2007, pag. 4)

Tabla 12.
Morfologia de la lengua
Sabor Ubicacion
Dulce Este tipo de sabor se lo distingue en la punta de la lengua, lugar donde

estan las células detectoras de azucares presentes en los alimentos.

Salado Localizado en los bordes anteriores y posteriores de la lengua, donde
los receptores localizan sales ionizadas y sustancias acidas.

Amargo Presente en la parte posterior de la lengua, lugar donde se detecta

sustancias amargas.

Acido Se los encuentra en los bordes anteriores y posteriores de la lengua,
son compuestos que contienen 4&tomos de hidrégeno.
Fuente: (Espinosa, 2007) (Braun, 2002)
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e Vistay color

Coroides

Esclerdtica —

~ Ligamento
. suspensor
Fovea —

Cérnea

Nervio éptico ~ Pupila

Vasos

sanguineos e Hamar

cuoso
~ Cristalino
Punto ciego —
Humor vitreo
Membrana hizloidea —

= Iris

Misculo

Figura 9. Morfologia interna del ojo humano

Fuente: (Espinosa, 2007, pag. 6)

e Color

El color de los alimentos se relaciona con la energia que llega al ojo desde la superficie
iluminada. El color que percibe el ojo depende de la composicion espectral de la fuente
luminosa, de las caracteristicas fisicas y quimicas del objeto, la naturaleza de la
iluminacién base y la sensibilidad espectral del ojo. El ser humano suele fijarse en la
apariencia y color que poseen los alimentos y en base a esto deciden aceptarlo
o rechazarlo. (Pulido, 2016)

Los elementos que forman el color son: el tono, la pureza, representado por la mezcla
del color con el blanco, y la luminosidad, representado por el porcentaje de luz
reflejada desde la superficie. Otro factor importante en la determinacion del color es
el grado de contraste determinado por la claridad de la superficie que se observa, la
distancia de esa superficie al 0jo y la atencion con que se estudia el color. Ademas del

color se evalua brillo, la transparencia y turbidez. (Pulido, 2016)

Al momento de decorar platos, es posible usar los colores de manera individual o

combinandolos entre si, buscando un resultado de diferentes sensaciones”.

Se pueden encontrar diferentes tipos de colores, los cuales se pueden clasificar en:
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e Frios: verde, azul, grises.

e Calientes: rojos, amarillos, naranjas.

En el presente proyecto se utilizara colores calientes debido a que los frutos a utilizar
son rojos los cuales generan una sensacion de alegria y por ende llaman la atencion del

consumidor.

e Tacto

Es un conjunto de percepciones que permiten evaluar las caracteristicas fisicas de un
alimento por medio de la piel y masculos sensitivos de la cavidad bucal, sin incluir las
sensaciones de temperatura y dolor. También se define como la percepcion de
caracteristicas mecanicas, caracteristicas geometricas como tamafio, forma y
caracteristicas relacionadas con las propiedades lubricantes, como humedad, grasa,
viscosidad y consistencia ya que son parametros relacionados con la textura. Ademas,
esta puede ser liquida, gelatinosa, fibrosa, cristalina, esponjosa o cremosa entre otros
atributos. (Pulido, 2016)

e Textura
La textura es el “conjunto de propiedades mecéanicas, geométricas y de

superficie de un producto perceptible por los mecano-receptores, los receptores tactiles

y donde sea apropiado visuales y auditivos”. (Espinosa, 2007, pag. 7)

Figura 10. Morfologia de la piel
Fuente: (Hernandez, 2005, pag. 23)
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e Audicion y ruidos

El ruido o sonido que se produce al momento de masticar o palpar los alimentos
complementa el andlisis sensorial. Se analiza que ciertos alimentos sean crujientes al
momento de consumir un determinado producto y que por ende este genere un ruido
al momento de la masticacion. Ademas, el sentido de la audicion percibe vibraciones
acusticas a través del aire. La cual posee dos dimensiones: la amplitud sonora, que es
funcidn de la presion del sonido y se mide en decibelios, y la frecuencia que se mide
en hercios (Hz). Las operaciones de la audicion en relacion al estimulo son tres:

deteccion, discriminacion y la identificacion del estimulo sonoro. (Pulido, 2016)

Innovacioén

Corresponde a la creacion o transformacion de un producto, servicio o proceso; se debe
de considerar que su aplicabilidad debe tener éxito en el mercado, se debe empezar por
un talento creativo y técnico juntamente con la aptitud de cada persona. Cuando una
creacion no funciona en el mercado a largo o corto plazo, se puede afirmar que la

innovacion no tiene acogida. (Valenzuela & Valenzuela, 2015)

La innovacion, consiste en la creacion de nuevos productos o servicios, es decir, en la
mejora de las caracteristicas, prestaciones y calidad de los existentes, reduciendo
costes y que dentro de la comercializacion, los cambios sean significativos en cuanto

al disefio, promocidn, tarifa y envase del producto (Robayo, 2016)

La innovacion esta considerada como un acto de inspiracion, derivado de algo tan
complejo como la genialidad de un individuo. Drucker considerar que la Innovacion
es una disciplina que necesita de una busqueda sistematica y consciente de
oportunidades, cuyo resultado en ocasiones sera una innovacion exitosa. Es por ello
que exige un profundo esfuerzo y diligencia, que hay que combinar con la dosis
correcta de talento. (Morales D. , 2014)
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2.4.7.1. Clasificacion de la Innovacion

Segun el Manual de Oslo (2005), las innovaciones pueden clasificarse en los siguientes

tipos:

De bienes o servicios. Estd relacionado con la introduccion de nuevos
productos o mejorados de manera importante dentro de las caracteristicas
funcionales o usos definidos.

De procesos, se basa en la implementacion de nuevos métodos de produccion
o distribucidn, llevados a cabo a través de equipos, técnicas o software.
Métodos de comercializacion. Hace referencia a la 4p que son (producto /
precio / plaza / promocion), estos se basan en la realizacién de cambios
significativos en base al disefio, empaque, venta, posicionamiento o precio de
un bien o servicio.

De métodos organizacionales. Esta asociada a la implementacion de nuevos
métodos en las practicas de la empresa, la organizacion en el lugar de trabajo

donde se gestionan las relaciones externas de la entidad. (Gonzales, 2014)

En este caso el proyecto se enfoca en la innovacion de bienes o servicios, debido a que

la rama de Gastronomia busca innovar nuevos productos

Proceso de Innovacion de servicios gastronomicos
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Generacion de Ideas
Proyeccion

Prueba error

Desarrollo de conceptos
Pruebas finales
Formacién

Comercializacion (Ottenbacher, 2016)



En el presente proyecto fue basado en el proceso de innovacion de Ottenbacher,
partiendo con una nueva idea de negocio hasta llegar al punto de su comercializacion.
En este proyecto no se trabajo con dos etapas que son: formacion y comercializacion
debido a que eso no es lo que se busca realizar o aplicar dentro del mismo. En este

caso solo se detallara lo que cada una de estas etapas significa.

A continuacion se da a conocer el proceso de innovacion segun Ottenbacher.

e Generacion de ideas.

La generacion de ideas es el primer paso para el desarrollo de un nuevo producto,
donde es indispensable que estos se puedan llevar a cabo mediante concursos, sitios
web y ferias de innovacion donde todas las personas pueden participar. Las ideas
presentadas y recibidas seran evaluadas por un comité capacitado, los mismos que se
encargan en evaluar el nivel de innovacion e impacto que dichas ideas puedan generar.
Las ideas de mayor aceptabilidad son premiadas con incentivos y acogidas para

ponerlas en marcha. (Gonzéles, 2014)

Al momento de aplicar la innovacidn de productos dentro de la reposteria ecuatoriana
con frutos andinos, especialmente con el motildén que es una fruta poco conocida y que
no se ha generado nuevas preparaciones aparte de colorantes y bebidas. Por esta razon
se ha visto necesario generar ideas de que postres se pueden aplicar con esta fruta como
también si se le puede combinar con otros frutos rojos andinos que en este caso seria

la mora y el mortifio con la finalidad de tener un nuevo sabor.

e Proyecciones

La proyeccion hace referencia al analisis de las caracteristicas necesarias para la
seleccion del producto dada por una determinada persona al momento de elaborarlo o
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fabricarlo. Ademas es indispensable considerar que el producto sea de buena calidad.
(Ottenbacher, 2016)

Una vez obtenido la informacion sobre los productos que mas se vendian en los
establecimientos, se llego a la conclusion que los productos que més se venden dentro
de los establecimientos son los pasteles, por lo que previo a esto se optd por elaborar

un pastel a base de frutos rojos andinos (mora, mortifio y motilén).

