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ANEXO XIII.- RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (ESPANOL)

“ESTUDIO DEL ZAPOTE NEGRO (DIOSPYRUS DIGYNA) Y ELABORACION DE UNA PROPUESTA
GASTRONOMICA PARA CONSUMO EN EL ECUADOR”

Autor:Bernita Yanez Wilfrido Edgardo y Pérez Lazo Lissette Estefania

Tutor: Abg. MIRANVILLAVICENCIO PARRAGA MSc.

Resumen

El presente trabajo de titulacién sirve para dar a conocer el Zapote Negro (diospyros
digyna), cultivado en la provincia de Esmeraldas en el cantén Eloy Alfaro, siendo esta fruta
una de las muchas variedades del zapote conocido tradicionalmente, este fruto tiene
diferentes usos, como medicinales aliviando dolores de la piel, en la reposteria, entre otros,
gracias a este estudio podemos darnos cuenta que muy pocas personas conocen esta
variedad de zapote, incluso, en la misma provincia donde es cultivada, ya que si se pregunta
en otros cantones de Esmeraldas nadie sabe ni de su existencia, aun asi esto da la
oportunidad de crear nuevas recetas de cocteleria e incorporar un recetario de bebidas
alcohodlicas propias del pais, empezando por estas recetas implementadas en este proyecto
de investigacidn, la cual dio resultados positivos en la prueba heddnica que se realizé con
personas de conocimiento en el drea de gastronomia y barismo.

Palabras claves: zapote, cocteles, fruta, pruebas, Ecuador.
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ANEXO XIV.- RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (INGLES)

"STUDY OF THE BLACK ZAPOTE (DIOSPYRUS DIGYNA) AND PREPARATION OF A GASTRONOMIC PROPOSAL
FOR CONSUMPTION IN ECUADOR"

Author: Bernita Yanez Wilfrido Edgardo y Pérez Lazo Lissette Estefania

Advisor: Abg MIRANVILAVICENCIOPARRAGA MSc.

Abstrac.

This degree work serves to publicize the Black Sapote (diospyros digyna), cultivated in the
province of Esmeraldas in the canton Eloy Alfaro, this fruit being one of the many varieties
of sapote traditionally known, this fruit has different uses, such as medicinal relieving skin
pains, in baking, among others, thanks to this study we can realize that very few people
know this variety of sapote, even in the same province where it is cultivated, Even so, this
gives the opportunity to create new cocktail recipes and incorporate a recipe book of
alcoholic beverages from the country, starting with these recipes implemented in this
research project, which gave positive results in the hedonic test that was conducted with
people with knowledge in the area of gastronomy and barismo.

Keywords: zapote, cocktails, fruits, tests, Ecuador



INTRODUCCION

Ecuador se considera como uno de los paises mas biodiversos a nivel mundial,
pero en algunos casos o paises lo consideran como el nimero uno, debido a que tomando
en cuenta la densidad existente por cada metro cuadrado del pais, esta informacion resalta
en Biota Mé&xima, publicacion realizada en Quito el 11 de marzo del 2010, en esta riqueza
admirable estan incluidas las plantas, artrépodos y moluscos, la explicacion que dan
muchos cientificos es que esto se debe a la abundancia e influencia de los Andes, que
provocan diferentes zonas ecoldgicas, por lo que se observa que una misma especie puede

presentar diferencias por el habitat en que nazca.

Otro lugar a destacar de Ecuador es el oeste de la cuenca amazonica conocida
como bioma ya que es el lugar mas biodiverso de la tierra, segun un estudio de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador, que determiné que en 3 km de radio del Yasuni habitan
alrededor de 35000 especies de insectos, como ejemplo un solo arbol puede llegar a
albergar hasta 48 especies de hormigas, dichas afirmaciones se sustentaron por un estudio
realizado por el cientifico aleméan Alexander Von Humboldt que recorrio el Ecuador en el

siglo XIX. (El Comercio, 2010)

En este pais biodiverso existe una planta o pertenece a la familia Ebenacea, es
nativo del sur de México y América central. Es un arbol de hoja perenne con una altura que
oscila entre los 20 a 25 cm, con fruto en forma de baya de color verde, cuando ya madura

cambia a una coloracién de verde olivo a verde fangoso, con pulpa que varia de café a



negro muy abundante y dulce, posee de 10 a 14 semillas en su interior, es una buena fuente
de vitamina C superando incluso a los citricos, el estudio que se realiza en este documento
acerca del zapote negro, nos da a conocer que son muy pocas las personas que conocen este
fruto y donde se cultiva en nuestro pais, muchos desconocian en su totalidad de su
existencia, lo que da a paso a tener la oportunidad de expandir el uso y consumo de la fruta
ya que muchas personas estan dispuestas a probar el zapote negro en algin coctel, el cual es

el area donde enfocaremos el uso de la fruta.
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CAPITULO |

1.1.Antecedentes.

La Revista Verde De Agroecologia E Desenvolvimento Sustentavel Grupo Verde
De Agricultura Alternativa (GVAA) ISSN 1981-8203 plantea el Desarrollo De Un
Producto A Base De Zapote Negro (Diospyros digyna) jugo de naranja (Citrus aurantium)
realizado por Martin Lazcano Hernandez, dado que en Puebla, un estado de México se
cultivan 19,300 toneladas en 2,324 Hectareas de zapote negro, esta iniciativa nace para
aprovechar la fruta y llevar al mercado un nuevo un nuevo producto, para esto se necesitaba
encontrar una forma de transformarlo mediante varios métodos de conservacion, tales como
mermeladas de zapote negro con jugo de naranja, lo cual equivale a una formula que fue
del agrado de los comensales de 500 g de zapote negro y 200 ml de zumo de naranja, esta
preparacion fue sometida a pruebas: microbioldgico, fisicoquimico, sensorial por atributos
y evaluacion de costos. Se encuentras resultados de un analisis microbiolédgico que
muestran los siguientes valores obtenidos por debajo de (NOM) para levaduras, hongos,

mesofilicos, coliformes lo siguiente:

e Humedad (32%),
e Cenizas (0.7%),
e Hidratos de Carbono (67.3%), pH= 3.5 y Brix= 65%.
El costo es bajo en comparacion con las comerciales, sensorialmente es bien

aceptada en sabor y textura

(Hernandez, 2011)
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En el 2019 el Instituto Tecnoldgico Nacional De Meéxico realiza una tesis acerca de
Caracterizacion Morfoldgica, Bromatoldgica Y Fitoquimica De Zapote Negro (diospyros
digyna jacq.). Para obtener su titulo en Maestra En Ciencias En Horticultura TROPICAL,
aqui se menciona el origen de algunos especimenes de zapote negro sin semillas lo que para
ellos representa una oportunidad en el mercado, su objetivo principal fue determinar y
comparar las caracteristicas morfoldgicas, bromatolégicas y fitoquimicas en frutos
partenocarpicos y no partenocarpicos de zapote negro (diospyros digyna jacg.), se tomaron
en cuenta diferentes variables de los arboles y sus aspectos morfolégicos, donde para la
maduracién del fruto se consideraron 5 fases, mientras que el analisis bromatolégico se
llevaron a cabo siete variables, se denotaron diferencias en el contenido de grasa cruda, aun

asi no se encontraron diferencias significativas. (NEFTALY, 2019)

También encontramos una tesis realizada en el 2016 de la universidad de Guayaquil
acerca de: Analisis de la diospyros digyna (Zapote negro) como materia prima en la
elaboracion de un producto en el area de la reposteria por Kristel Melissa Arana Gonzélez y
Allison Andrea Cevallos Orejuela tutorado por el Lic. Rodolfo Zamora, la cual nos da
como resultado validar las propiedades, demostrando que este fruto es rico en vitaminas y
antioxidantes y afirma que su uso es ideal para las dietas porque no contiene niveles de

grasa. (Kristel Melissa Arana Gonzélez, 2016)
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Se encuentran mas estudios realizados al zapote negro de afios anteriores a partir del
2002 todos y cada uno de ellos son de gran importancia para dar a conocer este fruto, dando

paso a este tema de investigacion para poder impulsar esta fruta.

