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RESUMEN

El proposito principal de este proyecto es la elaboracion de mistelas artesanales con
productos locales de la parroquia Bulan, en el canton Paute, como una opcion sustentable que
rescate conocimientos antiguos, fomente la identidad cultural para que potencie la economia local.
La relevancia de esta investigacion reside en la recuperacion de frutas autoctonas, hierbas
aromaticas con otras numerosas de las cuales se desaprovechan debido a la ausencia de venta con
valor agregado. Mediante un método combinado descriptivo transversal, se reconocieron
productos locales con potencial para la produccion de mistelas, tales como la manzana flor de
mayo, el capuli, el higo como también plantas como el toronjil, la hierba luisa y otros. Se utilizaron
métodos de maceracion antiguos, enriquecidos con procedimientos contemporaneos, para elaborar
bebidas con una identidad geogréafica y caracteristicas organolépticas singulares. La propuesta fue
validada a través de entrevistas, observaciones como también pruebas de laboratorio, lo que facilito
la estandarizacidn de las recetas para lograr la evaluacion de su aceptacion. Los hallazgos resaltan
la capacidad de las mistelas como un bien que favorece el crecimiento econémico como social de

la comunidad, fomenta el turismo culinario y potencia el sentimiento de pertenencia.

Palabras clave: Desarrollo local, hierbas autoctonas, mistelas artesanales, productos

ancestrales.
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ABSTRACT

The main purpose of this project is the elaboration of handmade mistelas with local
products from the Bulan parish, in the Paute canton, as a sustainable option that rescues ancient
knowledge, promotes cultural identity and boosts the local economy. The relevance of this research
lies in the recovery of native fruits, aromatic herbs with numerous others that are wasted due to
the absence of value-added sales. Through a combined descriptive and transversal descriptive
method, local products with potential for the production of mistelas were recognized, such as the
May flower apple, the capuli, the fig, as well as plants such as lemon balm, lemon verbena and
others. Ancient maceration methods, enriched with contemporary procedures, were used to
produce beverages with a unique geographical identity and organoleptic characteristics. The
proposal was validated through interviews, observations and laboratory tests, which facilitated the
standardization of the recipes in order to evaluate their acceptance. The findings highlight the
capacity of mistelas as a good that favors the economic and social growth of the community,

promotes culinary tourism and enhances the sense of belonging.

Key words: Local development, indigenous herbs, artisanal mistelas, ancestral products.
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INTRODUCCION

En la actualidad, en la parroquia Bulan del canton Paute, los micro agricultores tienen que
lidiar con la venta de una serie de frutas y hierbas aborigenes que cultivan y cosechan de manera
estacional. Pese al apoyo del GAD parroquial en la comercializacién de sus cosechas, la baja
afluencia de pablico en la feria local es una causa de un gran excedente. Por tanto, estas pequefias
familias deben tomar una decision entre vender a los comerciantes pagandoles para que transporten
sus compras fuera de la parroquia sin margen de beneficio, 0 a su vez, realizar subproductos que
generen mayores ingresos, y de igual manera se posiciona a Bulan como referente de sus distintivas
frutas y productos.

Por lo tanto, se realizaron entrevistas con el fin de conocer la historia de Bulan. Este anélisis
histdrico se utiliz6 como base para una investigacion detallada sobre las frutas de la zona y sus
ciclos de cultivo. A su vez, se exploré mas a fondo el entendimiento de la mistela y su aceptacion
en el area, lo que requirié un estudio minucioso de las diferentes hierbas y frutas autoctonas, junto
con las variadas técnicas de maceracion utilizadas. Se determind que la incorporacion de azucar o
algun tipo de endulzante a estos productos macerados es lo que se conoce tradicionalmente como
mistela.

Para la creacion del producto, se llevé a cabo un estudio de campo de tipo descriptivo, que
permitio la obtencidn de informacién en tiempo real y un analisis detallado de la variedad de
materia prima. Ademas, se eligié un método de investigacion mixto para alcanzar una comprension
méas completa. Asi, esta metodologia integr6 la recopilacion de datos cuantitativos, que esta

enfocado en la exploracion minuciosa de lo que conocen los productores.
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Por esta razén, el examen y la comprension de los hallazgos de la encuesta llevada a cabo
con expertos y productores de la parroquia Bulan respecto a las mistelas mostraron que los
encuestados aceptan el producto. Por ende, la informacion obtenida de las encuestas realizadas
facilitard la creacion de estrategias para la mejora y venta. Asi se reforzara la identidad local
mediante un producto Unico y, ademas, se incrementara el valor de los productos de la parroquia
Bulan.

En conclusién, los resultados detallados de las evaluaciones de productos y las entrevistas
realizadas han facilitado la creacion de un protocolo uniforme para la elaboracion de mistela. Este
protocolo especifica con claridad las cantidades precisas de frutas, aguardiente y azucar requeridas
para obtener una calidad constante. Asimismo, se establece una temperatura homogénea para el
procedimiento, garantizando que la produccién se pueda replicar sin problemas. La investigacion
adicional que surge de estas practicas estandarizadas. Esta normalizacion es vital para sostener la

uniformidad del producto y promover una produccién de mistela eficiente y de maxima calidad.

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
OBJETIVO GENERAL
e Desarrollar mistelas a base de productos autoctonos de la parroquia Bulan,
aplicando técnicas ancestrales conjuntamente con técnicas modernas y promover
una gastronomia sostenible.
OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Identificar los productos locales de la parroquia Bulan con potencial para la

elaboracion de mistelas artesanales
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e Crear una variedad de mistelas artesanales mediante técnicas tradicionales e
innovadoras, incorporando frutas, hierbas aromaticas y especias de la parroguia
Bulan.
e Realizar produccion de mistelas con técnicas ancestrales e innovadoras como una
alternativa productiva para productores y emprendedores del canton Paute.
e Socializar con productores de la parroquia y expertos del area para recopilar
observaciones y sugerencias que fortalezcan la calidad del producto.
PREGUNTAS DE INVESTIGACION
¢De qué manera la creacion de mistelas artesanales a partir de productos autéctonos del
canton Paute, parroquia Bulan, puede constituirse en una alternativa sustentable para el desarrollo
econémico y cultural de la comunidad?
¢Qué impacto tendria la realizacion de mistelas con frutas y hierbas autdctonas en la
economia familiar en la parroquia Bulan?
¢Como puede la valorizacion de productos locales en la creacion de mistelas promover la

identidad cultural y la herencia gastrondémica de la parroguia Bulan?
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JUSTIFICACION

Este proyecto esta centrado en crear una variedad de mistelas artesanales con productos
autoctonos del Canton Paute especialmente del sector Bulan, tales como frutas y hierbas
aromaticas. Lo cual se busca revalorizar y rescatar los métodos tradicionales de maceracion que
vienen siendo legado cultural de muchas familias de la provincia del Azuay, pero que con el
transcurso del tiempo se han ido desapareciendo. Con esta propuesta no solo se aplicara técnicas
ancestrales, sino también se realizara un nuevo enfoque donde se permita trabajar en conjunto con
la tradicion, innovacion y sostenibilidad.

Hecho que se desarrollara con el propdésito de solucionar varios desafios que enfrenta el
sector Bulan, beneficiando directamente a agricultores especialmente a los pequefios productores
del sector, al ofrecerles una alternativa de transformacion, comercializacién de sus frutas y hierbas.
También, favorece a emprendedores que deseen involucrarse en la elaboracion de mistelas
aportando un producto distinto del Canton, mismo que sea atractivo para el turismo gastronomico
también, cultural. Sin embargo, las personas se ven beneficiadas en general con la revitalizacion
de una tradicion que refleja pertenencia, identidad y memoria colectiva.

El alcance de este proyecto integra a diversos sectores de la comunidad, lo que contribuye
directamente tanto a agricultores como también a pequefios productores de frutas y hierbas
aromaticas, al proporcionarles una alternativa de aprovechamiento del producto en la
transformacion como también en la comercializacién. Por otro lado, beneficia a emprendedores,
artesanos o personas que puedan involucrarse en la creacién como también en la produccion de
mistelas como un nuevo producto del Canton Paute, logrando ser muy llamativo para el sector
turistico en lo gastronémico como cultural. Incluso, el sector en general se ve beneficiado con la

recuperacion de la tradicion que fortalece el propésito de pertenencia, identidad y herencia cultural.
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Por medio de la creacion artesanal de mistelas, se desarrolla la utilizacion de los recursos
del sector, se potencia una economia mas sostenible, a la vez justa para el agricultor también se
aporta a reforzar el tejido social mediante la restauracion de técnicas tradicionales. Este proyecto
no solo se enfoca en mantener una costumbre, sino acoplarse a las nuevas situaciones econémicas,
culturales como también ambientales, logrando productos con valor representativo, ecoldgico y

comercial.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

Durante las cosechas, muchos productores locales enfrentan una sobreproduccion que no
logran comercializar, lo que los obliga a desechar grandes cantidades de frutas o usarlas
Unicamente para consumo propio. Mediante la transformacion de estos excedentes en bebidas
artesanales, se busca darles un valor agregado, reducir el desperdicio y fomentar el desarrollo
econdmico y sostenible de la comunidad.

Con relacion al tema, los alimentos pueden perderse o desperdiciarse a lo largo de todo su
recorrido, desde que se cultivan hasta que llegan al plato. Esto incluye desde el trabajo agricola
inicial, pasando por las fabricas donde se procesan, el transporte, asi como almacenamiento, hasta
los puntos de venta y el consumo final en restaurantes o en casa. (D. Hidalgo, J.M. Martin,
Marroquin, 2020, p.28) Las causas siempre varian segun el tipo de produccion gue se realice, la
etapa o temporada.

Asimismo, se calcula que, en los paises desarrollados o industrializados, el 40% de las
pérdidas de alimentos ocurren durante el consumo y distribucion. En los paises en desarrollo, el
40% de estas pérdidas suceden en las etapas de postcosecha debido a un manejo inadecuado y a la
falta de capacitacion en el procesamiento o transformacion de alimentos. (Gustavson et al., 2011).
Ademas, esto lleva a un desperdicio significativo de alimentos antes de que lleguen al mercado o
al consumidor final.

Sin embargo, los supermercados creen que los consumidores no quieren adquirir alimentos
que no cumplan con ciertos estandares de peso, tamafio o apariencia, aunque las encuestas
demuestran que, si estarian dispuestos a comprar productos con varias caracteristicas, siempre

conserven su buen sabor. Como resultado, muchos de estos alimentos, que estaban destinados al
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consumo humano, terminan siendo redirigidos a otros usos o directamente desechados. (Carrero,
2016)

Agregando a lo anterior, el desperdicio se define como los productos que no se utilizan
durante la cadena de suministro, como la fase de distribucion, consumo y asi como en los hogares,
restaurantes, cafeterias, cocinas institucionales, galerias, supermercados, micro emprendedores,
entre otros. Es innegable que el derroche en los paises industrializados genera un serio problema,
de modo que los comerciantes minoristas son los que mas arrojan los alimentos a la venta. (FAQ,
2012)

De acuerdo con estudios realizados por la Universidad Catolica de Cordoba, se ha
identificado que un tercio de la produccion global de alimentos se desperdicia en circunstancias
que provocan un desastre. Asi como afecta la seguridad alimentaria de los habitantes, el
crecimiento economico y el entorno natural. La meta consistio en examinar de manera cuantitativa
y cualitativa el desperdicio de frutas y vegetales, asi como los elementos que influyen en su
produccidn en las ventas al por menor. (Forgione, et.al, 2024, p.9)

En el caso de Ecuador, el alimento mas representativo del pais también podria ser uno de
los que mas se desperdicia, en consecuencia, las pérdidas, asi como desechos de cacao se han
transformado en un problema global, provocando dificultades econémicas, sociales junto con
medioambientales que impliquen a los agricultores, productores ademas de empresas generadoras
de valor que mal utilicen recursos tales como agua, energia y tierra. El propésito de esta
investigacion es detectar las pérdidas ademas de residuos en los segmentos de la cadena productiva
de cacao en las provincias de Tungurahua y Chimborazo. (Amanta y Teneda 2022)

Es importante conocer los factores que contribuyen en el desperdicio de alimentos, pues

impacta al medio ambiente, ya que se amplia la frontera agricola, disminuyendo extensos



23

territorios de bosque y selva que dejan de actuar como sumidero de gases de efecto invernadero,
0, por otro lado, el incremento en la crianza de ganado, genera grandes cantidades de metano,
como también produce metano en su descomposicion en los rellenos sanitarios (Xavier y Gascon,
2014).

A pesar de los esfuerzos del gobierno para prevenir, mitigar y remediar la contaminacion
ambiental en el Ecuador, especialmente agregando en la constitucion de la Republica del Ecuador
entre otros el articulo a la naturaleza (Asamblea Nacional, 2008). Asi también, los ecuatorianos
tienden a aumentar el consumo de alimentacion fuera del hogar especialmente por el ritmo de vida
de las personas que actualmente es mas acelerado en especial en las grandes ciudades.

Se puede incluir que en los hogares de familias de Ecuador el 24.40% de sus ingresos al
consumo de alimentos y bebidas no alcohdlicas, el decir 1 considerado el de mas bajos ingresos
como el de més altos ingresos decir 10, hay diferencias de consumo entre ellos, pues los menores
ingresos gastan el mas alto porcentaje en pan y cereales con el 26% y en el de mas altos ingresos
gastan en carnes frescas ademas de congeladas un 19%. A nivel general los 220 productos de
mayor consumo son el pan corriente, arroz blanco, concentran el 52% del gasto en alimentos, asi
como en bebidas no alcohdlicas de los hogares (INEC, 2011-2012).

Por otro lado, diariamente en el Distrito Metropolitano de Quito se recolecta en 2.300
toneladas de residuos solidos, que no son clasificados, la cultura de reciclaje ain se encuentra en
desarrollo, inicamente el 10% de los despojos que genera la poblacion de Quito son sometidos a
algin tipo de reciclaje, y también otros residuos son desechados en el mismo basurero. Estas
practicas constituyen un costo millonario para el mundo entero; recolectar una tonelada de basura
le cuesta a la ciudad un valor aproximado de $65, sin embargo, se podria reducir un 24% de basura

diaria de la poblacion. (Carrera, 2018)
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Se pudo averiguar que en la Ciudad de Cuenca existen pocos conocimientos de la
preparacion, conservacion incluso origen de las mistelas, siendo esta bebida alcohdlica una de las
mas consumidas de antafio de la ciudad de Cuenca. Esto implica un estudio a fondo del nacimiento
asi como la preservacion de las técnicas empleadas en la preparacion de la mistela con frutas de la
zona que sean Optimas para la fermentacion, por lo que resulta importante conocer las
caracteristicas organolépticas tanto de las frutas, asi como la composicion del aguardiente
resaltando sabores ademas de texturas que contrasten entre si, como ello se pretende alcanzar el
equilibrio ya sea por afinidad o por oposicion (Jaramillo y Morales, 20153, p.1).

Recopilando informacion se comenta que las bebidas alcoholicas son una parte esencial de
la mayoria de costumbres, asi como tradiciones en las zonas urbanas y rurales del pais, ya que
estan enlazadas a las préacticas cotidianas de convivencia junto con celebraciones de distintas clases
sociales (p.18). Las Mistelas junto con macerados son una representacion valiosa en la cultura de
la region, por su tradicion que viene de generacion en generacion se ha ido desapareciendo con el
tiempo generando una pérdida progresiva de estas tradiciones en muchos hogares del Azuay
(Romero, 2013a, (p.19).

Mediante el andlisis de varias opiniones La intencién primordial de inmortalizar la
tradicion culinaria de las mistelas es mantener vivo lo nuestro, la Ciudad de Cuenca se la recuerda
por ser una ciudad pequefia, una ciudad llena de poetas, artesanos, artistas, escritores, entre otros,
donde en cada familia cuencana, la mujer era la protagonista de la cocina, donde consentia a su
visita con una variedad de platillos y bebidas exquisitas, donde sobresalen la mistela, con
diferentes sabores y colores (Jaramillo y Morales, 2015b, p.32).

El sector Bulan perteneciente al Cantdn Paute es reconocido por su diversidad de productos

autoctonos como frutas, hierbas aromaticas y por su riqueza agricola, la mayor parte de productores
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cosechan para el consumo propio o venden sus productos al granel, con escaso valor agregado. La
forma en que se manejan los productores es una situacion que limita las oportunidades del
desarrollo economico local, perjudicando directamente a los pequefios productores vy

desaprovechando el producto.
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CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL

El marco referencial representa un componente esencial en toda investigacion, ya que
sustenta teoricamente las hipotesis y propuestas formuladas conforme a la naturaleza del estudio.
Por lo tanto, la importancia del marco referencial, radica en que posibilita el analisis del tema en
relacion con su contexto geografico, social y econémico. Con relacion al tema, Bulan es una
parroquia con rica biodiversidad agricola y una tradicion productiva que no se aprovecha en
términos de valor agregado.

Desde una perspectiva teorica, se abordan conceptos relacionados con la agroindustria
rural. Asimismo, se consideran estudios previos sobre bebidas artesanales, procesos de
maceracion, con el fin de innovar el producto final. Al incorporar productos locales de la parroguia
Bulan como frutas, hierbas aromaticas en la elaboracion de mistelas, se busca no solo rescatar

sabores ancestrales, sino también impulsar el desarrollo econémico.