Luego de generar ideas, el siguiente paso es proyectar las cosas de como se las va a
llevar a cabo, en este caso dentro de este parametro se colocara las recetas estandar
con sus respectivos bocetos.

e Recetas estandar

En esta etapa se utilizd una receta estdndar donde se detalla diferentes parametros
como: cantidad, unidad, ingredientes, mise en place, como también el procedimiento.
Con la finalidad de que las personas que lo lean puedan desarrollar las mismas sin
ninguna dificultad. Ver en resultados.

e Bocetos

Helado de crema de frutos rojos
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Helado de paila de frutos rojos

Pastel de frutos rojos (mora, mortifio y motilon)

Arrope de frutos andinos
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Pan de leche

Arrope de mora

Arrope de mortifio
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Arrope de motilon

Nogada de frutos rojos (mora, mortifio y motilon)

Empanadas de morocho
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e Pruebaerror

Esta prueba se basa en aplicar la idea generada de manera practica, es decir, es la
elaboracion de un determinado producto que por ende solo se tuvo en mente,
determinando algun tipo de error durante su elaboracion y por medio de esta poder
darle una solucion con la finalidad de mejorar el producto en la prueba final.
(Ottenbacher, 2016)
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Tabla 13.
Prueba error

Helado de crema de frutos
rojos

Helado de paila de frutos rojos

Pastel de frutos rojos(mora,
mortifio y motilon)

Arrope de frutos andinos
Arrope de mora

Arrope de mortifio
Arrope de motildn

Nogada de frutos rojos

Pan de leche

Empanadas de morocho

En este caso se empez6 por montar la crema de
leche y se afiadié el chaguarmishqui previamente
reducido, luego de esto se colocé la pulpa de las
frutas, el cual no tuvo complejidad al momento de
su elaboracion.

De igual manera en este postre no se mostro
dificultad en lo referente a su elaboracion, al igual
que el postre anterior se redujo el chaguarmishqui
y se lo incremento en la pulpa de las frutas.

En este caso, al momento de mezclar la
mantequilla con el chaguarmishqui previamente
reducido este se cortd, por lo que fue dificil
utilizar el chaguarmishqui al inicio de su
elaboracion.

En lo referente al arrope de los diferentes tipos de
frutas, se obtuvo que tanto en el arrope de mora y
de mortifio estos presentaban un sabor agridulce
por lo que se mejoro afiadiendo gotas de limon. En
el caso del arrope de motildn el sabor era dulce
debido a que conserva las caracteristicas propias
del alimento.

En el caso de las nogadas, la textura no fue la
correcta para su elaboracion debido a que se
sustituyo el azacar por el chaguarmishqui, es decir
un solido por un liquido, el cual se obtuvo como
producto final un postre con textura suave que no
posee las caracteristicas necesarias para ser una
nogada ya que por lo general estas poseen una
textura semi dura.

En este postre, el chaguarmishqui se lo utiliz6 para
la elaboracion de la masa, mientras que los frutos
rojos se los uso con un relleno. El chaguarmishqui
fue reducido para obtener un producto con una
textura correcta, ademas el sabor fue un poco
simple ya que no se coloc6 azlcar y en la
degustacion a los panelistas, estos mencionaron
que se le incorporara una pequefia cantidad de
azucar ya que su sabor era insipido.

Este tipo de postre al igual que el pan de leche, los
panelistas mencionaron  afladir  pequefias
cantidades de azlcar debido a que el consumidor
no esta acostumbrado a comer productos insipidos
y que en este caso lo era, ademas se menciona que
los frutos rojos se los utilizo como un relleno.
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2.3.8. Desarrollo de conceptos

Producto.

El producto se define como un bien, servicio o idea, es decir, que puede ser tangible o
intangible, y hace representacion de una serie de satisfacciones o necesidades para el
consumidor o comprador. Cada persona posee gustos, preferencias y estilos Gnicos al
momento de comprar un producto, para esto las personas se enfocan en variables
como: disefio, garantia, confiabilidad y calidad, ademas toman en cuenta la atencién y

el servicio de quien lo suministra. (Bejarano, 2017)

Bien.
Un bien hace referencia al resultado tangible de una actividad, ademas satisface ciertas

necesidades demandadas por parte de una persona o poblacion. (Grande, 2005)

Servicio.

Servicio es una “Actividad intangible que proporciona satisfaccion y que ademas no

se encuentran ligadas a la venta de bienes” (Grande, 2005).

Producto tangible.

Producto tangible es aquel que se lo puede ver y tocar, ademas ayuda a contribuir a
que el producto adquiera mas valor a los compradores u consumidores. (Serrano

GOmez & Serrano Dominguez, 2005)

Producto intangible.

Un producto intangible es aquel que no se lo puede ver ni tocar a simple vista, el mismo
que se lo puede percibir por los sentidos, en conclusion un producto tangible en lo

referente a gastronomia seria un producto elaborado el cual se lo puede ver y palpar,
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en cambio un producto intangible hace referencia al servicio. (Serrano Gomez &

Serrano Dominguez, 2005)

Tabla 14.

Pruebas finales

Helado de crema de frutos
rojos

Helado de paila de frutos rojos

Pastel de frutos rojos(mora,

mortifio y motilon)

Arrope de frutos andinos
Arrope de mora

Arrope de mortifio
Arrope de motildn

Nogada de frutos rojos

Pan de leche

En este caso se empez6 por montar la crema de
leche y se afiadid el chaguarmishqui previamente
reducido, luego de esto se colocé la pulpa de las
frutas, el cual no tuvo complejidad al momento de
su elaboracion.

De igual manera en este postre no se mostro
dificultad en lo referente a su elaboracidn, al igual
que el postre anterior se redujo el chaguarmishqui
y se lo incremento en la pulpa de las frutas.

En este caso, fue necesario utilizar en pequefias
cantidades el azlcar para que este no se cortara,
ademas se utilizd el chaguarmishqui al final de la
elaboracion, remplazandolo con el agua. En este
caso se obtuvo un mejor producto y con una
textura suave, ademas el sabor fue diferente a los
que por lo general se wvenden en los
establecimientos.

El sabor agridulce que poseian dichos postres, se
los mejoro afiadiendo gotas de limon. Ademas las
personas que fueron evaluadas mencionaron que
se deberia unir los frutos y conseguir un solo
producto con un sabor diferente y como
consecuencia se realiz6 un arrope que posee tres
sabores como son mora, mortifio y motilon, el cual
tuvo mayor aceptabilidad.

En el caso de las nogadas se utiliz6 una gran
cantidad de azlcar para que este pueda tener las
caracteristicas que lo representa, sin embargo este
producto no obtuvo aceptabilidad debido a que
este proyecto busca reducir la cantidad de azlcar
dentro de los mismos.

En este postre, el chaguarmishqui se lo utiliz6 para
la elaboracion de la masa, mientras que los frutos
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rojos se los uso con un relleno, el chaguarmishqui
fue reducido para obtener un producto con una
textura correcta, ademéas el sabor fue un poco
simple ya que no se coloc6 azicar y en la
degustacion a los panelistas, estos mencionaron
que se le incorporara una pequefia cantidad de
azUcar ya que su sabor era insipido. Como
consecuencia de esto se utiliz azlcar en pequefias
cantidades para mejorar el sabor de la masa.

Empanadas de morocho Este tipo de postre al igual que el pan de leche, los
panelistas  mencionaron  afadir  pequefias
cantidades de azUcar debido a que el consumidor
no est& acostumbrado a comer productos insipidos
y que en este caso lo era, ademas se menciona que
los frutos rojos se los utilizo como un relleno.
Como consecuencia de esto se utilizo azlcar en
pequefias cantidades para mejorar el sabor de la
masa.

e Formacion

La formacion es la “adquisicion y perfeccionamiento de conocimientos, tedricos y
practicos y las habilidades técnicas para mejorar las prestaciones en el trabajo, asi
como la transmision de actitudes y valores. En términos psicoldgicos: dominio

cognoscitivo, operacional y actitudinal.” (Martinez M. d., 2003)

Formacion es “desarrollar o perfeccionar las facultades intelectuales y morales del
nifio o del joven por medio de preceptos, ejercicios, ejemplos, etc”, es decir capacitar

a alguien a ser habil o apto en una determinada actividad. (Rios, 2018)

e Comercializacion

La comercializacion hace referencia al mercadeo el cual consiste en averiguar lo que
desean los clientes y en base a esto poder suministrarlo con su respectivo margen de

ganancia, es decir luego de haber elaborado un producto en base a las necesidades del
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cliente, estos son sacados a la venta para su respectiva compra por parte del
consumidor. (Greene & Ufo, 1990)

2.4. Marco legal

2.4.1. Fundamentacion respecto a la legalidad

2.4.1.1. Derechos del buen vivir. Seccién primera

Objetivo 10. Impulsar la transformacion de la matriz productiva

2.4.1.2. Ley orgénica para el fomento productivo, atraccion de

inversiones, generacion de empleo, y estabilidad y equilibrio fiscal

Por medio de estos dos fundamentos, este proyecto busca innovar nuevos productos
partiendo de frutos que estdn proximos a desaparecer, en este caso el mortifio y
motildn. Con la finalidad de obtener productos novedosos, llamativos y que por ende
tengan mayor acogida por el consumidor, mejorando asi el ingreso econémico como

también a generar empleo.
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CAPITULO 11

3. Metodologia de la investigacion

3.1. Enfoque de la investigacion

3.1.1. Enfoque cualitativo

El enfoque cualitativo “se utiliza para recolectar datos sin medicion numérica, su
principal objetivo es descubrir o afinar preguntas de investigacion, durante el proceso

de interpretacion.” (Sampieri, 2010).

El este proyecto, el enfoque que se utilizo fue el cualitativo, debido a que se recopilaran
y analizarén los datos de manera objetiva a través de encuestas, recetas estandar, y

fichas de degustacion (analisis sensorial cualitativo) para la aceptacion del producto.

3.2. Métodos

e Inductivo: permitird formular conclusiones generales a partir de premisas
especificas dadas desde el marco tedrico, que proporcionara los segmentos a
investigar dentro del campo gastrondmico en el &rea de reposteria

especificamente ecuatoriana de la provincia de Imbabura.