1.2 Planteamiento del Problema

Ecuador pais biodiverso con un rico ecosistema, pero poco aprovechado, muchas de
las frutas exoticas se estan perdiendo por grandes cultivos mercantiles, hoy en dia, a través
de monocultivos se busca impulsar la venta de productos consumidos a nivel mundial, para
exportacién, dejando de lado productos poco conocidos, originando que estos se pierdan
con el tiempo Yy desaparezcan, tal es el caso de la poma rosa que es un fruto que antes se
consumia en gran medida y actualmente la fruta mas consumida es la maracuya, la cual
hace 50 afios nadie sabia que existia, originaria de Brasil, pero que en este lapso de tiempo
ha ganado apogeo y se han dedicado al cultivo de esta planta, dejando de lado otras frutas

con mas afios en el pais. (Endara, 2017)

El zapote negro (diospyros digyna) es una fruta proveniente del cantén Eloy
Alfaro en la provincia de Esmeraldas, poco apreciada, poco consumida en esta provincia 'y
el resto del Ecuador, se debe al desconocimiento de sus maltiples beneficios que tiene la
fruta, hablar de esta fruta en otras provincias es tener a gente desconcertada, ya que la
mayoria solo conoce el zapote tradicional y no saben de este, el cual su sabor es similar al

del chocolate y es muy beneficioso de muchas maneras para los consumidores de esta fruta.
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1.3 Justificacion e Importancia
Impulsar y dar a conocer el zapote negro (diospyros digyna) en la ciudad de

Guayaquil y demés provincias del Ecuador, creando un sistema confiable para maximizar
su produccioén y elaboracidn de productos dando a conocer al publico en general, de esta
manera se podré encontrar a disposicion la fruta y se incrementaran las areas de cultivo del
mismo, ya que su consumo ha disminuido incluso en la provincia donde es producida.
Esmeralda Maila nos cuenta que desde hace aproximadamente 20 afios el zapote negro se
fue perdiendo de los mercados esmeraldefios y que en la actualidad solo se consigue por
pedidos previos y que se demora mucho en conseguirla ya que esta escasa, es por este
motivo que se busca impulsar y dar a conocer esta fruta, para no perderla. Se busca que los
ciudadanos de Ecuador incluyan el zapote negro (diospyros digyna) en su alimentacion a
traves de presentaciones culinarias del agrado de los mismos, en especial en preparaciones

dulces por el sabor caracteristico de esta fruta que es el chocolate.

1.4 Delimitacion del Problema

Ecuador pais biodiverso en flora y fauna, con una amplia gama de productos
gastronémicos a disposicién, pero que son poco conocidos, dando paso a su exportacion,
para que sean aprovechados por extranjeros antes que por su gente y esto se debe al
desconocimiento de los productos que se dan en nuestro pais, tal es el caso del zapote negro
(diospyros digyna) que es una fruta mayormente exportada y que en los ultimos afios se ha

dejado de producir para consumo local, en la provincia de Esmeraldas que es donde
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podemos encontrar esta fruta mayormente, es cultivada para exportacion y se consume muy

poco en la localidad.

1.5 Formulacion del Problema
¢Permitira la elaboracion de productos a base de zapote negro lograr expandir y
difundir esta fruta en el Ecuador para que sea parte del consumo de los ecuatorianos en su

sistema de alimentacidn cotidiana?

1.6 Sistematizacion del Problema
¢Cuéles son los beneficios de impulsar y dar a conocer el zapote negro en el

Ecuador?

¢Cudl es la aportacion nutricional de este producto en la ingesta de alimento de los

ecuatorianos?

¢Como beneficia o afecta el uso del zapote negro en las diferentes preparaciones

que se implementaran?

1.7 Hipotesis de la Investigacion
Lograr crear formulaciones de recetas novedosas, sencillas, aceptables y que

puedan ser perfeccionadas para que se propaguen de manera comercial.
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Favorecer el consumo y produccion del zapote negro (diospyros digyna) por

medio de recetas novedosas y la decision de comprar la fruta sea por el sabor y su color.

1.8 Objetivos de la Investigacion

Objetivo General

Determinar una propuesta gastronémica del zapote negro (diospyros digyna) para

consumo en el Ecuador.
Objetivos Especificos

1. Conocer los usos y beneficios del zapote negro (diospyros digyna).

2. Ratificar los resultados de la investigacion del zapote negro (diospyros digyna) para
su aplicacion en el area de cocteleria.

3. Determinar el grado de aceptacion de la propuesta gastrondmica, mediante pruebas

Hedonicas.
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CAPITULO I

2.1 Marco Tedrico

2.1.1 ;/Qué es el Zapote Negro (diospyros digyna)?

Existen en México un grupo de plantas con frutos indigenas denominadas Tzapotl,
que significa fruto redondo el cual es caracteristico por su sabor dulce y de pulpa blanda el
mismo que se conoce como zapote, nombre con el que se identifica hoy en dia al fruto de la
planta, el nombre Tzapotl sirve de base para las diferentes especies de esta planta como por
ejemplo: Quauhtzapotl que significa arbol del zapote o en el caso del zapote negro que es
Tliltzapotl o totocuilatzapotl que es pulpa negra semejante al excremento de un ave. El
zapote negro caracteristico por su color verde por fuera, con una pulpa negra carnuda de
sabor dulce similar al del chocolate con pepas dentro del mismo de un tercio de largo de
manera esférica. La pulpa en helados o cocida con azucar y en ocasiones un toque de

canela, es de un sabor indescriptible mencionan algunos comensales. (Hernandez)

2.1.2 Origen del Zapote Negro (diospyros digyna)

Es originario de Centroamérica, se dice que especificamente del sur de México
donde sus frutos se comercializan normalmente, en México se cultivan en varios estados,
pero los espafioles llevaron a filipinas donde se empez6 su cultivo, es una fruta muy
apreciada en Mesoamérica y hay quienes aseguran que se usaba en la época prehispanica.
En el afio de 1919 las semillas del estado de Guadalajara fueron enviadas a la Oficina de
Industria de Plantas del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, gracias a esto

se han cultivado California, pero ninguna vive demasiado por las bajas temperaturas que
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ahi en este pais. Se lo conoce de diferentes maneras matazano, zapote prieto, kaki negro

entre otros seudonimos. (Kristel Melissa Arana Gonzalez, 2016)

A pesar de sus caracteristicas en sabor y olor dulce es un fruto muy poco
consumido, aun en la ciudad de México donde encontramos el mayor cultivo de este fruto,
en muchos de sus lugares no se consume, pues desconfian de la suavidad de su carne o les
desagrada esa textura por completo y no se atreven a consumirla. Las Spotaceas son un tipo
de plantas con las que usualmente se confunde al zapote, pues se cree que pertenecen a la
misma familia, lo cual es completamente erréneo, solo tienen en comun el nombre que los
hace similares, al contrario que con las ebenaceas con las que si guarda estrecha relacion ya
que pertenece a esta familia. Hace muchos afios atras se lo identificaba como diospyros
ebenaster lo cual estaba mal, pues su nombre cientifico es d. digyna jacq o diospyros
digyna, en este lugar crecen facilmente los arboles y producen frutos de manera muy
rapida, requiriendo un valor bajo en cuanto a su cultivo y produccién para el area
comercial. La caracteristica principal de esta fruta es el color negro de su pulpa al estar
madura y de ahi proviene su nombre, esto se debe a los carotenoides que son los pigmentos

principales presentes en la misma. (Kristel Melissa Arana Gonzélez, 2016)

2.1.3 Taxonomia del Zapote Negro (diospyros digyna)
Diospyros viene del griego Dios que tiene como significado divino y pyros trigo,
lo que en términos hace referencia a frutos comestibles y zapote negro es una derivacion de

Tzapotl del idioma azteca, es un nombre que en México se usa en varios tipos de frutas de
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forma esférica y con semillas grandes, en su gran mayoria pertenecen a la familia
Sapotéceas pero también se usan en otras familias como es el caso del zapote negro
(diospyros digyna). También se lo conoce como Guayabote o Guayabota en Puerto Rico,
Zapote prieto en Jalisco, Veracruz, Yucatan y otras partes de México, Biaquir en Oaxaca,
Toto cuitlatzapotl en la zona central, entre otros diversos nombres con los que se los puede

identificar. (NUNEZ, s.f.)

2.1.4 Descripcién Botanica

Esta planta se desarrolla principalmente en suelo profundo, aunque puede crecer
en cualquier tipo de suelo, la fruta al inicio es de color amarillo-rojizo y no se aconseja
consumirla en este estado pues altamente toxica, cuando ya esta madura la fruta se torna de
color café-negro y con mucha pulpa de textura suave, el arbol llega a ser de 15 a 20 m de
altura, perteneciente a la familia ebenéaceas que se caracterizan por ser un grupo de plantas
lefiosas, de hojas simples y flores generalmente mono sexuales, pequefias y de color blanco,
constituidas por 4 o 5 de céliz persistente y acrescente, la corola siendo de color blanco

amarillento y verdoso.

Las hojas de 10 a 20 cm de largo son oblongas o elipticas, con un apice agudo,
acuminado que en ocasiones pueden llegar a medir hasta 30 cm de color verde brillante. En
lugares de clima frio o con un suelo poco favorable para su crecimiento llega a medir de 8 a
10 m, se la define como fruta tropical ya que en temperaturas menores a 4.4°C no se

desarrolla, las plantas jovenes mueren por lo que se los debe proteger de las heladas
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temperaturas. Su fruto en forma de baya color verde, olor fuerte y sabor dulce, cuando la
fruta atin no esta madura es de color amarilla y de sabor astringente similar al marafion, que
cambia cuando la fruta se encuentra madura a un sabor parecido al chocolate, tornando a
una textura suave, blanda y untuosa. Las semillas dentro del fruto suelen variar en cantidad
ya que hay frutos que pueden tener o no tener semillas y llegan a tener de 1 a 8 semillas,

siendo de forma ovalada, semi-aplanadas y con 2 cm de largo. (NUNEZ, s.f.)

