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ABSTRACT: The objective of this project is to develop a recipe book based on the loquat, a native
fruit of Ecuador, to promote its use in Ecuadorian cuisine, both in sweet and savory dishes. Through
research and culinary experimentation, several innovative recipes have been created that highlight the
organoleptic properties and nutritional benefits of the loquat.

To develop the recipe book, a thorough analysis of the characteristics of the loquat, its culinary
applications, and consumer preferences was conducted. The recipes were validated through pilot tests
and sensory evaluations, ensuring their acceptance and applicability in different contexts, from home
cooking to haute cuisine.

The project also considered the environmental impact, highlighting the low ecological impact of loquat
cultivation and its potential as a sustainable ingredient, contributing to the reduction of food waste and
promoting the use of local products.

The results of this project demonstrate that the loquat has great potential to enrich Ecuadorian
gastronomy, both due to its versatility in cooking and its health and environmental benefits.
Furthermore, it highlights the importance of promoting native ingredients in recipe creation,
strengthening the country's culinary identity.

In conclusion, this cookbook not only offers healthy and creative alternatives for incorporating the
loquat into everyday diets, but also reinforces the value of traditional Ecuadorian products in modern
gastronomy.

Keywords: loquat, cookbook, Ecuadorian gastronomy, native ingredients, sustainability, healthy
recipes, environmental impact, sensory evaluation.
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Resumen

El objetivo de este proyecto es el desarrollo de un recetario basado en el nispero, un fruto
autoctono de Ecuador, con el fin de promover su uso en la gastronomia ecuatoriana tanto en
preparaciones dulces como saladas. A traves de la investigacion y la experimentacion culinaria, se
han creado diversas recetas innovadoras que resaltan las propiedades organolépticas y los

beneficios nutricionales del nispero.

Para la elaboracion del recetario, se ha realizado un andlisis exhaustivo de las
caracteristicas del nispero, sus aplicaciones culinarias y las preferencias del consumidor. Las
recetas han sido validadas a través de pruebas piloto y evaluaciones sensoriales, garantizando su

aceptacion y aplicabilidad en diferentes contextos, desde la cocina casera hasta la alta gastronomia.

El proyecto también ha considerado el impacto ambiental, destacando el bajo impacto
ecologico del cultivo del nispero y su potencial como ingrediente sostenible, contribuyendo a la

reduccidn del desperdicio alimentario y promoviendo el uso de productos locales.

Los resultados de este proyecto evidencian que el nispero tiene un gran potencial para
enriquecer la gastronomia ecuatoriana, tanto por su versatilidad en la cocina como por sus
beneficios para la salud y el medio ambiente. Ademas, se resalta la importancia de promover

ingredientes autdctonos en la creacion de recetas, fortaleciendo la identidad culinaria del pais.

En conclusion, este recetario no solo ofrece alternativas saludables y creativas para
incorporar el nispero en la dieta cotidiana, sino que también refuerza el valor de los productos

tradicionales ecuatorianos en la gastronomia moderna.

Palabras clave: nispero, recetario, gastronomia ecuatoriana, ingredientes autdctonos,

sostenibilidad, recetas saludables, impacto ambiental, evaluacién sensorial
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1. CAPITULOI

1.1. Tema

Elaboracion de un recetario de cocina basado en el nispero.

1.2. Delimitacion del tema
Este proyecto se enfocara en la elaboracion de un recetario gastrondmico a base de
nispero, con el objetivo de rescatar y promover su uso en la cocina ecuatoriana. Se recopilaran,
adaptaran y desarrollaran recetas tradicionales y contemporaneas que destaquen las propiedades
nutricionales y el sabor del nispero, facilitando su inclusion en la alimentacion cotidiana.

(GARCIA, 2025) y (Yéanez, DSpace Repository: Home., 2019).

El aporte principal de este trabajo radica en la creacion de un recetario que no solo
documente recetas existentes, sino que también incorpore nuevas preparaciones disefiadas
especificamente para ampliar las posibilidades culinarias del nispero. A través de pruebas y
ajustes en las recetas, se buscara mejorar su aplicacién en diferentes tipos de platos,

considerando tanto opciones dulces como saladas. (GARCIA, 2025) (Por Recetina, 2025).

Este estudio se desarrollara en un periodo de tres meses, abarcando la investigacion sobre
el nispero, la seleccion de recetas, la experimentacion en la cocina y la documentacion con
iméagenes y descripciones detalladas. El resultado final sera un recetario en formato digital
dirigido a chefs, estudiantes de gastronomia y cualquier persona interesada en aprovechar esta

fruta en su cocina (GARCIA, 2025) (youtobe, 2023).

1.3. Planteamiento del problema
El nispero es una fruta poco valorada en la gastronomia ecuatoriana a pesar de su riqueza

cultural, nutricional y versatilidad culinaria. Histéricamente, ha formado parte de la alimentacion



en algunas comunidades, pero en los ultimos afios su consumo ha disminuido debido a la falta de
conocimiento sobre su uso y la preferencia por frutas mas comercializadas. Esta falta de interés
ha provocado que el nispero quede relegado, lo que no solo limita su aprovechamiento en la
cocina, sino que también impacta negativamente en su produccion y comercializacion (Herrera

Maldonado Alex Rodrigo, 2018) y (Torres Yéanez, 2019).

Actualmente, la informacion sobre el uso del nispero en la gastronomia es escasa. Existen
pocas referencias sobre recetas tradicionales o innovadoras que incluyan esta fruta, lo que
restringe su exploracién en la cocina y su integracion en nuevas propuestas culinarias. Sin un
recetario que documente y promueva su uso, el nispero corre el riesgo de perderse dentro del

repertorio gastrondmico ecuatoriano (Quevedo Otero, 2016) y (Torres Yanez, 2019).

Este proyecto busca solucionar esta problematica mediante la creacién de un recetario
especializado que redna tanto recetas tradicionales como innovadoras con nispero. El objetivo es
rescatar su valor cultural y fomentar su uso en la gastronomia moderna, ofreciendo preparaciones
que destaquen su sabor, propiedades nutricionales y versatilidad. A través de este recetario, se
pretende no solo preservar recetas con nispero, sino también incentivar nuevas formas de
incorporarlo en la alimentacién, promoviendo su consumo y reactivando su importancia en la

cocina ecuatoriana (GARCIA, 2025) y (Yénez, DSpace Repository: Home., 2019).

1.4. Pregunta problémica
¢ Como puede el Nispero ser integrado de manera innovadora en la cocina contemporanea

para crear platos, sin perder su valor como patrimonio cultural?

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo general



Desarrollar un recetario innovador que tenga al nispero como ingrediente principal, con
el objetivo de rescatar y promover su consumo en la gastronomia ecuatoriana, resaltando sus
propiedades nutricionales y su versatilidad culinaria, asi como explorando técnicas para su

conservacion y aprovechamiento sostenible.

1.5.2. Objetivos especificos
1. Desarrollar una investigacion historica a través de una revision sobre el nispero en la
gastronomia ecuatoriana. Observando su presencia en las recetas tradicionales y su
potencial en la cocina moderna.
2. Probar y documentar recetas que resalten el sabor, las propiedades nutricionales y la
versatilidad del nispero, incluyendo descripciones detalladas e imagenes ilustrativas.
3. Elaborary disefiar un recetario accesible y atractivo, en formato digital, para fomentar el
consumo del nispero y su difusion en la cocina ecuatoriana.
1.5. Justificacién e importancia
El Nispero, es una fruta poco distinguida su utilidad cultural y nutricional, ha sido parte
sustancial de las tradiciones alimenticias en diferentes regiones del Ecuador. Sin embargo, en las
Gltimas décadas, su existencia en la gastronomia ha reducido significativamente, marginada por
productos de mayor comercializacion y aceptacion mundial. Esta situacion puede aplicarse a la
desinformacidn sobre sus usos culinarios, la insuficiente promocion de su utilizacién en el
mercado moderno y la carencia de interés por investigar nuevas formas de introducir
ingredientes naturales en las propuestas gastronémicas contemporaneas. Como efecto, las recetas
tradicionales que colocaban el Nispero estan en peligro de extinguirse, disminuir su
incorporacion en preparaciones actuales (Quevedo Otero, 2016) y (Yanez, DSpace Repository:

Home., 2019).



El problema radica en que el Nispero no ha sido conocido como un ingrediente sustancial
dentro de la gastronomia ecuatoriana, a pesar de su adaptabilidad y sus diversos beneficios. Esto
sorprende no solo en la preservacion del legado cultural, sino que en el crecimiento econdmico
de las poblaciones agricolas que dependen de su produccion. Sin embargo, la escasez de
apreciabilidad del Nispero restringe las oportunidades de diversificacion culinaria y su potencial
para ser simbolo de la identidad gastrondmica nacional (Ibarra, 2023) y (Herrera Maldonado

Alex Rodrigo, 2018).

El efecto de este desinterés es amplio: en primer lugar, se pierde una herencia cultural
relacionado con las recetas tradicionales que usan el Nispero; por otro lado, se desperdicia su
competencia para colaborar a una alimentacion mas sustentable y saludable. Igualmente, las
poblaciones fabricantes confortan dificultades econdmicas debido a la baja demanda, lo que
desalientan a su cultivo y pone en riesgo la preservacion de la biodiversidad local (Herrera

Maldonado Alex Rodrigo, 2018).

Este proyecto es especificamente valioso para restaurantes y entidades que sirven el
consumo de productos locales, ya que promete una conveniencia para valorar el Nispero como
un medio gastronémico global. También favorece a las poblaciones productoras al impulsar la
reactivacion econdémica a través de su recuperacion e impulso. Al integrarlo en recetas
tradicionales e innovadoras, se busca colocarlo en mercados gastronémicos mas extensos y
conocedor de la importancia de conservar la identidad cultural e impulsar practicas sustentables

(Quevedo Otero, 2016).

La finalidad de este proyecto es de reavivar la utilidad del Nispero mediante un recetario
que, al unir técnicas actuales, con las preparaciones tradicionales. Esto permitira recobrar su

interés cultural, sino también destacar sus propiedades nutricionales y su adaptabilidad a la



cocina contemporanea. El proyecto aspira a rescatar un ingrediente que puede transformarse en
un legado de identidad, imaginacion y sostenibilidad dentro de la gastronomia ecuatoriana.

(Quevedo Otero, 2016).



2. CAPITULO II

MARCO TEORICO

2.1. Contexto histdrico y cultural del nispero
El nispero japonés (Eriobotrya japonica) se origind en China y fue introducido en Japon
hace mas de mil afios. Desde Japon, el nispero se exportd a Europa y Africa, y llegé a América
Latina en el siglo XVI112. Aunque no hay una fecha exacta documentada para su llegada a
Ecuador, es probable que haya sido introducido durante este periodo de expansion global de

cultivos frutales (Plantas.ec, 2021- 2022).