En el presente proyecto se usé este método, recogiendo datos tedricos sobre técnicas,
ademas se investigo tipos de postres aptos para la mezcla de frutos rojos andinos
(mora, mortifio y motilon) y su aplicacion en la reposteria ecuatoriana, para dar a
conocer dichos frutos, en este caso el motilon debido a que se lo desconoce en la
actualidad, como también los aportes que cada uno posee. Es por esta razon por la que

se optd utilizar un estudio que parte de lo particular a uno general, dando como
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resultado que los frutos rojos andinos (mora, mortifio y motilon) se los puede usar en
cualquier otra categoria del arte culinario.

3.3. Tipo de investigacion

e Descriptiva: La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de un
hecho, fendbmeno, individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o

comportamiento. (Fidias G, 2012)

Esta investigacion se realiz6 de la siguiente manera: primero se investigd sobre la
taxonomia de los frutos rojos andinos y las propiedades que posee el chaguarmishqui
como endulzante natural, luego se analizd que tipo de postres son mas conocidos en el
ecuador especialmente en la provincia de Imbabura y cuales son los que mas se adaptan
con los frutos rojos andinos. En base a esto se realizo una entrevista a los pasteleros
que forman parte de la ciudad de Ibarra, la cual permiti6 conocer ciertos parametros al
momento de elaborar los productos. Después de esto se elabor6 nuevos productos
innovadores y previo a esto se realizd una prueba sensorial donde los pasteleros
calificaron al postre de acuerdo a los parametros requeridos en la ficha (Ver Anexo 2)
determinando la aceptabilidad de los mismos. El tiempo estimado para la recoleccion
de informacidn fue de seis meses, considerando que las encuestas tomarian un tiempo
de tres semanas y dos meses para la elaboracion de los productos con su respectiva

prueba de analisis sensorial, tanto para la prueba error, como la para la prueba final.

3.4. Técnicas e Instrumentos.

3.4.1. Técnicas

Técnica es el “procedimiento o forma particular de obtener datos o
informacion” (Fidias G, 2012)

Centro de esta investigacion se aplicd una encuesta escrita (Ver Anexo 1), en la que

constaba de un cuestionario mixto (preguntas abiertas y cerradas) las mismas que
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sirvieron de soporte para la aplicacion de dicho instrumento, como también para dar

respuesta a la pregunta de investigacion.

Encuesta.

Encuesta es “una técnica que pretende obtener informacion que suministra un grupo o

muestra de sujetos acerca de si mismos, o en relacion con un tema en particular’.

(Fidias G, 2012)

3.5. Recoleccion de datos.

La recoleccion de datos se refiere a “elaborar un plan detallado de

procedimientos que nos conduzcan a reunir datos con un propdsito especifico”.

(Sampieri, 2010)

La investigacion sobre los frutos rojos andinos (mora, mortifio y motilon) y su
aplicacion dentro de la reposteria ecuatoriana son empleados a base de una encuesta y
una prueba sensorial, las cuales poseen validez y confiabilidad debido a que se baso a
investigaciones ya realizadas de los diferentes productos. La prueba sensorial permite
conocer los tipos de postres que mayor aceptabilidad poseen, sin embargo la encuesta
permite identificar ciertos parametros como: identificar qué tipo de preparaciones son
las que mas se elaboran, los postres que poseen mayor consumo, el precio, entre otros.
Ademas se validé los instrumentos con dos docentes y dos estudiantes de la
Universidad Técnica del Norte. Estos instrumentos son necesarios para la correcta

recoleccion de datos, debido a que le dan mayor soporte a nuestra investigacion

La confiabilidad de un instrumento de medicion hace referencia al grado en que su
aplicacion repetida al mismo sujeto u objeto, produce resultados iguales y se la obtiene
realizando pruebas piloto, antes de comenzar la recoleccion definitiva de los datos y

verificando que el instrumento permita obtener resultados similares en condiciones
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similares. Sin embargo la validez se refiere al grado en que un instrumento realmente

mide la variable que pretende medir. (Gémez M. , 2009)

La encuesta que se utiliz6, ayudd a determinar varios items como: presentacion, precio
y la méas importante la aceptabilidad del producto dentro de los diferentes
establecimientos. Se realiz0 pruebas piloto con la finalidad de conocer si se
encontraban bien planteadas, luego de esto se modifico las respectivas correcciones,
dando como resultado que dichos instrumentos sean de validos y por ende confiables.
(Ver Anexo 1)

Es indispensable mencionar que se utilizd una escala de Likert, la misma que es “una
escala aditiva con un nivel ordinal, asegurando que todos estos items midieran la
misma cosa Yy eliminar la necesidad de un determinado grupo de jueces”.
(Namakforoosh, 2005)

Ademas, se sefiala que el tipo de medicion a utilizar en este proyecto de investigacion
fue: nominal y ordinal, el cual permitié evaluar la aceptabilidad de cada producto, en
base al instrumento de analisis sensorial, enfocados a los criterios sefialados en el

mismo como: sabor, color, textura, montaje, olor y consistencia. (Gomez M. , 2009)

Luego para el desarrollo de los postres a base de frutos rojos andinos (mora, mortifio
y motilén), se realiz6 una investigacion bibliografia, donde se pudo observar los
diferentes postres que se elaboraban dentro de la provincia de Imbabura, de los cuales
se seleccionaron diez postres, luego de eso, se uso la encuesta la cual tenia la finalidad
de conocer cuales son los productos de reposteria de mayor consumo dentro de los

establecimientos, considerando su precio, presentacion tamafio. (Ver Anexo 1).
Se realiz6 un analisis sensorial dirigido a cinco pasteleros y cinco estudiantes del

octavo semestre de gastronomia que poseen conocimiento necesario en el area de

gastronomia y por ende de reposteria, con la finalidad de que los productos elaborados
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cumplan con los parametros de textura, color, sabor entre otros, y puedan ser adaptados

dentro de los establecimientos. (Ver Anexo 2).

Luego de realizar los respectivos instrumentos a cada uno de los establecimientos, se
procedid a tabular los resultados. Para esto fue necesario usar el programa Microsoft
Excel 2010, el mismo que facilito dicho proceso. Finalmente se realizo el respectivo

analisis para cada uno.

3.5.1. Instrumentos

Un instrumento es ““aquel recurso, dispositivo o formato ya sea en papel o digital, el
mismo que se lo utiliza para obtener, registrar o almacenar informacion.” (Fidias G,
2012)

Se us6 una encuesta para conocer cuales son los postres mas representativos de la
Provincia de Imbabura, como también identificar los de mayor consumo dentro de los

establecimientos. (Ver Anexo 1)

Se utilizo el instrumento (ficha de degustacion), basado en una investigacion que fue
disefiada por (Pazmifio J. L., 2015), misma que se ha utilizado en la elaboracion de
productos innovadores a base de un fruto denominado jackfruit dentro de la reposteria
tradicional ecuatoriana. Este instrumento se lo adaptd dentro de esta investigacion
debido a que cumple con varios parametros relacionados a la degustacion de postres.
A este instrumento se le afiadio algunas variables que ayudan a identificar si el
producto es aceptado o no dentro de los establecimientos a los cuales se les realizd
dicha prueba sensorial. Este instrumento consta de diferentes items como: textura, olor,
sabor (amargo, acido, dulce, salado). Calificando de un rango del 1 al 5, considerando

que 1 es nada, 2 poco, 3 medio, 4 casi y 5 mucho. (Ver Anexo 2)
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3.6. Poblacion:

La poblacidn, es un “conjunto finito o infinito de elementos con caracteristicas
comunes para los cuales seran extensivas las conclusiones de la investigacion. Esta

queda delimitada por el problemay por los objetivos del estudio”. (Fidias G, 2012).

3.6.1. Poblacion infinita:

Es aquella en la que se desconoce el total de elementos que la conforman, por cuanto
no existe un registro documental de éstos debido a que su elaboracion seria

practicamente imposible. (Fidias G, 2012)

Este proyecto se basé en una poblacion infinita debido a que en el catastro del
Ministerio de Turismo del cantén San Miguel de Ibarra, Provincia de Imbabura, no se
encuentran registrados estos datos, por lo que se enfocO a establecimientos de
pasteleria y reposteria que elaboran productos a base de frutos rojos.

3.7. Muestra:

La muestra es un “subconjunto representativo y finito que se extrae de la
poblacion accesible.” (Fidias G, 2012).

Este proyecto se enfocé a cinco establecimientos de reposteria que trabajen con frutos
rojos andinos como también con aquellos establecimientos que se dediquen
principalmente a la elaboracion de postres tipicos de la provincia de Imbabura dentro

de la ciudad de Ibarra.
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Tabla 15.

Postres tipicos de la ciudad de Ibarra.