2.1.5 Usos
Por el color y la textura de la pulpa del zapote negro son pocos los usos que le dan
en lo que es el area gastrondmica, ya que son muchos escritores quienes han dejado de lado
el uso de esta fruta, pero sin embargo hay ciertos usos que se le dan no solo a la pulpa si no

a su arbol, sus hojas y semillas tales como los siguientes que se mencionan:

e La madera con caracteristicas semejantes al del ébano y se emplea en crear
palos de golf, esculturas, teclas para piano, muebles, mangos de cuchillos,
cepillos, entre otros.

e El fruto es un complemento alimenticio y se usa en la elaboracion de
postres, helados, jaleas, etc. Y suelen consumir solo la fruta acompariada
de brandy o leche.

e En partes de América Central el fruto lo fermentan y lo convierten en un
tipo de aguardiente.

o Lasemilla del zapote negro suele extraer el aceite para el crecimiento del
cabello.

e Trituran la corteza y las hojas para tratar enfermedades como la lepra, la

tifia y picaduras de insectos.
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e Los frutos inmaduros se los usan como veneno para peces en Filipinas para

poder pescarlos y consumirlos en los alimentos.

2.1.5.1 Usos Reportados o0 Méas Conocidos

El fruto maduro se suele emplear como laxante y para bajar los niveles de azucar
en personas que sufren de diabetes, los de color amarillo son usados como cataplasma para
tratar la sarna y cerrar los poros de la piel, la pulpa se coloca en la cara como humectante y
por su capacidad de nutrir la piel. El fruto es un complemento alimenticio, por sus diversas
caracteristicas organolépticas generalmente se consumen en estado fresco, a pesar de tener
una gran aceptacion como fruta exotica, no se encuentra mucha informacion de esta fruta
especialmente de los mecanismos bioquimicos y fisiolégicos que son importantes en su
proceso de maduracion, dado que esta informacion es de vital importancia para los

requerimientos en cuanto al manejo de la fruta.

2.1.5.2 Usos Medicinales

El aceite extraido del nicleo de las semillas es usado como ungiiento para la piel y
para tratar la caida del cabello, en México 2 0 3 nucleos de las semillas se pulverizan y se
mezclan con 300 ml de aceite de ricino para aplicar en el cabello, en 1970 pruebas
realizadas por la Universidad de California revelaron que su aceite promueve el crecimiento
del cabello y su eficacia para detener la caida del mismo causada por dermatitis seborreica,
este mismo aceite se emplea como sedante en ojos y oidos que sufren de alguna
enfermedad propia de los mismos, los residuos de las semillas se utilizan como emplasto

para aflicciones dolorosas de la piel, la semillas en infusion se usa como lavaojos en Cuba.
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En México se dice que el tegumento seminal o cubierta seminal pulverizada es un
remedio para combatir los problemas coronarios y que si se mezcla con vino es Util contra
los célculos renales y reumatismo, la corteza al ser amarga y astringente contiene lucumina
un glucosido cianogénico. En Costa Rica por su parte un té de la corteza y las hojas sirve
como arteriosclerosis y ayuda con la hipertension, la sabia lechosa es emética y
antihelmintico y es utilizada para eliminar verrugas y hongos en la piel. Se emplea también
para combatir el insomnio 0 como regulador del suefio, ya que facilita el suefio mas no
adormece, se emplea también para bafios a mujeres después del parto o para tratar a

personas que han sufrido alguna quemadura grave. (MARTINEZ, 2012)

2.1.6 Composicion de Frutas por 100 g de Porcién Comestible del Zapote
Negro

Porcentaje comestible 62%

Calorias 656
Proteinas 0.80g
Grasa 0.1g
Carbohidratos 14.5¢
Fibra 1.29
Calcio 47mg
Fosforo 26mg
Hierro 1.6mg

Vitamina A 10mcg
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Vitamina C 83mg

Tiamina 0.02mg
Riboflavina 0.03mg
Niacina 0.20mg

(NUNEZ, Campus Monterrey, s.f.)

Tabla 1

Composicion quimica: los frutos estan compuestos por carbohidratos, minerales y

acido ascorbico, superando en este Gltimo a los citricos.

2.1.7 Cultivo del Zapote Negro en el Ecuador
En el Ecuador se desconocia como llego la fruta al pais, incluso en algunos

archivos no se encuentra informacidn acerca de la forma en que se introdujo, pero el sefior
Fernando Arma Quifionez oriundo de la provincia de Esmeraldas en el canton Eloy Alfaro,
comuna Timbiré, es un agricola independiente con una pequefia porcion de tierra donde
cultiva sus productos, nos comenta que €l fue el primero en sembrar y cultivar este arbol de
zapote negro, narra la historia que en el hospital de San Lorenzo los chinos fueron quienes
trajeron el zapote para darle a conocer a los doctores de la fruta y sus beneficios, la esposa
de don Fernando fue al hospital con su hija enferma donde le dieron un jugo de pulpa del
zapote negro alegando que dicho concentrado elevaria sus defensas, como le gusto pidio las
semillas para llevar a casa ante su esposo, el sefior Arma cultivé las semillas por ser de
tanto agrado de su esposa, queriendo conservar este fruto, fue sembrado cerca de lacasay a

los 5 afios después del crecimiento del arbol, fue que dieron sus primeros frutos, le
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preguntaban por el nombre de la fruta y él decia que no sabia que solo lo sembré porque

sabia que era comestible.

Comenta que el arbol produce fruto en cantidades muy grandes en las épocas de
mayor produccion de la fruta y que desde hace un tiempo personas de la comunidad
empezaron a robar la produccién de sus arboles con la finalidad de vender las frutas como
propias, lo que a él no le genera ganancia ni bienestar, por dicho motivo tomo la decisién
de cortar varios de los arboles que tenia y actualmente conserva el primer arbol que sembro,
cuenta también que hace tiempo la fruta era muy comercializada en las orillas de la
carretera, siendo muy apetecida, pero en la actualidad muy pocas personas buscan la fruta
por lo que sus cosechas perecen y ese fue otro motivo para cortar sus arboles y dar paso a
siembras mas comerciales, pero ahora es cuando més se ha buscado la fruta y cuenta que
volvio a sembrar més arboles pero que por motivos de robos es que no hace crecer su

produccion.

Esta entrevista se realizo el 4 de enero del 2021 en la provincia de Esmeraldas en
el cantén Eloy Alfaro en la parroquia Timbiré, en este canton la mineria y la explotacion
maderera son la principal fuente de ingresos econdmicos y riqueza para esta region, con un
clima tropical himedo y una temperatura de 31°C en época de lluvia y 21°C durante la
estacion seca. La comercializacion de este fruto es muy poca por no decir que inexistente
pues como nos comentaba el sefior Fernando, él fue el primero y uno de los pocos que

cultivan esta fruta, gente de los alrededores robaba la fruta para venderla a las personas de
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la parroquia o sus alrededores y los pocos que siembran incluyéndolo, lo usan méas para

consumo interno en batidos o conservas.

Desde un punto de vista mas amplio puede que su poco consumo se deba al

aspecto de la fruta que suele ser poco agradable para la vista de algunos o el

desconocimiento de sus propiedades lo que limitan que esta fruta se expanda fuera del

territorio. Su produccion es minima de enero a marzo, media de abril a mayo y maxima de

junio a julio que son los meses en que mas se cosecha el fruto, este arbol da fruta a los 4

afios de haberse cultivado nos comentaba el sefior Fernando, puede ser este también otro

factor por el cual las personas desistan del cultivo de esta fruta.