2.1. HISTORIA

La historia de la parroguia Bulan se remonta al 25 de enero de 1940, mediante aprobacion
del poder ejecutivo, se oficializd la creacién de Bulan con nueva parroquia perteneciente al canton
Paute, en la provincia de Azuay. Esta decision fue formalmente registrada y difundida a través del
Registro Oficial N° .364, con fecha del 1 de febrero del mismo afio, marcando asi el
reconocimiento juridico y administrativo de la parroquia dentro del territorio nacional.

Cabe destacar que el nombre Bulan proviene del idioma quichua, lengua ancestral de los
pueblos originarios andinos, y poseen un profundo significado cultural: “Donde la paloma fija su

residencia”. Esta expresion no solo refleja un elemento simbolico ligado a la naturaleza, sino que
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también puede interpretarse como una metafora de asentamiento, paz y arraigo, atributos que con
el tiempo han caracterizado a esta comunidad.

llustraciéon 1. Variedad de frutas

Nota. Se observa la variedad de frutas en Bulan.

2.2. UBICACION

El campo de estudio escogido es Bulan, una parroquia perteneciente al cantdén Paute, de
provincia Azuay, esta parroguia esta conformada por 8 comunidades siendo estas: Bulan centro
(Cabecera Parroquial), Padrehurco, Tambillo, Suman, Tuntag, Guayan, Tuntac-Huintul y La
Piramide. Sus limites son: Por el norte con la parroquia Taday como también la parroquia Bayas
(Provincia del Cafar-Azogues), al sur por la parroquia Paute, al este la parroquia Dug-dug (Azuay-

Paute), y al oeste la parroquia Luis Cordero (Cafiar-Azogues). Es decir, la parroquia Bulan se
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encuentra ubicada al noroccidente de la Provincia del Azuay, a 52 km de la ciudad de Cuenca, 7
km del centro cantonal de Paute. (GAD Parroquial Bulan, 2023).

llustracion 2. Ubicacion de la parroguia Bulan
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Por otra parte, Bulan es una de las parroquias donde las hierbas y frutas abundan, en
especial la manzana, con mas de 15 variedades, tiene una produccién anual de 18.000 toneladas.
pero la primera cosecha del afio empieza en noviembre, con los duraznos, y terminan en marzo
con las manzanas. Una de las mejores experiencias de visitar Bulan es la oportunidad de conocer
de cerca el proceso de produccion en las fincas que tienen gran flujo de turismo, dentro de la Ruta
de las frutas. (GAD Paute, 2025).

2.3. MISION

La mision de la parroquia Bulan se orienta a fortalecer los lazos de amistad y union entre
sus habitantes, promoviendo un sentido de pertenencia y cohesion social. Asimismo, busca
fomentar la produccion local, preservacion de la cultura, costumbres que definen su identidad, con
especial énfasis en la participacion activa de la juventud como portadora de las expresiones

culturales del territorio.
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2.4. VISION

La vision de la parroquia Bulan es consolidarse como un territorio participativo, humanista
y solidario, donde el bienestar de la poblacidon se fortalezca a traves de la mejora del nivel de vida,
especialmente en los sectores agropecuario y artesanal. Se proyecta como una comunidad que
impulsa activamente el turismo local, promoviendo su riqueza natural y cultural, y que fomenta la
participacion de sus productores en eventos como el Festival de la Produccion, generando
oportunidades de desarrollo econdémico y visibilidad. Todo esto en armonia con el compromiso de
conservar y proteger el medio ambiente, asegurando un futuro sostenible para las generaciones
presentes y futuras.

2.5.MARCO TEORICO

El marco tedrico es donde ubica, contiene y pintura, dando un centro haciendo relevante,
permitiendo describir, comprender, explicar e interpretar los problemas, les proporciona un marco
de referencia. Ademas, la funcion de ser eje integrador de todo el proceso de investigacion. Sin el
marco tedrico no tiene sentido el problema ni se puede proceder a elaborar un disefio metodolégico
con el cual probar las hipétesis (Daros, 2002).

2.5.1. MISTELA

La mistela es una bebida alcohodlica elaborada mediante el proceso de mezcla de frutas,
hierbas aromaticas con aguardiente y sirope de azlcar obteniendo un sabor dulzén mediante el
tiempo que se realiza la maceracién, lo cual hace ideal para maridar o degustar postres. A
diferencia de otras mistelas en el mundo, la versidn ecuatoriana se caracteriza por la diversidad de
ingredientes locales utilizados, como mora, naranjilla, maracuya o hierbaluisa, lo que le otorga una
amplia variedad de sabores y colores. (Diaz et al.2012) Cabe recalcar que esta bebida ocupa un

lugar importante dentro de las costumbres festivas y religiosas del pais, especialmente en zonas
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rurales y en festividades como la Semana Santa y las celebraciones patronales. Su produccion,
mayormente casera 0 a pequefia escala, refleja el saber ancestral y la riqueza cultural del Ecuador,
contribuyendo también a la preservacion de practicas tradicionales ligadas a la identidad nacional.

Ademas de su valor gastrondmico, la mistela de Bulan representa una expresion viva del
patrimonio cultural ecuatoriano, estrechamente vinculada a festividades religiosas, celebraciones
familiares y tradiciones locales que han sido transmitidas de generacion en generacion. donde la
mistela se destaca no solo por su sabor, olor, sino también por su proceso de elaboracion artesanal,
siendo muy importante la eleccion como la cantidad de la fruta, el aguardiente y la sacarosa,
obteniendo un resultado particular de cada preparacion.

Lo cual se quiere obtener que Bulan una parroquia del cantdn Paute, desarrolle mistelas
con sus frutas y hierbas autoctonas, convirtiendo en una practica representativa de la parroquia,
donde cada familia elabore sus propias mistelas con frutas y hierbas de sus huertos, logrando
fortalecer la economia y promover a la parroquia a seguir con sus cultivos, promoviendo el uso de
los recursos naturales, integrando esta bebida como una bebida tradicional de la parroquia para sus
celebraciones.

2.5.2. ORIGEN DE LA MISTELA

En Ecuador las bebidas alcohdlicas son tradicionales lo cual se consume en fiestas
tradicionales y no falta en los hogares para dar la bienvenida a las visitas. La mistela es una bebida
muy tradicional en varias partes del mundo como también del Ecuador, se ha elaborado hace varios
afios atras la fermentacion teniendo el hombre conocimientos de tiempos remotos sobre cémo
fermentar granos, frutas y méas productos con el objetivo de obtener una bebida que ocasione un
cambio de estado animico, lo cual se reportan informes de la elaboracion de las cervezas, vinos

como otras bebidas alcoholicas de que se elaboraban desde hace aproximadamente 3000 afios a.C.,
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pero en el afio 800 d.C es donde se empez0 a desarrollar el proceso de la destilacion de bebidas ya
cumplido su proceso de fermentacion (Bustamante, 2018).

La “Mistela” proviene del latin mixtus, dado el significado de la palabra mezcla, donde se
refiere a la mezcla de frutas, azlcar y aguardiente. Esta bebida tuvo un gran impacto en Europa
especificamente con mayor impacto en Esparia e Italia, siendo parte de sus hogares convirtiéndose
en un licor casero siendo elaborada en conventos, festividades del lugar. Mediante la temporada
de colonizacion este licor o tradicion es traida a América, siendo fusionada con productos
autoctonos de cada region. En muchos paises de Latinoamérica esta bebida es parte de las
costumbres populares siendo una bebida de celebracion religiosa, bebida de bienvenida y siendo
una bebida de preparacion sencilla, permitiendo que campesinos la puedan elaborar.

En Ecuador la mistela tiene identidad propia al ser desarrollada con hierbas o frutas
originarias de la region como la zaxuma, mora, capuli, babaco, naranjilla y muchas frutas mas con
sabor y olor exquisito. Siendo preparada artesanalmente por muchas comunidades, donde su receta
la comparten verbalmente y mediante la elaboracion, de generaciones en generaciones, la mistela
es una bebida con la que muchos hogares dan la bienvenida a las visitas o también para la
celebracion de las fiestas de su comunidad. Ademas de su olor y sabor dulce, mediante su
versatilidad y fuerte vinculo con la cultura, se posiciona como un producto del patrimonio de varias
regiones del pais, estando presente en ferias y proyectos de revalorizacion cultural.

2.5.3 MACERACION

Es un proceso donde se realiza la extraccion tanto sélido y liquido, el sélido tiene una serie
de compuestos solubles, el liquido es extractante los que se pretende extraer. La industria quimica
en general habla de extracciones, lo cual, en alimentos, hierbas u otros alimentos para consumo

diario se maneja el término maceracion, pero en la técnica de maceracion el agente extractante
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suele ser el agua, también se agregan otros tipos de liquidos; vinagres, jugos, alcohol, aceites
aderezados u otros. (Andrade, 2013).

Es una técnica utilizada en la gastronomia logrando obtener aromas, sabores y
componentes funcionales de la fruta, dependiendo de varios factores, su eficacia, como el tiempo,
la temperatura y las caracteristicas organolépticas del producto. En la gastronomia la maceracion
se utiliza para potenciar el sabor, olor, color de las frutas, hierbas, especias, verduras, etc. donde
se permite que los productos transfieran sus propiedades solubles a liquido, dando como resultado
una notable calidad organoléptica del producto final.

Las frutas mediante la maceracion no solo se extrae el sabor, olor, también intensifica el
color, cuando la fruta se macera con sacarosa actuando como agente osmético que es extraido el
agua de las células dando una mejor concentracion de sabor. También se puede emplear alcohol o
liquidos acidos, obteniendo como resultado sabores mas compuestos como también texturas
diferentes que son utilizadas en preparaciones dulces y saladas.

2.5.4 TECNICAS DE MACERACION

En la actualidad existen dos tipos de maceracion:

2.5.4.1 Maceracion en frio

Es un proceso donde consiste en sumergir el producto a macerar en liquido y luego, dejarlo
por un tiempo de aproximadamente tres meses, los productos para macerar hay varios, lo cual, en
la gastronomia existe una variedad donde se puede destacar la infusion de especies con aceite de
oliva extra virgen, obteniendo aroma y sabor caracteristico de la especia macerada esto es muy
recomendable para ensaladas o platos frios.

Por otro lado, se puede colocar en un recipiente y afnadir la menor cantidad de agua solo

hasta cubrir el producto que se vaya a macerar, dejando por un tiempo largo, depende mucho el
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tiempo del producto que se vaya a macerar, la ventaja de esta técnica es que al ser solo con agua
se logra extraer todas las propiedades del producto macerado, es decir todo su extracto sin alterar
los resultados. (Romero, 2013b).

2.5.4.2 Maceracion en caliente

La maceracion al calor tiene la misma manera de ejecutar que la maceracion en frio, en
este caso cambia el medio por lo cual se va a lograr el proceso de maceracion. El tiempo varia
mucho del producto que se quiere macerar, no obstante, es un proceso mucho mas corto que el
anterior, la maceracién en frio puede demorar tres meses, mientras que la maceracién al calor
reduce ese tiempo a dos semanas 0 menos. Cabe recalcar, tiene una desventaja, al ser un proceso
de corto tiempo no logra extraer toda la esencia del producto, en consecuencia, no se tiene una
buena ejecucion de la técnica puede llegar a quemarse parte del producto.

2.5.4.3 Maceracion de frutas

Es una técnica muy conocida en la gastronomia, lo cual consiste en dejar reposar un
producto en liquido, cominmente con azUcar, especies, licores u otros liquidos, con el objetivo de
potenciar el sabor. Esta técnica logra que los sabores del liquido impregnen en la fruta mientras
los jugos de la fruta se liberan, desarrollando una sinergia de aromas y gustos intensificados, puede
durar varias horas o hasta minuto todo depende de la fruta. Las frutas como el durazno, pera, fresa,
cereza 'y manzana son muy buenas para esta técnica, debido a que textura permite absorber mucho
mas rapido los liquidos.

Ademas, la maceracion mediante su proceso logra suavizar la pulpa, desarrollando un sabor
mucho mas agradable al paladar y poder ser utilizadas para elaborar postres, salsas o ensaladas,

esta técnica tiene un valor practico en la cocina contemporanea, donde se desarrolla la busqueda
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de resaltar el sabor de la fruta sin implementar la técnica de coccion. En la reposteria, un elemento
esencial es la fruta macerada o su licor para elaborar helados, tartas y muchos postres mas.
2.5.4.4 Maceracion al vacio

La maceracion al vacio se realiza mediante el apoyo de una maquina al vacio donde ayuda
a tener un control de oxigeno, se utiliza y aprovecha el método de impregnacion, este proceso se
realiza con el objetivo de reducir el tiempo de maceracion debido a que se nota una circulacion del
aguardiente con la fruta, logrando potenciar el aroma, sabor, en algunas frutas también el color,
debido a la extraccion y difusién de aceites presentes en la bebida.

El empacado al vacio mediante el proceso, las estructuras celulares con aire que es algo
comun encontrar en las frutas llegan a colapsar, logrando que los sabores externos se impregnen
en profundidad, lo cual, el color de la fruta se intensifica, ya que hay mediante la escasez de
oxigeno no existe la oxidacién ni pérdida de los jugos de la fruta, dando una textura ligeramente
mucho mas firme y jugosa, siendo apreciado en la alta cocina y reposteria.

Incluso la maceracion al vacio ayuda a prolongar la vida Gtil de las frutas como de carnes
y mas productos, mediante el aislamiento del oxigeno, evita la oxidacién, el contacto de la fruta
con bacterias logrando una conservacién mas higiénica y prolongada. La maceracién es una
herramienta poderosa porque ayuda a mejorar la textura, potenciar sabor, alargar la vida atil y
calidad del producto.

2.5.5 Bebidas alcohdlicas maceradas

Las bebidas alcoholicas maceradas son aquellas que se elaboran mediante la inmersion o
contacto prolongado de ingredientes botanicos, como frutas, hierbas, especias, raices o flores, en
una base alcohodlica. Este proceso de maceracion permite que los compuestos aromaticos, los

sabores y, en algunos casos, los colores de los ingredientes se extraigan lentamente y se transfieran
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al liquido alcoholico, enriqueciéndose y modificandolo. El resultado es una bebida con
caracteristicas organolépticas distintivas, que reflejan la naturaleza y las propiedades de los
elementos macerados.

2.5.6. Aguardiente

El aguardiente es una bebida alcohdlica obtenida de la fermentacion del extracto de la cafia
de azucar, los sabores y aromas se desarrollan mediante el proceso de destilacion. También es una
bebida que puede presentar riesgo para la salud si no se elabora con los procesos pertinentes para
la obtencion del destilado. Esta bebida es muy consumida, fue impuesta por los espafioles para la
explotacion laboral, ya que ingerian los afrodescendientes, asi como indigenas logrando soportar
jornadas de trabajo de muchas horas. (Calle, 2017).

2.5.7. AzUcares y Edulcorantes.

La mistela tiene como caracteristica principal que es una bebida frutal y herbal con
caracteristicas dulces ya que se adicionan azUcares o algun tipo de edulcorante. Las siguientes
opciones pueden ser:

2.5.7.1. Almibar simple.

El almibar simple, también conocido como sirope o jarabe de azlcar, es uno de los
edulcorantes mas comunes en coctelera o en la rama de bebidas, es popular por su sabor neutro,
debido a que adiciona dulzor, pero no cambia el sabor de la bebida. De la misma manera, este
elemento se realiza usando mismas cantidades de agua hirviendo y azucar blanca, esto ayuda a que
no haya ningun residuo de azlcar. Los expertos lo suelen usar para realizar almibares de diferentes

sabores debido a que se puede infusionar el agua y afiadir sabor.
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2.5.7.2. Miel de cafa

La miel de cafia es mas tradicional en la parte del Azuay porque la usan para dulces
tradicionales y postres de la zona. Sin embargo, es una opcién de edulcorante debido a que se desea
convertir una bebida en algo mas tradicional y con un sabor diferente se puede usar esta mezcla
que de igual manera se disuelve panela en agua hirviendo y da como resultado una mezcla color
caramelo oscuro.

2.5.8. TIPOS DE CORTES.

En la gastronomia existen diferentes tipos de corte, con técnicas especificas:

2.5.8.1. Cuartos.

El tipo de corte en gastronomia que se refiere a que una fruta o verdura se corta en cuatro
partes iguales, también es conocida como gajos.

2.5.8.2. Macedonia.

El corte macedonia es un tipo de corte en gastronomia que consiste en cortar la fruta o
verdura de 5mm de largo y de ancho.

2.5.7. FRUTAS AUTOCTONAS DE BULAN

En relacion, la parroquia Bulan perteneciente al Canton Paute, es una zona privilegiada por
su clima templado y tierra fértil, teniendo unas condiciones muy favorables para la siembra de una
variedad de frutas, lo cual, gracias a estas tierras muy fértiles, la Parrogquia Bulan es parte de la
ruta de las frutas, una ruta agro ecoturistico que impulsa al consumo interno y externo de la

parroquia. Entre las frutas autoctonas se encuentra gran variedad las cuales son:
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llustracién 3. Zaxuma

Nota. Elaboracion propia.

2.5.7. Zaxuma

Es una fruta poco conocida en la zona urbana, pero es muy valorada en la zona rural de la
parroquia Buléan, en el canton Paute, perteneciente a la provincia del Azuay. Considerada una fruta
nativa de los andes, siendo parte del legado frutal ancestral de la zona, tiene un sabor agridulce
con toques florales, dependiendo de la variedad silvestre, se la suele consumir frescas durante la
temporada especialmente los nifios y adultos mayores.