Nombre de Establecimientos

Lugar

Panaderia y Cafeteria “tortas y tortas”  Centro de Ibarra

Panaderia Camparfia

Panaderia y Pateleria Multikey
Chantilly

Rico Donut

Nataly Montalvo
Tatiana Romo
Karina Pozo
Karina Torrez

Alvaro Segarra

Centro de Ibarra
Centro de Ibarra
Centro de Ibarra
Centro de Ibarra
Estudiantes
Gastronomia 6to semestre UTN
Gastronomia 8vo semestre UTN
Gastronomia 8vo semestre UTN
Gastronomia 8vo semestre UTN
Gastronomia 8vo semestre UTN
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CAPITULO IV

4. Analisis e interpretacion de resultados

4.1. Taxonomia de los frutos rojos andinos (mora, mortifio y motilon)

Segun a lo investigado, se pudo observar que la mora presenta aproximadamente 300
variedades a nivel mundial, entre estas las méas conocidas son: Rubus glaucus Benth,
Rubus floribundus HBK, Rubus gigantus, Rubus Adenotrichas, Variedad Ollalie,
Variedad de brazos; de estas variedades se eligio la mora de castilla (rubus glaucus
benth) por que presenta mayor demanda y accesibilidad, esta fruta se da en regiones
que comprende entre los 2, 500 a 3, 000 m.s.n.m. esta fruta fue descubierta por Hartw
y descrita por Bentham en 1845. El motifio al igual que la mora tiene 3 variedades que
son: vaccinium floribundum, vaccinium crenatum y vaccinium distichum, de los
cuales se escogi6 al vaccinium floribundum debido a que presenta mayor demanda
dentro del mercado, cabe sefialar que esta fruta se desarrolla en los paramos
ecuatorianos dentro de la provincia de Imbabura como también en la Provincia del
Carchi entre los 2800 a 4000 m.s.n.m. y finalmente el motilon es una fruta es una fruta
que crece en las zonas frias del Ecuador, con una altura entre 1500 a 3500 m.s.n.m.
Los mismos que comprende ciertos lugares como: Carchi, Imbabura, Pichincha,

Bolivar, Cafiar y Napo

4.2. Postres mas representativos de la provincia de Imbabura

La provincia de Imbabura posee una gran variedad de postres en sus diferentes
cantones, donde cada uno se caracteriza por pertenecer a cada cantén. A continuacion,

se presentaran los diferentes tipos de postres mas representativos de la provincia de

Imbabura.
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Tabla 16.
Postres mas representativos de la provincia de Imbabura

Nombre del Postre

Manjar de ovo Manjar de leche Quesadillas
Arrope de mora Alfajores Biscochos
Nogadas Empanadas de morocho Helados de crema
Dulce de Higo Pan de leche Helados de ovo
Dulce de camote Tortillas de trigo en tiesto  Rosquetes

Dulce de guayaba Suspiros Panuchas

Helado de paila Mojicones

Fuente: basado de (Jaramillo, 2012) (Pazmifio J. , 2015) (Jiménez & Pacheco, 2011)

4.3. Productos de mayor consumo dentro de establecimientos de pasteleria y

reposteria

Mediante una encuesta realizada a 5 pastelerias se puso a consideracion algunos
productos que estas podrian ofertar como: pasteles, tortas, mousses, helados, pan.
Determinando que el de mayor comercializacion es el pastel por tal motivo estos
establecimientos serian una buena opcion para implementar los productos que se

plantearon en este trabajo de investigacion.

4.4. Uso de chaguarmishqui como endulzante natural.

En la actualidad el azucar es el principal endulzante dentro de las pastelerias por lo
que se vio la necesidad de implementar el chaguarmishqui cocinado, el mismo que es
una bebida endulzante que se lo obtiene facilmente del penco. Este endulzante es
favorable para personas que presentan enfermedades como diabetes ayudando a
satisfacer la necesidad de consumir azlcar. Las pastelerias donde se realizo las
respectivas encuestas manifestaron que su implementacion contribuiria a una mayor
venta debido a que existiria mas consumidores y a la vez innovando la calidad de sus

productos.
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4.5. Receta estandar sobre la aplicacion de frutos rojos andinos (mora, mortifio y

motilon) en la reposteria ecuatoriana

Ficha N° 1

Fichas de produccion estandar

Nombre: Helado de crema de frutos rojos

Clasificacion: Postres frios
Caodigo Foto: PT 001

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 17.

Helado de crema de frutos rojos

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Pulpa de frutos ml 300 Lavar, licuar y
rojos (mora, cernir
mortifio y
motilon)
83,00% Crema de leche ml 250 Montar
33,00% |Chaguarmishqui ml 100 Cocinar

Procedimiento

o ~ w0 N

Refrigerar

Reducir 50 ml de chaguarmishqui

Montar la crema de leche a un punto medio

Mezclar la pulpa con la crema montada

Mezclar la pulpa con el chaguarmishqui restante y el reducido
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Ficha N° 2

Fichas de produccion estdndar
Nombre: Helado de paila de frutos rojos
Clasificacion: Postres frios

Caodigo Foto: PT 002

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 18.

Helado de paila de frutos rojos

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Pulpa de frutos ml 700 Lavar, licuar y
rojos (mora, cernir
mortifio y
motilon)
50,00% |Chaguarmishqui ml 350 Cocinar

Procedimiento:

Reducir 50 ml de chaguarmishqui

Mezclar la pulpa con el chaguarmishqui restante y el reducido

Colocar paja en un recipiente

Poner hielo sobre la paja y un poco de sal en grano

Poner una paila de bronces sobre el hielo

Incorporar la mezcla dentro de la paila

Mezclar la mezcla con una cuchara de palo hasta que su textura este densa

© N o g B~ WD E

Refrigerar
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Ficha N° 3

Fichas de produccion estandar

Nombre: Pastel de frutos rojos (mora, mortifio y motil6n)

Clasificacion: Postre a base de productos de pasteleria dulce

Caodigo Foto: PT 003
Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 19.

Pastel de frutos rojos (mora, mortifio y motilon)

% Ingrediente Unidad Cantidad  Procedimiento

100,00% Harina de trigo g 500 Tamizar

60,00% Pulpa de frutos rojos g 300 Lavar, licuar y
cernir

50,00% Chaguarmishqui ml 250 Cocinar

20,00% Mantequilla sin sal g 100 Cremar

2,00% Polvo de hornear g 10 Tamizar

2,00% Huevo g 10 Batir

Decoracion

40,00% Crema pastelera ml 200 Montar

4,00% Coulis de motilon ml 20

4,00% Coulis de mora ml 20

3,00% Mortifio U 15 Lavar y
desinfectar

2,00% Mora U 10 Lavar y
desinfectar

Procedimiento

1. Reducir el chaguarmishqui

2. Masa: colocar la mantequilla cremada con la clara montada, afiadir los

ingredientes secos y luego los ingredientes liquidos y mezclar.

3. Forma: Preparar el molde (mantequilla més harina), hornear a 160°C por 25’

4. Montaje: cortar el pastel horizontalmente y rellenar con coulis de motilén. En

la parte superior decorar con crema pastelera y colocar la mora, mortifio y

afadir coulis de mortifio.
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Ficha N° 4

Fichas de produccidén estandar
Nombre: Pan de Leche
Clasificacion: Postre caliente
Caodigo Foto: PT 004

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8
Tabla 20.
Pan de Leche
% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Harina de maiz g 300 Tamizar
33,00% Mantequilla sin g 100 Cremar
33,00% chaguarmishqui g 100 Cocinar y reducir
17,00% Coulis de frutos ml 50 Cernir
rojos
3,00% Clara de huevo g 10 Batir punto nieve
2,00% Sal G 5
3,00% Polvo de g 10
hornear

Procedimiento

1. Cremar la mantequilla, agregar el huevo batido.

2. Colocar el chaguarmisqui reducido y mezclar

3. Incorporar la harina poco a poco y mezclar. Formar el pan y rellenar con coulis
de frutos rojos

4. Preparar la lata de hornear y pintar el pan con huevo batido hornear a 170’ por
10°

5. Acompafiar con un batido o jugo de frutos rojos.
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Ficha N° 5

Fichas de produccion estandar

Nombre: Arrope de frutos andinos (mora, mortifio y motilon)
Clasificacion: Postre a base de frutas

Caodigo Foto: PT005

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 21. Arrope de frutos andinos (mora, mortifio y motilon)

Arrope de frutos andinos (mora, mortifio y motilon)

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Pulpa de frutos Ml 2000 Lavar, licuar y
rojos cernir
38,00% Chaguarmishqui mi 750 Cocinar
0,5% Limén Ml 10

Procedimiento

Reducir el chaguarmishqui
Cocinar la pulpa de frutos rojos

Incorporar el chaguarmishqui reducido

M W e

Dejar cocinar por unos 5 minutos
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Ficha N° 6

Fichas de produccion estdndar
Nombre: Arrope de mora
Clasificacion: Postre a base de frutas
Caodigo Foto: PT005

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 22.

Arrope de mora

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Pulpa de mora ml 2000 Lavar, licuar y
cernir
38,00% Chaguarmishqui mi 750 Cocinar
0,5% Limon ml 10

Procedimiento

Reducir el chaguarmishqui
Cocinar la pulpa de mora

Incorporar el chaguarmishqui reducido

M W e

Dejar cocinar por unos 5 minutos
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Ficha N° 7

Fichas de produccion estdndar
Nombre: Arrope de mortifio
Clasificacion: Postre a base de frutas
Caodigo Foto: PT005

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 23.

Arrope de mortifio

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Pulpa de ml 2000 Lavar, licuar y
mortifio cernir
38,00% Chaguarmishqui mi 750 Cocinar
0,5% Limon ml 10

Procedimiento

Reducir el chaguarmishqui
Cocinar la pulpa de mortifio

Incorporar el chaguarmishqui reducido

M w0np e

Dejar cocinar por unos 5 minutos
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Ficha N° 8

Fichas de produccion estdndar
Nombre: Arrope de motilon
Clasificacion: Postre a base de frutas
Caodigo Foto: PT005

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 24.