2.1.8 Tabla De Los Meses De Cosecha De La Fruta.

Mes

Cultivos

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio

alta
media

baja



Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre

Tabla 2

Realizado por Bernita y Pérez (2021)

2.2 Historia de los Bares y Cocteleria

2.2.1 Historia de los Bares

Los origenes de los bares datan desde hace muchos siglos atras con el antiguo
pueblo griego en la época de Pompeya aparecieron establecimientos se los cuales se
dispensaban bebidas alcohélicas llamados tabernas las cuales eran consideradas pequefias

tiendas donde se podian consumir vinos y bebidas, de Grecia pasa a Roma con las

alta

alta

alta

alta

alta
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thermopolias aqui vendian alimentos y bebidas alcohdlica para consumir en el sitio o para

llevar, vendian todo tipo de bebidas desde calientes hasta frias, vino de varios tipos de la
época y también tenemos a los cauponae romanas eran un lugar mas colectivo al paso
contaban con mostradores que a veces hacian de barras, pero su funcion particular era de
mantener la comida caliente y recipientes para mantener el vino y la cerveza, pertenecian
generalmente a artesanos y comerciantes. Con la llegada de los colonos a América se
separan de bebidas alcoholicas mediante una barra para proteger las botellas de alcohol o

barriles de las peleas clandestinas. (Palomino, 2014)
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Israel Acrelius era un religioso de originario de Suecia que en 1749 a 1756
recorrié colonias inglesas de Norteamérica y logro recolectar 45 diferentes combinaciones
que se servian en las barras, donde a las bebidas alcoholicas se les afiadia zumo de limén,
leche, vinagre, agua de clavo, entre otras, para las personas que solo consumian alcohol
puro en el afio de 1800 se establecio la designacion saloon del italiano salone, en pocos de
ellos vendian comidas, sin embargo en muchos se encontraban juegos de azar y actuaciones
musicales, este tipo de servicio era de uso exclusivo solo para hombres ya que en esta
época se pensaba que ninguna mujer “decente” podia estar en esos lugares. El primer libro
de bebidas alcohdlicas fue publicado por Jerry Thomas en 1862 llamado Bartender’s Guide,
siete afios después en 1869 los mejores bartenders de estados unidos competian en Chicago
para ver quien tenia las mejores mezclas. En América del Sur el aguardiente un destilado de
alcohol llego con la colonizacion de los espafioles, esparciéndose rapidamente por todo el

territorio.  (Palomino, 2014)

2.2.2 Ecuador, Una Cocteleria En Creacién
Ecuador tiene bebidas ancestrales como la chicha o el canelazo, que son de las mas
antiguas con las que se identifica el Ecuador, pero, aunque contengan alcohol y demas
ingredientes que alteren el sabor original, no se las considera como cocteles, sino
simplemente se las considera bebidas locales. John Barreno, explica el motivo de porque
nuestra cocteleria nacional no tiene herencia “basicamente estamos creando nosotros ahora

la cocteleria ecuatoriana”, y para ello “estamos ampliando la gama de productos con
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bebidas” él es el director de la Asociacion de Bartenders del Ecuador, su propuesta es crear
cocteles 100% ecuatorianos de productos nativos y licores elaborados en el Ecuador, uno de
los destilados que més usa en la mixologia es el Secreto Inti, licor elaborado a base de
cascara de naranja producido en Latacunga, ha usado este alcohol en muchas de sus
creaciones, como es el caso de su coctel denominado oscura pasion, bebida inspirada en

chocolate local. (Veintimilla, 2015)

Ecuador se ve beneficiado por la gran diversidad de frutos que posee, esto permite
a los licores asentarse y contrastar, como en el caso del mortifio, que es un fruto que se
puede combinar con varios tipos de licores, de igual forma pasa con el zumo de maracuya y
las mezclas preferidas de la gente son las elaboradas con zumo de mango y coco, las
bebidas locales también aprovechan también se favorecen de las hierbas al incorporarse con
los mismos, como el cedron, el chirarén, las mentas ecuatorianas porque tienen mayor
aroma y esto suma armonia en los cocteles que se preparan. “La ventaja de no tener una
cocteleria oficial cede a los actores actuales espacio para que ideen bebidas que seduzcan a

nacionales y extranjeros”. (Veintimilla, 2015)

2.3 Marco Conceptual
El concepto de alimentacion, se puede decir que este es el proceso mediante el cual
los seres vivos consumen diferentes tipos de alimentos con el objetivo de recibir los
nutrientes necesarios para sobrevivir. Estos nutrientes son los que luego se transforman en

energia y proveen al organismo vivo que sea de aquellos elementos que requiere para vivir.


https://www.definicionabc.com/ciencia/energia.php
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La alimentacion es, por tanto, una de las actividades y procesos mas esenciales de los seres
Vvivos ya que esta directamente relacionada con la supervivencia. (Bembibre,

definicionabc.com, 2019)

La gastronomia es el estudio de la relacion del ser humano con su alimentacion y
su medio ambiente o entorno. EI gastrénomo es el profesional que se encarga de este arte.
A menudo se cree errébneamente que el término gastronomia Gnicamente tiene relacion con
el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo, ésta es una pequefia parte
del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero es
un gastronomo. La gastronomia estudia varios componentes culturales, tomando como eje

central la comida. (Fernandez, 1988)

Prueba Heddnica, los creadores de esta prueba fueron Vieira, Lawless y Hyman en
1957, indicando como “la forma de medir el grado de aceptacion de un producto o
alimento”. Los cuales regularmente se hacen en escalas de nimeros impares (3-5-7-9) lo
cual ayudara a los comensales a medir de mejor manera la definicidn o apreciacion que

tengas de un producto.

El concepto de gastronomia se emplea con referencia a la destreza y los

conocimientos para preparar los alimentos. El término puede aludir al arte consistente en la


https://es.wikipedia.org/wiki/Arte
https://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario
https://es.wikipedia.org/wiki/Comida
https://definicion.de/alimento/
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elaboracion de la comida, al conjunto de las tradiciones culinarias y las recetas de un lugar
o al apego para el buen comer. Es importante mencionar, por lo tanto, que la nocién de
gastronomia tiene una acepcion muy amplia. A nivel general, se la vincula a la relacion
entre las personas y su alimentacién. Por eso la palabra se asocia a la preparacion de la
comida, al modo en que se sirve y a su relevancia cultural, entre otras cuestiones. (Pérez &

Merino, Definicion.de, 2018)

“Produccion agricola es aquel que se utiliza en el ambito de la economia para
hacer referencia al tipo de productos y beneficios que una actividad como la agricola puede
generar. La agricultura, es decir, el cultivo de granos, cereales y vegetales, es una de las
principales y mas importantes actividades para la subsistencia del ser humano, por lo cual
la produccion de la misma es siempre una parte relevante de las economias de la mayoria
de las regiones del planeta, independientemente de cuan avanzada sea la tecnologia o la

rentabilidad”. (Bembibre, Definicion ABC, 2011)

2.3.1 Concepto de los utensilios del Bar
1. Paleta para hieloy balde.- El hielo es indispensable en un bar se debe sujetar
con una pala, asi se evita entrar en contacto con el mismo, a su vez se

encontrara en una hielera donde se conservara su temperatura.


https://definicion.de/comida/
https://www.definicionabc.com/economia/economia.php
https://www.definicionabc.com/general/cultivo.php
https://www.definicionabc.com/economia/rentabilidad.php
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Mortero.- Sirve para machacar ciertos alimentos o ingredientes que se
encuentran al fondo de un recipiente o vaso. Basico en la preparacion de

mojitos, caipirinhas.

Exprimidor.- normalmente es para sacar el jugo a los citricos; naranja, limén,

toronja, mandarina etc. Que luego se usaran para la realizacién de los cécteles.

Coladores.- Existen 2 tipos de coladores, uno llamado Julep que esta
perforado y es de acero inoxidable y una cuchara grande con agujeros también

de acero inoxidables, se usan para colar los cécteles.

La tabla y cuchillo.- se emplean para cortar los ingredientes que serviran de
adorno en un coctel, o las frutas o hierbas que se emplearan en la realizacion

del mismo.

Jiggers.- Son vasos de metal que cuenta con 2 conos unidos en la base con
medidas diferentes de cada lado, asegura el uso de cantidades correctas en la

preparacion de un coctel.

Coctelera.- El uso principal de la coctelera es que con ella se mezclan las

preparaciones. Existen en distintas formas, tamafios, estilos y materiales.



8. Cuchara de bar.- Es indispensable al momento de servir los cocteles, son
alargadas para alcanzar el fondo del vaso y mango espiral para revolver los
cocteles, es esencial para sacar cerezas o aceitunas del fondo del vaso o la

jarra.
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CAPITULO I

3.1 Metodologia de la Investigacion
Aqui se definira los métodos y técnicas que se usaran para validar nuestra investigacion, los
cuales seran aplicados de manera sistematica y son de rigor cientifico ya que son
importantes para obtener resultados validos, dado que la metodologia sirve como soporte
conceptual por la aplicacién de procedimientos en dicha medida, metodolégicamente
encontramos varias ramas de estudios con diferentes tipos de enfoques, cada una disefiada
en base a las técnicas y procesos a usar y en este trabajo se usaran las que se encuentre
relacionadas directamente con la investigacion las cuales son la metodologia cuantitativa de
la cual una derivada de la misma es la metodologia experimental, estas nos serviran para la
obtencion de datos cuantificables que nos demostraran si nuestra investigacion es o no

factible.