El cultivo del nispero en Ecuador se desarrolla principalmente en climas tropicales y
subtropicales debido a las caracteristicas del pais, que ofrece las condiciones ideales para el

desarrollo de esta fruta (Plantas.ec, 2021- 2022).

En Ecuador, el nispero se cultiva principalmente en las provincias de Manabi, Lojay El
Oro, donde las condiciones climéticas y de suelo favorecen su desarrollo. En Manabi, destaca el
cantén Santa Ana como una de las principales zonas productoras; en Loja, el clima subtropical
proporciona un entorno ideal y en El Oro las caracteristicas climaticas también son propicias
para su cultivo. Estas areas permiten una produccion significativa de nisperos, gracias a las

condiciones adecuadas que ofrecen (Plantas.ec, 2021- 2022).

Aunque no es una fruta ampliamente reconocida o apreciada en Ecuador, el nispero posee
un gran potencial de EI nispero es considerado un fruto subvalorado en Ecuador, en parte debido
a su desuso en la agricultura y el desconocimiento entre los consumidores. Sin embargo, su
rescate y valorizacién en el &ambito gastrondmico pueden ofrecer numerosas ventajas (Chacén,

2020).



El nispero es rico en vitaminas, minerales y antioxidantes, lo que lo convierte en un
ingrediente ideal para diversas preparaciones culinarias, desde mermeladas hasta postres y
bebidas cultivo gracias a sus numerosos beneficios para la salud y su diversidad de usos en la

gastronomia (FLORES, 2015).

Promover el cultivo y consumo del nispero en Ecuador puede contribuir a diversificar la
oferta agricola y mejorar la seguridad alimentaria. Ademas, su inclusion en la gastronomia local
puede ayudar a preservar tradiciones culinarias y fomentar una alimentacién mas saludable. La
valorizacion del nispero también puede generar nuevas oportunidades econdmicas para los

agricultores y productores locales (Chacon, 2020).

Rescatar y valorizar el nispero implica reinsertarlo en la cultura gastronémica
ecuatoriana, promoviendo su cultivo y consumo mediante campafias educativas y la creacion de
recetas que resalten su versatilidad. Esto no solo contribuiria a diversificar la oferta agricola, sino

también a preservar la biodiversidad y fortalecer la identidad cultural del pais (Chacén, 2020).

Figura 1

Nispero

Fuente: Google imagenes



2.2. Cultivares japoneses
Estos cultivares destacan por tener un menor nimero de semillas, lo que los hace mas
practicos para el consumo. Ademas, presentan una maduracion mas temprana, lo que permite una
cosecha mas rapida y eficiente. Los frutos de este grupo suelen tener una coloracion mas clara
tanto en la piel como en la pulpa, lo que les otorga una apariencia atractiva para el mercado.
Entre las variedades mas conocidas se encuentran Advance, Champagne, Indostac, Premier,
Early Red, Tanaka y Thales. Estas variedades son altamente valoradas en mercados donde se

prioriza la calidad visual y la dulzura de la fruta (VERDE ES VIDA, 2024).

2.3. Cultivares europeos
Por otro lado, los cultivares europeos se caracterizan por un tamafio mas pequefio y un
sabor menos pronunciado en comparacion con los japoneses. Sin embargo, destacan por su alta
productividad, lo que los hace ideales para el cultivo a gran escala. Entre las variedades mas
reconocidas se incluyen Tanaka y Algerie, siendo esta Ultima especialmente popular por su
resistencia y adaptabilidad a diferentes condiciones climaticas. Aunque el sabor no es su punto
fuerte, su capacidad para producir en grandes cantidades las convierte en una opcion rentable

para los agricultores (VERDE ES VIDA, 2024).

Ambos grupos tienen su lugar en la produccién de nisperos, dependiendo de las

necesidades del mercado y las condiciones de cultivo.

El nispero cuenta con mdltiples variedades que varian en tamafio, color y resistencia de la
cascara, lo que lo hace adaptable a diversas condiciones de cultivo. Estas diferencias también
influyen en la textura y sabor de la fruta, haciéndola ideal tanto para el consumo directo como

para su uso en jugos, mermeladas y postres (VERDE ES VIDA, 2024).



el nispero no solo destaca por su versatilidad en la cocina, sino también por sus
caracteristicas fisicas y organolépticas unicas, que lo convierten en un fruto apreciado a nivel
mundial. Su equilibrio entre acidez y dulzura, combinado con su textura jugosa, lo hacen
atractivo tanto para el consumo fresco como para diversas aplicaciones en la gastronomia

(VERDE ES VIDA, 2024).

2.4. Historia del nispero en Ecuador
El nispero, conocido cientificamente como Eriobotrya japonica, tiene una rica historia
que se remonta a mas de mil afios. Originario del sureste de China, esta fruta fue introducida en

Japon y posteriormente en otras partes del mundo, incluyendo Ameérica del Sur (Langley, 2005).

En Ecuador, el nispero ha encontrado un hogar ideal, especialmente en las provincias de

Lojay EI Oro, donde el clima subtropical favorece su cultivo (Plantas.ec, 2021- 2022).

El nispero lleg6 a Ecuador a través de intercambios agricolas y comerciales. Aunque no
se tiene una fecha exacta de su introduccidn, se sabe que su cultivo se ha adaptado bien a las
condiciones locales. A lo largo de los afios, el nispero ha sido cultivado principalmente en
huertos familiares y pequefias fincas, lo que ha permitido su conservacién y adaptacion a las

condiciones climaticas ecuatorianas (Plantas.ec, 2021- 2022).

Culturalmente, el nispero no ha tenido la misma relevancia que otras frutas tropicales en
Ecuador, como el platano o el mango. Sin embargo, en las regiones donde se cultiva, el nispero
es apreciado por sus propiedades medicinales y su sabor Gnico. Las comunidades locales han
utilizado el nispero en la medicina tradicional para tratar diversas dolencias, aprovechando sus

propiedades antiinflamatorias y antioxidantes (ECUADOR, HUERTQS, 2023).
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2.5. Cultivo tradicional

2.5.1. Zonas Especificas

En Ecuador, el nispero se cultiva principalmente en las siguientes regiones:

1. Provincia de Loja: Ubicada en la Sierra sur del pais, Loja ofrece un clima subtropical
ideal para el nispero. Las altitudes varian entre 600 y 2,100 metros sobre el nivel del
mar, proporcionando un ambiente adecuado para su crecimiento (Langley, 2005).

2. Provincia de El Oro: Situada en la costa sur, El Oro tiene un clima célido y himedo
que favorece el cultivo del nispero. Las condiciones costeras permiten que el nispero
prospere y produzca frutos de alta calidad (Chacén, 2020).

3. Region Amazonica: Aungue menos comun, el nispero también se cultiva en algunas
areas de la Amazonia ecuatoriana. Las condiciones tropicales de esta region permiten su
crecimiento, aunque la produccion es mas limitada comparada con Loja y El Oro

(Plantas.ec, 2021- 2022).

Figura 2

Epoca de produccion

Produccion Produccion

Meses baja alta
Enero 1

Febrero
Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre | 1
Diciembre |1

SN AN [N WS S0 [ S0 [ OS [R (\N]

Fuente: Google



Figura 3

Comparacién con frutas comerciales

11

Aspecto Nispero Guanabana Mora

Mercado Local, poco desarrollado Nacional e internacional Nacional, exportacion moderada
Vida atil Muy corta Moderada Larga con procesamiento

Usos Conservas, postres, jugos Jugos, pulpas, medicinal Jugos, mermeladas, postres
Demanda Baja Alta Alta

Elaborado por: Autor

2.6. Condiciones climaticas ideales
El nispero es una planta adaptable que puede crecer en una variedad de condiciones climaticas,

pero prefiere:

1. Clima Subtropical a Templado: El nispero prospera en climas subtropicales y
templados, con temperaturas medias anuales superiores a 15°C (INFOAGRO, 2024).

2. Altitud: Se desarrolla bien en altitudes que van desde los 600 hasta los 2,100 metros
sobre el nivel del mar (Langley, 2005).

3. Humedad: Prefiere altos niveles de humedad relativa y suelos bien drenados (Chacén,
2020).

4. Exposicion Solar: Necesita plena exposicion solar para un 6ptimo crecimiento y
produccién de frutos (Chacdn, 2020).

5. Proteccion contra el Viento: Es importante proteger los arboles de nispero de los
vientos fuertes, que pueden dafar las flores y los frutos (Chacon, 2020).

2.7. Importancia cultural del nispero en ecuador

2.7.1. Relacién con Practicas Agricolas Ancestrales
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El nispero tiene una conexion profunda con las practicas agricolas ancestrales en
Ecuador. Las comunidades indigenas han cultivado esta fruta durante generaciones, utilizando
métodos tradicionales que respetan y preservan el equilibrio natural. Estas practicas incluyen el
uso de abonos organicos, la rotacion de cultivos y la conservacion de semillas, lo que asegura la

sostenibilidad del cultivo del nispero (Gortaire, 2015).

Ademas, el nispero es parte de un sistema agricola diversificado que incluye otros
cultivos y plantas medicinales, reflejando una cosmovision que valora la biodiversidad y la

armonia con la naturaleza (Gortaire, 2015).

El nispero es un ingrediente versatil en la cocina ecuatoriana, aunque su uso ha
disminuido en los dltimos afios. Tradicionalmente, se utiliza para preparar mermeladas, jaleas y
postres debido a su sabor dulce y ligeramente &cido. También se emplea en la elaboracion de
bebidas refrescantes y licores caseros. En algunas comunidades, el nispero se consume fresco o
se incorpora en ensaladas de frutas, aprovechando su alto contenido de vitaminas y minerales

(Herrera Maldonado Alex Rodrigo, 2018).

En las comunidades locales, el nispero tiene un valor simbdlico significativo. Representa
la conexion con la tierra y las tradiciones ancestrales. Durante las festividades y rituales
agricolas, el nispero a menudo se ofrece como simbolo de gratitud a la Pachamama (Madre

Tierra) por su generosidad y abundancia (Torres Yanez, 2019).

Estas préacticas refuerzan la identidad cultural y la cohesion social, destacando la
importancia del nispero no solo como alimento, sino también como parte integral del patrimonio

cultural de las comunidades (Torres Yanez, 2019).
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Promover el cultivo y consumo del nispero puede ayudar a revitalizar estas practicas
culturales y gastronémicas, contribuyendo a la preservacion de la identidad y el patrimonio
cultural de Ecuador. Ademas, su valorizacion puede generar nuevas oportunidades econémicas y

mejorar la seguridad alimentaria en las regiones donde se cultiva (Torres Yanez, 2019).