Arrope de motilon

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00%  Pulpa de motilon ml 2000 Lavar, licuar y
cernir
38,00% Chaguarmishqui mi 750 Cocinar
0,5% Limon ml 10

Procedimiento

Reducir el chaguarmishqui
Cocinar la pulpa de motilon

Incorporar el chaguarmishqui reducido

M w0np e

Dejar cocinar por unos 5 minutos
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FichaN° 9

Fichas de produccion estdndar

Nombre: Nogada de frutos andinos (mora, mortifio y motilén)
Clasificacion: Postre a base de frutas

Caodigo Foto: PT005

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 25.

Nogada de frutos andinos (mora, mortifio y motilon)

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Panela ml 600 Picar
67,00% Chaguarmishqui ml 400 Cocinar
25,00% Toctes g 150 Picar
2,00% Huevo g 10
5,00% Mantequilla g 30 Sin sal

Procedimiento

Disolver la panela hasta conseguir una miel

Cernir la miel y mandar al fuego hasta conseguir que se espese
Reducir el chaguarmishqui y mezclar con la miel

Afadir la mitad de los toctes y batir durante dos minutos

Agregar mantequilla

IS L A

Retirar del fuego y cuando empiece a enfriar, afiadir el huevo batiendo
rapidamente hasta blanquearla.
7. Colocar la preparacion en cajitas de sauce

8. Cubrir con papel celofan y dejar enfriar

Nota: Se conserva en estas cajitas hasta 3 meses
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Ficha N° 10 '4'.?
Fichas de produccion estdndar

~

Nombre: Empanada de morocho relleno de carne y frutos rojos

(mora, mortifio y motilon)

—

Clasificacion: Postres calientes a
Caodigo Foto: PT005

Fecha: 30 mayo 2019 Pax: 8

Tabla 26.

Empanada de morocho relleno de carne y frutos rojos (mora, mortifio y motilon)

% Ingrediente Unidad Cantidad Procedimiento
100,00% Morocho g 500 Triturado
100,00% | chaguarmishqui ml 500 Cocinado

6,00% Aceite g 30

Relleno
4,00% Aceite g 20
2,00% Achiote g 10
12,00% Cebolla blanca g 60 Picar en brunoise
2,00% Ajo g 10 Picar en brunoise
60,00% Carne de cerdo g 300 Molida
4,00% Cilantro g 20 Picar
1,00% sal g 5
1,00% Pimienta g 3
10,00% Coulis de frutos g 50

rojos (mora,
mortifio y
motilon)
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Procedimiento

9.

Remojar el morocho en agua durante un dia.

Cocinar el morocho con el chaguarmishqui hasta que este suave y tierno
Moler el morocho y mezclar con un poco de manteca (o aceite). Amasar bien
hasta obtener una masa suave

Relleno

Hacer un refrito con el aceite, el achiote, cebolla blanca, el comino, el ajo, sal
y pimienta.

Agregar la carne molida y cocinar bien

Afadir culis de frutos rojos (mora, mortifio y motilon) y reservar

Formar bolitas con la masa del morocho, extenderlas con un rodillo encima de
hojas de papel film.

Rellenar y sellar las empanadas

10. Calentar el aceite y freir hasta que estén doradas y crocantes

11. Servir calientes

71



4.6. Resultados

En este capitulo se presenta los resultados de los instrumentos donde se detalla dos
tipos de instrumentos los cuales pertenecen a la encuesta y a un analisis sensorial los

cuales se menciona a continuacion.

4.7. Tabulacion de datos

4.7.1. Andlisis de encuesta

Este documento fue presentado a diez establecimientos (pastelerias - reposterias) que
preparan productos a base de frutos rojos, de los cuales cinco manifestaron en no
responder ningun documento debido a que no poseian autorizacion alguna por parte
de sus jefes o duefios de dicho establecimiento. Para esto se elabor6é doce preguntas
donde se menciona el precio, los diferentes productos que se elaboran en cada uno de
ellos, los productos que mas se venden y las caracteristicas con la que estos se

representan (color, sabor, textura), entre otras.

1. ¢Qué productos se venden dentro de su establecimiento?

Tabla 27.

Ventas de pasteleria en porcentaje dentro de los establecimientos.

Opciones Tortas y Campaia Multikey Rico Chantilly Promedio

tortas Danut
Pasteles  60% 30% 20% 30% 40% 36%
Tortas 30% 30% 30% 30% 20% 28%
Helados 0% 20% 20% 10% 5% 11%
Mousses 0% 0% 20% 20% 15% 11%
Otros/Pan  10% 20% 10% 10% 20% 14%
TOTAL  100% 100% 100% 100%  100% 100%
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ANALISIS

Como se observa el giro del negocio esta enfocado a la venta de pasteles
principalmente en un valor promedio del 36%, por lo que es un producto que
predomina y practicamente sustenta el normal desenvolvimiento del establecimiento,
obviamente se conjugan texturas, coberturas y aderezos que enriquecen la oferta
pastelera, se debe tomar en cuenta que “toda materia prima deben ser frescas y de
excelente calidad para conseguir una reposteria de categoria ya sea en preparaciones
sencillas o de alta reposteria, bomboneria, panaderia y confiteria” (Villegas, 2014,
pag. 100), a continuacidn se ubica las ventas de helados y mousses con un rango
significativo del 11% de ventas, esto conculcado con que “antiguamente solo existian
establecimientos donde se vendian productos de pasteleria hoy en dia debido al
volumen de ventas y a la gran variedad de productos que comercializa el sector
podemos encontrar varios tipos de establecimientos, puntos de venta o fabricas de
produccion” (Sastre & Polo, 2017, pag. 14).

Practicamente no se puede revelar la prevalencia de algun tipo de producto de
pasteleria porque las ventas estan relacionadas entre pasteles, tortas, helados mousses,
como especialidad de la panaderia con rangos que van desde el 40 al 10%, de productos
que demandan la personas los cuales son de la preferencia y el agrado de los
consumidores, claro esta que se debe apostar por la variedad de estos productos,
ademas de que estén en Optimas condiciones para maximizar su sabor, conforme a esto
(Mazorriaga, Mayordomo, & Gonzélez, 2016, pag. 16); “las tartas comunmente
denominadas pasteles en muchos paises son uno de los productos de pasteleria mas
caracteristicos, se componen de un bizcocho o masa rellena de frutas, salsas o cremas

v cubierto o decorado de otras frutas, salsas o cremas iguales o diferentes”.
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2. ¢Cuéles son los productos de pasteleria de mayor consumo?

Tabla 28.

Identificacion de productos pasteleros méas vendidos

Opciones Tortas Campafia Multikey Rico  Chantilly Frecuencia %

y tortas Danut
Pasteles 1 1 2 40%
Tortas 1 1 20%
Helados 1 1 20%
Mousses 1 1 20%
TOTAL 5 100%
ANALISIS

Entre los productos mas vendidos por los locales de pasteleria, se destacan los pasteles
que lideran en un 40%, a continuacion, los productos que son vendidos o de alta
demanda estan las tortas, los helados y los mousses con un 20%, estos se conjugan con
otros productos adicionales, destacando que se puede agregar un plus adicional para el

que el consumidor tenga opciones de consumo.
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3. ¢Cual es el precio de sus productos a venderse dentro de su establecimiento,

deberian ser altos, medios bajos?

Tabla 29.

Identificacion de los precios de productos pasteleros

Opciones Frecuencia

Altos 1

Medios 3

Bajos 1

Total 3)
ANALISIS

%
40
20

100

En cuanto a los precios que se prefieren fijar para los productos por parte de los

propietarios de los locales de pasteleria, para sus productos estos se consideran que

deben ser de rango medio con un 60% en cuanto a la referencia de precios del mercado,

luego hay un acercamiento entre los que consideran que deben ser altos y bajos con el

20%, pues cada uno de los encuestados expreso que la politica del precio va unido a la

calidad del producto.
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4. ¢Segun las caracteristicas organolépticas cuéles son las que mas se venden?

Tabla 30.

Caracteristicas principales de los productos pasteleros

Opciones Frecuencia %

Color 0 0

Sabor 4 80

Textura 1 20

Total 5 100
ANALISIS

Segun (Monroy, 2015, pag. 121) “la mayoria de las pastelerias no estan ajenas a la
evolucion de la sociedad, la tecnologia, lo cultural o a los gustos”, en concordancia
con esto de los encuestados el 80% prefieren que los pasteles, tortas, mousse y helados,
tengan un muy buen sabor, pues es lo que segun el criterio de los pasteleros determina
el éxito de vender el producto, pues se conoce que el cliente busca degustar productos
agradables al paladar por lo que los propietarios de los locales continuamente estan
buscando alternativas para mejorar sus productos, partiendo de la presentacion, la

textura pero teniendo como fundamento el sabor de los postres.
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5. ¢Qué tipo de presentacion es el que més se vende?

Tabla 31.

Presentacion de los productos pasteleros

Opciones Frecuencia %

Grande 3 60

Pequefio 2 40

Total 5 100
ANALISIS

En este sentido se tiene que el 60% de los encuestados estan de acuerdo en que el
tamafio de los productos de pasteleria deberia ser considerable pues esto a méas del
sabor genera atencion positiva en los clientes, pues de acuerdo a la percepcion de los
propietarios de las pastelerias mientras la porcién sea grande es mayor el beneficio que
recibe el cliente, al contrario que el 40% de los investigados creen que las porciones
optimas deben ser pequefias, para crear un gusto reiterativo en los clientes, es decir

que deseen regresar por mas productos de pasteleria para el consumo.
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6. ¢De los siguientes productos cual preferiria para la aplicacion de postres?

Tabla 32.