2.5.7.2 Manzana

La parroquia Bulan produce una diversa variedad de manzanas cultivadas en pequefias
cantidades en parcelas familiares lo cual muchas de ellas no utilizan agroquimicos, al ser pequefios
productores la recoleccién de la fruta se hace manualmente y al tener una mayor produccion por
temporada se suelen integrar a ferias a vender la materia prima directamente sin realizar alguna
preparacion. A continuacidn, los diferentes tipos de manzana:

llustracion 4. Manzana flor de mayo
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Nota. Elaboracion propia.

2.5.7.3 Manzana flor de mayo

La manzana flor de mayo es una fruta de color verde, amarillo con toque rojos, estas
manzanas son Unicas en la provincia del Azuay, en especial en la parroquia Bulan, perteneciente
al Canton Paute, de igual manera se genera produccion en el Cantén Sigsig. Tiene un sabor
equilibrado entre dulce y &cido es una fruta ideal para la preparacion de postres, infusiones y

muchas recetas gastrondémicas, resaltando su valor culinario como cultural.
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llustracién 5. Manzana verde

Nota. Elaboracion propia.

2.5.7.4 Manzana verde

La manzana verde es muy conocida por su sabor &cido y refrescante, muy utilizada para
reposteria y jugos naturales, al cocer sus propiedades se conservan, su acidez tienes un sabor ideal
como base para elaborar vinagres artesanales aportando un sabor distinto y natural. Al ser cocinada
conserva sus propiedades nutricionales, siendo un ingrediente versatil en la cocina.

llustracién 6. Manzana roja

Nota. Elaboracién propia.
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2.5.7.5 Manzana roja

Es una fruta que se caracteriza por su sabor dulce, textura crujiente muy consumida como
fruta de mesa o también en mezclas con frutos secos, se puede deshidratar para desarrollar
bocaditos tradicionales. Ademas, es muy rica en fibra dietética, donde se obtiene pectina lo cual
ayuda al trénsito intestinal, también tiene vitamina C, potasio obteniendo un bajo contenido
calérico, mediante estas caracteristicas esta fruta se vuelve ideal para dietas saludables y

equilibradas.

llustracion 7. Higo

Nota. Elaboracidon propia.

2.5.7.6 Higo

Es una fruta que se viene cultivando desde muchos afios atras, su origen es en el suroeste
de Asia lo cual se hallan evidencias de su consumo desde mas de 11.000 afios por sus afios de
antigliedad se convierte en los primeros cultivos siendo valorada por civilizaciones antiguas como
los romanos, griegos y egipcios, lo cual les consideran como simbolo de fertilidad.

En el ambito gastronémico el higo es utilizado en una variedad de preparaciones, en su

pais de origen es muy utilizado en platos que relacionen lo dulce y lo salado, como quesos 0 jaman,
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realizando combinaciones muy buenas, también son muy utilizadas para elaborar postres,
mermeladas, helados, panes o bebidas alcohdlicas, es un ingrediente muy especial por su
versatilidad, valor simbolico y cultura en muchos lugares del mundo.

llustracion 8. Capuli

Nota. Elaboracidn propia.

2.5.7.7 Capuli

Es una fruta muy valiosa en los andes ecuatorianos, es caracterizada por su sabor agridulce
como también por su aroma tan fragante y su color morado oscuro. Se utiliza para elaborar una
variedad de productos como las compotas, mermeladas, licores. Debido a que es una fruta con
aroma intenso como su color que son totalmente naturales. Ademas, se utiliza mucho en
preparaciones artesanales no solo por las caracteristicas sino también por su produccién masiva
que se da en las zonas rurales.

En la cultura ecuatoriana el capuli representa una parte de lo natural con las practicas
alimenticias que se vienen heredando de sus ancestros. También se encuentra en varias

comunidades donde su recoleccion y produccion estan relacionadas con festividades de la
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temporada como el Inti Raymi. De igual manera, en la agroecologia el arbol de capuli tiene una
funcién importante en la sostenibilidad de los ecosistemas de los andes, porque su cultivo ayuda a
la conservacién del suelo, la polinizacion y la biodiversidad.

llustracién 9. Reina claudia

Nota. Elaboracion propia.

2.5.7.8 Reina Claudia

La Reina Claudia es una variedad de ciruela siendo caracterizada por su sabor, piel delgada
y por su textura jugosa. Esta fruta se origina en el siglo XVI obteniendo su nombre por la reina
Claudia del pais Francia, su cultivo se da en muchas zonas del mundo que tengan un clima
templado. Por otro lado, esta fruta es muy valiosa en la gastronomia por su sabor, olor y textura,

utilizada como en preparaciones de cocina salada como también en cocina dulces.
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llustracion 10. Guayaba

Nota. Elaboracion propia.

2.5.7.9 Guayaba

La Guayaba (Psidium guajava L.) esta clasificada como una de las frutas mas valiosas en
la mayor parte del mundo, siendo una fruta de un periodo de vida Util muy corta sus caracteristicas
para la cosecha es un color verde amarillento. Esta fruta es originaria de América, pertenece a la
familia de las Mirtaceas. El arbol es frondoso alcanzando una altura de 5 a 6 metros de altura

mediante el cuidado y poda puede mantenerse en 3 metros (Antonio Yam Tzec et al., 2010).
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2.5.8 HIERBAS AROMATICAS AUTOCTONAS DE BULAN

Existe una variedad de hierbas:

llustracion 11. Toronjil

Nota. Elaboracion propia.

2.5.8.1 Toronjil

Es una hierba aromatica que se puede encontrar en cada huerto familiar de los habitantes
de la parroquia Bulén, sus propiedades son ayudar en la digestién, ansiolitica y calmante. Se
caracteriza por su aroma siendo utilizada como hierba medicinal andina, se prepara como infusion
para los nervios, estrés o simplemente se utiliza en la rutina diaria de los habitantes, Ademés se
adapta al clima de la zona siendo una planta muy constante en la vida cotidiana como también en

las practicas curativas de la parroquia Bulan.
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llustraciéon 12. Manzanilla

Nota. Elaboracion propia.

2.5.8.3 Manzanilla

La manzanilla es una planta herbacea nativa y muy resistente a cambios climaticos, es de
facil adaptacion geografica, utilizada en uso medicinal para tratar varias dolencias, como fiebre,
dolores estomacales, también es utilizada como desinflamatorio y relajante. La manzanilla es una
hierba aroméatica muy caracterizada por su olor y sus propiedades curativas, es protectora y
reparadora de la membrana gastrica (Gomez et al., 2015).

lustraciéon 13. Hierba luisa
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Nota. Elaboracion propia.

2.5.8.4 Hierba Luisa

La hierba Luisa (Aloysia citrodora), es una hierba aromatica perenne utilizada en medicina
tradicional como también en la gastronomia. Ademas, es originaria de América del Sur, es muy
valorada por su aporte en propiedades digestivas, antiespasmaédicas y sedantes, en la era
precolombina las comunidades indigenas la utilizaban en infusiones para dolores estomacales. Por
otro lado, se caracteriza por su aroma citrico, su contenido en aceites esenciales especialmente el
citral, responsable de su fragancia intensa.

2.6 MARCO CONCEPTUAL

El marco conceptual va de la mano con un plan inicial donde se observa un desarrollo de
un marco teorico lo cual parte de la investigacion, de igual manera muestra la forma en que el
investigador recoge datos, lo cual determina limites de analisis. Por lo tanto, es una investigacion
bibliografica que habla de las variables que se estudiaron, o describe estudios semejantes o previos,
también hace referencia a perspectivas o enfoques teéricos empleados en estudios relacionados.
(Martinez, 2012)

El marco conceptual de esta investigacion sobre la elaboracion de mistelas con productos
autoctonos de Bulén, Paute, se fundamenta en la convergencia de varios dominios tedricos. En
primer lugar, la teoria del desarrollo enddgeno proporcionara una lente para analizar como los
recursos Yy las capacidades locales pueden ser la base para un desarrollo econémico sostenible y
arraigado en la identidad territorial. Se explorara como la elaboracion de mistelas, utilizando la
biodiversidad unica de Bulan y el conocimiento tradicional asociado, puede generar valor afiadido

y fortalecer la economia local desde adentro.
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En segundo lugar, la teoria de la diferenciacion de productos sera crucial para comprender
cémo las mistelas elaboradas con productos autoctonos pueden distinguirse de otras bebidas en el
mercado. Se analizaran los atributos Unicos que confieren los ingredientes locales sabores, aromas,
propiedades nutricionales o medicinales, asi como la historia, las técnicas artesanales y el vinculo
con el territorio de Bulan como elementos diferenciadores que pueden generar un valor percibido
mayor por los consumidores.

Finalmente, la teoria del capital social ofrecerd un marco para examinar el papel de las
redes sociales, las relaciones de confianza y la colaboracion entre los productores, los actores
locales y la comunidad en general para el éxito de la produccion y comercializacién de estas
mistelas. Se explorara como las formas de organizacion social, el intercambio de conocimientos y
la construccidn de una identidad colectiva en torno a este producto tradicional pueden contribuir a

su sostenibilidad y a la generacion de beneficios para la comunidad de Bulan.



48

CAPITULO I1l: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

El objetivo principal de la metodologia de investigacion es proporcionar una orientacion
valiosa para investigadores de todos los niveles de experiencia en la planificacion y ejecucion de
proyectos o articulos, los autores sefialan la omision de factores cruciales en lo que se puede limitar
la efectividad de las investigaciones y calidad de los resultados. La metodologia de investigacién
es efectiva debido a que es una herramienta valiosa para investigadores en busca de una mayor
eficacia y relevancia en los estudios (Vizcaino, et al., 2023a).

La presente investigacion emplea la metodologia de estudio de caso para profundizar en la
elaboracion de mistelas utilizando productos autdctonos de Bulan, Paute. Este enfoque cualitativo
permitird un analisis exhaustivo de un fendmeno especifico dentro de su contexto real. A través de
la inmersion en el caso particular de la produccién de mistelas con ingredientes locales, se busca
comprender en detalle los procesos, los conocimientos tradicionales involucrados, los desafios y
las oportunidades que surgen de esta practica en la comunidad de Bulan.

La eleccion de la metodologia de caso se justifica por la necesidad de explorar en
profundidad la singularidad de la elaboracion de mistelas con productos autoctonos en Bulan. Esta
metodologia es importante porque permite capturar la riqgueza como la complejidad de las
interacciones entre los recursos locales, las técnicas de produccion artesanales y el contexto
sociocultural especifico de la region. Al enfocarse en un caso concreto, se podran identificar
patrones, particularidades y conocimientos tacitos que podrian pasarse por alto con enfoques mas
generalizados. Ademas, facilita la comprension de como los factores locales influyen en la calidad,

las caracteristicas y el potencial de mercado de estas mistelas.
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Finalmente, el estudio de caso sobre la elaboracion de mistelas con productos autoctonos
de Bulan servira para diversos propoésitos. En primer lugar, permitira documentar y preservar el
conocimiento ancestral y las practicas tradicionales relacionadas con la elaboracion de estas
bebidas. En segundo lugar, ofrecerd informacion valiosa para los productores locales, brindando
perspectivas sobre la optimizacién de sus procesos, la valorizacion de sus productos y la
exploracion de nuevas oportunidades de mercado. En tercer lugar, los hallazgos podran ser
relevantes para el desarrollo de politicas y estrategias que promuevan la valorizacion de los
productos autoctonos y el fortalecimiento de las economias locales basadas en la identidad
territorial.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION.

El tipo de investigacion hace referencia a un tipo de proceso sistematico y riguroso que
busca obtener mayor conocimiento de un tema en especifico de un estudio. La variedad de
objetivos que puede tener la investigacion conduce a la clasificacion donde cada uno tiene sus
propios enfoques y objetivos (Fainete, 2023). Por lo tanto, el tipo de investigacion que quiere tomar
este proyecto es transversal y descriptivo, debido a que se enfoca en capturar una instantanea del
panorama actual de esta actividad.

Esta investigacion es de tipo descriptiva, ya que tiene como objetivo describir un fenémeno
0 situacion de manera detallada. Se suele utilizar para la creacion representativa y precisa de
eventos, personas o lugares (Arias & Covinos, 2021). De igual manera, la investigacion transversal
es un método no experimental para analizar datos en un momento especifico, es utilizada cuando
se tiene un sujeto a una comunidad humana determinada. (Montano)

Se recopilaron datos en un unico punto en el tiempo, explorando la diversidad de materias

primas locales empleadas y las variaciones en las técnicas de produccién artesanal utilizadas por
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los distintos productores de la zona. La investigacion se centrara en describir detalladamente estos
procesos, las caracteristicas organolépticas de las mistelas resultantes, asi como la percepcion, el
conocimiento que tienen los habitantes de Bulan sobre estas bebidas tradicionales y su importancia
cultural y econémica.

Este tipo de investigacion permitiria identificar las tendencias predominantes en la
elaboracion de mistelas, los desafios comunes que enfrentan los productores, las oportunidades
potenciales para la valorizacion y promocion de estos productos locales. Al describir las practicas
existentes y las actitudes de la comunidad, se podria obtener una base solida para futuras
investigaciones mas profundas o para el disefio de estrategias de desarrollo local que busquen
fortalecer la produccion, el consumo de mistelas elaboradas con la riqueza natural de Bulan, sin la
necesidad de un seguimiento longitudinal o el establecimiento de relaciones de causa y efecto.

3.3. ENFOQUE DE INVESTIGACION

Se toma en cuenta un enfoque mixto, porque tiene como objetivo principal aprovechar las
fortalezas de ambos enfoques para poder lograr una mayor comprensién y completa a la
investigacion. Esto engloba andlisis y recoleccién de datos, asi sean cuantitativos como
cualitativos de manera sucesiva. La importancia del enfoque radica en su capacidad para la
comprension en la investigacion, es decir, que al usar estos enfoques superan las limitaciones
inherentes a cada enfoque por separado (Vizcaino, et al., 2023b).

Para llevar a cabo un analisis exhaustivo sobre la creacion de mistelas utilizando productos
nativos de Bulan, Paute, un método mixto seria especialmente beneficioso. Esta estrategia
integraria las ventajas de los enfoques tanto cuantitativos como cualitativos para proporcionar una
vision mas rica como variada del fenédmeno. La seccidén cuantitativa podria centrarse en la

recoleccion de informacién organizada sobre aspectos como la cantidad y tipos de productos
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autoctonos empleados, los niveles de produccion, los gastos, los precios al consumidor y las
propiedades fisicoquimicas de las mistelas. Estos datos facilitan la identificacion de patrones
generales, permitirian comparaciones y posibilitaron la realizacion de analisis estadisticos.

Conjuntamente, el aspecto cualitativo se enfocard en investigar minuciosamente las
vivencias, saberes como puntos de vista de los productores, consumidores como otros
protagonistas esenciales en la cadena de valor de las mistelas. Mediante entrevistas exhaustivas,
grupos de discusion también observacion activa, se podria lograr una comprension profunda de las
practicas tradicionales de produccion, el significado cultural de estas bebidas, asi como los retos y
oportunidades identificados desde la perspectiva local, ademas de los elementos que afectan las
elecciones de produccion como el consumo. La combinacion de ambos tipos de datos facilita la
triangulacién de la informacion, corroborar los resultados cuantitativos con las narrativas
cualitativas y proporciona una vision integral y contextualizada sobre la produccion de mistelas
utilizando insumos autdctonos en Bulan.

3.4, METODO ANALITICO

El método analitico consiste en la desmembracién de un todo, descomponiéndose en sus
partes para observar las causas, la naturaleza y efectos. Es la observacién, donde nos permite
conocer mas del objetivo de estudio, con lo cual se puede explicar, comprender mejor su
comportamiento y, por lo tanto, establecer varias teorias lo cual seran nuevas. (Limén, 2007) Se
fundamenta en la interpretacion exhaustiva y la sintesis coherente de los datos recabados.

Para el andlisis de los datos cualitativos, que resultan de entrevistas en detalle como grupos
de discusion, se llevara a cabo un meticuloso proceso de analisis de contenido. Este procedimiento
incluye la transcripcién minuciosa de las grabaciones, seguida de una codificacién organizada para

detectar temas que surgen, patrones que se repiten y las historias relevantes que comparten los
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involucrados en relacion con la creacion de mistelas a partir de productos autdctonos de Bulan. Se
intentara captar de manera profunda las vivencias, el saber ancestral y las visiones de los
productores y otros actores importantes.

En relacion con los datos numéricos que se pueden recopilar, se empleara la estadistica
descriptiva para proporcionar una vision clara como resumida de los aspectos numéricos
significativos, tales como volumenes de produccion, costos, precios también posibles analisis de
laboratorio de las mezclas. La triangulacion de métodos sera un componente fundamental del
analisis, ya que permitira contrastar, complementar los descubrimientos cualitativos y
cuantitativos. Este enfoque facilitara la validacion de las interpretaciones, la deteccion de posibles
discrepancias y el desarrollo de una comprension mas solida'y completa del fenémeno investigado,
enriqueciendo los resultados de la investigacion con una vision diversa.

3.5 TECNICAS E INSTRUMENTOS

Para definir las técnicas e instrumentos se clasifican en tres grupos, siendo el primero los
métodos de campo, donde las estrategias primordiales son la encuesta, la conversacion y la
observacidn, ya que obtienen datos directamente de su contexto. La conversacion se presenta como
un método cualitativo, donde se da un dialogo entre un investigador y una persona entrevistada
acerca de un tema determinado. La encuesta se refiere a la aplicacion de formularios establecidos
para la recopilacién de datos. La observacion consiste en anotar conductas o sucesos que suceden
en su ambiente natural.