2.8. Propiedades del nispero y su clasificacion
2.8.1. Propiedades del nispero
El nispero, como fruta de hueso, destaca por su bajo contenido cal6rico, su alto aporte de
fibra'y agua, ademas de contener ciertas vitaminas y minerales esenciales, siendo especialmente
apreciado en su consumo fresco. Con solo 53 kcal por cada 100 gramos de porcion comestible,
incluidos la piel y la pulpa, el nispero es bajo en grasas y proteinas. Sus componentes principales
son el agua, que constituye aproximadamente el 85,6% de su peso, y los hidratos de carbono, con

12,1 gramos por cada 100 gramos, acompafiados de 1,7 gramos de fibra dietética (Liliana, 2021).

En cuanto a su contenido vitaminico, aunque no es de las frutas mas ricas en este aspecto,
aporta una cantidad significativa de vitamina A, que incluye retinol y carotenoides, asi como
folatos. En términos minerales, es una buena fuente de potasio, con 266 mg por cada 100

gramos, ademas de aportar fosforo y pequefias cantidades de magnesio y calcio (Liliana, 2021).

Los beneficios del nispero se enmarcan dentro de una dieta balanceada que incluya frutas
frescas. Su pequefio tamafio, alto contenido de agua y fibra, lo convierten en un snack ideal para
consumir en cualquier momento del dia, siendo particularmente Util en dietas de control de peso
como refrigerio entre comidas. Su aporte de vitamina A contribuye a la salud ocular, el cuidado
de la piel, el cabello y las uiias, mientras fortalece los huesos y apoya el correcto funcionamiento

del sistema inmunolégico (Liliana, 2021).



2.8.2. CLASIFICACION BOTANICA

El nispero se clasifica de la siguiente manera:

Tabla 1

Clasificacion del nispero

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Rosales

Familia Rosaceae
Subfamilia Amygdaloideae
Tribu Maleae

Genero Eriobotrya

Especie Eriobotrya japonica

Elaborado por: Autor

2.9. Propiedades nutricionales
El nispero (Eriobotrya japonica) es una fruta con multiples beneficios para la salud,
gracias a su rica composicion nutricional (AGRICULTOR, ECO, 2012 - 2024) (INFOAGRO,

2024).

Tabla 2

Propiedades nutricionales

Composicion Nutricional por
100 gramos

Calorias: 50 kcal

Agua: 85¢

14
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Carbohidratos: 12 g
Fibra: 179
Proteinas: 049
Grasas: 029

Elaborado por: Autor

2.9.1. Vitaminas

1. Vitamina A (Carotenos): Importante para la salud ocular y la piel.

2. Vitamina C: Potente antioxidante que fortalece el sistema inmunolégico.

3. Vitaminas del grupo B: Incluyendo B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina), B6
(piridoxina) y B9 (&cido fdlico), esenciales para el metabolismo energético y la salud del

sistema nervioso (BOTANICA-ONLINE, 2024) (AGRICULTOR, ECO, 2012 - 2024).

2.9.2. Minerales
1. Potasio: Ayuda a mantener el equilibrio de liquidos y la funcién muscular. (Dia, s.f.).
2. Calcio: Esencial para la salud 6sea (Riveron, 2022).
3. Magnesio: Importante para la funcién muscular y nerviosa (Mapa, 2013).
4. Fésforo: Contribuye a la formacion de huesos y dientes (Mapa, 2013).
5. Hierro: Necesario para la produccion de hemoglobina (LA VANGUARDIA, 2024).
6. Zinc: Apoya el sistema inmunoldgico (LA VANGUARDIA, 2024).

7. Selenio: Antioxidante que protege las células del dafio (Riveron, 2022).

Figura 4

Composicion nutricional
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Composicion nutricional
Energia (Kcal) 69 26 3.000 2.300
Proteinas (g) 04 0.1 54 41
Lipidos totales (g) 05 0.2 100-117 77-89
AG saturados (Q) — — 23-27 18-20
AG monoinsaturados (Q) — — 67 51
AG polinsaturados (Q) — - 17 13
w3 (g)* — — 3,3:6,6 2,651
C18:2 Linoleico (w-6) (g) — — 10 8
Colesterol (mg/1000 kcal) 0 0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 10.6 39 375413 288-316
Fibra (9) 10,2 38 >35 >25
Agua (9) 78,3 2.1 2.500 2.000
Calcio (mg) 30 11,2 1.000 1.000
Hierro (mg) 04 0.1 10 18
Yodo (ug) - - 140 110
Magnesio (mg) 11 41 350 330
Zinc (mg) 0,18 0.1 15 15
Sodio (mg) 6 22 <2.000 <2.000
Potasio (mg) 250 93.0 3.500 3.500
Fésforo (mg) 28 104 700 700
Selenio (ug) 0.5 02 70 55
Tiamina (mg) 0,03 0,01 1.2 09
Riboflavina (mg) 0.06 002 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) 0.4 0.1 20 15
Vitamina B, (mg) - - 1.8 1.6
Folatos (ug) — - 400 400
Vitamina B,; (ug) 0 0 2 2
Vitamina C (mg) 2 0.7 60 60
Vitamina A: Eq. Refinol (ug) 160 5.5 1.000 800
Vitamina D (ug) 0 0 15 15
Vitamina E (mg) B - 12 12

Fuente: (Mapa, 2013)

2.9.3. Bajo en calorias

Ideal para dietas saludables, adelgazamiento: Por sus pocas calorias, los componentes del
nispero ayudan a prevenir el colesterol, el aumento de peso y la diabetes (BOTANICA-ONLINE,

2024).
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2.10. Propiedades funcionales
El nispero (Eriobotrya japonica) es una fruta con multiples propiedades funcionales que

aportan beneficios significativos para la salud (AGRICULTOR, ECO, 2012 - 2024).

2.10.1. Propiedades Digestivas

e Fibra: El nispero es rico en fibra dietética, especialmente pectina, que ayuda a regular el
transito intestinal y prevenir el estrefiimiento. También tiene un efecto protector sobre el
tracto gastrointestinal, siendo beneficioso para personas con gastritis, acidez y digestiones

pesadas (AGRICULTOR, ECO, 2012 - 2024) o (BOTANICA-ONLINE, 2024).

2.10.2. Propiedades Diuréticas

e Diurético Natural: Su alto contenido de agua y potasio favorece la eliminacion de
liquidos, ayudando a prevenir la retencion de liquidos y a mantener la funcién renal
adecuadal. Esto también puede ser beneficioso para personas con hipertension y
problemas renales (AGRICULTOR, ECO, 2012 - 2024) o (BOTANICA-ONLINE,

2024).

2.10.3. Propiedades antioxidantes

e Antioxidantes: Contiene compuestos antioxidantes como carotenoides, compuestos
fenodlicos y flavonoides, que ayudan a combatir el dafio celular y reducir el riesgo de
enfermedades crénicas. Estos antioxidantes también contribuyen a retrasar el
envejecimiento y a proteger la piel y las mucosas (BOTANICA-ONLINE, 2024).

e Carotenoides: Pigmentos naturales como el betacaroteno actdan como potentes

antioxidantes, protegiendo las células contra el dafio provocado por los radicales libres.
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Ademas, estos compuestos son esenciales para mantener la salud ocular y el buen estado
de la piel (Bach. SUSAN ROSEMARY TOVAR BARRIENTOS, 2018).

Compuestos Fenolicos: El nispero es rico en compuestos fenolicos, conocidos por su
notable capacidad antioxidante. Estos ayudan a disminuir el riesgo de padecer
enfermedades crénicas, incluyendo afecciones cardiacas y trastornos neurodegenerativos
(Bach. SUSAN ROSEMARY TOVAR BARRIENTOS, 2018).

Flavonoides: Estos antioxidantes naturales desempefian un papel crucial en la lucha
contra el estrés oxidativo, contribuyendo a la prevencion de enfermedades crénicas como
el cancer y los problemas cardiovasculares (Bach. SUSAN ROSEMARY TOVAR
BARRIENTOS, 2018).

Acido Ursdlico y Acido Clorogénico: Ambos compuestos destacan por sus propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias, ofreciendo proteccion a las células y tejidos frente al
dafio causado por el estrés oxidativo (Bach. SUSAN ROSEMARY TOVAR

BARRIENTOS, 2018).

2.10.4. Propiedades Antidiabéticas

Control de Glucosa: El nispero tiene un efecto reductor de los niveles de glucosa en
sangre, lo que puede ser beneficioso para personas con diabetes. Su bajo contenido en
azUcares y su capacidad para proporcionar sensacion de saciedad también lo hacen

adecuado para dietas de control de peso (BOTANICA-ONLINE, 2024).

2.10.5. Propiedades Hepatoprotectoras

Proteccién del Higado: El nispero es conocido por sus propiedades hepatoprotectoras,

ayudando a mejorar la funcion hepatica y a prevenir enfermedades como el higado
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graso. Su consumo regular puede contribuir a la desintoxicacion del organismo y al

mantenimiento de un higado saludable (BOTANICA-ONLINE, 2024).

2.10.6. Propiedades Anti-Inflamatorias

e Anti-Inflamatorio Natural: Los compuestos presentes en el nispero tienen propiedades
antiinflamatorias que pueden ayudar a reducir la inflamacion y aliviar sintomas de

enfermedades inflamatorias (BOTANICA-ONLINE, 2024).

2.10.7. Propiedades Cardiovasculares

e Salud Cardiovascular: El nispero, gracias a su contenido en potasio y antioxidantes,
ayuda a mantener la salud cardiovascular, regulando la presion arterial y reduciendo el
riesgo de enfermedades cardiacas (AGRICULTOR, ECO, 2012 - 2024).

2.11. Beneficios para la salud

1. Digestivo: La fibra del nispero ayuda a regular el transito intestinal y prevenir el
estrefiimiento (Leal, 2007 - 2024).

2. Diurético: Su alto contenido de agua y potasio favorece la eliminacién de liquidos,
ayudando a prevenir la retencion de liquidos y a mantener la funcion renal (Leal, 2007 -
2024).

3. Antioxidante: Las vitaminas Ay C, junto con otros compuestos antioxidantes, ayudan a
combatir el dafio celular y reducir el riesgo de enfermedades crénicas (Leal, 2007 -
2024).