Preferencia dentro de la aplicacion de postres

Opciones Frecuencia %

Mora 2 40

Mortifio 1 20

Motilén 2 40

Total 5 100
ANALISIS

De acuerdo a (Buendia, 2016); “lo importante de incluir frutas en los pasteles se debe
a que por su contenido las frutas aportan una alta cantidad de nutrientes”, por lo tanto
de la tres opciones la mas conocida es la fruta denominada mora con el 40%, pues es
un producto que se le comercializa normalmente en la Ciudad y el Cantén Ibarra, por
lo que su sabor citrico y aroma ya es del conocer de los Ibarrefios, pero esto no marca
una tendencia muy definida pues el mortifio con el 20%, se la ha utilizado
tradicionalmente para preparaciones de coladas en épocas especiales para los
Ecuatorianos por lo que también estan de acuerdo en el uso de esta fruta finalmente y
el que causa interés es un fruto no muy conocido llamado motilon que también genera

una buena expectativa en los pasteleros con el 40%.
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7. ¢Qué combinaciones sugeriria usted para la elaboracién de un postre?

Tabla 33.

Aditamentos de frutas para productos pasteleros

Opciones Frecuencia %

Mora y mortifio 1 20

Mora y motilon 2 40

Mortifio y motilon 2 40

Total 5 100
ANALISIS

De las combinaciones propuestas las mas destacadas son la de mora—motilon, y
mortifio-motilon con el 40% cada una de ellas, “existen multiples preparaciones
ayudan a que las personas puedan confeccionar postres Unicos, debemos tener en
cuenta que muchas de estas elaboraciones se realizan en la pasteleria tradicional”,
(Domenech, Mayordomo, & Mazorriaga, 2016, pag. 63); entonces son productos de
uso valido en panaderia, la combinacion de la moray el mortifio logré tan solo un 20%,
como opcidn para incluirle como una combinacion para el uso repostero, esto segun
los encuestados debido a que se evitaria un tanto la carga acida que tienen las dos frutas,
que de antemano siempre esta en busqueda de opciones valederas para presentar ideas

innovadoras para los clientes que gustan de reposteria.
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8. ¢Conoce usted el motilon?

Tabla 34.

Conocimiento de fruta no tradicional

Opciones Frecuencia %
Si 1 20
No 4 80
Total 5 100

ANALISIS

El motilon a pesar de ser un fruto andino con el pasar de los afios ha ido perdiendo
terreno en el campo productivo y también dentro de la cocina tradicional autoctona. El
80% de los encuestados desconocen acerca de este fruto, lo que ha provocado que se
le sustituya por otros, no similares pero que también se utilizan en el menu de los
Ibarrefios, es aqui donde de acuerdo a las caracteristicas especiales del motilon es muy
aconsejable para el uso repostero dando realce y distincion a los postres preparados
con este fruto.
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9. Tomando en cuenta que el motilon es un fruto dulce. ¢usted realizaria

postres a base de este fruto?

Tabla 35.

Uso de fruta no tradicional

Opciones Frecuencia %
Si 4 80
No 1 20
Total 5 100

ANALISIS

Al explicar acerca de las ventajas alimenticias y gastrondmicas de este fruto los
encuestados mostraron su absoluto interés mayoritario en incluir en sus recetas este
fruto con el 80%, frente al 20% que no estan interesados, esto se debe a que
normalmente no se utiliza para fines de reposteria sino para el consumo natural de
procedencia, segun (Lépez, 2014, pag. 3) “la pasteleria ha pasado por muchas
transformaciones y derivaciones causadas por la rapidez con que se mezclan las
culturas y los cambios de los gustos, las apetencias del consumidor que quiere siempre
probar algo nuevo y delicioso” es por esto que hay un interés marcado por producir y
ofertar pasteles, tortas, helados y mousses, que tengan ese aroma y gusto tan especial

que tiene esta fruta y que al ser combinado otorgaria un sabor adicional a los postres.
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10. ¢Le gustaria consumir un postre a base de endulzantes naturales

(chaguarmishqui)?

Tabla 36.

Uso de chaguarmishqui para endulzar

Opciones Frecuencia %
Si 5 100
No 0 0
Total 5 100

ANALISIS

Conforme a (Rodriguez P. , 2015, pag. 69) “las nuevas tendencias en pasteleria se
dirigen a una reposteria mas saludable que la reposteria tradicional, el consumidor
moderno exige ingredientes naturales, sanos sin colesterol, sin gluten, sin azlcar, sin
lacteos, vegano-vegetarianos, la reposteria se ha modernizado para responder a las
necesidades de hoy, los postres y ligeros estan de moda”, éste es un tema de total
vigencia para los encuestados pues la utilizacion de azucar blanca en los postres es una
de las barreras que impiden que las personas los consuman libres de cargo de
conciencia, debido al mal prestigio que tiene este tipo de endulzantes, por lo que
siempre alternativas saludables como el chaguarmishqui pueden convertirse en una
excelente opcidn para sustituir los azucares procesados, esta preferencia se marca con

la totalidad de aceptacién de los encuestados es decir con el 100%.
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11. ¢ Estaria dispuesto a incluir frutos rojos en postres tradicionales

ecuatorianos?

Tabla 37.

Uso frutos rojos en postres tradicionales

Opciones Frecuencia %
Si 5 100
No 0 0
Total 5 100

ANALISIS

Nuevamente la total vigencia del uso de frutos rojos para preparar incluso platos de la
gastronomia tradicional ecuatoriana, practicamente se dejaria de lado el uso de
saborizantes, y colorantes que actualmente se utilizan con la finalidad de dar mas sabor
a los platos preparados sustituyendo frutas con alto valor nutricional todo esto es del
agrado de los pasteleros con el 100% que denota su total interés de acuerdo a (Gonzélez
& Rey, 2017, pag. 22) “la importancia de las frutas en la pasteleria es grande, desde
su empleo en estado natural, hasta con diversas transformaciones mas o menos
complejas, su empleo estd muy extendido, mas aln desde la utilizacion de frutos
exaticos se ha dado pie a la creacion de nuevos postres y productos, asi como un sinfin

de posibilidades para decoracion”.
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12. Si la respuesta es si, en base a la pregunta 11;Cudles de los postres tipicos
de la provincia de Imbabura estaria dispuesto a vender?

Tabla 38.

Preferencia de postres tipicos para la venta
Opciones Frecuencia %
Helados de ovo - -
Dulce de higo - -
Dulce de camote - -
Manjar de ovo - -
Empanadas de Morocho 2 40%
Pan de Leche - -
Dulce de guayaba - -
Manjar de leche - -
Helados de crema 1 20%
Alfajores - -
Tortillas de trigo - -
Panuchas - -
Tortillas de trigo 1 20%
Suspiros - -
Mojicones - -
Quesadillas - -
Helado de paila 1 20%
Bizcochos - -
Arrope de mora - -
Rosquetes
Nogadas - -
Total 5 100%
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ANALISIS

De las opciones presentadas la que lidera es la opcion de vender empanadas de
morocho con un 40%, debido a que es un producto tradicional que ha logrado un
mercado fijo en la Ciudad de Ibarra, pues este producto se expende especialmente los
fines con gran cantidad de compradores, en esto de la bolleria también se incluye a la
tortillas de trigo con un 20% que son apreciadas por su valor nutricional y saludable,
finalmente se da paso a otro producto tradicional como es los helados de paila al igual
que el pan de leche es muy reconocido por su exquisito sabor y porque se hace en base
a jugos de frutas naturales, este valor coincide con los helados de crema en un 20%,
de acuerdo a (Roselld, 2011, pag. 12), “podriamos nombrar muchos métodos
tradicionales para la elaboracién y preparacion de postres y alimentos en general,
todas estas inversiones en general merecen las mas altas distinciones incluso
cientificas”, que han permitido la alimentacion y la existencia, 10S cuales se deben ser

parte de un legado cultural gastronémico.

4.7.2. Andlisis De Prueba Sensorial Por Productos

En la prueba sensorial se puso a consideracion una muestra de postres preparados en
base de frutos rojos como la mora, el mortifio y motilon, cuya finalidad fue descubrir
las caracteristicas de sabor que destaquen para los investigados, que para el presente
caso se realizé una degustacion a diez personas las cuales pertenecen a 5 pasteleros de
los diferentes establecimientos, como también a 5 estudiantes de la Universidad
Técnica del Norte, pertenecientes al 8vo semestre, quienes poseen mayor

conocimiento dentro de esta area (pasteleria)

Las observaciones se las realizaron en diez oportunidades una vez por elemento al que
se le evaluaron su apreciacién de los items como: textura, sabor, color, presentacion y
tamafio con las respectivas clasificaciones de la degustacién de la muestra,
considerando escalas valoradas de 1 a 5, de mayor a menor e incluyendo la

aceptabilidad del producto.
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Arrope de Mortifio

Tabla 39.

Prueba sensorial arrope de mortifio

Postre
Ne 1 Textura  Sabor
Atributo que predomina Suave Dulce
Es aceptable Si X

No X
ANALISIS

Caracteristicas

Color
Intenso

X

Presentacion
Llamativo

X

Tamano
Grande

X

El atributo en base a la textura que mayor puntuacion tuvo en este tipo de postre fue

suave, debido a que es por lo general un liquido espeso, en lo referente al sabor los

panelistas manifestaron que seria necesario colocar gotas de limén ya que este era

agridulce.