En el caso de técnicas de analisis documental, las citas y analisis de informacion son
herramientas importantes para aprovechar informacion de documentos escritos. Las citas se
definen como una interpretacion textual de fragmentos de un documento original, donde se respeta

la autoria. El parafraseo quiere expresar con palabras propias las ideas de un autor, conservando
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su significado, pero sin llegar a copiar el texto literalmente. De la misma manera, el anélisis de
informacidn consiste en interpretar y organizar datos de otros documentos, lo cual son similares
con una relacion en informacion.

De igual manera, las técnicas de laboratorio, las bitacoras, fichas técnicas y base de datos
son importantes para la estandarizacion de cualquier producto realizado en cocina. La bitacora,
son documentos donde se registran cada prueba que se realiza del producto. La ficha técnica se
divide en dos partes, por un lado, la hoja de ruta son documentos donde se registran cantidades de
ingredientes, procesos Y técnicas de corte, coccidn; la ficha de costos donde se registran precios
unitarios para la venta del producto. Por ultimo, la base de datos, es un registro de ingredientes
con su informacion de compra, peso y precio.

3.6. FASES DE INVESTIGACION

Se enfoca en la elaboracion de mistelas artesanales utilizando productos autéctonos del
canton Bulan, Ecuador. Con el objetivo de rescatar saberes ancestrales y donde se pueda valorar
la biodiversidad local de Paute. La investigacion tiene como finalidad responder la necesidad de
identificar sus productos nativos los cuales tengan potencial para crear bebidas, y poder observar
la aceptacion de su localidad. Este proyecto es esencial para explorar nuevas alternativas
productivas.

Para abordar este tema, se llegd a una propuesta de investigacion donde su enfoque sea
mixto como su disefio descriptivo y transversal. Previamente se realizard una exploracion
cualitativa mediante una entrevista a personas locales de Bulan, donde se averiguara los productos
autoctonos con potencial, recopilar las fechas de temporada, al igual que conocimientos sobre

tradiciones como bebidas y creencias. Después, se procedera a la elaboracién experimental de
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mistelas con una seleccion de estos productos, teniendo en cuenta su grado alcohdlico, pH,
azucares y el licor que se usara.

Como resultado, se espera obtener una estandarizacion detallada de mistelas, lo cual es
elaborada con diferentes productos autoctonos de temporada en el canton Bulan. También se
validara el potencial de los recursos locales, también los conocimientos tradicionales asociados.
Este proyecto no solo describe el proceso y su producto, sino también sentara las bases para futuras

iniciativas de desarrollo local.

Tabla 1. Poblacidén y muestra de la parroquia Bulan,

Poblacion Muestra

Toda la poblacion de la 10 habitantes seleccionados de manera
parroquia de Bulan es decir en total aleatoria, es decir, todos tienen la misma posibilidad

2.173 habitantes. de ser elegidos

Nota. Se muestra la cantidad de habitantes existen en Bulan y los que fueron elegidos para
la encuesta.

En este estudio, se realiz6 la eleccidon de la muestra de forma aleatoria, con el objetivo
primordial de reconocer a los agricultores en la zona de Bulan. No obstante, a pesar de esta técnica
de muestreo aleatorio, durante el tiempo de aplicacion de las entrevistas, aparecié una situacion
imprevista: se encontraron encuestados que, aunque estaban en una zona recreativa, afirmaron ser
agricultores. Este descubrimiento, aunque no compromete la validez del método aleatorio, trajo a
la luz una observacion pertinente sobre la ubicacion o practicas de los participantes encuestados

en relacion con su ocupacién manifestada.
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CAPITULO IV

4.1. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

El analisis e interpretacion de los resultados de la encuesta realizada a profesionales y
productores de la parroquia Bulan sobre las mistelas, obteniendo una aceptacion del producto por
parte de los encuestados. Estas encuestas mediante los resultados permiten orientar estrategias de
mejora y comercializacion, fortaleciendo la identidad local a través de un producto diferenciado y
logrando dar valor agregado a los productos de la parroquia Bulan.

En general el método de analisis aplicado en este estudio fue de tipo descriptivo, porque
hizo posible organizar, resumir como también presentar los datos recopilados mediante encuestas
de manera comprensible. También se aplicaron herramientas estadisticas basicas como frecuencias
absolutas y relativas, asi como representacion grafica en columnas, facilitando la visualizacién de
las declaraciones y la percepcion de la investigacion probada. Por otra parte, el enfoque que se
utilizd para identificar la aceptacion, transformacion del producto, lo cual también aspectos
organolépticos valorados de las mistelas, dando una base exhaustiva para la interpretacion de los
resultados y la decisidn estratégica de cbmo mejorar el producto para su comercializacion.

La Grafica 1 se obtiene de los resultados de la encuesta realizada a profesionales del area
gastrondmica, quienes degustaron diversas mistelas de frutas y hierbas autdctonas de la parroguia

Bulan en funcidn de sus caracteristicas organoléptica como la presentacion, aroma, equilibrio entre



56

dulzor con el alcohol y retrogusto. La grafica muestra resultados claros de aceptacion en ciertas

variedades, asi como aspectos mejorables en otras.

Tabla 2. Encuesta a profesionales sobre las caracteristicas organolépticas de las

mistelas.

Sensorial y caracteristicas organolépticas

100%
80%
60%
40%
20%
0%
Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de
higo manzanilla toronjil zaxuma guayaba capuli mix de reina hierba
manzanas claudia luisa

M ¢ La presentacion del producto es profesional y atractivo?
M éEl aroma es intenso y agradable?
éHay un equilibrio adecuado entre dulzor y alcohol?

éEl retrogusto es agradable y persistente?

Nota. Tabla de autoria propia.

De esta manera, la mistela de higo alcanza el nivel de aprobacion de aproximadamente
el 60% en todas las propiedades valoradas, especialmente en el aromay el equilibrio entre dulzura
y alcohol, apuntando a una imagen favorable de su perfil sensorial. Sin embargo, el 40% de los
encuestados dijo que la bebida no es completamente atractiva, 1o que sugiere que, aunque la
mayoria lo aprecia, hay una idea individual que puede estar relacionada con los grados de alcohol

o la cantidad de miel de cafia, que no esta equilibrada con cierto paladar.
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La mistela de manzanilla se destaca con mas del 70% de aceptacién en equilibrio y aroma,
reflejando que su aspecto en el paladar es bueno, como también el aspecto olfativo son altamente
valorados mientras que el 30% opina que no tiene aroma intenso ademas que el equilibrio tiene un
desbalance entre el alcohol y azlcar. sin embargo, casi el 60% de los encuestados dieron con una
conclusion que es agradable y el retrogusto de la bebida tiene un sabor agradable en el paladar por
consiguiente el 40% de los encuestados no les atrae la presentacion como también el retrogusto de
la bebida.

En contraste, la mistela de toronjil refleja los porcentajes de aceptacion mas bajos,
en especial en aroma, retrogusto y cuanto al equilibrio entre dulzor y alcohol teniendo casi un 45%
aceptacion y un 55% de inconformidad en estos aspectos, lo que indica que los encuestados no
encontrd un sabor adecuado en la bebida teniendo una persistencia no agradable en boca después
de consumir la bebida.

La mistela de zaxuma recibi6 opiniones divididas casi el 60% de los encuestados
dieron como resultado que la presentacion, aroma y equilibrio son muy agradables para su vista,
olfato y paladar, mientras que el 40% no esta satisfecho con la presentacion, aromay equilibrio de
la bebida. También se obtuvo un 45% de aceptacién en el retrogusto, mientras que al 55% de
encuestados no les agrado el retrogusto de la bebida.

La mistela de guayaba fue una de las bebidas que mejores resultados obtuvo logrando un
90% de aceptacidn en el aroma sin embargo un 10% respondio que el aroma no es tan intenso. Por
consiguiente, en la presentacion y equilibrio los resultados fueron un 60% agradables y 40%
insatisfechos. Sin embargo, el retrogusto de la mistela fue muy agradable teniendo como resultados

un 70% de satisfaccion y un 30% de inconformidad del retrogusto.



58

Por otra parte, la mistela de capuli es la que tuvo mayor aceptacion por parte de los
profesionales alcanzando un porcentaje de 70% en presentacion, aroma y equilibrio, a pesar de
que un 30% no opino lo mismo. Por otra parte, el retrogusto obtuvo un 85% de satisfaccion al
consumir la bebida, sin embargo, un 25% de encuestados profesionales concluyeron que no les
parecia agradaba el retrogusto.

La mistela de mix de manzanas resulté con un 60% de aprobacion en presentacion,
aroma y equilibrio de alcohol con el dulzor, mientras que el 40% de encuestados no les parecid
agradable, mientras que el retrogusto la mistela de mix de manzanas obtuvo un 45% de aprobacion
por los encuestados ademas que el 55% de los encuestados profesionales dieron como resultado
que realizando cambios en la formula de elaboracién podria mejorar.

La mistela de reina claudia resultd con un 60 % en presentacion de la bebida, 40 % no les
agrado la presentacion, el 45% en aroma intenso, el 55% de los encuestados opinaron que el aroma
no es tan intenso. Sin embargo, en el equilibrio del dulzor y alcohol tuvo un porcentaje del 85%
resultando muy bueno y un 15% de encuestados profesionales no les parecié agradable el
retrogusto de la bebida.

Por dltimo, la mistela de hierba luisa resulté con un porcentaje del 70% en
presentacion agradable y el 30% de encuestados la presentacion no les pareci6 agradable. mientras
que en el aroma resultd con un 85% de aceptacion por su aroma intensa 'y 15% de concluyeron que
la aroma no estaba tan intensa, el equilibrio entre dulzor y alcohol result6 con un 40% satisfechos
del sabor sin embargo el 60% opinaron que el equilibrio se tenia que mejorar, como Gltimo en el
retrogusto tuvo un 85% de aprobacidn, por consiguiente, un 15% de resultados no favorables.

En conclusion, las mistelas evaluadas fueron bien recibidas por los profesionales

encuestados, destacandose aquellas con frutas de sabor definido y aroma intenso. No obstante, las
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mistelas elaboradas con hierbas como el toronjil o la manzanilla mostraron areas de mejora
sensorial. Esta investigacion permite identificar los sabores mas prometedores para mejorar el
producto, asi como aquellos que requieren ajustes en formulacion para potenciar su aceptacion.

En la gréfica 2 se puede observar los resultados de la encuesta a profesionales sobre el
aprovechamiento como la transformacion de las mistelas elaboradas con frutas y hierbas
autoctonas de la parroquia Bulan. Esta grafica considera dos criterios claves: si el producto puede
considerarse un modelo de innovacion y sostenibilidad, que si promueve la innovacion mediante
el uso de técnicas de conservacion.

Tabla 3. Encuesta a profesionales sobre aprovechamiento y transformacion del

producto.

Aprovechamientoy Transformacion del Producto

100%
90%

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0

Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de
higo manzanilla  torojil satsuma guayaba capuli mix de reina hierba
manzanas claudia luisa

ES

M ¢ Este producto puede considerarse un modelo de innovacidn y sostenibilidad?

W ¢ La mistela promueve la innovacion mediante el uso de técnicas de conservacion?

Nota. Tabla de autoria propia.
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Los resultados reflejan un nivel de aceptacion positiva en la mayoria de las mistelas.
Con un porcentaje de 85%, la mistela de higo, es una bebida considerada un modelo de innovacion
y sostenibilidad, con el mismo porcentaje destaca en ser una bebida que promueve la innovacion
mediante el uso de técnicas de conservacion. Sin embargo, un 15% de los encuestados
profesionales tuvieron diferente opinion.

La mistela de manzanilla recibe un 85% de aceptacion en cuanto a innovacién y el
mismo porcentaje en respecto a su contribucion en técnicas de conservacion. Por otro lado, el 15%
restante, no considera que cumpla con estos criterios. La mistela de toronjil, solo el 70% de
encuerados reconocen como un modelo innovador y sostenible, el 30% muestra desacuerdo o
indiferencia, también el 85% destacd que es una bebida con técnicas de conservacién. Asimismo,
hubo un porcentaje del 15% evidenciando una percepcion dividida sobre sus cualidades
transformadoras.

La mistela de zaxuma, el 70% de los encuestados reconocen su innovacion y el uso de
técnicas de conservacion, dejando un 30% de profesionales que no lo consideraban
suficientemente innovador ni representativo con técnicas de conservacion. La mistela de guayaba
fue una de las mejor valoradas, obteniendo un 85% de aceptacion en ambas dimensiones, aun asi,
un 15% de encuestados no coincide con las mismas valoraciones.

La mistela de capuli, alcanz6 un 85% de aprobacion por los encuestados profesionales lo
cual reconocen la innovacion y sostenibilidad del producto, como también el uso de técnicas de
conservacion, lo que deja un 15% de restantes que no consideran al producto como suficientemente
innovador ni con técnicas de conservacion. Por otro lado, la mistela de mix de manzanas presenta
un porcentaje de aceptacion del 70% en las dos categorias, dejando un 30% de porcentaje no

favorable, representa una oportunidad para realizar una mejora al producto.
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Por ultimo, la mistela de reina claudia con un 70% de aprobacion en ambas preguntas de
la encuesta, por consiguiente, el 30% de los profesionales no lo consideran destacable en ambos
aspectos. También la mistela de hierba luisa, recibe un 70% de aceptacion en innovacion y
sostenibilidad y el 85% en técnicas de conservacion del producto, por el contrario, un 30% y 15%
no opinan la misma valoracion.

En conclusion, los porcentajes reflejan una apreciacion positiva hacia las mistelas como
productos con potencial para ser transformados de manera sostenible e innovadora. Sin embargo,
también se evidencia que ciertas formulaciones requieren optimizar sus procesos de conservacion
0 estrategias de aprovechamiento para lograr niveles mas altos de aceptacion profesional. Por otro
lado, el analisis es clave para fortalecer el desarrollo de productos con identidad local que cumplan
con los estandares de innovacién y sostenibilidad.

Por dltimo, la Gréafica 3 refleja los resultados obtenidos de la encuesta aplicada a
profesionales sobre la aceptacion, validacion y factibilidad comercial de las mistelas elaboradas
con frutas y hierbas autdctonas de la parroquia Bulan. Donde se evaluaron tres indicadores clave:
si se considerard comercializable la mistela, si la consumieran regularmente y, por altimo, si el

encuestado estaria dispuesto a pagar un precio de $8,50 por 750 ml del producto.
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Tabla 4. Encuesta a profesionales sobre la aceptacion, validacion y factibilidad del

producto.

Aceptacion, Validacion y Factibilidad del Producto

100%
90%
80%

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0

Mistela de Mistela de Mistelade Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de
higo manzanilla toronjil zaxuma guayaba capuli mix de reina hierba
manzanas claudia luisa

el

ES

M i Consideraria esta mistela comercializable?
m iConsumiria esta mistela regularmente si estuviera disponible?

m § Estaria dispuesto/a a pagar un precio de 58,50 por 750 ml de este producto?

Nota. Tabla de autoria propia.

La mistela de higo, un 70 % considera que es comercializable para el mercado, el 70 % la
consumiria regularmente si estuviera disponible y el 70 % esta dispuesto a pagar el precio sugerido.
No obstante, un 30 % respectivamente no estan de acuerdo con estas afirmaciones. La mistela de
manzanilla, obtuvo una calificacion moderada, con un 55 % que la ve comercializable para el
mercado, el mismo porcentaje la consumiria con frecuencia y esta dispuesto a pagar el costo
propuesto. Sin embargo, el 45% de los encuestados expresan otra opinién acerca de su viabilidad

comercial, por otro lado, tampoco la consumieran con frecuencia y no pagarian el precio sugerido.
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Por otra parte, la mistela de toronjil es una de las menos apreciadas, con un porcentaje de
30 % que la considera comercializable, mientras que solo un 45 % de encuestados la consumirian
con regularidad. Ademas, s6lo un 45 % de encuestados estaria dispuesto a pagar el precio sugerido,
lo que refleja que entre el 70 % de encuestados no la consideran comercial y el 55% no la
consumirian frecuentemente, lo cual no pagaron el precio establecido. La mistela de zaxuma se
distingue por altos porcentajes de aceptacion, con un 85 % que la considera adecuada para el
mercado, un 45 % que estaria dispuesto a probarla y un 85 % que aceptaria el precio propuesto,
dejando entre el 15 % y el 55 % de opiniones negativas.

Sin embargo, la mistela de guayaba también logra unos porcentajes altos, con un 85 % en
que si la consideran comerciable, un 70 % de encuestados la consumirian con frecuencia y un 85 %
estan dispuesto a pagar el precio sugerido. Mientras que el 15% creen que no es una bebida
comercializable al igual que el precio es un poco elevado y el 30 % no esta dispuesto a consumir
frecuentemente. La mistela de capuli tiene un 85 % de aceptacion en el ambito comercial, con un
85 % dispuestos a comprar y un 85 % que considera el precio justo. El 15 % restante muestra menor
interés, aunque continda siendo una de las mas valoradas.

Por otro lado, la mistela de mix de manzanas, su aprobacion es menor, con un 55 % que la
considera comercializable, un 45 % abierto a consumirla y solo un 55 % dispuesto a abonar el
costo sugerido, lo que implicaun 45 % a 55 % de desaprobacion o indiferencia. La mistela de reina
claudia muestra un 70 % de aceptacion comercial, un 55 % de intencion de consumo y un 55 %
dispuesto a pagar el precio, con un 30 % a 45 % de respuestas desfavorables.