4. Control de Peso: Su bajo contenido calorico y su capacidad para proporcionar sensacion

de saciedad lo hacen ideal para dietas de adelgazamiento (Leal, 2007 - 2024).
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El nispero es una fruta versatil y nutritiva que puede ser una excelente adicion a una dieta
equilibrada. Su consumo regular puede aportar numerosos beneficios para la salud, desde

mejorar la digestion hasta fortalecer el sistema inmunolégico (Leal, 2007 - 2024).

2.12. Cocina tradicional
En Ecuador, el nispero (Eriobotrya japénica), se utiliza en la cocina tradicional de
diversas maneras, aprovechando su sabor dulce y ligeramente acido. Esta fruta es versatil y se
incorpora en una variedad de recetas que reflejan la riqueza culinaria del pais (Leal, 2007 -

2024).

1. Compotas de Nispero: Las compotas son una forma sabrosa de preservar el nispero. Se
preparan cocinando los frutos pelados y sin semillas con azlcar y agua hasta obtener una
textura espesa y suave. Estas compotas se utilizan como acompafiamiento en postres,
yogures y panes (Patoon, 1990).

2. Consumo Fresco: El nispero se disfruta directamente del arbol por su caracteristico
sabor dulce con un toque acido. Es una opcion popular en ensaladas de frutas y como un
refrigerio nutritivo (Patoon, 1990).

3. Mermeladas y Jaleas: Gracias a su alto contenido de pectina, el nispero es ideal para
preparar mermeladas y jaleas. Estas elaboraciones son comunes en las zonas de cultivo y
se comercializan en los mercados locales (SLIDESHARE, 2010) o (Patoon, 1990).

4. Jugos y Batidos: El nispero se aprovecha para elaborar jugos y batidos refrescantes,
destacando tanto por su sabor como por su aporte nutricional (Plantas.ec, 2021- 2022).

5. Postres y Reposteria: Esta fruta se incorpora en una variedad de postres, como pasteles,
mousses Y salsas, afiadiendo un toque distintivo de sabor y beneficios para la salud

(Plantas.ec, 2021- 2022).
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2.13. Falta de integracion en el mercado contemporaneo

La limitada presencia del nispero en la gastronomia contemporanea ecuatoriana se debe
principalmente a factores como el desconocimiento general de sus usos, la preferencia por frutas
mas populares, la escasa produccion y comercializacion, y la falta de innovacion culinaria. Estas
barreras reflejan una subvaloracion de la fruta, agravada por las condiciones especificas que
requiere para su cultivo. No obstante, el nispero tiene un gran potencial gracias a sus propiedades
nutricionales y su versatilidad, lo que lo posiciona como un recurso poco explorado que podria
ser valorizado con mayor investigacion y promocion (Juan Jose Hueso Martin y Julian Cuevas

Gonzalez, 2007).

El nispero, aunque no tiene una gran presencia en la gastronomia ecuatoriana, posee un
considerable potencial para destacarse como un ingrediente esencial en la cocina moderna
gracias a sus cualidades nutricionales y su versatilidad. Esta fruta es rica en antioxidantes,
vitaminas Ay C, fibra y minerales, lo que la convierte en una excelente opcion para mejorar la
salud y aportar beneficios nutricionales. Su sabor dulce y &cido la hace ideal para emplearse en
una variedad de preparaciones, desde postres y salsas hasta bebidas y conservas. Sin embargo, su
bajo perfil en el mercado se debe a la falta de una infraestructura adecuada para su produccion y

distribucion, lo que dificulta su accesibilidad a un pablico mas amplio (Torres Yanez, 2019).

En las zonas rurales de Ecuador, el nispero tiene un fuerte vinculo cultural, ya que no
solo se utiliza para la elaboracion de alimentos, sino también en la medicina tradicional. Con el
creciente interés en consumir productos locales y naturales, el nispero tiene el potencial de
posicionarse como un “superalimento” dentro de las tendencias gastronomicas. Aprovechando su
bajo impacto ambiental y sus beneficios nutricionales, el nispero podria ser promovido tanto

dentro de Ecuador como en mercados internacionales. Si se implementan politicas publicas
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adecuadas y estrategias de marketing para resaltar su valor, esta fruta podria ganar relevancia

tanto en la cocina local como global (Alexander, 2023).

Este estudio deberia sostener el problema de investigacion, facilitando una base sélida
para indagar como el nispero puede ser integrado de manera innovadora en la cocina

contemporanea sin perder su valor como patrimonio cultural (Torres Yanez, 2019).

2.14. Ejemplo de integracion en un recetario gastronémico
El nispero, un fruto autéctono ecuatoriano, es un ingrediente que ha ganado popularidad
en la gastronomia contemporanea por su versatilidad. Este recetario busca explorar cémo el
nispero puede ser utilizado en preparaciones tradicionales y modernas, adaptdndose a diferentes

estilos culinarios con un enfoque en la simplicidad y el sabor auténtico (Torres Yanez, 2019).

En la reposteria, el nispero se destaca por su sabor dulce y ligeramente &cido, lo que lo
convierte en una opcion ideal para postres frescos y deliciosos. Un ejemplo claro de su uso es el
"Helado de nispero™, (Cocina Facil, 2022), donde se aprovecha la suavidad de la fruta para crear
una textura cremosa, combinada con la frescura de su sabor. Otro postre popular es el "Mousse
de nispero"”, donde se resalta su textura carnosa para lograr una consistencia ligera y un toque

afrutado que agrada a todos los paladares (Ingles, 2025).

En platos salados, el nispero ofrece un contraste delicioso y fresco. Una receta clasica es
el "Cerdo con salsa de nispero”, en la que el sabor ligeramente acido de la fruta complementa
perfectamente la grasa de la carne, creando un balance de sabores que eleva el plato. Otra opcién
es la "Ensalada de nispero y aguacate"”, una preparacion fresca y exética en la que el dulzor del
nispero se combina con la cremosidad del aguacate y el toque salado del queso fresco (Tenerife,

2011).
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Los chefs ecuatorianos también han sabido reinterpretar recetas tradicionales
incorporando el nispero como un ingrediente clave. Por ejemplo, se puede incluir en "Salsas a
base de nispero”, que acompafan carnes, pescados y aves, aportando una frescura que eleva los

sabores de los platillos sin necesidad de complicadas técnicas (Guirao, 2022).

Este recetario demuestra como el nispero puede ser un componente esencial tanto en la
cocina tradicional como en la moderna, promoviendo el uso de ingredientes locales y resaltando
el sabor unico de este fruto en una variedad de platos. Ademas, la versatilidad del nispero
permite integrarlo facilmente en diferentes tipos de mends, ya sean dulces o salados,

garantizando una experiencia culinaria deliciosa y auténtica (GASTROMIUN, 2024).

2.15. Potencial del nispero en la alta cocina ecuatoriana
Para que el Nispero alcance su maximo potencial en la alta cocina, es crucial invertir en
investigacion y promocion. Esto incluye desarrollar infraestructura adecuada para su produccion

y distribucién (Torres Yéanez, 2019).

El nispero tiene un notable potencial para convertirse en un ingrediente estrella de la alta
cocina ecuatoriana. Su sabor unico, versatil y propiedades nutricionales lo convierten en sus
creaciones, los cocineros pueden ofrecer experiencias gastrondmicas Unicas y memorables,
promoviendo al mismo tiempo la cultura culinaria ecuatoriana. Con estos esfuerzos, el nispero
podria ganar relevancia tanto en la cocina local, contribuyendo a la preservacion del patrimonio

cultural y a la sostenibilidad alimentaria (Yanez, DSpace Repository: Home., 2019).

En términos de aplicacion culinaria, el nispero puede incorporarse en ensaladas gourmet,
acomparniar mariscos o0 pescados en ceviches, o utilizarse para salsas que acomparien carnes, aves

y pescados, aportando una dimensién de sabor sofisticado. También es excelente en la alta



24

reposteria, especialmente en tartas, mousses y sorbetes. La creatividad de los cocineros puede
llevar al nispero a nuevas fronteras mediante técnicas como la fermentacion, deshidratacion y
caramelizacion, logrando platos innovadores. Ademas, al promover su uso en la gastronomia de
alto nivel, se apoya a los agricultores locales, se fomenta la sostenibilidad y se revaloriza un
producto autdctono, enriqueciendo la identidad culinaria ecuatoriana (Yanez,

repositorio.uta.edu.ec, 2019).

2.16. Postres innovadores con nispero
Tabla 3
Postres
Tarta Invertida de Nispero y Miel Pavlova de Nispero
Mousse de Nispero y Yogur Griego Parfait de Nispero y Almendra
Cheesecake de Nispero Crepes con Salsa de Nispero y Canela
Creme Bralée de Nispero Helado de Nispero con Toque de Vainilla
Sorbete de Nispero y Limén Bombones de Chocolate Rellenos de Nispero

Elaborado por: Autor

2.17. Salsas gourmet con nispero
Tabla 4
Salsas
Salsa Dorada de Nispero Salsa de Nispero y Miel
Reduccion Dulce de Nispero Chutney de Nispero y Especias
Glaseado Tropical de Nispero Salsa Nispero Deluxe
Salsa Ambar al Nispero Coulis de Nispero Natural
Crema Gourmet de Nispero Salsa Exdtica de Nispero y Jengibre

Elaborado por: Autor
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2.18. Bebidas innovadoras con nispero
Tabla 5
Bebidas
COCTELES INFUSIONES FERMENTADOS

Nispero Sour

Té de Nispero y Canela

Kombucha de Nispero y Miel

Margarita de Nispero y Chile

Infusion Floral de Nispero y
Jazmin

Hidromiel de Nispero

Spritz Tropical de Nispero

Chai de Nispero con
Cardamomo

Sidra de Nispero

Mojito de Nisperoy
Hierbabuena

Agua Fresca de Nisperoy
Hierba Luisa

Cerveza Artesanal de Nispero

Martini de Nispero y Jengibre

Tisana de Nispero y Limén

Vino de Nispero

Elaborado por: Autor

2.19. Rescate del nispero como producto autoctono en ecuador

El nispero, una fruta autdctona de Ecuador, ha sido histéricamente subestimada, pero

actualmente se esta destacando por su riqueza nutricional y versatilidad culinaria. Diversos

proyectos buscan rescatar su importancia cultural y transformarlo en un producto de alto valor

agregado. En la gastronomia moderna, su uso se extiende desde mermeladas, licores y salsas

gourmet hasta cocteles moleculares y postres innovadores. Estas iniciativas no solo promueven

su cultivo sostenible, sino que también fortalecen la identidad alimentaria del pais

(TECNOLOGICA, 2022).