En cuanto al color este fue catalogado como intenso debido al color que posee la fruta,

lo cual hizo que sea llamativo para los panelistas, ademas manifestaron que el tipo de

presentacion seria en frascos de diferentes tamafios para mayor accesibilidad para el

consumidor.

Arrope de Mora

Tabla 40.

Prueba sensorial arrope de mora

Postre

N° 1 Textura Sabor
Atributo que predomina Suave Dulce
Es aceptable Si X

No X
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Caracteristicas

Color
Intenso

X

Presentacion

Llamativo

X

Tamarno

Grande

X



ANALISIS

El atributo en base a la textura que mayor puntuacion tuvo en este tipo de postre fue
suave, debido a que es por lo general un liquido espeso, en lo referente al sabor los
panelistas manifestaron que seria necesario colocar gotas de limon ya que este era

agridulce.

En cuanto al color este fue catalogado como intenso debido al color que posee la fruta,
lo cual hizo que sea llamativo para los panelistas, ademas manifestaron que el tipo de
presentacion seria en frascos de diferentes tamafios para mayor accesibilidad para el

consumidor.

Arrope de Motilon

Tabla 41.

Prueba sensorial arrope de motilon

Postre Caracteristicas
N° 1 Textura  Sabor Color Presentaci6 Tamafo
n
Atributo que predomina Suave Dulce Intenso Llamativo Grande
Es aceptable Si X X X X X
No
ANALISIS

El atributo en base a la textura que mayor puntuacion tuvo en este tipo de postre fue
suave, debido a que es por lo general un liquido espeso, en lo referente al sabor los
panelistas manifestaron que el sabor no es agridulce a diferencia de la mora y mortifio,

este se caracteriza por ser una fruta dulce.
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En cuanto al color este fue catalogado como intenso debido al color que posee la fruta,
lo cual hizo que sea llamativo para los panelistas, ademas manifestaron que el tipo de
presentacion seria en frascos de diferentes tamafios para mayor accesibilidad para el

consumidor.

Arrope frutos rojos (mora, mortifio y motilén)

Tabla 42.

Prueba sensorial arrope de tres frutos rojos (mora, mortifio y motilon)

Postre Caracteristicas
N° 1 Textura Sabor Color Presentaci6 Tamafio
n
Atributo que predomina Suave Dulce Intenso Llamativo Grande
Es aceptable Si X X X X X
No
ANALISIS

El atributo en base a la textura que mayor puntuacion tuvo en este tipo de postre fue
suave, debido a que es por lo general un liquido espeso, en lo referente al sabor los
panelistas manifestaron que seria recomendable mezclar los tres frutos (mora, mortifio
y motilon) para degustar de un nuevo sabor, el cual fue aceptado ya que se tomd en

cuenta todas las sugerencias que ellos aportaron para que esto se llevara a cabo.

En cuanto al color este fue catalogado como intenso debido al color que poseen dichos
frutos, lo que hizo que estos sean ain mas llamativos para los panelistas, ademas
manifestaron que el tipo de presentacion seria en frascos de diferentes tamarios para

mayor accesibilidad para el consumidor y con su respectiva informacion nutricional.
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Nogada de frutos rojos

Tabla 43.

Prueba sensorial nogada de tres frutos rojos

Postre Caracteristicas
Ne 1 Textura Sabor Color Presentaci6  Tamafio
n
Atributo que predomina Suave  Agridulce intenso Ilamativo Pequefio
Es aceptable Si X X X
No X X
ANALISIS

En este tipo de postre, el atributo que mayor puntuacion obtuvo por parte de los
evaluados fue el color, puesto que supieron manifestar que ese color era novedoso y
Ilamaba mucho la atencion del cliente. En lo que respecta a la textura, este no tuvo
mayor aceptabilidad debido a que este postre era un poco suave puerto que no se utilizo

azucar el cual hace que tenga un poco mas de dureza.

Los evaluados recomendaron utilizar azUcar en pequefias cantidades para que este
posea la textura correcta y adicional colocar el chaguarmishqui debidamente reducido.
El atributo en cuanto al sabor fue agridulce puesto que tanto el mortifio como la mora
se caracterizan por poseer estos sabores. Se opt6 por elaborar un producto Unicamente
de motilon ya que este es una fruta dulce. Ademas, mencionaron que para su
presentacion es aconsejable utilizar las cajitas puesto que estas ayudan a que el

producto se mantenga en buen estado y tenga mayor tiempo de conservacion (2 meses).
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Helado de paila a base de frutos rojos

Tabla 44.

Prueba sensorial helado de paila tres frutos rojos

Postre

N° 1 Textura  Sabor
Atributo que predomina Suave Dulce
Es aceptable Si X X

No

ANALISIS

Caracteristicas

Color Presentacio
n
Intenso Llamativo
X X

Tamario

Pequefio

X

En este caso las personas evaluadas aceptaron todas las caracteristicas de este producto

puesto que ademas de ser un postre tradicional de la provincia, este posee un sabor

diferente y que ademas esta elaborado a base de un endulzante natural como es el

chaguarmishqui, que hoy en dia no se le ha dado el uso correspondiente, ocasionando

que las nuevas generaciones desconozcan acerca de sus propiedades que brinda al ser

humano.
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Helado de crema a base de frutos rojos

Tabla 45.

Prueba sensorial helado de crema tres frutos rojos (mora, mortifio y motilon)

Postre

N° 1 Textura  Sabor
Atributo que predomina suave Dulce
Es aceptable Si X X

No

ANALISIS

Caracteristicas

Color Presentaci6  Tamafio
n
Normal Llamativo Pequefio
X X
X

Los atributos que mas predominan son el color, textura y sabor, con respecto al color

este es un color bajo debido a que la crema de leche disminuye la intensidad del color

de los frutos, en cuanto a la presentacion mencionaron que se debe mejorar un poco y

que el tamafio esté bien ya que por lo general son postres que requieren de una mejor

presentacion y en pequefias cantidades.
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Torta de frutos rojos

Tabla 46.
Prueba sensorial pastel de frutos rojos (mora, mortifio y motilén)
Postre Caracteristicas
N° 1 Textura Sabor Color Presentacion Tamafio
Atributo que predomina Suave agradable  Normal Llamativo Grande
Es aceptable Si X X X
No X X
ANALISIS

Los atributos que mas predominan en este tipo de postre son: textura y sabor, los
evaluadores manifestaron que el sabor era Unico, que no habian degustado una torta
que posea ese sabor y que ademas su textura era el indicado. Ademas, recomendaron
mejorar el color ya que este se torn6 un poco opaco y en cuanto a la presentacion se
debia mejorar utilizando otro tipo de frutas como el durazno debido a que el color rojo
y amarillo llama mas la atencién de los clientes en cuanto a pasteles. El atributo en
cuanto a tamafio menciono que es recomendable hacer de diferentes tamafios debido a
que hay que ponerse en el lugar del cliente y de las necesidades que cada uno de ellos

tienen al momento de comprar un producto.
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Pan de leche relleno de frutos rojos

Tabla 47.

Prueba sensorial pan de leche

Postre

N° 1 Textura Sabor

Atributo que predomina Suave  Agradable

Es aceptable Si X X
No

ANALISIS

Caracteristicas

Color Presentacid

n
Normal Llamativo
X
X

Tamario

Pequefio

X

Los atributos que mayor predominan en este postre son: textura y sabor puesto que

este producto se caracteriza por ser suave y que ademas a combinacion de un producto

salado con relleno dulce hace que el producto sea novedoso para el cliente, aunque

esto depende del paladar de cada persona, pero en el caso de los evaluadores

mencionaron que ellos estarian dispuestos a vender este tipo de productos y mas adn

si son endulzados de productos naturales. Sin embargo, se menciond que se deberia

buscar otra manera de presentacion que lo haga ain mas novedoso, es decir con una

forma diferente.
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Empanadas de morocha rellena de frutos rojos

Tabla 48.

Prueba sensorial empanadas de morocho

Postre Caracteristicas
N° 1 Textura Sabor Color Presentacion Tamafo
Atributo que predomina  Crujiente Agradable  Normal Llamativo Pequefio
Es aceptable Si X X X X X
No
ANALISIS

En este caso, este postre presenta mayor atributo en textura y al igual que el pan de
leche es una buena manera de combinar sabores entre dulce y salado y asi innovar
nuevos sabores. En cuanto al color este fue normal ya que en la masa no se realizo
muchos cambios, Unicamente se reemplazo el chaguarmishqui en vez del azlcar
haciendo que este sea un producto con menor cantidad de azlcar ya que en su interior
posee frutos dulces que se los ha utilizado como relleno. En base al tamafio los
evaluadores estuvieron de acuerdo porque este producto se lo presenta en porciones

pequenas.
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4.8. Analisis general de la aceptacion de productos degustados

Tabla 49.

Preferencia por productos de degustacién

Postre
Nombre

Arrope de mora
Arrope de mortifio
Arrope de motilon
Nogada de frutos
rojos
Pan de leche
Empanadas de
morocho
Torta de frutos rojos
Helados de paila
Helados de crema
Arrope de tres
frutos (mora,

mortifio y motilon)

ANALISIS

Textura Sabor

+

+

+

Caracteristicas

Color
+
+

+

Presentacion
+
+

+

Tamano
+
+

+

Aceptabilidad

No
No
No
No

Si
Si

Si
Si
Si
Si

Cada postre tenia ciertas caracteristicas como son (textura, sabor, color, presentacion

y tamafio), donde los entrevistados tenian la libertad de evaluar cada uno de los postres

degustados de acuerdo a dichas caracteristicas antes mencionadas. Cada uno de los

postres se caracterizaba por poseer atributos mayores que otros.