3.2 Metodologia Experimental

Tiene un enfoque cientifico, donde un conjunto de variables se mantiene
constantes, mientras que los otros pueden ser modificados constantemente siendo estos
sujetos de experimentos. Siendo un método cuantitativo, las cuales generalmente se miden
en laboratorios, se considera exitosa cuando en cambio en las variables es consistente y
aceptado en el caso de la gastronomia, estableciendo asi una causa y efecto de la misma.
Aqui se pretende someter al zapote negro a una serie de experimentos, con la finalidad de
obtener productos para su degustacién y aceptacion, de esta manera incorporar esta fruta en

la dieta diaria a nivel local, a través de la prueba-error, después se procedera a la realizacion
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de un anélisis sensorial de aceptacion de los productos y determinar la aceptacion que
tendrén los productos en las personas sometidas al estudio, consta de la creacidon de nuevas
recetas, dado que se elaboraran diferentes tipos de bebidas que puedan acompafiar una
comida ya sea como bajativo o digestivo, e incluso como bebidas por placer, antes se

realizara una encuesta de conocimiento para determinar cuanto conoce la gente este fruto.

3.3 Beneficios

La metodologia nos ayuda a obtener datos ordenados y simétricos, lo cual llevara a
la finalizacién de este trabajo, con la aceptacién o rechazo de la propuesta establecida para
el publico ecuatoriano, a través de la experimentacion que se realizara con la fruta, se
llevaran a cabo los diferentes objetivos planteados para la propuesta de los productos a base
del zapote negro, lo cual se realizara en un periodo de tiempo determinado, donde los
recursos humanos, tiempo y financieros se usan de manera eficaz y efectiva para obtener
una conclusién basada en los resultados obtenidos a través de la experiencia que se

adquirird en el transcurso de esta investigacion.

3.4 Técnica'y Métodos de Recoleccidn de Datos a Utilizar

Los métodos a usarse son la encuesta y la entrevista, las que ayudaran a la
recoleccion de datos importantes para la investigacién, como conocer el grado de
conocimiento de los ecuatorianos acerca de esta fruta y su posible aceptacion en el

mercado, esta informacion se convertira en una herramienta para la propuesta culinaria que
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se elaborara. Después se determinara la aceptacion de la misma en los comensales a los

cuales se les realizara el estudio de la encuesta de degustacion hedonica.

3.5 Encuesta
Se realizd una encuesta de preguntas cerradas y de seleccién mdltiples, para obtener la

informacion necesaria para lograr una aplicacion de la propuesta.

3.5.1 Poblacion: Objetivo a Encuestar
El grupo humano se consideré a personas de la ciudad de Guayaquil, de manera presencial
y virtual. Por ser una ciudad Cosmopolita integrada por ciudadanos de diferentes regiones

del pais.

3.5.2 Determinacién del Tamano de la Muestra

Muestra
n= (N* Z/2*p*q) / (" (2) *(N-1) + Z"2*p*q)
n=tamarfio de la muestra
N = poblacidn o universo
Z=nivel de confianza
p = probabilidad a favor
q = probabilidad en contra

e = error muestral
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Estas variables tuvieron los siguientes valores:
Poblacion =1.473.336 de la ciudad

Nivel de confianza 90%, Z= 1,65
Probabilidad a favor: 0,5

Probabilidad en contra= 0,5

Error muestral= 5%: 0,05

Proceso para obtencién de muestra:

n=( [ (1.96) ] ~2*1.473.336*0.5*0.5) / ( [ (0.05) ] "2 (1.473.336-1) + [ (1.96) ]

A*0.5%0.5)
n= ("(3.8416)" *1.473.336*0.5*0.5) / ((0.0025) *(1.473.336) +(3.8416) *0.25*0.25)

De acuerdo al procedimiento el tamafio de la muestra es de 384 son las personas que
debemos de encuestar. Con el fin de obtener resultados acordes a la investigacion
planteada. La distribucidn sera acorde a la cantidad de personas que estan involucradas en

este trabajo de investigacion.

(Personas a encuestar) / (NUmero de miembros)
n="1.414.991,894" /368,334.90
n=384,16055162

Conforme a este procedimiento a cada miembro de la investigacién le tocan 192 personas a

encuestar.
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3.5.3 Modelo de la Encuesta

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

%@
5 Carrera Licenciatura en Gastronomia. @

Escuela de Gastronomia
Universidad de Guayaquil

Encuesta sobre “ESTUDIO DEL ZAPOTE NEGRO (diospyros digyna) Y
ELABORACION DE UNA PROPUESTA GASTRONOMICA PARA CONSUMO EN

EL ECUADOR”.

1. Genero

Masculino Femenino

2. Edad.

20-25

26-30

31-35

36-40

41-45

46-50

3. Nivel de formacion

Escuela

Colegio

3er Nivel

Magister
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. ¢Conoce usted el zapote negro (diospyros digyna)?
Si

No

Tal vez

. En el caso que su respuesta haya sido "SI", ;Conoce la provincia donde se
produce el zapote negro (diospyros digyna)?

Si
No
Tal vez

. En el caso que su respuesta haya sido "NQO", ¢Estaria dispuesto a probar
zapote negro (diospyros digyna)?

Si
No
Tal vez
. ¢Estaria dispuesta/o a degustar alguna preparacion de un céctel o bebida
alcoholica con esta fruta?
Si
No

Tal vez

8. En el caso que su respuesta haya sido "SI", ;Qué tipo de bebida alcohdlica le

gustaria probar con esta fruta?



Bebida suave
Bebida fuerte
Frozen

Todas las anteriores

3.5.4 Analisis e Interpretacion de las Encuestas
Realizamos una encuesta de conocimiento para determinar la aceptacion del

zapote negro en el pais, estos son los resultados:

Tabla 3
GENERO

Sexo Porcentaje Cantidad

Femenino 57.6% 221
Masculino 42.4% 163
TOTAL 100% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez



Gréfico 1

MASCULINO

Género

FEMENINO

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Titulo del eje

Andlisis: Se realiz6 esta encuesta a 384 personas, podemos observar que la mayoria fueron

mujeres, esto nos abre paso a crear un coctel que sea del agrado del publico femenino,

basado en las caracteristicas enfocadas a este mercado.

Porcentaje Cantidad

28.6% 110
41.1% 158
30.2% 116

Tabla 4
EDAD
Rango
18-25
25-30
Mas de 30
Total

100,00% 384

Elaborado por: Bernita y Pérez
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Gréfico 2

Edad

MAS DE 30

25-30

18-25

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180

Elaborado por: Bernitay Pérez

Anélisis: Los resultados muestran que las personas encuestadas estan en un rango de 25 a
30 afios, que son personas a las que se puede considerar econémicamente estables y con un

rango alto de conocimiento que tienen curiosidad por probar cosas huevas y novedosas.

Tabla s
¢ CONOCE USTED LA FRUTA ZAPOTE NEGRO (DIOSPYROS DIGYNA)?

Porcentaje Cantidad

Si 15.4% 59
No 84.6% 325
Total 100.00% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Gréafico 3

¢CONOCE USTED LA FRUTA ZAPOTE NEGRO (DIOSPYRUS
DIGYNA)?

0 50 100 150 200 250 300 350

Elaborado por: Bernitay Pérez

Analisis: Observamos que un gran porcentaje de los encuestados no conoce la fruta zapote
negro, esto nos ofrece una oportunidad para ofertar preparaciones nuevas ya que es lo que

la gente busca, para poder disfrutar y compartir con sus seres queridos.

Tabla 6

SI SU RESPUESTA ES "'SI" { CONOCE USTED LA PROVINCIA EN DONDE SE
CULTIVA ESTAFRUTA)?

Porcentaje Cantidad

Si 8.1% 31

No 91.9% 353

Total 100.00% 384

Elaborado por: Bernita y Pérez
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Gréfico 4

S| SU RESPUESTA ES "SI" ¢ CONOCE USTED LA
PROVINCIA EN DONDE SE CULTIVA ESTA FRUTA)?

NO

Sl
I
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Analisis: Observamos que un gran porcentaje de los encuestados no conoce el lugar donde
es cultivada esta fruta, esta informacion nos ayuda a que se proponga el consumo de esta
fruta y se empiece a impulsar el sembrio y uso del zapote negro (Diospyros digyna) para

que pueda ser consumida en todo el pais.

Tabla 7

EN EL CASO DE QUE SU RESPUESTA HAYA SIDO "NO" (ESTARIA USTED
DISPUESTO A PROBAR LA FRUTA ZAPOTE NEGRO (DIOSPYRUS DIGYNA)?

Porcentaje Cantidad

Si 96.9% 372
No 3.1% 12
Total 100.00% 384

Elaborado por: Bernita y Pérez
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Grafico 5

EN EL CASO DE QUE SU RESPUESTA HAYA SIDO
"NO" ¢ESTARIA USTED DISPUESTO A PROBAR LA
FRUTA ZAPOTE NEGRO (DIOSPYRUS DIGYNA)?