2.20. Importancia del rescate de productos tradicionales en la gastronomia

ecuatoriana

El rescate de productos tradicionales en la gastronomia ecuatoriana es un proceso

esencial para la conservacion y valorizacion de la identidad cultural del pais, al tiempo que

impulsa el desarrollo social, economico y ambiental. Ingredientes como el nispero, la uvilla, la

mashua y otros productos autéctonos han formado parte de las costumbres alimentarias
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ecuatorianas durante siglos. Estos ingredientes, profundamente conectados con las comunidades
indigenas y rurales, son un reflejo de los saberes ancestrales sobre cultivo, preparacion y
consumo que han sido transmitidos de generacion en generacion. Recuperar y revalorar estos
productos es una forma de preservar una parte fundamental del patrimonio cultural del pais

(LIBRARY, 2012).

El rescate de estos productos no solo tiene un valor cultural, sino que también se traduce
en beneficios econdmicos significativos. Al fomentar el uso de estos ingredientes autdctonos, se
promueve el desarrollo de pequefios y medianos productores locales, contribuyendo a la mejora
de sus condiciones de vida y generando empleos en las zonas rurales. EI aumento de la demanda
de estos productos tradicionales, tanto a nivel nacional como internacional, abre oportunidades
para crear mercados sostenibles, especialmente para aquellos productores que adoptan practicas
agricolas organicas y sostenibles. Esta tendencia también responde a un creciente interés global
por los alimentos saludables, organicos y provenientes de fuentes sostenibles (Helen Maria

Carranza Patifio, 2021).

Ademas, el rescate y la valorizacion de productos autoctonos ofrece un espacio para la
innovacion culinaria. Ingredientes tradicionales pueden ser incorporados en nuevas
preparaciones, desde mermeladas, salsas y licores hasta productos mas complejos como cocteles
moleculares y platos gourmet, lo que diversifica la oferta gastronémica ecuatoriana. Esta fusion
entre tradicion e innovacion no solo potencia la riqueza de la cocina local, sino que también
contribuye al posicionamiento de la gastronomia ecuatoriana en el &mbito internacional. De esta
manera, Ecuador no solo se destaca por su biodiversidad, sino también por su capacidad para

transformar ingredientes tradicionales en productos de alta gama, reconocidos por sus
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propiedades nutricionales y medicinales, como el caso del nispero, que es apreciado por su alto

contenido de vitaminas y antioxidantes (Daniel Toledo Ochoa, 2020).

Preservacion Cultural y Patrimonial. La gastronomia juega un papel fundamental en la
identidad cultural de un pais, y en Ecuador, productos tradicionales como la mashua, el nispero y
el cacao Arriba no solo son ingredientes culinarios, sino también simbolos de la historia y las
tradiciones de las comunidades indigenas y rurales. Recuperar y promover estos productos
contribuye a mantener vivas las costumbres ancestrales, permitiendo que las generaciones
actuales y futuras conozcan y aprecien su patrimonio cultural. A su vez, la difusion de estos
productos en la gastronomia puede fortalecer el sentimiento de pertenencia y el orgullo nacional,

resaltando la diversidad y riqueza cultural del pais (LIBRARY, 2012).

Impacto Econdmico y Desarrollo Local. La valorizacion y el uso de productos
tradicionales tienen un impacto directo en el desarrollo econdmico local. Al promover el
consumo de estos ingredientes autdctonos, se generan nuevas oportunidades para los pequefios
productores y agricultores, mejorando sus ingresos y calidad de vida, y contribuyendo al
crecimiento de la economia rural. Ejemplos de empresas como Pacari y Kallari han mostrado
cdmo es posible alcanzar el éxito a nivel internacional mediante la comercializacion de
productos tradicionales, al mismo tiempo que fomentan el comercio justo y generan empleo. El
turismo gastrondémico también se beneficia enormemente al ofrecer a los visitantes una
experiencia culinaria auténtica, lo que atrae a quienes buscan conocer la cultura local a través de

la comida (Martinez, 2018).

Sostenibilidad y Biodiversidad. El uso de productos tradicionales también contribuye a la
sostenibilidad ambiental. Estos productos, cultivados de forma mas organica y adaptados a las

condiciones del entorno local, disminuyen la dependencia de métodos agricolas intensivos y
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productos quimicos. Esto promueve la conservacion de la biodiversidad y la proteccion de los
ecosistemas. Ademas, incorporar estos alimentos en la dieta diaria puede fomentar habitos
alimentarios mas saludables y sostenibles, reduciendo la necesidad de alimentos procesados e

importados (Daniel Toledo Ochoa, 2020).

Innovacion y desarrollo socioeconémico. Proyectos como el liderado por la ESPOL en
Guayaquil se centran en la produccion y comercializacion de pulpa de nispero, fomentando su
consumo en productos como jugos, batidos y helados. Este tipo de emprendimientos no solo
resaltan las propiedades nutricionales del nispero, sino que también generan empleo y fortalecen

el desarrollo econdmico local, especialmente en comunidades rurales (TECNOLOGICA, 2022).

Desafios y oportunidades en la industrializacion. Aunque la industrializacion del nispero
aun enfrenta obstaculos, los esfuerzos actuales estan sentando las bases para ampliar su mercado
y diversificar sus usos. La investigacion y la innovacién en este campo presentan grandes
oportunidades para posicionarlo como un producto competitivo tanto a nivel nacional como
internacional, rescatando su valor como un simbolo del patrimonio alimentario ecuatoriano

(TECNOLOGICA, 2022).

En conclusién, rescatar los productos tradicionales de la gastronomia ecuatoriana no solo
preserva la cultura y el patrimonio del pais, sino que también impulsa el desarrollo econémico
local y favorece la sostenibilidad ambiental. Este enfoque integral puede transformar la forma en
que se valora y consume la comida en Ecuador, beneficiando tanto a las comunidades como al

medio ambiente (Daniel Toledo Ochoa, 2020).
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3. CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1. REVISION DE LA LITERATURA

3.1.1. Andlisis culinario especifico

La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por su riqueza en ingredientes autéctonos y la
combinacion de técnicas tradicionales con enfoques modernos. Dentro de este panorama, el
nispero emerge como un producto con alto potencial culinario debido a su versatilidad y
propiedades nutricionales. Su uso en la cocina aln es limitado, lo que representa una oportunidad

para innovar y revalorizar su presencia en la gastronomia nacional (Torres Yanez, 2019).

3.1.2. Caracteristicas del sector culinario elegido

Este recetario se enmarca en la gastronomia ecuatoriana con énfasis en el
aprovechamiento de frutas autdctonas dentro de preparaciones contemporaneas. La cocina
ecuatoriana, especialmente en zonas rurales y andinas, se basa en el uso de ingredientes locales y
técnicas de coccion ancestrales como el asado en piedras volcanicas, la fermentacion y el uso de
hornos de barro. A través de este recetario, se busca rescatar y adaptar estas tradiciones a un

contexto gastronomico moderno (Puente, 2012).

3.1.3. Productos, ingredientes y técnicas culinarias predominantes en el sector

La region cuenta con una amplia variedad de ingredientes nativos que han sido la base de
su cocina durante siglos. Entre ellos, destacan el maiz, la quinua, el zapallo, el nispero y diversas

especias autoctonas. Las técnicas de preparacion predominantes incluyen la coccion lenta, el uso
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de piedras calientes, la fermentacion y la deshidratacion, todas ellas aplicables a las recetas

propuestas en este recetario (Wikipedia, 2025).

3.1.4. Historiay evolucion de los platillos tradicionales en la region

La cocina ecuatoriana ha evolucionado con la influencia de diversas culturas, desde las
precolombinas hasta las coloniales. Platillos como las coladas, los tamales y los guisos han
incorporado ingredientes europeos sin perder su esencia ancestral. En este contexto, el nispero ha
sido utilizado principalmente en preparaciones dulces, pero su potencial en recetas saladas y de

vanguardia sigue siendo un campo poco explorado (Wikipedia, 2025).

3.1.5. Desafios en la preservacion de la gastronomia ancestral del sector

Uno de los principales desafios en la preservacion de la gastronomia ancestral es la
pérdida de ingredientes nativos debido a la globalizacién y cambios en los habitos de consumo.
Ademas, la transmisidn de conocimientos culinarios tradicionales ha disminuido con el paso de
las generaciones. En este sentido, la documentacion y promocidn de recetas que integren
ingredientes autdctonos, como el nispero, contribuyen a la conservacion del patrimonio

gastronémico (Caceres, 2024).

3.1.6. Relacion de la gastronomia con la cultura

La gastronomia no solo representa una forma de alimentacion, sino que también es una
expresion cultural que refleja la historia, las costumbres y la identidad de una comunidad. En

Ecuador, los platos tipicos estan profundamente ligados a festividades, rituales y practicas
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sociales. Incorporar ingredientes autdctonos en nuevas preparaciones es una manera de fortalecer

esta identidad y fomentar el consumo consciente de productos locales (Caceres, 2024).

3.2. Metodologias de elaboracién de recetarios
La seleccion de ingredientes es una fase fundamental en la elaboracién del recetario, ya
que determina la calidad final de las preparaciones. Para garantizar una eleccion adecuada, se
exploraron diversos enfoques en la creacion de recetarios culinarios, incluyendo los métodos
tradicionales. A partir de esta exploracion, se establecié un formato estructurado para la
elaboracion de las recetas. Este formato fue disefiado con el objetivo de ser claro y fécil de
comprender, asegurando que cualquier persona pueda seguir las indicaciones de manera intuitiva

y sencilla (Blog ESAH, 2023).

e Ingredientes autdctonos: Se prioriza el uso del nispero como ingrediente principal,
integrando también otros insumos locales que resalten sus propiedades nutricionales y su
sabor caracteristico (Callosa a Taula, s.f.).

e Procedimientos culinarios: Se describen los pasos de preparacion de manera detallada,
respetando las técnicas tradicionales de la cocina, pero permitiendo que las recetas sean
adaptables a diferentes niveles de habilidad (Callosa a Taula, s.f.).

e Presentacion de las recetas: Se estandarizan los parametros para la redaccién de las
recetas, incluyendo tiempos de preparacion, porciones, temperaturas y niveles de
dificultad, con el fin de facilitar su ejecucion (Ingenieria de Menu, 2025).