De acuerdo a las pruebas de degustacion efectuadas se pudo determinar que de los diez

productos puestos a consideracion, cuatro de ellos fueron descartados, es decir no

fueron aceptados por los panelistas, estos son: arrope de mora, arrope de mortifio,

arrope de motilon y nogada de frutos rojos, los cuales se quedan fuera para el desarrollo

de la propuesta de postres en general por no lograr una validacion considerable, debido
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a que en el caso de los arropes el sabor era agridulce, por lo que recomendaron que se
le afiada gotas de limon, pues este ayuda a restablecer el amargo de dichos frutos y
manifestaron que seria aconsejable mezclar los tres tipos de frutas y asi degustar de un

nuevo sabor.

Con base a lo descrito se determina que las personas que fueron evaluadas estan
interesadas en conocer y experimentar nuevos productos con el mortifio y motilén,
puesto que la mora si se le ha dado mayor acogida en el area de pasteleria. Con la

finalidad de degustar nuevos sabores.

En resumen, es notable que hay aceptabilidad de introducir estos postres los cuales
evidenciaron mayor gusto por parte de los entrevistados, sin embargo, es aconsejable
mejorar las recetas para que el producto sea excelente y asi poder mejorar la oferta ya
que esto contribuirad al crecimiento econémico de cada establecimiento y a su vez
ayudara a mejorar el procedimiento que cada una de estas poseen. Innovando nuevos

productos a base de frutos rojos andinos (mora, mortifio y motilon).
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CAPITULO V

5. Conclusiones y recomendaciones

5.1.Conclusiones

En el presente estudio se determina que los frutos rojos andinos pueden ser
utilizados dentro de la reposteria en la provincia de Imbabura, especialmente
en la elaboracién del pastel, debido a que posee mayor acogida en los
establecimientos donde se realiz6 las encuestas planteadas a lo largo de este
trabajo. Asi mismo obteniendo nuevos sabores y de buen gusto lo que implica
una mayor venta y remuneracién para los establecimientos que implementen
esta innovacion.

Durante el proceso de investigacidn se logré reconocer veinte postres, pero se
optdé por implementar los frutos rojos andinos en los postres mas
representativos y de mayor comercializacion que son: helados de paila, helados
de crema, nogadas, pan de leche, empanadas de morocho, pastel y arrope,
determinando que en la mayoria de estos establecimientos no se vende alguno
de estos postres por lo que seria muy factible implementarlos.

En base a las encuestas realizadas se concluye que los pasteles son los
productos de mayor demanda por el consumidor dentro de la provincia de
Imbabura, por lo que se opt6 implementar los frutos rojos andinos en la en la
elaboracion de pasteles, logrando incentivar a la elaboracién de este postre
dentro de cada establecimiento.

El chaguarmishqui es una buena opcion para sustituir el endulzante mas comdn
(azlcar), utilizados en los establecimientos que se dedican a la elaboracion de
postres, debido a que es un endulzante natural y consigo presenta propiedades
que benefician a la salud de aquellas personas que no pueden consumir azucar.

Logrando incrementar la cantidad de consumidores.
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En la elaboracion del pastel, helados tanto de paila como de crema y arropes a
base de frutos rojos (mora, mortifio y motilén) se realiz6 una reduccién del
chaguarmishqui con la finalidad de obtener una mayor concentracion de azucar
y brindar un mayor sabor, el mismo proceso se realizé para la elaboracién de
la empanada de morocho y pan de leche con la Unica diferencia que se utilizé
el chaguarmishqui Unicamente en la preparacion de la masa y se emple6 los

frutos rojos como relleno y decoracion.



5.2. Recomendaciones

e Realizar investigaciones sobre los diferentes tipos de frutas, tanto de la mora
como del mortifio y aplicarlo en otros tipos de postres ya sean dulces o salados
con la finalidad de innovar y consigo aprovechar estos productos,

contribuyendo a que estos no se pierdan.

e Dentro de la elaboracion de arropes se recomienda afiadir cierta cantidad de
limdn ya que este citrico ayuda a disminuir el &cido que posee principalmente
la mora. Ademas, la coloracidén que poseen los frutos rojos andinos (mora,
mortifio y motilon) brinda un mayor realce al momento de su comercializacion,
por lo que se los recomendaria utilizarlos en proyectos de montaje vy
decoracion. Los frutos rojos andinos (mora, mortifio y motilon) brindan nuevos
sabores dentro de la reposteria, por lo que deberian ser implementados en

postres autdctonos de otras regiones o provincias del Ecuador.

e Realizar campafias publicitarias con la finalidad de dar a conocer a otros
establecimientos y en si a los consumidores, sobre el beneficio que presenta los
frutos rojos andinos como también el uso del chaguarmishqui en la
implementacidn de postres, logrando de una manera satisfacer las necesidades
del consumidor y generar mayor ingreso econémico dentro de los

establecimientos.

e Se recomienda realizar un estudio detallado sobre los beneficios que brinda el
chaguarmishqui asi como la innovacidon del proceso de obtencion para mejorar
la calidad de este endulzante natural, a la vez implementar técnicas de
conservacion que permitan que el producto dure méas tiempo y pueda ser

introducido en el mercado.

e Realizar un estudio sobre la productividad de los frutos rojos, usados en este

estudio, y determinar si puede ser considerado en la agricultura tradicional con
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la finalidad de que estos no se pierdan y mediante esto se los pueda

implementar dentro de la reposteria ecuatoriana.

5.3. Hipdtesis

o El uso del chaguarmishqui aumenta las ventas de producto en las reposterias

e El uso del chaguarmishqui mejora la calidad de vida de los comensales
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ANEXOS

Anexo 1. Encuesta

Instrumento Encuesta

A. Datos generales

Este proyecto va dirigido a establecimientos de pasteleria y reposteria mas reconocidos

de la ciudad de Ibarra.

B. Cuestionario

Instrucciones: Para responder las preguntas de esta encuesta, por favor llenar con una
(x) en la opcion que seleccione; ademas, cabe recalcar que puede responder con total
confianza y libertad ya que la informacion proporcionada por usted es absolutamente

confidencial y de mucha importancia para el mejoramiento de la misma.

N° de Encuesta: ...l
Establecimiento:......oovviieiieiie e

Género: Masculino [] Femenino [ ]

Edad: .................. Fecha: ..o,

ENCUESTA

1. ¢Qué productos se venden dentro de su establecimiento?
Pasteles
Tortas
Helados
Mousses
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2.

120

¢Cudles son los productos de mayor consumo?
Pasteles

Tortas

Helados

Mousses

¢ Cuél es el precio de sus productos a venderse dentro de su establecimiento?

Postres Precio

Pasteles

Tortas

Helados

Mousses

¢Segun las caracteristicas organolépticas cuales son las que més se venden?

Color []
Sabor |:|
Textura |:|

¢Qué tipo de presentacién es el que mas se vende?
Grande [ |
Pequeiio ]

¢De los siguientes productos cual preferiria para la aplicacion de postres?

Mora [ ]
Mortifio [ ]
Motiléon [ ]



7.

8.

10.

11.

12.

¢Qué combinaciones sugeriria usted para la elaboracion de un postre?
Mora y mortifio []
Mora y motilén []
Mortifio y motilon [ ]

¢ Conoce usted el motilon?

Si [ ] No [ ]

Tomando en cuenta que el motilon es un fruto dulce. ¢usted realizaria postres

a base de este fruto?

Si [] No [ ]

¢Le gustaria consumir un postre a base de endulzantes naturales

(chaguarmishqui)?

Si [] No [ ]

¢Estaria dispuesto a incluir postres ecuatorianos a base de frutos rojos?

Si [] No [ ]

Si la respuesta es si ¢Cuales de los postres tipicos de la provincia de Imbabura

estaria dispuesto a vender?

Postres

Helados de ovo

Dulce de higo

Dulce de camote
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Manjar de ovo

Pan de leche

Dulce de guayaba

Manjar de leche

Alfajores

Panuchas

Suspiros

Empanadas de Morocho

Helados de crema

Quesadillas

Bizcochos

Tortillas de trigo

Helado de paila

Rosquetes

Arrope de mora

Nogadas

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 2. Analisis Sensorial

NOMBRE DEL PLATO:

LUGAR:

Ficha de Degustacion

FECHA

Frente a usted hay una muestra de postres a base de frutos rojos (mora, mortifio y

motilén) de la cual debe probar descubriendo las caracteristicas de sabor que estén

presente en la muestra.

Marque con una x sobre la casilla del término que mas se asemeje con la degustacion

de la muestra. Considerando que 1 es nada, 2 poco, 3 medio, 4 casi y 5 mucho.

PRUEBA SENSORIAL

Items

Clasificacion

1

2

3

4

5

Aceptabilidad del producto

Textura

Dura

Aceptable Descartado

Blanda

Suave

Crujiente

Sabor

Dulce

agridulce

Agradable

Desagradable

Color

Intenso

Normal

Opaco

Presentacion

Llamativo

Tamano

Grande

Pequefio

Fuente: (Pazmifio J. , Productos innovadores con el jackfruit en la reposteria tradicional ecuatoriana, 2015)

Conclusién: con esta prueba de degustacion se puede obtener mejores resultados sobre

el producto elaborado.
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Anexo 3. Galeria fotogréafica

Fotografias de encuesta

125



Elaboracion del producto
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Degustacion del producto (prueba sensorial)
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