NO

S
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Analisis: Podemos observar que la mayoria de los encuestados estarian dispuestos a probar
la fruta y esto nos da la oportunidad de brindar al publico un producto de calidad basada en

el zapote negro lo que es positivo para nuestra investigacion.

Tabla 8

¢CONSUME USTED BEBIDAS CON ALCOHOL COMO POR EJEMPLO
COCTELES?

Porcentaje Cantidad

Si 88.5% 340
No 11.5% 44
Total 100.00% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Gréfico 6

¢CONSUME USTED BEBIDAS CON ALCOHOL
COMO POR EJEMPLO COCTELES?

NO

S|
0 50 100 150 200 250 300 350 400

Elaborado por: Bernitay Pérez

Analisis: Para la propuesta de este proyecto se realizaran cocteles con el fruto zapote negro
y podemos observar que 340 de los encuestados consumen bebidas alcohdlicas lo que

representa una oportunidad para el transcurso de esta investigacion.

Tabla 9

¢ CON QUE FRECUENCIA CONSUME USTED BEBIDAS CON ALCOHOL?

Porcentaje  Cantidad

Frecuente 31.8% 122
Muy Frecuente 11.5% 44
Poco Frecuente 56.8% 218

Total 100,1% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Gréfico 7

¢CON QUE FRECUENCIA CONSUME USTED
BEBIDAS CON ALCOHOL?

POCO FRECUENTE
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Andlisis: Observamos que la mayoria de los encuestado consumen bebidas con alcohol de
manera poco frecuente, aun asi, esto nos brinda un espacio para incorporar la fruta en el
menu de un bar dado que 146 de los encuestados consumen alcohol de manera frecuente o
muy frecuentemente, aun los que consumen de forma poco frecuente podrian inclinarse por

nuestro producto cuando visiten un bar.

Tabla 10

¢ESTARIA USTED DISPUESTO A DEGUSTAR UN COCTEL O BEBIDA
ALCOHOLICA CON LA FRUTA ZAPOTE NEGRO (DIOSPYRUS DIGYNA)?

Porcentaje Cantidad

Si 95.6% 367
No 4.4% 17
Total 100.00% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez



Gréfico 8

¢ESTARIA USTED DISPUESTO A DEGUSTAR
UN COCTEL O BEBIDA ALCOHOLICA CON LA
FRUTA ZAPOTE NEGRO (DIOSPYRUS...

NO
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Andlisis: el 95.6% de los encuestados estaria dispuesto a probar una bebida con el zapote
negro (Diospyros digyna), lo cual es bueno y favorable para el transcurso de la

investigacion.

Tabla 11

DE SER SU RESPUESTA "'SI" {QUE TIPO DE BEBIDA ALCOHOLICA LE
GUSTARIA POBRAR CON ESTA FRUTA?

Rango Porcentaje Cantidad
Suave (cremoso) 49.7% 191
Fuerte 7.3% 28
Frozen 16.7% 64
Todas las anteriores 26.3% 101
Total 100,00% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Gréfico 9

DE SER SU RESPUESTA "SI" ¢QUE TIPO DE BEBIDA
ALCOHOLICA LE GUSTARIA POBRAR CON ESTA
FRUTA?

FROZEN
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Analisis: Observamos que la mayoria de los encuestados prefiere una bebida suave y esto
tiene relacion con el hecho de que la mayoria son mujeres las encuestadas, aun asi, el
26.3% de los encuestados prefieren probar todo tipo de cocteles con la fruta lo que nos

ayuda a decidir el tipo de bebidas que se elaborara para la degustacion.

Tabla 12

¢HASTA QUE VALOR ESTARIA DISPUESTO USTED A PAGAR POR UN
COCTEL?

Porcentaje Cantidad

$8 47.4% 182
$10 41.4% 159
$12 11.2% 43

Total 100,00% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Gréafico 10
¢HASTA QUE VALOR ESTARIA DISPUESTO USTED
A PAGAR POR UN COCTEL?
S12
$10
$8
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Andlisis: la mayoria de las personas encuestadas estan dispuestas a pagar entre $8 y $10
dolares lo que resulta bueno para la economia dado que conseguir la fruta actualmente no

es facil por la poca produccion que existe de la misma.

Tabla 13

¢QUE ES LO MAS IMPORTANTE EN UN COCTEL PARA USTED?

Porcentaje Cantidad

Sabor 88.8% 341
Presentacion 6.8% 26
Precio 4.4% 17
Total 100,00% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Grafico 11
¢QUE ES LO MAS IMPORTANTE EN UN COCTEL
PARA USTED?
PRECIO
PRESENTACION
SABOR | |
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Analisis: Para la mayoria de los encuestados el factor sabor es el mas importante en un
coctel, y esto es fundamental pues esta fruta es reconocida por su sabor similar al del

chocolate y se puede emplear en diversas bebidas que sean del agrado de los comensales.

Tabla 14

¢COMO DEFINE USTED LA PROPUESTA DE INCOPORAR UNA FRUTA
EXOTICA EN UN COCTEL?

Rango Porcentaje Cantidad
Muy Interesante 79.9% 307
Interesante 17.7% 68
Poco Interesante 1.6% 6
Nada Interesante 0.8% 3
Total 100,00% 384

Elaborado por: Bernitay Pérez
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Gréfico 12

¢COMO DEFINE USTED LA PROPUESTA DE
INCOPORAR UNA FRUTA EXOTICA EN UN
COCTEL?
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Elaborado por: Bernita y Pérez

Andlisis: Muchos de los encuestados les parece interesante nuestra propuesta de introducir
una fruta exoética en un coctel lo que presenta una oportunidad para dar a conocer la fruta e

impulsarla en el pais.

3.5.5 Conclusiones de la Encuesta

De acuerdo a los resultados de las encuestas realizadas se concluye que muchos de
los sectores de la ciudad de Guayaquil no conocen el zapote negro (diospyros digyna),
incluso dentro de la misma provincia de Esmeraldas fuera del cantdn Colon el uso de esta
fruta pasa desapercibida y son muy pocas las personas que incluso dentro de la provincia
conocen esta fruta, esto nos da la pauta a la elaboracion de una serie de experimentos de
prueba y error para la realizacion de diferentes cocteles que sean del agrado del publico que
participara en una degustacion heddnica que en esta ocasion nos hara saber el grado de

aceptacion de los mismos.
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Concluimos también que una gran cantidad de personas estarian dispuestas a probar
las bebidas que se elaboraran con el zapote negro (diospyros digyna), lo que es un resultado
favorable para nuestra investigacion, de esta manera se lograra contribuir al conocimiento
de esta fruta y tratar de lograr que el consumo de la misma se incremente en todo el

Ecuador dado que ese es el objetivo de nuestra investigacion.

3.6 Cronologia de la Maduracion de la Fruta
Dia 1. La fruta después de la cosecha temprana, presenta un color verde muy vivo

o0 verde oscuro propio de la misma antes de su maduracién.

Dia 2. Se nota pigmentos negros bien asentados en la fruta y su color cambi6 de

un verde oscuro a un amarillo-verdoso todo esto previo a madurar la fruta.

Dia 3. El amarillo se torna oscuro y la fruta se vuelve blanda al oprimirla, se puede
decir que su estado de maduracién se asemeja a la suavidad del aguacate maduro, en este

estado ya puede consumirse, pero aun no esta su sabor en su maximo apogeo.

Dia 4. El zapote negro alcanza su maduracion total. Perdiendo el color verde

natural pasando a marron.
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Dia 5. La fruta se encuentra completamente blanda y de color poco agradable entre

verde marrén y negro lo que indica que se encuentra dptima de consumo.

Dia 27. Una de las frutas no maduro y se pudrio, al parecer no debia ser
desprendida aun ya que estaba pequefia y esto ocasion6 una mala maduracion provocando

la pérdida de la misma.

Dia 28. Para su correcta cosecha la fruta debe medir hasta 10 cm de diametro,

presentar un color verde amarillento, para su posterior maduracion.

Ver anexo 2

3.6.1 Fase de Experimentacion
Concluido con el estudio mediante las encuestas realizadas para determinar que
tanto se conoce el zapote negro (diospyros digyna), se procede a continuar con la fase de
experimentacion, en la cual se realizara preparaciones de bebidas alcohdlicas (cocteles), lo
importante en este procedimiento sera la obtencion de buenas formulas que logren integrar
por completo el zapote negro (diospyros digyna), luego de la fase de experimentacion se

escogeran los cocteles que pasaran a la fase de aceptacion y analisis de resultados.