Por ultimo, la mistela de hierba luisa es bien valorada, con un 85 % de aceptaciéon como
producto comercial, un 70 % de potencial de consumo y un 85 % que esta dispuesto a pagar,

dejando entre un 15 % que no opina lo mismo sobre la aceptacion del producto en el mercado,
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también no pagaria el precio establecido y 30% que no estaria dispuesta a consumir
frecuentemente, pero que confirma una vision global positiva.

En conclusion, los resultados permiten determinar que la mayoria de las mistelas analizadas
muestran una vision favorable en cuanto a su aceptacion y potencial en el mercado, especialmente
aquellas que integran gustos frutales clasicos con dptimas caracteristicas sensoriales. No obstante,
la viabilidad econdmica sigue estando sujeta a elementos como la clase de ingrediente principal,
la anticipacion del consumo y la percepcion de su valor en funcion del costo. Este conocimiento
es fundamental para establecer tacticas de posicionamiento, segmentacion de mercado y precios

aceptables que favorezcan la venta sostenible del producto.

4.2 ENCUESTA A LOS PRODUCTORES DE BULAN SOBRE LA ACEPTACION DE LAS
BEBIDAS.

Con el objetivo de entender como ven los productores de la parroquia Bulan, la aceptacion
de las mistelas hechas con frutas y hierbas nativas de la parroquia, se llevé a cabo una encuesta
destinada exclusivamente a este sector. Los datos obtenidos facilitan la evaluacién del grado de
satisfaccion, asi como de las caracteristicas sensoriales y organolépticas de las mistelas,
proporcionando informacion importante para optimizar su aceptacion, validacion y factibilidad del
producto.

La Gréfica 4, se obtiene de los resultados de la encuesta realizada a productores de la
parroquia Bulan, quienes degustaron diversas mistelas de frutas y hierbas autdctonas de la
parroquia Bulan en funcién de sus caracteristicas organoléptica como la presentacién, aroma,
equilibrio entre dulzor con el alcohol y retrogusto. La grafica muestra resultados claros de

aceptacion en ciertas variedades, asi como aspectos mejorables en otras.
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Tabla 5. Encuesta a productores de la parroquia Bulan sobre las caracteristicas

organolépticas.

Sensorial y caracteristicas organolepticas
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de
reina zaxuma mix de toronjil  manzanilla hierba luisa higo capuli guayaba
claudia manzanas

M ¢ La presentacion del producto es profesional y atarctivo
é El aroma esintenso y agardable?
é Hay un equilibrio adecuado entre dulzor y alcohol?

¢ El retrogusto es agradable y persistente?

Nota. Tabla de autoria propia.

De esta manera, la mistela de reina claudia alcanza el nivel de aprobacién de
aproximadamente el 70% en casi todas las propiedades valoradas, especialmente en la
presentacion, el equilibrio y retrogusto, por otro lado, en el aroma un 80% de encuestados les
agrada. Sin embargo, el 30% de los encuestados dijo que la bebida no es completamente atractiva,
el equilibrio y retrogusto no les agrada, el 20% de encuestados opinaron gque el aroma no es tan
intenso, pero es agradable.

La mistela de zaxuma se destaca con un 40% de aceptacion en la presentacion del producto,
con el 50% de aceptacion en equilibrio, aroma intenso y retrogusto, reflejando que su aspecto en
el paladar es bueno, como también el aspecto olfativo son altamente valorados mientras que el
60% opina que no es tan llamativo la presentaciéon del producto. Sin embargo, el 50% de los

encuestados dieron con una conclusion que no es agradable el retrogusto, aroma y equilibrio.
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En contraste, la mistela de mix de manzanas refleja un porcentaje del 40% de aceptacion
en la presentacion, un 50% en aroma intenso y un 70% en equilibrio y retrogusto de la bebida. Por
otro lado, el 60% no les llama la atencion la presentacion del producto, un 50% indica que el aroma
no es tan intenso y el 30% de productores de Bulan indican que no encontraron un sabor adecuado
en la bebida teniendo una persistencia no agradable en boca después de consumir la bebida.

La mistela de toronjil recibio opiniones divididas: casi el 50% de los encuestados dieron
como resultado que la presentacion es muy agradable para su vista, como también el retrogusto es
agradable para su paladar, mientras que el 40% le agrada el equilibrio de la bebida como también
el aroma, por lo tanto, el 50% no esta satisfecho con la presentacion, como el retrogusto de la
bebida. También se obtuvo un 60% de encuestados no satisfechos con el aroma y equilibrio del
alcohol con el dulzor.

La mistela de manzanilla fue una de las bebidas que obtuvo un 40% de aceptacién en la
presentacion, asi como también el 60% opind que no le gusta la presentacion del producto, sin
embargo, un 70% le agrado el aroma y el restante 30% de encuestados no le agrada el aroma. Por
consiguiente, en equilibrio los resultados fueron un 50% agradables y 50% insatisfechos. Sin
embargo, el retrogusto de la mistela fue muy agradable teniendo como resultados un 60% de
satisfaccion y un 40% de inconformidad del retrogusto.

Por otra parte, la mistela de hierba luisa es la que tuvo por parte de los productores
alcanzando un porcentaje de 50% en presentacion, aroma, a pesar de que un 50% no opino lo
mismo. Por otra parte, el equilibrio del dulzor con el alcohol obtuvo un 40%, sin embargo, un 60%
de encuestados concluyeron que no les parecia agradaba el equilibrio. También se obtuvo un 60%

de aceptacion en el retrogusto y por consiguiente un 40% no le agrado el sabor del retrogusto.
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La mistela de higo resulté con un 40% de aprobacion en presentacion, el 50% en aroma,
60% en equilibrio de alcohol con el dulzor y en el retrogusto, mientras que el 40% de encuestados
no les parecio agradable la presentacion, por otro lado, el 50% no le agrado el aroma'y el 40% no
estuvo de acuerdo con el equilibrio de dulzor con el alcohol como asi mismo el retrogusto de la
bebida.

La mistela de capuli obtuvo un 40% de aprobacion por los encuestados en presentacion
del producto, por consiguiente, el 60% no le atrae la etiqueta. ademas, que el 60% de los
productores dieron como resultado que el aroma es intenso, equilibrio agradable y retrogusto, sin
embargo, el restante 40% no opino lo mismo, sugieren que realizando cambios en la férmula de
elaboracion podria mejorar.

Por ultimo, la mistela de guayaba resultd con un porcentaje del 40% en presentacion
agradable y el 60% de encuestados la presentacion no les parecié agradable. mientras que en el
aroma resulto con un 60% de aceptacion por su aroma intensa como también el 40% concluyeron
que la aroma no estaba tan intensa, el equilibrio entre el dulzor con el alcohol resulté con un 50%
satisfechos del sabor sin embargo el 50% opinaron que el equilibrio se tenia que mejorar y como
altimo en el retrogusto tuvo un 60% de aprobacion y un 40% de resultados no favorables.

En conclusion, las mistelas evaluadas fueron bien recibidas por los productores
encuestados, destacandose aquellas con frutas de sabor definido y aroma intenso. No obstante, las
mistelas elaboradas con hierbas como el de hierba luisa o la manzanilla mostraron areas de mejora
sensorial. Esta investigacion permite identificar los sabores mas prometedores para mejorar el
producto, asi como aquellos que requieren ajustes en formulacion para potenciar su aceptacion.

Por dltimo, la Gréafica 5 refleja los resultados obtenidos de la encuesta aplicada a

productores de la parroquia Bulan sobre la aceptacion, validacién y factibilidad comercial de las
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mistelas elaboradas con frutas y hierbas autoctonas de la parroquia Bulan. Donde se evaluaron tres
indicadores clave: si se considerara comercializable la mistela, si la consumieran regularmente si
estuviera disponible y, por Gltimo, si el encuestado estaria dispuesto a pagar un precio de $8,50
por 750 ml del producto.

Tabla 6. Encuesta a productores de la parroquia Bulan sobre aceptacion, validacion y
factibilidad del producto.

Tabla 6.

Aceptacion, validacion y factibilidad del producto

80%
70%

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de Mistela de
reina zaxuma mix de toronjil  manzanilla hierba luisa  higo capuli guayaba
claudia manzanas

M ¢ Considera esta mistela comercializable?
m ¢ Consumiria esta mistela regular,mente si estuviera disponible

m ¢ Estaria dispuesto/a a pagar un precio de $8,50 por 750 ml de este producto?

Nota. Tabla de autoria propia.

La mistela de reina claudia, un 70 % considera que es comercializable para el mercado, el
70 % la consumiria regularmente si estuviera disponible y el 70 % esta dispuesto a pagar el precio
sugerido. No obstante, un 30 % respectivamente no estan de acuerdo con estas afirmaciones. La

mistela de zaxuma, obtuvo una calificacion moderada, con un 50% que la ve comercializable para
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el mercado. el porcentaje del 60% la consumiria con frecuencia y el 50% esta dispuesto a pagar el
costo propuesto. Sin embargo, el 50% de los encuestados expresan otra opinién acerca de su
viabilidad comercial, por otro lado, el 40% tampoco la consumirian con frecuencia y el 50% no
pagarian el precio sugerido.

Por otra parte, la mistela de toronjil es una de las menos apreciadas, con un porcentaje de
60 % que la considera comercializable, mientras que solo un 50 % de encuestados la consumirian
con regularidad. Ademas, s6lo un 40 % de encuestados estaria dispuesto a pagar el precio sugerido,
lo que refleja que entre el 40 % de encuestados no la consideran comercial y el 50 % no la
consumirian frecuentemente y el 60% no pagaron el precio establecido. La mistela de hierba luisa
se distingue por porcentajes de aceptacion, con un 50% que la considera adecuada para el mercado,
un 60 % que estaria dispuesto a probarlay un 50% que aceptaria el precio propuesto, dejando entre
el 50 % y el 40% de opiniones negativas.

Sin embargo, la mistela de higo también logra unos porcentajes altos, con un 50 % en que
si la consideran comerciable, un 50 % de encuestados la consumirian con frecuencia y un 50 %
estan dispuesto a pagar el precio sugerido. Mientras que el 50 % creen que no es una bebida
comercializable al igual que el precio es un poco elevado y el 50 % no esta dispuesto a consumir
frecuentemente. La mistela de capuli tiene un 70 % de aceptacion en el ambito comercial, con un
70 % dispuestos a comprar y un 60 % que considera el precio justo. EI 30 % y un 40% restante
muestra menor interés, aunque continda siendo una de las mas valoradas.

Por otro lado, la mistela de mix de manzanas, su aprobacion con un 50 % que la considera
comercializable, un 70 % abierto a consumirla y solo un 60 % dispuesto a abonar el costo sugerido,
lo que implica un 50 % a 30 % y 40% de desaprobacion o indiferencia. Por Gltimo, la mistela de

guayaba es bien valorada, con un 60 % de aceptacion como producto comercial, un 60% de
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potencial de consumo y un 50 % que esta dispuesto a pagar, dejando entre un 40 % que no opina
lo mismo sobre la aceptacion del producto en el mercado, también no estaria dispuesta a consumir
frecuentemente y 50 % que no pagaria el precio establecido.

En conclusion, los resultados permiten determinar que la mayoria de las mistelas analizadas
muestran una vision favorable en cuanto a su aceptacion y potencial en el mercado, especialmente
aquellas que integran gustos frutales clasicos con dptimas caracteristicas sensoriales. No obstante,
la viabilidad econdmica sigue estando sujeta a elementos como la clase de ingrediente principal,
la anticipacion del consumo y la percepcion de su valor en funcion del costo. Este conocimiento
es fundamental para establecer tacticas de posicionamiento, segmentacion de mercado y precios

aceptables que favorezcan la venta sostenible del producto.
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CAPITULO V: PROPUESTA GASTRONOMICA
Para finalizar, se mostrara cada uno de los productos presentados para poder reducir el
desperdicio de frutas en la parroquia Bulan. Al elaborar mistelas con técnicas innovadoras, donde
se menora el tiempo de maceracidn, ademas creadas con frutas autctonas, ayudamos a generar un
valor adicional que ayudaran a los productores de Bulan, a crecer econdmicamente, asi como,

turisticamente. Al presentar fichas técnicas nos ayudara a estandarizar las recetas a continuacion:

5.1. Hojas de ruta

A continuacion, se muestra hojas de ruta nos ayuda a seguir una receta estandarizada:



5.1.1. Zaxuma

R U0 OF MO 0T
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUCARERICANG ey

Tipo de Plato:

Nombre
1 kg Zaxuma
1 kg Aguardiente
LAUE:
Cuartos Aguardiente NJA
0 N/A 0

Aguardiente/marerado, ? bara, GH°C

TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA

PREPARACION:

-

- Cortarla fruta

2. Fmpacar al vasin eon el aguardente

3. Cocinar en el hormo cor ventilacion y vapor
a

- Dejar enfriar y meter al refrigeracdar por A0min.

Cuidar bien el empacado
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG A
T S

Tipo de Plato: Bebida

Nombre
Almibar simple

06
04

5|7 |;

Macerado de zaxuma

[Almibar simple

Macerado de zaxuma

N/A

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta la formula 60% de macerado y 40% de almibar.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

i g

Tipo de Plato:

Nombre
0,5 kg Agua
Azucar

Azucar
0

AGUA/EBULLICION,15MIN,90°C

OLLA, CUCHARETA

1. Llevar a ebullicion el agua.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.




5.1.2. Capuli.
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUBAMERICANG m

Bebida

Tipo de Plato:

Cant. Nombre
0,25 | kg Mistela de capuli
1 Und. Botella
1 | Und. Etiqueta
PLACE:
|Mistela de capuli | 0 |N!A
0 NIA

£
=

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Esterilizar la botella

2.Rellenar y etiquetar
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

2,

Bebida
Cant.| Und. Nombre
0,5 | kg Agua

kg Azucar

AGUA/EBULLICION,15MIN,90°C

OLLA, CUCHARETA

1. Llevar a ebullicion el agua.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUnAMERICARD A

Tipo de Plato:

Nombre

Almibar simple

Macerado de capuli

|Almibar simple | 0 |N!A
0

Macerado de capuli N/A

NIA

N/A

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta la formula 60% de macerado y 40% de almibar.
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5.1.3. Higo
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO o SUDAMERICANG LR T

Tipo de Plato:

Und. Nombre

kg Higo
kg Aguardiente
kg Hoja de higo

PLACE:

Higo | Cuartos Aguardiente N/A

Haja de higo NIA 0

Agnardiente/maceradn, ? ara, G570

TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA

PREPARACION!

1. Cortar la fruta y lavar sala las hnjas sin tallos

nd

. Fmipacar al vasin can &l agoard ente

w

. Cocinar en el hormo cor ventilacion y vapnr

=

Dajar entriar y reter al refrigerarior pee A0mis.

Cuidar bien el empacado

78



NETITUTO O THONOLOOME

UDAMERICANO

F

'
.!l

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

o

Tipo de Plato: Behida

Nombre
Almibar simple

06
04

Macerado

7|7 |;

[Almibar simple

Macerado

NfA

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta la formula 60% de macerado y 40% de almibar.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUIMERICANG A

Tipo de Plato: Bebida

AGUAJEBULLICION,15MIN,20°C

OLLA, CUCHARETA

PREPARATION:

1. Llevar a ebullicion el agua.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.
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5.1.4. Manzanas.

h RO MO
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICANG,

v T duss

Tipo de Plato:
Nombre
0,333] ke Manzana Flor de mayo
0,333 kg Manzana roja local
0,333] ke Manzana Verde Local
1 kg Aguardiente

LALUE:

Manzana Flor de mayo Cuartos Manzana roja local Cuartos

Manzana Verde Local Cuartes Aguardiente NIA

Aguardiznte/macerado, 2 hora, 65°C

TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA

PREPARACION:

1. lavar y eortas en cuarkos
?. Fmpacar al vasin con el aguard ente
3. Cocinar en el harmo cor ventilacion y vapnr

4. Dejar entriar y meter al refrigeradar par A0min.

Cuidar bien el empacado
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUnAMERICANG A

Tipo de Plato:

Agua MNIA Azucar MNIA

AGUAJEBULLICION, 15K 1IN 90"C

OLLA, CUCHARETA

PREFARACION:

1. Llevar a ebullicion el agua.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =, sUnamericaNo A

Tipo de Plato:

Nombre

Mistela de mix de manzanas
Botella
Etiqueta

&|&|F |z

Mistela de mix de o NI
Botella NI

NfA

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREFARAUIUN:

1. Esterilizar la botella

2_Rellenar
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5.1.5. Reina Claudia.

o e o reowcoss
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = ISUOAMERICANG

Wit Rd T Cam. e

Bebida

Tipo de Plato:

Nombre
Mistela
Botella
Etiqueta

Mistela 1] WA
N/A

Botella

N,

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Esterilizar la batella

2.Rzllznar
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. WTITUTO D TRENOLOGAR

= 7 SUDAMERICANO.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

el

Tipo de Plato:

Nombre
Almibar simple
Macerado
[Almibar simple N/A
Macerado N/A

/A

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta la formula 60% de macerado y 40% de almibar.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 1 SUDAMERICANG A

Tipo de Plato:

Nombre
Agua

Azucar

AGUA/EBULLICION,15MIN,90°C

IOLLA, CUCHARETA

1. Llevar a ebullicion el agua.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.




. M WATITUTO OF THCOLOOIAR
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:

Nombre

Reina claudia

7|73

Aguardiente

PCACE:

Reina claudia Cuartos Aguardiente N/A
0 N/A 0

Aguardiente/macerade, 2 hora, 65°C

TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA

PREPARACION:

1. Cortar la fruta
2. Empacar al vacio con el aguardiente
3. Cocinar en el horno con ventilacion y vapor

4. Dejar enfriar y meter al refrigerador por 30min.

Cuidar bien el empacado
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5.1.6. Guayaba

PWETTTE O TECMOL DR

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO EIMEMAM
e e e )

r o WA T e

Tipo de Plato: Bebida

Nombre
025 | ke Mistela de guayaba
ke Botella
kg Etiqueta

NEA
N/A

Mistela de guayaba

Botella

NYA

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Esterilizar la botella

2.Rzllznar
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDAMERICAND A
N Al S

Tipo de Plato:

Nombre
Almibar simple

Macerado de guayaba

[Almibar simple

Macerado de guayaba N/A

N/A

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta la formula 60% de macerado y 40% de almibar.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = ) SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:

Nombre
. 05 | ke Agua
( 05 | ke Azucar
Agua N/A Azucar N/A
0 N/A 0

AGUA/EBULLICION,15MIN,90°C

|0LLA, CUCHARETA

PREPARACION:

1. Llevar a ebullicion el agua.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.
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. A WATITUTO BF TRCHOLOSIAR
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato: Bebida

. Nombre
1 kg Guayaba
1 kg Aguardiente

PLAT

Guayaba Cuartos Aguardiente NJ/A

0 N/A 0

[Aguardiente/macerado, 2 hora, 65°C

TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA

PREPARACION:

1. Cortar la fruta
2. Empacar al vacio con el aguardiente
3. Cocinar en el horno con ventilacion y vapor

4. Dejar enfriar y meter al refrigerador por 30min.

Cuidar bien el empacado
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5.1.7. Hierba Luisa

T I TECNOV RS

R —-—
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO o= SUCARERICANG

Wit suc Tercam sdes:

Tipo de Plato: Bebida

Nombre
025 | kg Mistela de hierba luisa
1 ke Botella
1 kg Etiqueta
PLCACE:
Mistela de hierba luisa NFA
Botella N/A

NJA

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Esterilizar la botella

2.Rzllznar
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUnANERCAND A

Tipo de Plato: Bebida

Nombre
Almibar simple

Macerado de hierba luisa

[Almibar simple N/A
Macerado de hierba luisa |N/A

N/A

T ———

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION:

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta la formula 60% de macerado y 40% de almibar.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDIMERICAND A
e T WD

Tipo de Plato: Bebida

Nombre
0,5 kg Agua
Azucar

Azucar
0

AGUA/EBULLICION,15MIN,90°C

|OLLA, CUCHARETA

1. Llevar a ebullicion el agua.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.
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. W6 WITTUTD B8 TECHOLOIS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 2 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:

Nombre

0,5 Hierba luisa

kg
1 kg Aguardiente

PCACE:

Hierba luisa Aguardiente N/A

0 0

Aguardiente/macerado, 2 hora, 65°C

TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA

PREPARACION:

1, Lavar las hojas
2. Empacar al vacio con el aguardiente
3. Cocinar en el horno con ventilacion y vapor

4. Dejar enfriar y meter al refrigerador por 30min.

Cuidar bien el empacado
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5.1.8. Manzanilla.

. Y WOTTUTO DF TRCNOLOBIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO =7 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato: Bebida

Nombre
kg Almibar simple
kg Macerado

Almibar simple N/A

N/A

Macerado

MN/A

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREFARACION:

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta |a formula 60% de macerado y 40% de almibar.
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. MG WSTITUTO 08 TECNDLOGIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato: Bebida

Nombre
Agua
Azucar
Naranja
Naranja americana Zumo y cascara

AGUA/EBULLICION,15MIN,90°C

OLLA, CUCHARETA

PREPARACION:

1. Llevar a ebullicion el agua, con &l zumo y cascara de naranja.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.
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z - INETTTUTO B8 TRENOLOBIAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 1 SUDAMERICAND A

Bebida
Nombre
05 | ke Manzanilla
1 kg Aguardiente
PLCACE:
Manzanilla Cuartos Aguardiente N/A
0 N/A 0

Aguardiente/macerado, 2 hora, 65°C

TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA

PREPARACION:

1, Lavar las hojas
2. Empacar al vacio con el aguardiente
3. Cocinar en el horno con ventilacion y vapor

4. Dejar enfriar y meter al refrigerador por 30min.

Cuidar bien el empacado
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5.1.9. Toronjil.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

ANATITUTO B TRCNOLOOIA!

= SUDAMERICAND

o]

Tipo de Plato: Bebida
Nombre
Toronjil
1 kg Aguardiente
WIISE EN PLACE:
Toronjil Cuartos Aguardiente N/A
0
[Aguardiente/macerado, 2 hora, 65°C
TABLA, CUCHILLO, HORNO, EMPACADORA
PREPARACION:

1, Lavar las hojas
2. Empacar al vacio con el aguardiente
3. Cocinar en el horno con ventilacion y vapor

4. Dejar enfriar y meter al refrigerador por 30min.

Cuidar bien el empacado
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INETITUTO O THENOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO .-'-,}SHB‘MEHEANJ

=
[ FICHATECNICA: Misteladetoromil

Tipo de Plato: Bebida
. Nombre
025 | kg Mistela de Toronjil
1 kg Botella
1 kg Etiqueta

Mistela de Toronijil

Botella

/A

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACION

1. Esterilizar |a botella

2.Rellenar




101

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = SUDINERICAND ﬁ

Tipo de Plato: Bebida

Cant. | Und. Nombre
0,6 kg Almibar simple
04 | ke Macerado de Toronjil
MISE EN PLACE:
Almibar simple N/A 0 N/A
Macerado de Toronjil N/A 0 N/A

N/A

ENVASES DE PLASTICO, JARRA MEDIDORA
PREPARACTON:

1. Una vez fria el contenido

2. Mezclar tomando en cuenta la formula 60% de macerado y 40% de almibar.




e - WETITUTD OF TECMOLDOLAS
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO = 7 SUDAMERICAND A

Tipo de Plato:

Nombre
Agua
Azucar
Naranja
Agua N/A Azucar N/A
Naranja americana Zumo y cascara 0

AGUA/EBULLICION,15MIM,90°C

OLLA, CUCHARETA

PREPARACION:

1. Llevar a ebullicion el agua, con el zumo y cascara de naranja.

2. Diluir el azucar y dejar hervir por 3 minutos.
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5.2. Ficha de costeo

103

A continuacion, se muestran las fichas de costeo, la cual ayuda a sacar un precio del

producto:

5.2.1. Zaxuma

= 7 SUDAMERICAND.

Costos:

www. sudamericanc.edu.ec

Mistela de Zaxuma

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
1,73 1

!l

5,2

1 0,25 kg Mistela de zaxuma 2,13 0,53 funda 0,250

2 1,00 kg Botella 0,70 0,70 funda 1,000

3 1,00 0 Etigueta 0,50 0,50 funda 1,000
0,25]Peso Total receta

Costos:

= 7 SUDAMERICAND.

I, TUTO

R =

|

www. sudamericano.edu.ec

Mistela de Zaxuma

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida
2,13 1

1,00

|Peso Total receta

(o]
w
w

1 0,60 kg Almibar simple 0,55 0,33 funda 0,600
2 0,40 kg Macerado de zaxuma 4,50 1,80 funda 0,400
3 0,00 0 0 0,00




_a— oLoc,

=2 SUDAMERICAND.
ALMIBAR SIMPLE

wwnw sudamericano. edu.ec

|

Costos

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

Bebida

0,55

|

104

1 0,50 kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,500
2 0,50 kg Azucar 1,09 0,55 funda 0,500
3 0,00 0 0 0,00 0,000
4 0,00 0 0
I —
1,00|Peso Total receta

1

6

!*

A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

2 SUBHERICAND

Macerado de zaxuma

Costos:

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

Macerado

9,00 1

|

1 Zaxuma 2,50 2,50 granel 1,000
2 1,00 | kg Aguardiente 6,50 6,50 Botella de vidrio 1,000
3 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
4 0,00 0 0,00

2,00|Peso Total receta

!8




105

5.2.2. Capuli.

Z SUDAMERICAND,

www.sudamericanc.edu.ec

Mistela de Capuli

Costos:

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

0,25

0,25 Mistela de Capuli 2,23 0,56 funda 0,250
1,00 kg Botella 0,70 0,70 funda 1,000
3 1,00 0 Etiqueta 0,50 0,50 funda 1,000
e
- 0,25|Peso Total receta
_ 5’27
7,03

Costos: |

=13

Lo

= 7 SUDAMERICAND.

Mistela de Capull

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

1,00]Peso Total receta

0,60 Almlbar simple 0.55 0.33 funda 0.600
0,40 kg Macerado de capul\ 4, 75 1,90 funda 0,400
0,00 4] 0 0,00 funda 1,000 1

= - SUDAMERICAND.

Costos: |

ALMIBAR SIMPLE

Tébata Chiqui y Johmayra Bijay

1 0,50 Agua 0,00 0,00 0,500
2 0,50 I:g Azucar 1,09 0 55 funda 0,500
3 0,00 | 0 o 0,00 funda 1,000
4 0,00 | 0 0
- 1,00]Peso Total receta
1,64




5.2.3. Higo.

Costos: Mistela de higo

=2 SUBAERIEANG

Tabata Chiqui

Johmayra Bijay

0,25
1
1 0,25 [ kg Mistela 2,60 0,65 funda 0,250 1
2 1,00 J kg Botella 0,70 0,70 funda 1,000 1
3 100 [ 0 Etiqueta 0,50 0,50
0,25]Peso Total receta

5,565

= 2 SUDAMERICAND.

www sudamericano.edu.ec

Mistela de Higo

|

Téabata Chiqui

Johmayra Bijay

2,60

0,60 Almibar simple

106

2 0,40 kg Macerado 5,50 2,20

funda

0,400

3 0,00 0 0 0,00

1,00|Peso Total receta

7,81




o SUDAMERICAND.
|costos: | ALMIBAR SIMPLE

www.sudamericanoc.edu.ec

Tébata Chiqui y Johmayra Bijay

1,00]|Peso Total receta

2,01

1 0,25 Agua 0,00 0,250
2 0,50 kg Azucar 1 05! 0 55 funda 0,500
3 0,25 | kg Panela 0,50 0,13 0,000
4 | 000 | kg 0

Macerado

costos|

2 SUBHHERIEARD

Tébata Chiqui y Johmayra Bijay

Macerado

2,1

1 Higo granel
2 1, 00 g Aguardiente 6, 50 B 50 Botella de vidrio 1, 000 1
3 0,10 kg Hoja de higo 0,50 0,05 0,000
4 0,00 - 0 0,00
2,10|Peso Total receta

G

107
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5.2.4. Manzanas.

gy
7 SUGAEREARD
|costes: | Mistela de Mix de manzanas
Tabata Chigui y Johmayra Bijay
1,83 0,46 botella 0,250
1,00 Botella 0,70 0,70 Balella de vidrio 1,000
1,00 U Eligueta 0,50 0,50 Funda 1,000 1

- 0,25]Peso Total receta

4 97

= STFAMERIEANG

Mistela de mix de manzanas

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
]
| 183

0,60 Almibar simple 0,55 0,33 funda 0,600
0,40 g Macerado de manzanas 3,75 1,50 funda 0,400
3 000 ) 0] 0 0,00
mlnso Total receta
5,49




|

= 7 SUDAMERICAND. A e B
|costos: | ALMIBAR SIMPLE
Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida 1
0.55 1

109

4
- 1,00)Peso Total receta

=2 STANERICARG

: Macerado

i

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

Macerado 2

7.50 1

1 0,50 f kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,500 1
2 0,50 § kg Azucar 1,09 0,55 funda 0,500 1
3 000 § O 0 0,00 0,000

000 § O 0

22,51

1 0,33 | kg J Manzana Flor de mayo 1,00 0,33 granel 0,333 1

2 0,33 kg Manzana roja local 1,00 0,33 grangl 0,333 1

3 0,33 J kg | Manzana Verde Local 1,00 0,33 granel 0,333 1

4 1,00 Aguardiente 6,50 5,50 Botella de vidrio 1,000 1
- 2,00]Peso Total receta




5.2.5. Reina Claudia.

!
)

SUDAMERICANO.
Mistela de Reina Claudia

whww sudamericano. edu.ec

110

|

0.25

Tabata Chigui y Johmayra Bijay
Bebida
1,71 1

1 0,25 [ kg Mistela 2,03 0,51 funda 0,250

2 1,00 kg Botella 0,70 0,70 funda 1,000
1,00 0 Etigueta 0,50 0,50 funda 1,000
0,25]Peso Total receta

e ] s
A INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
_-"SUDAMERIcﬂﬂa www sudamericano. edu.ec
Costos: Mistela de Reina Claudia
1

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida
2,03 1

|

1 0,60 kg Almibar simple 0,55 0,33 funda 0,600
2 0,40 kg Macerada 4,25 1,70 funda 0,400
3 0,00 0 0 0,00
-
1,00]Peso Total receta
6,09




A INSTITUTO DE TEGNOLOGIAS

— 7 SUDAMERICANG. T e
ALMIBAR SIMPLE

|

Costos

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

Bebida 1

0,565 1

111

1 0,50 kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,500
2 0,50 kg Azucar 1,09 0,55 funda 0,500
3 0,00 0 0 0,00 0,000
4 Fooofo 0

1,00{Peso Total receta

1,64

2 SRR

Costos: Macerado

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

Macerado 2

8,50 1

|

1 1,00 kg Reina claudia 2,00 2,00 granel 1,000
2 1,00 | kg Aguardiente 6,50 6,50 Botella de vidrio 1,000
3 000 [ O 0 0,00 0,00 0,000
4 0,00 0 0,00

2,00] Peso Total receta

25,50



112

5.2.6. Guayaba

A NS TIT TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANOD. e T
Mistela de Guayaba

Tdabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida 0,25
1,71 1

Costos

0,25 kg Mistela de guayaba 2,03 0,51 0,250
2 1,00 kg Botella 0,70 0,70 funda 1,000
3 1,00 0 Etiqueta 0,50 0,50

0,25|Peso Total receta

&
-
N

_a— s

= SR

Mistela de Guayaba ]

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida 1
2,03 1

;

|

0,60 kg Almibar simple 0,55 0,33 0,600
0,40 kg | Macerado de guayaba 4,25 1,70 funda 0,400
0,00 0 0 0,00

1,00 Peso Total receta

!.’
o
w
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ALMIBAR SIMPLE

Bebida

0,55

Tabata Chiqui

Johmayra Bijay

|
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1,00] Peso Total receta

1,64

1 0,50 kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,500
2 0,50 kg Azucar 1,09 0,55 funda 0,500
3 0,00 0 0 0,00 0,000
4 0,00 0 0

A INSTIT: TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND.

wiwnwsudamericano. edu.ec

Costos: Macerado

3

Macerado
8,50

|

Tabata Chiqui

Johmayra Bijay

2,00] Peso Total receta

1 1,00 kg Guayaba 2,00 2,00 granel 1,000
2 1,00 § kg Aguardiente 6,50 6,50 Botella de vidrio 1,000
3 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
4 [ o000 0 0,00




5.2.7. Hierba Luisa
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Costos: Mistela de hierba luisa

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida
2,26 1

0,60 Almibar simﬁle 0,33 funda 0,600

%]

0,40 [ kg o 4,83 1,93 funda 0,400

[75]

000 | o 0 0,00
1,00|Peso Total receta

6,79

7 ST R

Costos: Mistela de Hierba luisa ]

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida 0,25
1,77 i

|

1 0,25 kg J Mistela de Hierba luisa 2,26 0,57 funda 0,250
2 1,00 J kg Botella 0,70 0,70 funda 1,000
3 1,00 0 Etiqueta 0,50 0,50

0,25]Peso Total receta

5,30
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= SUBERIENG
Costes: ALMIBAR SIMPLE ]

Tdabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida 1
0,565 1

1 0,50 kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,500 1
2 0,50 kg Azucar 1,09 0,55 funda 0,500 1
3 0,00 0 0 0,00 0,000
4 0,00 0 0

1,00|Peso Total receta

1,64

7 ST RIEARD

Costos: Macerado

Tdabata Chiqui y Johmayra Bijay
Macerado 1.5
7,25 1

|

1 0,50 kg Hierba luisa 1,50 0,75 granel 0,500
2 1,00 J kg Aguardiente 6,50 6,50 Botella de vidrio 1,000
3 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
4 0,00 0 0,00

1,50|Peso Total receta

21,75
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5.2.8 Manzanilla
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|

Costos: Mistela de manzanilla

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

bebida 0,25
1,83 1

1 0,25 kg Mistela manzanilla 2,52 0,63 funda 0,250
2 1,00 kg Botella 0,70 0,70 funda 1,000
i 1,00 0 Etiqueta 0,50 0,50
- 0,25]Peso Total receta

|

= SR

Costos: ALMIBAR SIMPLE

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

1 0,50 kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,500
2 0,50 kg Azucar 1,09 0,55 funda 0,500
3 0,20 kg Naranja 4,71 0,94 0,000
4 0,00 0 0

- 1,20]Peso Total receta

3,72




117

Costos:

= 2 SUDAMERICANOD.