3.3. Estructura de las recetas
Las recetas se presentan bajo parametros técnicos culinarios, asegurando que cada una

cuente con los elementos esenciales para su correcta interpretacion y ejecucion. La redaccion se
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realiza teniendo en cuenta el grupo objetivo, lo que permite que el recetario sea accesible y til

para todas las personas. Esto incluye:

Nombre de la receta: Debe ser claro y atractivo, reflejando lo que se va a preparar,
ademas de dar una idea del sabor o estilo del platillo (A Punto de Letra, 2024).
Descripcion breve: Es un resumen que explica de manera concisa la receta, puede incluir
el origen del platillo, sus caracteristicas especiales o el concepto detras de la receta (A
Punto de Letra, 2024).

Lista de ingredientes: Una lista detallada con las cantidades exactas de cada ingrediente.
Si hay alternativas (por ejemplo, sustitutos para ingredientes especiales o restricciones
dietéticas), también deben mencionarse (A Punto de Letra, 2024).

Procedimiento o instrucciones de preparacion: Se debe escribir paso a paso de manera
claray secuencial. Incluir detalles como tiempos de coccion, temperaturas, técnicas de
cocina especificas y cualquier otro detalle que sea relevante para que la receta se ejecute
correctamente (A Punto de Letra, 2024).

Tiempo de preparacién y coccion: El tiempo total necesario para la receta, desglosado
si es posible (por ejemplo, 10 minutos de preparacidn, 20 minutos de coccién) (A Punto

de Letra, 2024).

Este dato ayuda a los cocineros a organizarse mejor.

Porciones: EI nimero de personas que la receta puede servir, lo cual es util para ajustar

la cantidad de ingredientes si es necesario (A Punto de Letra, 2024).
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e Consejos adicionales o variaciones: Recomendaciones sobre como servir o presentar el
platillo, ideas de acompafiamientos, maridajes o variaciones posibles de la receta (A

Punto de Letra, 2024).

Tambiéen puede incluir sugerencias para adaptar la receta segun el gusto personal o los

ingredientes disponibles (A Punto de Letra, 2024).

3.4. Tipo de investigacion
El estudio se enmarca dentro de una investigacién mixta (cualitativa y cuantitativa), lo
gue permite obtener una comprensién mas completa y detallada tanto del proceso de creacion del
recetario como de su aceptacion y efectividad en la practica. Se emplean ambas metodologias de
manera complementaria, asegurando gue la investigacion se adapte a las diferentes facetas del

estudio (Torres Yanez, 2019).

3.4.1. Cualitativa

Este enfoque se prioriza para comprender las percepciones y experiencias de los
participantes. A través de entrevistas y grupos focales, se analiza cdmo los usuarios interpretan
las instrucciones del recetario, la claridad de las mismas, la accesibilidad de los ingredientes, y su
valoracion sobre la combinacion de sabores. La informacidn obtenida permite identificar areas
de mejora en la estructura y presentacion del recetario, ajustandolo a las necesidades del pablico

(Eval Forward, 2023).

3.4.2. Cuantitativa

Complementariamente, el enfoque cuantitativo ofrece datos numéricos y objetivos, lo

que permite medir la aceptacion del recetario de manera concreta. Mediante encuestas



34

estructuradas y pruebas sensoriales, se evaltan aspectos como la facilidad de ejecucién, la
calidad sensorial (sabor, textura, presentacion) y la intencion de los participantes de reproducir
las recetas en el futuro. Las respuestas se analizan utilizando escalas de satisfaccion y otros
indicadores numéricos para obtener patrones de preferencia y conclusiones verificables (Eval

Forward, 2023).

3.5. Disefio de la investigacion
Un disefio de investigacion se define como el plan o estructura general que guia el
proceso de realizacion de la investigacion. Se trata de un componente esencial del proceso de
investigacion y sirve de modelo para determinar como se llevaré a cabo un estudio, incluidos los

métodos y técnicas que se utilizaran para recopilar y analizar los datos (Jain, 2023).

3.6. Método de recoleccion de datos
Para obtener informacidn relevante sobre la estructura, claridad y aceptacion del
recetario, se emplean diversas técnicas cualitativas y cuantitativas, lo que permite evaluar su

efectividad y percepcion en la practica. (Jain, 2023).

3.7. Metodologia de pruebas y validacion
Segun Garcia y Martinez en su libro Calidad en la Gastronomia, "la validacion de un
producto gastronémico no solo implica la aceptacién del consumidor, sino también la
verificacion de que se cumplen los estandares de calidad establecidos por la industria”. Esto
subraya la importancia de asegurar que los productos no solo sean bien recibidos por los

consumidores, sino que también cumplan con los criterios de calidad necesarios (Javier, 2015).

Técnicas de Evaluacién Sensorial en Alimentos menciona que "las pruebas sensoriales

son una herramienta fundamental para la validacion de productos, ya que permiten obtener
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informacion directa sobre la percepcion del consumidor”. Las pruebas sensoriales, por lo tanto,
son esenciales para entender como los consumidores perciben y aceptan los productos,

proporcionando datos valiosos para la validacion (Sinergia Sensorial, s.f.).

En el libro Seguridad Alimentaria y Calidad, Lopez afirma que "la validacion de procesos
en la cocina es crucial para garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo, lo que
incluye la implementacion de buenas practicas de manufactura”. Esto destaca la necesidad de
validar no solo los productos finales, sino también los procesos de produccion para asegurar la

seguridad alimentaria (Safety Culture, 2024).

3.8. Elaboracién de Muestras Piloto
La elaboracion de muestras piloto es un paso crucial en el desarrollo de nuevos
productos, ya que permite probar y ajustar los procedimientos antes de la produccién a gran
escala. Segun Diaz-Mufioz “la realizacion de un estudio o prueba piloto busca probar en menor
escala aspectos logisticos de la ejecucion del estudio, lo que evitard cometer errores en los
estudios posteriores y de mayor envergadura”. Esto es esencial para identificar y corregir

posibles problemas antes de la implementacion completa (Mufioz, 2020).

Salomao menciona que "las pruebas piloto ayudan a los investigadores a identificar
posibles problemas y perfeccionar los procedimientos del estudio, lo que conduce a una
investigacion mas eficaz y eficiente”. Las pruebas piloto permiten afinar los métodos y

garantizar que el estudio principal se lleve a cabo con un alto grado de rigor (Salomao, 2023).

Ademas, las pruebas piloto son Gtiles para evaluar la viabilidad de los estudios a mayor
escala. Segun un articulo de Mind the Graph, "las pruebas piloto pueden utilizarse para evaluar

la viabilidad de llevar a cabo un estudio de mayor envergadura mediante la identificacion de
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posibles retos o limitaciones que puedan surgir durante el estudio”. Esto incluye dificultades en

el reclutamiento, la retencion o la recopilacion de datos (Salomao, 2023).

3.9. Evaluacion Sensorial
La evaluacion sensorial es una herramienta fundamental en la creacidn de un recetario, ya
que permite entender cémo los consumidores perciben y aceptan las recetas desarrolladas. Segin
Severiano Pérez “la evaluacion sensorial permite estudiar las respuestas del cuerpo humano a
través de los sentidos, ante diferentes estimulos”. Esto es crucial para asegurar que las recetas no
solo sean sabrosas, sino que también cumplan con las expectativas sensoriales de los

consumidores (Salomdo, 2023).

En el contexto de un recetario, la evaluacion sensorial puede incluir pruebas de
discriminacion, pruebas descriptivas y pruebas afectivas. Severiano Pérez menciona que "las
pruebas sensoriales son esenciales para entender como los consumidores perciben y aceptan los
productos, proporcionando datos valiosos para la validacion". Estas pruebas permiten ajustar las

recetas segun las preferencias de los consumidores, asegurando asi su éxito (Salomao, 2023).

Ademas, la evaluacion sensorial en un recetario no solo se limita al sabor, sino que
también incluye la textura, el aroma y la apariencia de los platos. Severiano Pérez destaca que
"la evaluacion sensorial tiene aplicaciones en diversas industrias, incluyendo la alimentaria,
donde se estudian las respuestas sensoriales a diferentes estimulos”. Esto subraya la importancia

de considerar todos los aspectos sensoriales al desarrollar las recetas (Salomao, 2023).

3.10. Registro y Andlisis de Resultados

El registro y andlisis de resultados es una etapa crucial en la elaboracion de un recetario,

ya que permite evaluar la efectividad y aceptacion de las recetas desarrolladas. Segun Salazar
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“el registro de resultados debe ser meticuloso y detallado, permitiendo una evaluacion precisa de
cada receta y su impacto en los consumidores”. Este proceso incluye la recopilacion de datos
sobre la percepcion sensorial, la aceptacion y cualquier sugerencia de mejora por parte de los

evaluadores (Abbadia, 2024).

El andlisis de resultados implica interpretar los datos recopilados para identificar patrones
y tendencias. Segun Patton “el analisis descriptivo y la interpretacion de la informacion
cualitativa estan estrechamente vinculados, permitiendo evaluar los resultados como positivos,
negativos o ambos y determinar sus razones”. En el contexto de un recetario, esto puede incluir

la evaluacion de la textura, sabor, aroma y presentacion de cada receta (Abbadia, 2024).

Ademas, la presentacion de los resultados es fundamental para comunicar los hallazgos
de manera clara y efectiva. Segun el articulo de UNU (2023), "la presentacién de los resultados
debe ser organizada y comprensible, permitiendo a los lectores entender facilmente las
conclusiones del estudio". Esto puede incluir graficos, tablas y descripciones detalladas de los

hallazgos (Abbadia, 2024).

3.11. Ajustes y Refinamiento de Recetas
El ajuste y refinamiento de recetas es una etapa esencial en la elaboracion de un recetario,
ya que permite perfeccionar cada receta para asegurar su calidad y aceptacion por parte de los
consumidores. Segun la Universidad de California "el ajuste de recetas implica modificar las
cantidades de los ingredientes y los métodos de preparacion para mejorar el sabor, la texturay la
apariencia del platillo". Este proceso es fundamental para garantizar que cada receta cumpla con

los estandares deseados (Libre Texts).
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La estandarizacion de recetas es otro aspecto crucial. Segun el articulo de Estudiar
Cocina (2025), "una receta estandar es una guia culinaria que especifica ingredientes,
cantidades, pasos a seguir, tiempos y temperaturas de coccion, asi como el rendimiento y nimero
de porciones que se obtendran al preparar un platillo”. La estandarizacion asegura que los

resultados sean consistentes y predecibles cada vez que se prepara la receta (Cocina, 2025).

El refinamiento de recetas también incluye la retroalimentacion de pruebas sensoriales.
Segun Severiano Pérez "las pruebas sensoriales son esenciales para entender como los
consumidores perciben y aceptan los productos, proporcionando datos valiosos para la
validacion" Esta retroalimentacion permite realizar ajustes precisos en las recetas para mejorar su

aceptacion (Perez, 2021).