3.6.2 Utensilios Para la Elaboracion de los Cocteles

Imagen Nombre

Accesorios para hielo

Paleta para hielo y

balde

lustracion 1

Mortero

Exprimidor o

extractor de jugos

lustracion 3
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llustracion 4

llustracion 5

lustracion 7

coladores

Tabla de cortar y

cuchillo

Vaso medidor o

jiggers

Shakers o coctelera
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Cuchara de bar

Cuchara de bar

llustracion 8

e Experimento 1:

Mal Amado Primera Prueba

1 oz de pulpa de zapote negro

3/4 0z vodka

3/4 0z bailes

3/4 0z de crema de leche

40 gr de helado vainilla (2 scoops o bolas de helado)

Andlisis: En esta fase el sabor de la pulpa del zapote negro es muy poco apreciado
dentro del coctel y termina siendo opacado por el resto de ingredientes por lo cual se

procede a realizar un segundo experimento.

Mal Amado Segunda Prueba
1/2 oz vodka

1/2 oz bailes

1oz de crema de leche

20z de pulpa de zapote negro
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40 gr de helado vainilla (2 scoops o bolas de helado)

Andlisis: En esta segunda prueba se incorpor6 20z de pulpa de zapote negro
logrando el objetivo de poder apreciar la fruta dentro del coctel, pero el equilibro y armonia
de sabores en la preparacién no era correcta ya que aun el vodka predominaba como

principal sabor, por lo que se procede a realizar una tercera prueba.

Mal Amado Tercera Prueba

1/2 oz vodka

1/2 oz bailes

10z de licor de cacao

10z de crema de leche

20z de pulpa de zapote negro

40 gr de helado vainilla (2 scoops o bolas de helado)

Analisis: Esta fue la primera prueba incorporando el licor de cacao lo cual ayudo a
intensificar el sabor de la fruta y mantuvo en equilibrio al producto, por lo que se decidio
que no se realizarian méas pruebas.

Ver anexo 4
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e Experimento 2:

Pantera Negra Primera Prueba

40z de leche condensada

20z de ron

20z de pulpa de zapote negro

20z de leche vaporada

20z naranja

Analisis: La primera prueba de esta experimentacidn los sabores contienen un alto
indice de dulzor lo que ocasiona se torne invasivo al primer sorbo, y no de paso a ingerir un

segundo coctel, motivo por el cual se prosigue a mas experimentaciones

Pantera negra segunda Prueba

20z de ron

20z de pulpa de zapote negro

20z de leche vaporada

20z naranja

20z de leche condensada

Analisis: Al aumentar a 2 0z de leche condensada el coctel seguia siendo dulce y no
se apreciaba el sabor de la pulpa de zapote negro en el coctel, ni lo citrico de la naranja, del

mismo se descarta este producto y se procede a una tercera prueba.
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Pantera Negra Tercera Prueba

20z de ron

20z de leche condensada

4 gotas de esencia de coco

10z de zumo de naranja

loz triple sec

40z de pulpa de zapote negro

1oz leche vaporada

Andlisis: En esta tercera prueba se puede apreciar en boca los distintos ingredientes
del coctel, potenciando con triple sec los tonos de alcohol y disminuyendo el zumo de
naranja para su acidez, logrando asi sabores armoniosos en cada ingesta de la bebida

Ver anexo 4

e Experimento 3:

Moon Night Primera Prueba

20z de Wiski

0.05 oz de extracto de limon

10z de sirope

20z de naranja

40z de pulpa de zapote negro

Analisis: En esta primera prueba se busca crear un coctel tipo frozen, lo cual no
resultd como se esperaba, no se percibian los sabores deseados, dando paso a realizar

pruebas en una coctelera.
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Moon Night Segunda Prueba

20z de Wiski

0.05 oz de extracto de limon

10z de sirope

20z de naranja y su cascara

40z de pulpa de zapote negro

Andlisis: En esta segunda prueba el sabor de la naranja no es distinguido, no se
aprecia armonia en boca, el sabor del wiskey es invasivo por su concentracion de alcohol,

por lo que se continta con las experimentaciones.

Moon Night Tercera Prueba

20z de Wiski

0.05 oz de extracto de limon

10z de sirope

1/2 0z de amaretto

40z de pulpa de zapote negro

Analisis: Se procede a cambiar el estilo de preparacion del coctel, en lugar de
realizarlo en una licuadora, se opta por incorporar la bebida en un shake o coctelera y se
reemplaza la naranja por amaretto, siendo esta prueba en donde se puede apreciar de forma
armoniosa cada uno de los sabores, se decide a no realizar mas experimentaciones del
coctel.

Ver anexo 4
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CAPITULO IV

4.1 Propuesta Culinaria

4.1.2 Desarrollo de la Propuesta
El objetivo de esta investigacion es determinar una propuesta gastronémica para que
el zapote negro (diospyros digyna) sea conocido y consumido en el medio local, la misma
que se aplica por medio de cocteles, por la mezcla de diversos ingredientes en las
formulaciones realizadas y por el resultado que se obtuvo al momento de la

experimentacion la propuesta culinaria es la siguiente:

Tabla 15

Preparacion Origen

Mal amado | Ecuador
Pantera negra | Ecuador

Moon night | Ecuador

Elaborado por: Bernita y Pérez

Para estas pruebas de experimentacion se conto con la presencia de un jurado
integrado por 5 personas por lo cual los resultados llegaron a un consenso al momento de

elegir las recetas que se quedaran para el proceso de la prueba hedonica.
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4.1.3 Estudio de Aceptacion de Preparaciones con Zapote Negro (diospyros

digyna)

Para lograr determinar el grado de aceptacion de diversos productos nuevos que
entran en el mercado existen diferentes pruebas para poder lograr este objetivo, de entre
ellas se eligio la prueba hedonica que se caracteriza por ser una prueba de indole positiva al
momento de realizarla en un producto o también negacién ante los mismos dependiendo del
publico al que se le realice o del producto a evaluar. Elegimos esta prueba por su eficacia y
rapidez al momento de evaluar un producto, tienen escalas generales que se componen de
un rango impar siendo minimo 3 maximo 9, generalmente el rango de 3 es aplicado a
pruebas realizadas en nifios de preescolar y ciclo basico, la escala de 5 se aplica a nifios de
sexto afio de escuela y adolescente e incluso en adultos y la escala de 9 solo a personas
mayores con un mayor grado de conocimiento y experiencia aun asi la escala de 9 es la que
menos se usa siendo la de 5y 7 las mas comunes al momento de realizar este tipo de

pruebas.

Se us0 una escala de 5 con las siguientes representaciones: “ODIE, NO ME
GUSTA, INDIFERENTE, ME GUSTO, ME ENCANTO” para las personas que se
presentaron para realizar esta prueba de degustacion prueban las bebidas y en base a su
apreciacion del coctel van llenando las encuestas basado en su criterio, de esta forma se
obtiene la aceptacion, indiferencia o rechazo a las preparaciones que se determinaron. Una

vez aplicado la prueba heddnica de aceptacion se presenta por medio de las siguientes
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tablas y graficos hemos podido plasmar el nivel de aceptacion de las personas frente a los

productos elaborados:

Tabla 16
4.2 Mal Amado
Textura % Sabor % Aroma % Color %
1 Odie 0 0% 0 0% 0 0% 2 5%
2 Nomegusta 1 3% 0 0% 2 5% 3 8%
3 Indiferente 0 0% 0 0% 7 18% 4 10%
4 Me gusto 4 10% 12 30% 10 25% 8 20%
5 Meencanto 35 88% 28 70% 21 53% 23 58%
Total 40  100% 40 100% 40 100% 40 100%

Elaborado por: Bernitay Pérez

Grafico 13
Mal Amado
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Elaborado por: Bernitay Pérez
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Anélisis: De las degustaciones realizadas a cuarenta participantes, 35 coincidieron

con el nivel de aceptacion de “Me encanta” en el factor de Textura representando un indice

del 88%); en el factor Sabor con 28 participantes cuenta con un indice de 70%; el factor

Aroma con 21 participantes representa un 53% y el factor Color con 23 participantes

representa un 58% en esta preparacion. Esto nos demuestra que Mal Amado obtuvo un

porcentaje elevado de aceptacion por su textura y sabor, lo que indica que serd un producto

aceptado por la poblacion.