INSTITUTO DI TECNOLOGLAS

www. sudamericano.edu.ec

|

Macerado de manzanilla

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay

Macerado
7,25

1 0,50 kg Manzanilla 1,50 0,75 granel 0,500
2 1,00 | kg Aguardiente 6,50 6,50 Botella de vidrio 1,000
i 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
4 0,00 0 0,00
- 1,50]Peso Total receta
21,75
[T Costoporkilode elaboracion | 2,83 |
__.’ INSTITUTO DE TIECNOLOGIAS
v 4 S”DAM ”Icﬂ”a whasew.sudamericano.edu.ec
Costos: Mistela de manzanilla
Tébata Chiqui y Johmayra Bijay
1
1

1 0,60 Almibar simple 0,600
2 0,40 kg Macerado 4,43 1,77 funda 0,400
i 0,00 0 0 0,00
- 1,00]Peso Total receta
7,55

5.2.9. Toronjil.
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Costos:

Mistela de Toronijil

Tabata Chiqui

Johmayra Bijay

1 0,60 kg Almibar simple 1,24 0,74 funda 0,600
2 0,40 kg Macerado de Toronijil 4,43 1,77 funda 0,400
3l 0,00 0 0 0,00
- 1,00]Peso Total receta
7,55

INSTITUTO D

TECNOLOGLA

= 7 SUDAMERICAND.

www. sudamericano.edu.ec

Costos:

Macerado de toronijil

Macerado

7,25

1,5

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
- 1

|

1,50]Peso Total receta

21,75

1 0,50 kg Toronjil 1,50 0,75 granel 0,500
2 1,00 | kg Aguardiente 6,50 6,50 Botella de vidrio 1,000
3 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
4 0,00 0 0,00
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|

Costos:

ALMIBAR SIMPLE

Tabata Chiqui y Johmayra Bijay
Bebida
1,24 1

1 ] o050 [ kg Agua 0,00 0,00 0,00 0,500
2 § 050 [ kg Azucar 1,09 0,55 funda 0,500
3 § 020 ] kg Naranja 4,71 0,94 0,000
4 Jooojo 0
- 1,20]Peso Total receta
3,72

5.3. Bitacoras
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A continuacion, se observa las pruebas que se hicieron para obtener una estandarizacion
mediante las bit4coras:

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND. crr

Johmayra Bijay Y

Tabata Chigui . .
Mistela de toronjil
Prueba | #1
Peso Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coecidn/Ela | atura de | Coccidn/Ela de de conservatian regeneracid ra de
boracién coccldn boraciin conserva | conservacidn n del servicio
cidn producto
1259 Macerado de | Olor: Dulce, Maceracio | 62-65 1hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | N/A 13°C La
toronjil citrico n grados acion. n: 8°C B meses preparacion
. Color: Ambiente: 4 salié muy
1259 ‘&:l mibar Amarillento meses. dulce, se
simple Sabor: Dulce cambiard la
Textura: formulacion
Liquida

Faorcion
250g
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STITUTO DE TECNOLOGIAS
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Johrnayra Bijay Y

Tabata Chigui . N
Mistela de toronjil
Prueba | #2
Peso Ingredientas Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coecién/Ela | aturade | Coecién/Ela de de cohservaddn | regeneracid ra de
borachin caceldn borachin conserva | conservacion i del serviclo
elén producta
150g Macerado de | Olor: Dulce, Maceracio | 62-65 1hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/4 13°C Cuidar la
Toronjil Citrico n grados acion. n: 8°C & meses farmula de
- Colar: Ambiente: 4 mezcla
100g Allm|bar Amarillento meses. macerado-
simple Sabor: Dulce almibar.
Textura:
Liguida

Forcion

R LT,

STITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND. e SE—.

Johmayra Bijay Y
Tabata Chigui .
Mistela de zaxuma
Prueba | #1
Peso Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Métado | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaclones
Organolépticas | Coccidn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservacion | regeneracid ra de
boracidn coceldn boaracidn consarva | conservacidn n del serviclo
cibin products
1259 Macerado de | Olor: Dulce y Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/a 13°C La
Zaxuma afrutado n grados acion. n; 8°C B meses preparacion
Color: Rojizo, Ambiente: 4 esta muy
1259 "le mibar violeta meses. dulce cuidar
simple Sabor: Dulce y form
un poca citrico
Textura:
Liquida
Parcion
250g
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Johmayra Bijay Y
Tabata Chigui .
Mistela de zaxuma
Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaclones
Organolépticas | Coccidn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservacidn | regeneracid ra de
boracidn coceldn boracidn conserva | conservacion n del serviclo
cidn producto
150g Macerado de | Olor: Dulce y Maceracio | 82-65 1hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | N/a 13°C Cuidar la
Zaxuma afrutado n grados acion. n: 8°C B meses formula de
Color: Rojizo, Ambiente: 4 mezcla
100g Allmibar vicleta meses. macerado-
simple Sabor: Dulce y almibar.
un poca citrica
Textura:
Liquida
Porcion
250g

INSTITUTO DE TECNOLOGIA

= 7 SUDAMERICAND.
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Johmayra Bijay ¥
Tabata Chigui

Mistela de Capuli

Prugba | #1
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaclones
Organoképticas | Coecldn/Ela | atura de | Coechén/Ela de de cohservaddn | regeneracld rade
boracién coceldn boracién conserva | conservacion n del servicio
chbn producto
1259 Macerado de | Olor: Dulce y Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/A 13°C La
Capuli afrutado n grados acion. n: 8°C B meses preparacion
- Color: Rojizo, Ambiente: 4 salio muy
123g All mibar vicleta meses. dulce, se
simple Sabor: Dulce cambiara la
Textura: formulacion
Liquida
Porcion

250g
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Johrmayra Bijay Y
Tabata Chigui

Mistela de Capuli

Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organabépticas | Coccldn/Ela | aturade | Coccldn/Ela de de conservaddn | regeneracld ra de
boracidn coceldn boracidn conserva | conservacidn n del sarviclo
cidn products
1509 Macerado de | Olor: Dulce y Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | N/A 13°C Cuidar la
Capuli afrutado n grados acion. n: 8°C & meses farmula de
Color: Rojizo, Ambiente: 4 mezcla
100g ;ﬁ:lmibar violeta meses. macerado-
simple Sabor: Dulce almibar.
Textura:
Liquida

Porcion

250g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND.
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Johmayra Bijay Y
Tabata Chiqui . . .
Mistela de Reina Claudia
Prueba | #1
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organabépticas | Coccldn/Ela | aturade | Coccldn/Ela de de conservaddn | regeneracld ra de
boracidn coceldn boracidn conserva | conservacidn ndel sarviclo
cidn products
1259 Macerado de | Olor: Afrutado | Maceracio | 62-65 | 1 hora Refriger | Congelacié | Congelacidn: | N/A 13°C La
Reina claudia | y acido n grados acion. n: 8°C B meses preparacion
- Color: Ambiente: 4 salie muy
1239 Allm|bar Amarillento meses. dulce, se
simple Sabor: Acido cambiara la
Textura: formulacion
Liguida
Porcion
250g




124

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

p-—= i
www.sudamericano.edu.ec

Johmayra Bij
Tabata Chiqui
q Mistela de Reina Claudia
Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organoképticas | Coccidn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservacidn | regeneracid ra de
boracidn coceldn boracion conserva | conservacion i del serviclo
cidn producto
1509 Macerado de | Olor: Dulce v Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/A 13°C Cuidar la
Reina Claudia | afrutado n grados acicn. n: 8°C & meses farmula de
Color: Ambiente: 4 mezcla
100g ﬁ:lmibar Armarillento meses. macerado-
simple Sabor: Dulce, almibar.
Acido
Textura:
Liguida
Porcion
250g

AN INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Johmayra Bij
Tabata Chigui
a Mistela de Guayaba
Prueba | #1
Peso Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccldn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservaddn | regeneracid ra de
boracién coceldn boracién conserva | conservacion n del serviclo
chén productoe
125g Macerado de Olor: Afrutade | Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/A 13°C La
Guayaba v Dulce n grados acion. n: B°C £ mesas preparacion
Color: Ambiente: 4 salio muy
1259 Allmibar Amarillento meses. dulce, se
simple Sabor: Dulce cambiara la
Textura: formulacion
Liquida
Porcion
750g
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Johmayra Bijay Y

Tabata Chiqui .
Mistela de Guayaba
Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Métodode | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservadén | regeneracld rade
boracién cocclén boracién | conserva | conservacién n del servicio
cién producto
150g Macerado de | Olor: Dulcey | Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacié | Congelacién: | N/A 13°C Cuidar la
Guayaba afrutado n grados acion. n: 8°C 8 meses formula de
- Color: Ambiente: 4 mezcla
100g Almibar Amarillento meses. macerado-
simple Sabor: Dulce almibar.
Textura:
Liquida

Percion

250g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Johmayra Bijay ¥
Tabata Chiqui . .
Mistela de Higo
Prueba | #1
Peto Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccidn/Ela | aturade | Coecidn/Ela de de conservaddn | regeneracid ra de
boracidn coccldn boraciin conserva | conservacion n del sarviclo
chén producto
1259 Macerado de | Olor: Dulce, Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelaciéd | Congelacidn: | N/A 13°C La
higo panela n grados acicn. n: 8°C & meses preparacion
_ Color: Cafa Ambiente: 4 salio muy
1259 All mibar 0sCuUro meses. dulce, se
simple Sabor: Dulce cambiara la
Textura: formulacion
Liquida
Parcion
250g
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Johmayra Bijay Y
Tabata Chiqui

Mistela de Higo

Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Métodode | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coeccién/Ela | aturade | Coeeidn/Ela de de conservaddn | regeneracid ra de
borackan coceldn boracidn conserva | conservacion i del serviclo
chdn producta
150g Macerado de | Olors: Dulce, Maceracio | 62-65 1hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | N/A 13°C Cuidar la
Higo panela n grados acion. n: 8°C £ meses formula de
- Colar: Cafe Ambiente: 4 mezcla
100g Almibar oscuro meses. macerado-
simple Sabor: Dulce almibar.
Textura:
Liquida

Parcion
250g

DE TECNOLOGIAS
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Johmayra Bijay ¥
Tabata Chiqui

Mistela de Manzanas

Prueba | #1
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organclépticas | Coccidn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservacidn | regeneracid ra de
boracidn coceidn boracidn conserva | conservacidn n del servicio
cidn products
1259 Macerado de | Olor: Dulce, Maceracio | 62-65 1hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/a 13°C La
Manzanas citrico n grados acion. n: 8°C B meses preparacion
- Color: Ambiente: 4 salio muy
1259 Allmlbar Amarillento meses. dulce, se
simple Sabor: Dulce cambiara la
Textura: formulacion
Liguida
Porcion

250g
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Johmayra Bijay Y
Tabata Chigui

Mistela de Manzanas

Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaclones
Organolépticas | Coccign/Ela | aturade | Coccién/Ela de de conservacion | regeneracié ra de
boracidn coceldn boracidn conserva | conservacion n del servicio
cidin producto
1509 Macerado de | Olor: Dulce, Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/A 13°C Cuidar la
Higo citrico n grados acion. m 8°C B meses farmula de
. Color: Ambiente: 4 mezcla
1009 Almibar Amarillento meses. macerado-
simple Sabor: Dulce almibar.
Textura:
Liguida
Porcion
250g

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Johmayra Bijay ¥
Tabata Chigui . . .
Mistela de Hierba luisa
Prueba | #1
Peto Ingredientas Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiemnpo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Caccidn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservacdn | regeneracid ra de
boracidn coccldn boracidn conserva | conservacion n del serviclo
chén producto
1259 Macerado de | Olor: Dulce Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacié | Congelacidn: | MN/A 13°C La
Hierba Luisa Color: n grados acion. n: 8C & meses preparacion
_ Amarillento Ambiente: 4 salio muy
1259 All mibar verdoso meses. dulce, se
simple Sabor: Dulce cambiard |a
Textura: formulacien
Liquida
Porcion
250g
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Tabata Chiqui
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Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Métodode | Temperatu | Observaclones
Organobépticas | Coccidn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservaddn | regeneracid ra de
borachin caceldn boraciin conserva | conservacion i del serviclo
chin producto
150g Macerado de | Olor: Dulce Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacié | Congelacidn: | N/A 13*C Cuidar la
Hierba luisa Color: n grados acion. n: 8°C & meses formula de
- Amarillenta Ambiente: 4 mezcla
100g A:Imlbar verdoso meses. maceradao-
simple Sabor: Dulce almibar.
Textura:
Liquida

Forcion

750g
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Johmayra Bijay Y
Tabata Chiqui

Mistela de Manzanilla

Prueba | #1
Peso Ingredi Car ica: Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Métodode | Temperatu | Observaciones
Organolépticas | Coccién/Ela | aturade | Coccibn/Ela de de conservaddn | regeneracid ra de
boracién cocclén boracién | conserva | conservacién n del serviclo
cién producto
125g Macerado de | Olor: Dulce Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacié | Congelacién: | N/A 13°C La
Manzanilla Color: n grados acion. n: 8°C 8 meses preparacion
- Amarillento Ambiente: 4 salio muy
1259 A.Imlbar Sabor: Dulce meses. dulce, se
simple Textura: cambiara la
Liquida formulacion
Porcion

250g
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Tabata Chiqui
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Prueba | #2
Peso Ingredientes Caracteristicas | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperatura Tiempo de Método de | Temperatu | Observaciones
Organoképticas | Coccidn/Ela | aturade | Coccidn/Ela de de conservadién | regeneracid ra de
boracidn coceldn boracion consérva | conservacion n del serviclo
cidn producto
1509 Macerado de | Olor: Dulce Maceracio | 62-65 1 hora Refriger | Congelacid | Congelacidn: | M/A 13°C Cuidar la
Manzanilla Color: n grados acicn. n: 8°C & meses farmula de
. Amarillento Ambiente: 4 mezcla
100g ﬁ:lm|bar Sabor: Dulce meses. macerado-
simple Textura: almibar.
Liquida

Paorcion

250g
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tesis

Preguntas de
investigacion

2 semanas

Visita tecnicaala

Marzo Abril Mayo Junio
Actividades Duracién S1|S2Z|S53|54|51|52|53|54|51|52|53|54|51|52|53|54|51
Documento de temas
para el desarrollo dela| 1 semana

1 semana
Parroquia Bulan
Identificacion del
3 semana
problema
Descripcion de la
T L 3 semana
justificacion
Marco referencial 6 semanas
Desarrollar el objetivo
general y objetivo 2 semanas
especifico
Identificar metodologia
. . 7 semanas
de investigacion
Desgloce del marco
A 6 semanas
teorico
Elaboracion del
. 4 semmanas
plosario
Creacion de mistelas B8 semanas
Estandarizar recetas 1 semana
Degustacion y encuesta
A 1 semana
a profesionales
Analisis e
interpretacion de los 2 semanas
resultrados
Resumen y abstract 2 semanas -:
Introduccion de la tesis| 2 semanas

Conclusion de la tesis

2 semanas
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CONCLUSIONES

Esta investigacion se centra en la creacion de mistelas novedosas que resaltan la
abundancia de los productos locales de la parroquia Bulan. Por un lado, conseguimos esto al
fusionar de forma equilibrada técnicas antiguas, de igual manera contemporaneas. En cambio, esto
fomentara la economia circular, el comercio equitativo y la apreciacion de la biodiversidad local,

estableciendo los cimientos para un futuro en la gastronomia que respeta sus origenes e innova.

De igual manera, este estudio detectd, también describid productos autéctonos de Bulan
con capacidad para mistelas artesanales. Asi, se identificaron frutas, hierbas e ingredientes
exclusivos por sus caracteristicas y accesibilidad, formando de esta manera el fundamento para
nuevas bebidas. Asi pues, esta identificacion no solo establece los cimientos para productos
novedosos con raices territoriales, sino que también subraya la relevancia de la biodiversidad local

como impulsor del desarrollo sostenible para Bulan.

Esta investigacion evidencia que la fabricacion de mistelas a través de la mezcla de técnicas
tradicionales e innovadoras representa una opcién productiva factible para los productores y
emprendedores de Paute. En este contexto, la combinacion de la sabiduria tradicional en licores
con los progresos tecnol6gicos ha facilitado la creacion de un modelo que no solo resalta el legado
cultural y culinario, sino que también crea nuevas posibilidades de ingreso y crecimiento
econdmico a nivel local. Asi pues, esta propuesta diversifica la produccion cantonal, promoviendo

la actividad empresarial sostenible y la consolidacion territorial.

Para finalizar, el estudio enfatiza la relevancia de la interaccién con productores locales y
especialistas de Bulan como elemento esencial para potenciar la calidad de las mistelas. En
realidad, la recoleccion de sus observaciones y propuestas no solo corrobor6 las formulaciones,
sino que también aportd conocimiento practico al producto final. Por lo tanto, este método de
colaboracion garantiza que las mistelas se ajusten a criterios de excelencia, sean sostenibles,
fomentando de esta manera la adopcion comunitaria, asi mismo como la transferencia de

conocimientos para la produccién local.
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RECOMENDACIONES

Desde una perspectiva institucional, resulta esencial que al presentar las frutas y hierbas
aromaticas de la parroquia Bulén, les asignemos un nombre y un significado, lo que, a su vez,
realza la parroquia. Para los estudiantes en el entorno académico, se sugiere seguir generando
productos que tengan un valor adicional utilizando insumos locales de cualquier parroquia o
region. Muchas de estas areas cuentan con una abundancia de productos que, en un inicio, no son
valorados. No obstante, al crear articulos novedosos con ellos, la notoriedad de la parroquia puede

aumentar considerablemente.