3.12. Técnicas de Evaluacion
Las técnicas de evaluacion son fundamentales en la elaboracion de un recetario, ya que
permiten medir la calidad y aceptacion de las recetas desarrolladas. Segun la Universidad de
California “las técnicas de evaluacion incluyen métodos como listas de cotejo, ribricas y
pruebas sensoriales, que ayudan a evaluar de manera sistematica y objetiva cada receta". Estas

herramientas permiten identificar fortalezas y areas de mejora en las recetas (Libre Texts).

Una de las técnicas mas utilizadas es la lista de cotejo, que permite evaluar aspectos
especificos de cada receta, como la precision de las instrucciones, la consistencia de los
resultados y la claridad en los ingredientes. Segun el articulo de Issuu "las listas de cotejo son
atiles para evaluar la precision y claridad de las instrucciones en la receta, asi como la
consistencia de los resultados obtenidos". Esto asegura que las recetas sean faciles de seguir y

reproduzcan resultados consistentes (Jimenez, 2018).
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Otra técnica importante es la rubrica de evaluacion, que proporciona una escala detallada
para medir diferentes criterios de calidad en las recetas. Segun ERubrica “la rabrica de
evaluacion del uso de recetas en la cocina permite evaluar la precision de las instrucciones, la
consistencia de los resultados, la variedad de platos y la claridad en los ingredientes”. Esta
técnica es esencial para asegurar que las recetas cumplan con altos estandares de calidad

(ERubrica, 2024).

Ademas, las pruebas sensoriales son cruciales para evaluar la aceptacion de las recetas
por parte de los consumidores. Severiano Pérez menciona que "las pruebas sensoriales son
esenciales para entender como los consumidores perciben y aceptan los productos,
proporcionando datos valiosos para la validacion”. Estas pruebas permiten ajustar las recetas

segun las preferencias sensoriales de los consumidores (Perez, 2021).

3.13. Justificacion de la metodologia elegida
La eleccion de una metodologia mixta (cualitativa y cuantitativa) responde a la necesidad
de obtener una comprension integral y precisa del proceso de elaboracién del recetario y su
efectividad préactica. Esta metodologia permite abordar tanto los aspectos subjetivos de la
experiencia del usuario como los datos méas objetivos que evidencian el desempefio y la

aceptacion de las recetas (Hernandez-Sampieri, 2019).

3.13.1. Enfoque cualitativo

El enfoque cualitativo tiene como objetivo explorar y entender las experiencias,
percepciones y valoraciones de los participantes en relacion con el recetario. Este enfoque es
fundamental para captar informacion detallada sobre como los usuarios interactdan con las

recetas, si las instrucciones son claras y comprensibles, y como perciben la combinacién de
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ingredientes y técnicas. A través de entrevistas en profundidad y grupos focales, se busca
identificar areas de mejora y comprender en qué medida las recetas son accesibles, efectivas y
adaptables a los diferentes niveles de habilidad culinaria. Los datos cualitativos no solo
proporcionan un panorama mas rico de la experiencia del usuario, sino que también permiten
obtener informacidn sobre la facilidad de uso y la practicidad del recetario en un contexto

cotidiano (Hernandez-Sampieri, 2019).

3.13.2. Enfoque cuantitativo

El enfoque cuantitativo complementa el analisis cualitativo, proporcionando una base
objetiva sobre la efectividad de las recetas. Este enfoque es crucial para evaluar de manera
numérica la aceptacion de las recetas, la claridad de las instrucciones y la calidad sensorial
(sabor, textura, presentacion). Mediante encuestas estructuradas, pruebas sensoriales y escalas de
valoracion, se recopilaran datos numéricos que permitiran medir aspectos especificos de la
experiencia culinaria, como la facilidad de ejecucion, la satisfaccion general y la probabilidad de
que los participantes reproduzcan las recetas en el futuro. Los resultados cuantitativos se podran
analizar utilizando estadisticas descriptivas, lo que facilita la identificacidn de tendencias y

patrones en las respuestas de los participantes (Hernandez-Sampieri, 2019).

3.13.3. Combinacion de enfoques

La combinacién de enfoques cualitativos y cuantitativos permite un analisis mas
completo y robusto, que integra lo mejor de ambos mundos: la profundidad de los datos
cualitativos con la objetividad de los datos cuantitativos. Esta metodologia mixta proporciona
una vision global sobre la efectividad del recetario, tanto desde la perspectiva de la experiencia

del usuario como desde un enfoque medible y numérico. A través de esta combinacion, el
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estudio puede asegurar que las recetas sean claras, accesibles, efectivas y, sobre todo, atractivas

para el publico objetivo (Hernandez-Sampieri, 2019).

Ademas, la metodologia mixta permite triangulacion, es decir, la validacion de los
resultados a través de diferentes fuentes de datos, lo cual incrementa la fiabilidad y validez de las
conclusiones. Si los hallazgos cualitativos se alinean con los datos cuantitativos, la confiabilidad
de los resultados aumenta significativamente, brindando una base sélida para futuras decisiones

en el desarrollo y mejora del recetario (Sereno, 2024).

La eleccion de esta metodologia mixta es la més adecuada para asegurar que el recetario
sea funcional, efectivo y bien recibido por los usuarios, permitiendo una evaluacién profunda
desde varias perspectivas. Ademas, esta metodologia apoya el desarrollo de un producto final
que sea adaptable a una amplia gama de personas, desde profesionales hasta aficionados a la
cocina, asegurando que el recetario no solo sea un recurso Util, sino también practico y accesible

(GARCIA, 2025).
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4. CAPITULO IV

APLICACION DE LA METODOLOGIA

4.1. Andlisis culinario especifico
El andlisis culinario especifico del nispero se centré en comprender las diversas
aplicaciones de esta fruta en la gastronomia local. Se revisaron estudios y publicaciones que
destacan las propiedades nutricionales del nispero, asi como su versatilidad en la cocina.
Ademas, se investigaron las técnicas tradicionales de preparacién y conservacion del nispero,
incluyendo su uso en postres, bebidas y platos salados. Este analisis permitié identificar las
mejores practicas para resaltar el sabor y los beneficios del nispero en las recetas del recetario

(Fuente, 2009).

4.2. Caracteristicas del sector culinario elegido

El presente recetario se enfoca en el sector culinario del nispero, destacando su
importancia y utilidad tanto para profesionales culinarios como para personas interesadas en el
desarrollo de nuevos productos y servicios basados en productos tradicionales del pais. Este
enfoque técnico permite explorar las diversas aplicaciones del nispero en la gastronomia,
promoviendo su uso innovador y sostenible. Ademas, se analizan las caracteristicas distintivas
del sector, incluyendo la disponibilidad estacional del nispero, las técnicas de cultivo y
recoleccion, y su integracion en la cocina tradicional y contemporanea. Este andlisis proporciona
una base sélida para la creacion de recetas que no solo preservan, sino que también realzan el

valor cultural y gastrondémico del nispero (Valdivieso, 2020).
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4.3. Ingredientes y técnicas culinarias predominantes en el sector

Al ser un recetario especifico del nispero, se establece la utilizacién de diversos métodos

de coccion e ingredientes, adaptandose a la disponibilidad nacional. A continuacion, se detallan

los ingredientes y técnicas culinarias predominantes:

Tabla 6

Ingredientes y técnicas culinarias

FRUTAS DESCRIPCION

Nispero: Es una fruta pequefia y ovalada con una piel fina de color amarillo

_ anaranjado. Su pulpa es jugosa y dulce, con un sabor ligeramente &cido.

gm Es rico en vitaminas Ay C, y se utiliza tanto en platos dulces como
| salados.

Limon: Es una fruta citrica de color amarillo brillante. Su jugo es acido y

: refrescante, y se utiliza para realzar el sabor de muchos platos. Ademas,

A L es una excelente fuente de vitamina C.

Naranja: Es una fruta citrica de color naranja con una pulpa jugosa y dulce. Es

rica en vitamina C y antioxidantes, y se utiliza en una variedad de

recetas, desde jugos hasta postres.

es una fruta tropical con una piel que varia en color desde verde hasta
rojo y amarillo. Su pulpa es jugosa y dulce, con un sabor exotico. Es rico

en vitaminas Ay C, y se utiliza en ensaladas, salsas y postres.
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Maracuya:

también conocida como fruta de la pasién, es una fruta tropical con una
piel gruesa y arrugada de color amarillo o pdrpura. Su pulpa es jugosa y
acida, con un sabor muy aromatico. Es rica en vitamina C, fibra'y

antioxidantes. Se utiliza en jugos, postres y salsas.

es una fruta pequefia y redonda de color negro o morado oscuro. Su
sabor es agridulce y es rica en vitamina C, fibra y antioxidantes. Se
utiliza en la elaboracion de jugos, mermeladas, postres y como

acompariamiento en platos salados.

VERDURAS

DESCRIPCION

Esparragos:

Son tallos largos y delgados de color verde, blanco o morado. Tienen un
sabor delicado y ligeramente amargo. Son ricos en fibra, vitaminas A, C,
E y K, y minerales como el hierro y el calcio. Se utilizan en ensaladas,

sopas y como guarnicion.

es una raiz comestible de color naranja brillante. Es crujiente y dulce, y
se utiliza tanto en platos crudos como cocidos. Es una excelente fuente
de vitamina A, fibra y antioxidantes. Se emplea en ensaladas, guisos,

sopas Yy postres.

es una hoja verde oscura con un sabor suave y ligeramente terroso. Es
rica en hierro, calcio, vitaminas A, C y K, y antioxidantes. Se utiliza en

ensaladas, sopas, guisos y como relleno en diversas preparaciones.

Pimientos:

también conocidos como pimientos morrones, pueden ser de varios

colores, incluyendo rojo, verde, amarillo y naranja. Tienen un sabor
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dulce y crujiente. Son ricos en vitamina C, vitamina A y antioxidantes.

Se utilizan en ensaladas, asados, guisos y salsas.

es una fruta que se utiliza como verdura en la cocina. Tiene una piel roja
y una pulpa jugosa y ligeramente acida. Es rico en vitamina C, vitamina
A'y licopeno, un antioxidante. Se emplea en ensaladas, salsas, sopas y

guisos.

también conocida como cebolla roja, tiene una piel de color morado y un
sabor mas suave y dulce en comparacion con otras cebollas. Es rica en
antioxidantes, vitamina C y fibra. Se utiliza en ensaladas, salsas, guisos

y como acompafiamiento.

es una verdura de tallo largo y crujiente, de color verde claro. Tiene un
sabor ligeramente amargo y se utiliza en ensaladas, sopas y guisos. Es

bajo en calorias y rico en fibra, vitamina K y antioxidantes.

es una verdura de color verde con una cabeza formada por pequefios
floretes. Tiene un sabor suave y ligeramente amargo. Es rico en fibra,
vitamina C, vitamina K y antioxidantes. Se utiliza en ensaladas, sopas,

guisos y como guarnicion.
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QUESOS FRESCOS

QUESOS MADUROS

Queso de cabra:
tiene una textura suave y un sabor ligeramente
acido. Es perfecto para ensaladas, salsas y como

acompariamiento de frutas.