Tabla 17

4.2.1 Pantera Negra

Textura % Sabor % Aroma % Color %

1 Odie 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
2 No me gusta 0 0% 3 8% 2 5% 0 0%
3 Indiferente 0 0% 4 10% 3 8% 2 5%
4 Me gusto 16 40% 5 13% 14 35% 12 30%
5 Me encanto 24 60% 28 70% 21 53% 26 65%
Total 40 100% 40 100% 40 100% 40 100%

Elaborado por: Bernita y Pérez
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Gréfico 14
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Anélisis: De las degustaciones realizadas a cuarenta participantes, 24 coincidieron
con el nivel de aceptacion de “Me encanta” en el factor de Textura representando un indice
del 60%; en el factor Sabor con 28 participantes cuenta con un indice de 70%; el factor
Aroma con 21 participantes representa un 53% Yy el factor Color con 26 participantes
representa un 65% en esta preparacion. Esto nos demuestra que Pantera Negra obtuvo una
aceptacion por su sabor y color, lo que indica que sera un producto aceptado por la

poblacion.
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Tabla 18
4.2.2 Moon Night

Textura % Sabor % Aroma % Color %
1 Odie 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
No me 0 0% 2 5% 2 5% 2 5%
2 gusta

3 Indiferente 2 5% 1 3% 2 5% 1 3%
4 Me gusto 10 25% 10 25% 7 18% 11 28%
Me 28 70% 27 68% 29 73% 26 65%

5 encanto
Total 40 100% 40 100% 40 100% 40 100%

Elaborado por: Bernita y Pérez

Grafico 15
Moon Night
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Elaborado por: Bernitay Pérez

Anélisis: De las degustaciones realizadas a cuarenta participantes, 28 coincidieron
con el nivel de aceptacion de “Me encanta” en el factor de Textura representando un indice
del 70%; en el factor Sabor con 27 participantes cuenta con un indice de 68%; el factor
Aroma con 29 participantes representa un 73% Yy el factor Color con 26 participantes
representa un 65% en esta preparacion. Esto nos demuestra que Pantera Negra obtuvo una

aceptacion por su textura y aroma, lo que indica que seréd un producto aceptado por la
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poblacion dado que la diferencia entre los 3 aspectos es minima y se puede decir que es el

que mejor grado de aceptacion presenta.

4.3 Zapote Negro (Diospyros Digyna) en la cocteleria
Con los resultados de la prueba de aceptacion ya tabulados nos damos cuenta que
los cocteles elaborados a base de la fruta son aceptados en su totalidad y esto es algo
favorable en esta investigacion ya que esto nos abre paso a que la fruta sea consumida de
manera mas casual en una bebida como son los cocteles, es por esto que se establece una
propuesta de difusion de la fruta que ayude a completar los objetivos de este trabajo, la cual

se explicara a continuacion:

e Publicidad mediante promociones de venta. - esto se hara cuando los
productos sean expendidos en un bar o lugar donde sirvan este tipo de
cocteles, donde a su vez se brindaré informacidn no solo del coctel sino
también de la fruta.

e Promocionar la fruta en medios de comunicacion. - se podria incluir en
los programas del estado informacidn de esta fruta y sus propiedades y las
diversas formas de utilizarla y consumirla, programas como EDUCA.

e Presentar la fruta en ferias o eventos especializados. - propios que se
suscitan o que crean en los diferentes cantones y provincias del pais, asi se

distribuiria de mejor manera la informacion y consumo de esta fruta.
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CONCLUSIONES

» De acuerdo a la investigacion realizada sobre el zapote negro, se puede concluir que
la fruta contiene un alto porcentaje de vitaminas en donde su fuente principal es la
vitamina C debido a que se encuentra en mayor proporcion, lamentablemente la
fruta es poco apreciada debido al desconocimiento de su existencia y de sus
propiedades, en las encuestas y entrevista realizadas los resultados detallan que la

fruta es desconocida incluso dentro y fuera de la provincia en donde se cultiva

> Dentro de la fase de experimentaciones, se logré adaptar la pulpa del zapote negro a
bebidas con alcohol, consiguiendo que sus propiedades organolépticas combinen de

forma conjunta y complementaria entre ellas.

» Se determin6 mediante las pruebas edonicas, que las propuestas dadas a conocer
fueron del agrado del consumidor en su totalidad, lo cual concluye que la fruta es

idonea para uso en bebidas alcohdlicas por su agradable sabor.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda el consumo de esta fruta por su alto contenido de vitaminas en
especial la Vitamina C, que puede combatir afecciones respiratorias y ayudar al
correcto crecimiento de los huesos en nifios, razén por la cual el zapote negro debe de
ser mayormente promocionado por los diferentes ministerios, pero sobre todo el
ministerio de agricultura que es responsable de rescatar ingredientes locales que

como este suman a la sostenibilidad y rentabilidad del pais.

Se recomienda que esta investigacion sirva para futuras tesis que realicen estudios a
base del zapote negro (diospyros digyna) con un enfoque en nuevas preparaciones
como salseados para céarnicos, entre otros; a su vez enfocar se recomienda el estudio
de las semillas del zapote ya que estas son empleadas de diferentes formas y sus usos

son muy beneficiosos en comunidades indigenas.

Dentro de la aplicacion del zapote negro, el uso de esta fruta en diferentes
preparaciones gastrondémicas puede incentivar a los campesinos a aumentar su cultivo
y produccién para su posterior venta y consumo, de igual forma los mismos busquen

la manera de dar a conocerla y hacerla llegar a los diferentes hogares del pais.
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ANEXOS
Anexo 1. Visita a la Provincia de Esmeraldas Cantén Eloy Alfaro

Sr. Fernando Arma productor de zapote negro (Diospyros Digyna)
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Cosecha de zapote negro

Recoleccion del zapote negro
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Anexo 2. Cronologia de la maduracion del zapote negro (Diospyros Digyna)

Fruta en estado de descomposicién
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Anexo 3. Pruebas Hedodnicas

Degustacion de la pulpa del zapote negro
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Demostracion y degustacion de la propuesta gastronémica
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Anexo 4. Receta Estandar

RECETA ESTANDAR COSTEADA
Mombre mal amada
' EY
Categoria cocteleria M
A
No. Pax 1 G
E
Cost 1on: 160 N :
osto porcion: ) =
g : y | COSTO | UNIDADIP
CANTID | uNIDADIPE UNITARIO | ESCRMEDI
INGREDIENTES AD |SOIMEDIDA E [I: E [en DA ennel C. TOTAL
RO mercado] | mercado
vocka 050z 1058 32 017
crema de wisky (5{0Z b.34 24 013
licor de cacao 1|0z 542 24 039
crema de leche 1|0z 093 16| 0,06
zapate negro 2|0z 1.5 23 |],11
helado de vainalla 05(0z 8.83 100 0,04
crema chantilly 40|g decoracion 5 425 047
CEreza 4lg decoracion 3 150 0,08
PREPARACION Subtotal 1,46
agregar el zcoop de helada de vainilla margen de error 10% 0,146
adicional |a pulpa de zapate negro Total 1,60
verter higlo y licuar Costo por porcion 1,60
decoracion 303 COSTO DE GERENCIA |]’3|]
servir en copa catalina COSTO DE GERENCIA 5.34
coronar con chantilly  cereza marrasking Precio de venta 0
Precio sugerido 8,01
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RECETA ESTANDAR COSTEADA

Nombre PANTERA NEGRA

Categoria cocteleria

MNo. Pax 1

Costo porcidn: 158

UNIDADIPE COSTO | UNIDADIP
INGREDIENTES |CANTIDAD | ¢parrina BSERYACION UNITARIO | ESDVMEDI £OSTO TOTAL
{en DA enn el
ran 2|0z [ 24 0,66
triple: sec 10z L 24 029
leche condensada 2oz 105 100 0,02
E3ENCIa e coco f|ml 032 100 0,01
zurno de naranja 2oz jjl::cd;acinn 025 4 013
leche evaporada 10z 243 1000 0,02
pulpa de zapate n §loz 12 23 022
cereza 4lg decaracion 3 150{ 0,08
PREPARACION Subtotal 143
incorporar |a pulpa dentro de una cotelera margen de error 10% l],lf-ﬂ
agregar los licores junto a dernas ingredientes Total 1,53
verter § cuboz de higlo Costo por porcion 1,53
tapar v proceder con el coctelado o shake de la bebida 303 COSTO DE GERENCIA 0,30
senvir en vaso corlo COSTO DE GERENCIA 5,26
coronar con mitad de media luna de naranjay cereza Precio de venta 3
Precio sugerido 189
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RECETA ESTANDAR COSTEADA
. V- s -
Wombre mioon night | E _:!; -
Categoria cocteleria ':
Mo. Pax 1 E
Costo porcion: 158 N
COSTO | UNIDADIP }
INGREDIENTES |CANTIDAD | ShiADIPE e ayaciont ””'EH'” ESOMED bosro TaraL
mercado) | mercado
whizky bourban 2|0z 05 24| 088
amareto 05loz 942 4 020
zurna de liman 0j5|oz 0,05 0.5 0,03
sirope simple 1joz 03 8 |],[|4
pLlpa de zapote negr 4|0z 125 X U,ZZ
aceifunas E|g decoracion 27 2800 0.6
PREPARACION Subtotal 143
incorporar todos log ingredientes en una coctelera margen de error 10% ﬂ,lfﬂ
agregar b cubos de higlo Total 1,53
agitar energicamente Costo por porcion 1,58
30 COSTO DE GERENCIA |],3|]
decoracion COSTO DE GERENCIA 5,26
SEMVIF &1 copa marini Precio de venta 8
decorar con 2 acelunas Precio sugerido 1.89