En contexto a nivel técnico, para la aplicacion de métodos innovadores en la fabricacion
de mistelas locales en la parroquia Bulan, se sugiere enfocarse en la simplicidad del mantenimiento
de los procesos. La integracion de estrategias que faciliten su duracion no solo acelerara los
tiempos de maceracion, sino que también ayudara a lograr resultados méas sobresalientes en un
tiempo reducido. Este enfoque asegurara la eficacia y la posibilidad de repetir las innovaciones
sugeridas y empleadas en este proyecto.

Y para finalizar a nivel teorico, se ha observado una completa indagacion en la localidad
de Bulan. Por lo tanto, se sugiere seguir investigando, tanto en teoria como en practica, sobre el
pasado, la mision y la vision de la localidad. Del mismo modo, es esencial extender el analisis
acerca de las diferentes frutas recolectadas en el area y la gran variedad de productos con valor
afiadido que pueden fabricarse a partir de ellas. De hecho, Buladn posee una rica historia por

descubrir y un enorme potencial para el desarrollo de nuevos productos.
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GLOSARIO

A

Agropecuarios: Palabra que da significado a actividades agricolas y ganaderas.

Aguardiente: Bebida alcohdlica obtenida por destilacion, generalmente de cafia de azucar.

Alcohol: Sustancia quimica que se encuentra en bebidas, como destilados, cerveza, el vino.

Almibar: Liquido realizado con agua y azUcar usado en cocteleria y reposteria.

Ancestral: Tiene relacion a los antepasados.

Artesanal: Realizado manualmente, es decir, sin procesos industrializados.

Autoctono: Es propio o natural del lugar de origen.

Biodiversidad: Diversidad de especies vegetales, animales y microorganismos en un entorno

natural.

Bulan: Es una parroquia del Canton Paute, caracterizado por su variedad de frutas y hierbas.

C

Cantodn: Significado que obtienen algunos estados federales.

Capuli: Esun fruto carnoso, pequefio, de color negro rojizo, tiene un sabor agridulce y astringente.
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Cocteles: bebida, compuesta por varios ingredientes y alcohol.

Comercializacion: Propuestas de venta del producto establecido.

Costumbres: Es practica habitual de una colectividad o lugar.

Creacidn: invento de algo nuevo o innovador

Crianza: Cuidar a alguien o algo desde un inicio.

Desaprovechamiento: Falta de utilizacion eficaz de un recurso disponible.

Desechar: Botar algo que para la persona no sirva

Desperdicio: Uso ineficiente o innecesario de recursos, especialmente alimentos.

Empacado al vacio: Técnica de conservacidon que consiste en extraer el aire del envase para

prolongar la vida atil del producto.

Entrevista: Conversacion de algo en especifico con el objetivo de informacion

Estandarizacién: Una receta donde todos los productos sean realizados con el mismo sabor

Fiestas de pueblo: Celebraciones de una localidad
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Fruta de temporada: Fruta que se encuentra en su etapa natural de cosecha segun la estacion del

afo.

GAD: Siglas de “Gobierno Autonomo Descentralizado”; entidad administrativa local en Ecuador.

Gastronomia: Ciencia, arte de preparaciones con alimentos.

Guayaba: Fruto del guayabo, que es de forma aovada, carne rosada llena de granillos.

Hierbas aromaticas: Plantas utilizadas por su aroma y propiedades culinarias o medicinales.

Higo: Fruto de la higuera, varia su color, textura blanda, dulce y lleno de semillas

M

Maceracion: Proceso de remojar alimentos en un liquido para extraer o potenciar sabores y

aromas.

Manzana flor de mayo: Variedad de manzana que florece durante el mes de mayo, caracteristica

de ciertas regiones.

Mistela: Aguardiente macerado con diferentes hierbas y frutas.

Moderna: Que pertenece o se relaciona con los tiempos recientes o actuales.



Origen: Lugar de procedencia de algo o de alguien.

Parroquia: Division administrativa menor o circunscripcion eclesiastica.

Paute: Canton perteneciente de la provincia del Azuay

Reina claudia: Fruta de hueso, redonda, variedad de ciruela con textura jugosa.

Religién: Creencias acerca de una divinidad, relacionados a sentimientos de valoracion.

Ruta de las frutas: Zonas de produccion de frutas con experiencia de visita.

Sacarosa: Es un compuesto disacarido de la glucosa y fructosa.

Zaxuma: Variedad de ciruela, cascara de color morado, acida y su carne es dulce.
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Sostenibilidad: Principio que promueve el uso racional de los recursos naturales para preservar el

equilibrio ecoldgico a largo plazo.

Sous-vide: Método de coccion a baja temperatura en bolsas herméticas al vacio.
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Temporada: Un tiempo limite donde crecen frutos o plantas.

Toronjil: Es una planta herbéacea perenne, hojas aromaticas, olor suave a limon.

Tradicion: Conjunto de précticas, creencias o costumbres transmitidas de generacion en

generacion.

Turismo: Actividad que consiste en viajar con fines recreativos, culturales, profesionales u otros.

\Y

Validacion: Proceso de verificacion que confirma la exactitud o legitimidad de algo.
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1. INTRODUCCION

El sector Bulan perteneciente al Canton Paute, esta ubicado en la provincia del Azuay
es caracterizado por su rigueza agricola y biodiversidad, especialmente por su variedad de frutas
y hierbas aromaticas. El sector Bulan posee un gran potencial para el desarrollo de productos
artesanales que fortalezcan los sabores fradicionales y promuevan el uso de ingredientes
locales. En este contexto el presente anteproyecto tiene como objetivo el desarrollo de seis
mistelas, bebidas alcohdlicas maceradas a base de frutas y hierbas aromaticas, que rescaten y

valoricen los ingredientes autoctonos del sector.

La Mistela es tradicionalmente elaborada en diversas regiones de America Latina y
Europa, donde se combina aguardiente con frutas, hierbas aromaticas o especias dando como
resultado una bebida dulce y con un bajo grado de alcohol lo cual es ideal para consumo social o
ceremonial. Este proyecto no busca solo aportar a la diversificacién de productos en el Canton

Paute, sino también fortalecer la identidad local, el turismo y el emprendimiento rural.



2. FORMULACION DEL PROBLEMA

El Cantén Paute, especialmente el sector Bulan se caracteriza por su produccion
masiva de frutas y hierbas arométicas, la mayoria son endémicas o propias de la region andina
ecuatoriana. Sin embargo, a pesar de que existe un potencial agricola también existe una escasa
transformacion de los productos en propuestas gastronémicas innovadoras que permitan su
aprovechamiento integral y sostenible. El sector productive se ha centrado principalmente en la
venta de |la materia prima, sin realizar procesos de valor agregado que puedan ayudar a la
economia rural.

En el sector Bulan no existe una linea desarrollada de behidas con bajos grados de
alcohol que integren las frutas y hierbas aromaticas locales como ingredientes principales,
tampoco se cuenta con estudios sistematicos que tengan informacion sobre el uso de materias
primas en la elaboracion de mistelas ni en la recuperacion de saberes ancestrales vinculados a
su preparacion. Esta falta de conocimientos limita la innovacion de nuevos productos identitarios
que aporten al desarrollo turistico, cultural y econémico del sector.

Frente a esta realidad, se impulsa la necesidad de investigar para poder aplicar
metodologias de disefio gastrondmico y técnicas de maceracion para crear variedades de
mistelas, aprovechando de ingredientes del sector Bulan. La delimitacion de este estudio se
enfoca en el desarrollo de bebidas maceradas con aguardiente a base de frutas y hierbas
aromaticas, desarrollando procesos artesanales sostenibles.

Desde este contexto, las principales e importantes interogantes que guien el proyecto son:

o Queé frutas y hierbas aromaticas del sector Bulan presentan mayor potencial sensorial
y funcional para la elaboracion de mistelas?

* ;Qué técnicas ancestrales pueden ser implementadas para elaborar una linea de
mistelas innovadoras y coherente con la identidad del sector?

s ;Como puede la elaboracion de mistelas con productos del sector confribuir a la
valorizacion del pafrimonio gastrondmico del Cantdn Paute y fortalecer su economia
rural,
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3. JUSTIFICACION

El presente proyecto surge del grupo de investigacion de la area de gastronomia del
Instituto Tecnologico Sudamericano con el fin de poder recolectar informacion para el proximo
libro, lo cual estamos ayudando a recopilar informacion, donde el campo de investigacion es el
sector Bulan del Cantén Paute con el objetive de elaborar mistelas con frutas y hierbas

aromaticas del sector.

Este proyecto es una propuesta de innovacion gastrondémica que busca aprovechar
los recursos naturales y culturales del sector Bulén en el Cantén Paute. EI motive para realizar
este frabajo radica en la necesidad de valorizar y rescatar ingredientes del sector a través del
desarrollo de productos, como la mistelas que integren saberes ancestrales con técnicas

modemas de elaboracion.

Este trabajo se realiza con la finalidad de disefiar una linea de seis mistelas con
sabores ancestrales a partir de frutas y hierbas aromaticas del sector Bulan, que ayude como
disefio de innovacion con identidad local, promoviendo el uso sostenible de los recursos agricola

del sector y fomentando el emprendimiento local.

Este tema se eligio porque existe un vacio en la transformacion de los productos del
Canton Paute en bebidas alcoholicas con valor agregado, a pesar de la riqueza agricola y
botanica de la zona. También el desarrollo de mistelas permite explorar un enfoque sensarial,
cultural y productivo que responde tanto a un interés personal como a una necesidad profesional

en el ambito gastronémico.

El proyecto se alinea con los objefivos de desarrollo territorial sostenibles, impulsando
el aprovechamiento maximo y responsable de los recursos naturales, la conservacion de los

sabores fradicionales, la diversificacion de la oferta turistica y gastronomica. Sin embargo
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también responde a politicas nacionales orientadas a fortalecer la agroindustria local y promover

cadenas cortas de produccion.

Los resutados se socializaron mediante presentaciones académicas, catas
comunitarias y la difusién de un recetaric base. Los beneficiarios directos seran productores
agricolas que tengan cultivos de frutas y hierbas aromaticas, emprendedores del sector, el sector
turistico y estudiantes de gastronomia. En definitiva este proyecto busca aportar un conocimiento
ufil, aplicable y adaptable a los sectores rurales, fortaleciendo la identidad gastrondmica del

austro ecuatoriano.
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4, OBJETIVOS

Objetivo general

Desarrollar seis mistelas a base de frutas y hierbas aromaticas del sector Bulan del
Cantén Paute, mediante la aplicacién de técnicas de maceracion y principios del innovacion
gastronémica, con el objetivo de valorizar los productos locales y aportar al desarrollo cultural y

la economia del sector.
Objetivos especificos

» |dentificar |as frutas y hierbas aromaticas con mayor potencial sensorial,
funcional y productivo disponibles en el sector.

e nvestigar las técnicas tradicionales y contemporaneas de elaboracion
de mistelas.

e Disefiar seis propuestas de mistelas, considerando criterios de sabor,
aroma, textura y color.

e Elaborar los prototipos de mistelas aplicando proceses ancestrales de
maceracion con aguardiente.

e Socializar los resuttados del producte mediante la elaboracién de un
recefarioc base y su presentacion en espacios academicos y

comunitarios.



5. PROPUESTA DEL PROYECTO/INVESTIGACION

5.1 Antecedentes

Paute, una pintoresca localidad ubicada en la provincia de Azuay, Ecuador, se distingue por su
riqueza agricola y tradiciones ancestrales ligadas a la produccion de bebidas artesanales. En
esta region, el cultivo de frutas y hierbas aromaticas ha sido una practica heredada por
generaciones, destacando especialmente la bullan, una fruta autoctona de sabor intenso y aroma
penetrante, ideal para la elaboracion de mistelas, una bebida tradicional que fusiona aguardiente
con esencias naturales. Junto a la bullan, otras frutas como el durazno, la mora y la naranjilla, asi
como hierbas como el cedron, la menta y la hierba luisa, conforman una base aromatica esencial
en la preparacion de estas infusiones espirituosas, apreciadas tanto por su sabor como por su
valor cultural. Estas practicas no solo representan un legado gastronémico, sino tambien una

expresion de identidad local que fortalece el turismo y la economia de la zona.

5.2 Descripcion de la propuesta

El presente proyecto tiene como finalidad la elaboracion de mistelas artesanales a partir de frutas
y hierbas aromdticas emblematicas del cantdn Paute, con especial protagonismo de la bullan,
una fruta autéctona valorada por su sabor caracteristico y su profundo arraigo en la cultura local.
La iniciativa busca rescatar conocimientos tradicionales relacionados con la preparacion de esta
bebida espirituosa, combinandolos con practicas artesanales modemas que permitan mantener
la autenticidad del producto, garantizando al mismo tiempo su calidad y atractivo para nuevos
mercados. La mistela, al ser una bebida que fusiona aguardiente con esencias naturales, ofrece

una oportunidad Unica para destacar la riqueza agricola y cultural del canton.
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El proyecto contempla el uso de ingredientes locales como la bullén, la mora, el durazno y
hierbas como el cedron, la hierba luisa y la menta, todas cultivadas en los fértiles suelos
pautefios. Ademés de preservar el patrimonio cultural intangible asociado a esta tradicién, se
busca impulsar el desarrollo econdmico local mediante la promocién de productos
agroindustriales con valor agregado. Al fortalecer la identidad teritorial y estimular el turismo
gastronémico, este proyecto se presenta como una alternativa sostenible que beneficia tanto a

productores como a emprendedores de la zona.

6. LUGAR EN DONDE SE APLICARA EL PROYECTO/INVESTIGACION

6.1 Antecedentes sobre el lugar

El cantén Paute, ubicado en la provincia del Azuay, Ecuador, posee una rica historia
cultural y agricola que ha sido fundamental en el desarrollo de la regién. Desde tiempos
ancestrales, sus tierras fértiles y su clima favorable han permitido el cultivo de una amplia
variedad de frutas y hierbas, convirtiendolo en un referente agroproductivo del Austro
ecuatoriano. Conocido por su gente trabajadora y sus tradiciones vivas, Paute ha sido también
cuna de practicas artesanales como la elaboracién de licores caseros, entre ellos las mistelas,
que forman parte del patrimonio cultural local. Estas bebidas, elaboradas caon frutas
emblematicas como la bullan, refiejan no solo el ingenio de sus habitantes, sino también el

profundo vinculo entre la naturaleza, la identidad y la historia del canton.

6.3 Lugar, departamento, oficina
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Paute es un cantén ubicado en el noreste de la provincia de Azuay, Ecuador, a
aproximadamente 40 km de la ciudad de Cuenca. Limita al norte con el cantén Azogues de la
provincia de Cariar, al este con los cantones Sevilla de Oro y Guachapala, al sur con Gualaceo y

al oeste con Cuenca. El cantdn se encuentra a una altitud de 2.100 metros sobre €l nivel del mar.

6.4 Horario para desarrollar el proyectofinvestigacién en la empresalinstitucion

Se llevara a cabo una investigacion en un determinado sector, en la cual las visitas técnicas se

realizaran en distintas fechas que ain no han sido definidas.
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El proyecto contempla el uso de ingredientes locales como la bullan, la mora, el durazno y
hierbas como el cedron, la hierba luisa y la menta, todas cultivadas en los fértiles suelos
pautefios. Ademas de preservar el patrimonio cultural intangible asociado a esta tradicién, se
busca impulsar el desarrollo econémico local mediante la promocion de productos
agroindustriales con valor agregado. Al fortalecer la identidad territorial y estimular el turismo
gastrondmico, este proyecto se presenta como una alternativa sostenible que beneficia tanto a

productores como a emprendedores de la zona.

6. LUGAR EN DONDE SE APLICARA EL PROYECTO/INVESTIGACION

6.1 Antecedentes sobre el lugar

El cantdn Paute, ubicado en la provincia del Azuay, Ecuador, posee una rica historia
cultural y agricola que ha sido fundamental en el desarrollo de la region. Desde tempos
ancestrales, sus ftierras fértiles y su clima favorable han permitido el cultivo de una amplia
variedad de frutas y hierbas, convirttiéndolo en un referente agroproductivo del Austro
ecuatoriano. Conocido por su gente trabajadora y sus tradiciones vivas, Paute ha sido tambien
cuna de practicas artesanales como la elaboracion de licores caseros, entre ellos las mistelas,
que forman parte del patimonio cultural local. Estas bebidas, elaboradas con frutas
emblematicas como la bullan, reflejan no solo el ingenio de sus habitantes, sino tambien el

profundo vinculo entre la naturaleza, la identidad y la historia del cantén.

6.3 Lugar, departamento, oficina
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Paute es un canton ubicado en el noreste de la provincia de Azuay, Ecuador, a
aproximadamente 40 km de la ciudad de Cuenca. Limita al norte con el canton Azogues de la
provincia de Cafar, al este con los cantones Sevilla de Oro y Guachapala, al sur con Gualaceo y

al oeste con Cuenca. El canton se encuentra a una alfitud de 2.100 metros sobre el nivel del mar.

6.4 Horario para desarrollar el proyectolinvestigacién en la empresalfinstitucion

Se llevara a cabo una investigacion en un determinado sector, en la cual las visitas técnicas se

realizaran en distintas fechas que atn no han sido definidas.
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Anexo 2. Entrevista a visita en Bulan.
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Anexo 4 Encuesta a profesionales.
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Anexo 5 Encuesta a productores.
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