Parmesano:
es un queso duro y granulado con un sabor fuerte y
salado. Es ideal para rallar sobre platos de pasta,

ensaladas y sopas.

Ricotta:
es un queso fresco y cremoso con un sabor
suave. Se utiliza en una variedad de platos, desde

pastas hasta postres

Azul:
tiene un sabor fuerte y picante, con vetas de moho azul.
Es excelente para ensaladas, salsas y como

acompafiamiento de frutas como el nispero.

Mozzarella:
es un queso fresco y suave, conocido por su
textura elastica. Es ideal para pizzas, ensaladas y

platos horneados.

Manchego:

es un queso espariol de leche de oveja, con una textura
firme y un sabor ligeramente salado y a nuez. Es ideal
para tablas de quesos y como acompafiamiento de frutas

Yy Vinos.
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Yogur natural:

Es un producto lacteo fermentado con una textura
cremosa y un sabor ligeramente acido. Es rico en
proteinas y probidticos, y se puede utilizar en salsas,
marinados y postres. Combina bien con el nispero para

crear platos frescos y saludables.

CARNES Y PROTEINAS

DESCRIPCION

es una carne blanca versatil y baja en grasa. Su sabor suave permite que
se combine bien con una variedad de ingredientes, incluyendo el nispero.
Se puede cocinar de diversas maneras, como asado, a la parrilla, en

guisos o en salsas.

es un pescado de carne rosada y sabor rico. Es una excelente fuente de
acidos grasos omega-3 y proteinas. Se puede preparar a la parrilla, al
horno o en salsas, y combina bien con el nispero en glaseados y

marinados.

es una carne roja que se utiliza en una variedad de preparaciones. Es
especialmente delicioso en glaseados o salsas con nispero, ya que el
sabor dulce y acido del nispero complementa perfectamente la riqueza

del cerdo. Se puede cocinar asado, a la parrilla 0 en guisos.

CAMARONES:

s S

son mariscos de carne tierna y sabor dulce. Son ricos en proteinas y
bajos en grasa. Se pueden cocinar a la parrilla, salteados o en salsas, y su

sabor delicado se realza con el nispero en marinados y glaseados.
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CARNE DE RES es una carne roja rica y sabrosa. Es una excelente fuente de proteinas,
hierro y vitamina B12. Se puede preparar de diversas maneras, COmo

asada, a la parrilla, en guisos o estofados.

Endulzantes y DESCRIPCION

condimentos:

Miel: Es un endulzante natural producido por las abejas a partir del néctar de las
flores. Tiene un sabor dulce y floral, y su consistencia puede variar desde

liquida hasta espesa. Es rica en antioxidantes y tiene propiedades

antibacterianas. Se utiliza en una variedad de recetas, desde postres hasta

aderezos y marinados.

Canela: Es una especia obtenida de la corteza interna de los arboles del género
Cinnamomum. Tiene un sabor dulce y célido, con un aroma distintivo. Es rica
en antioxidantes y se utiliza en una variedad de recetas, desde postres hasta

platos salados y bebidas.

Es una especia derivada de las vainas de las orquideas del género Vanilla. Tiene
un sabor dulce y aromatico, y se presenta en forma de extracto, esencia o vaina.
Es un ingrediente esencial en la reposteria y se utiliza para aromatizar postres,

bebidas y platos salados.

Es una especia obtenida de las semillas de plantas del género Elettaria y

Amomum. Tiene un sabor dulce y picante, con un aroma fuerte y distintivo. Se
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utiliza en postres, platos salados y bebidas, y es un ingrediente esencial en la

cocina india y del Medio Oriente.

Anis estrellado:

Es una especia con forma de estrella obtenida del fruto del arbol Illicium verum.
Tiene un sabor dulce y ligeramente a regaliz. Se utiliza en postres, platos
salados y bebidas, y es un ingrediente clave en la cocina asiatica

(ecologiaverde, 2024)

LACTEOS Y GRASAS

DESCRIPCION

Leche:

Es un liquido blanco producido por las glandulas mamarias de los mamiferos.
Es rica en calcio, proteinas y vitaminas A y D. Se utiliza en una variedad de
recetas, desde bebidas hasta postres y salsas. La leche puede ser entera,

semidescremada o descremada, dependiendo del contenido de grasa.

Es la parte grasa de la leche que se separa durante el proceso de centrifugado.
Tiene una textura espesa y un sabor rico y cremoso. Es ideal para hacer salsas,

sopas, postres y para batir y usar como cobertura.

Mantequilla:
T—

Es un producto lacteo obtenido al batir la crema de leche. Tiene una textura
suave y un sabor rico y cremoso. Es rica en grasas saturadas y se utiliza en una

variedad de recetas, desde horneados hasta salsas y como untable.
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Aceite de oliva: Es un aceite vegetal obtenido de las aceitunas. Tiene un sabor suave y
ligeramente afrutado. Es rico en grasas monoinsaturadas y antioxidantes. Se

utiliza en ensaladas, marinados, salsas y para cocinar a fuego bajo o medio.

Elaborado por: Autor

4.4. Técnicas culinarias

4.4.1. Técnicas de coccién

1. Hervido: Cocinar alimentos en agua o caldo hirviendo. (Nogues, s.f.)

e Proceso: Los alimentos se sumergen en liquido hirviendo (100°C) y se cocinan
hasta que estén tiernos. (Nogues, s.f.)

e Beneficio: Suaviza la textura de los alimentos y puede extraer sabores. Es ideal
para preparar verduras, legumbres y carnes. El hervido conserva muchos
nutrientes, especialmente si se utiliza el liquido de coccién en la preparacion final.
(Nogues, s.f.)

e Aplicaciones: Mermeladas, sopas, caldos, y verduras cocidas. (Nogues, s.f.)

2. Escaldado: Sumergir alimentos en agua hirviendo durante un corto periodo de tiempo y
luego transferirlos a un bafio de agua fria. (Nogues, s.f.)

e Proceso: Los alimentos se sumergen en agua hirviendo (100°C) durante 30

segundos a 2 minutos y luego se enfrian rapidamente en agua helada. (Nogues,

s.f.)
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e Beneficio: Facilita el pelado de frutas y verduras, mantiene su color vibrante y
evita la oxidacion. También es til para preparar alimentos para congelacion.
(Nogues, s.f.)
e Aplicaciones: Pelado de tomates, pimientos, y preparacion de verduras para
congelar. (Nogues, s.f.)
3. Salteado: Coccion rapida de alimentos en una sartén con una pequefia cantidad de grasa
a fuego medio-alto. (Nogues, s.f.)
e Proceso: Los alimentos se cocinan en una sartén caliente con aceite o mantequilla
a temperaturas entre 160-200°C (320-390°F) durante unos minutos, moviéndolos
constantemente. (Nogues, s.f.)
e Beneficio: Conserva la texturay el sabor de los alimentos, permitiendo una coccién
uniforme y rapida. Perfecto para preparar platos de verduras, carnes y mariscos.
e Aplicaciones: Salteados de verduras, carnes, y mariscos. (Nogues, s.f.)
4. Guisado: Coccion lenta de alimentos en liquidos como caldos, vino o jugos a fuego bajo.
(Nogues, s.f.)
e Proceso: Los alimentos se cocinan a fuego lento en un liquido a temperaturas entre
80-95°C (176-203°F) durante varias horas. (Nogues, s.f.)
e Beneficio: Permite que los sabores se mezclen e intensifiquen, resultando en platos
ricos y sabrosos. Ideal para carnes duras y verduras, haciéndolas tiernas y jugosas.
(Nogues, s.f.)
e Aplicaciones: Estofados, guisos, y sopas. (Nogues, s.f.)
5. Coccion al vacio: Cocinar alimentos en una bolsa sellada al vacio a temperatura

controlada durante un tiempo prolongado. (Nogues, s.f.)
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Proceso: Los alimentos se sellan en una bolsa al vacio y se cocinan en un bafio de
agua a temperaturas precisas, generalmente entre 55-85°C (131-185°F), durante
varias horas. (Nogues, s.f.)

Beneficio: Mantiene la textura, color y sabor de los alimentos sin perder nutrientes.
Permite una coccion uniforme y precisa, ideal para carnes, pescados y verduras.
(Nogues, s.f.)

Aplicaciones: Carnes, pescados, y verduras cocidas al vacio. (Nogues, s.f.)

6. Flambeado: Cocinar alimentos con licor y encenderlo para caramelizar. (Nogues, s.f.)

Proceso: Los alimentos se cocinan con licor (como brandy o ron) y se encienden
para caramelizar los azUcares. La temperatura del licor debe ser lo suficientemente
alta para encenderse, generalmente alrededor de 50-60°C (122-140°F). (Nogues,
s.f)

Beneficio: Afiade un espectaculo visual y aporta notas ahumadas y caramelizadas
a los alimentos. Utilizado en postres y platos principales para intensificar los
sabores y crear un perfil de sabor unico. (Nogues, s.f.)

Aplicaciones: Postres como crepes Suzette, platanos flambeados, y platos

principales con salsas de licor. (Nogues, s.f.)

4.4.2. Técnicas de conservacion

1. Deshidratacion: Extraer el agua de los alimentos mediante calor o aire. (Rodrigo Duarte,

2020)

e Proceso: Los alimentos se colocan en un deshidratador o en un horno a baja

temperatura (generalmente entre 50-70°C) durante varias horas hasta que se elimina la

mayor parte del contenido de agua. (Rodrigo Duarte, 2020)
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Beneficio: Prolonga la vida Gtil de los alimentos al reducir la actividad microbiana y
enzimatica. Los alimentos deshidratados son ligeros y faciles de almacenar, y pueden
ser utilizados en snacks, infusiones, o rehidratados para su uso en diversas recetas.
(Rodrigo Duarte, 2020)

Aplicaciones: Frutas deshidratadas, hierbas, y verduras. (Rodrigo Duarte, 2020)

2. Confitado: Cocinar alimentos a baja temperatura en almibar. (Rodrigo Duarte, 2020)

Proceso: Los alimentos se cocinan lentamente en un almibar (mezcla de agua y azucar)
a baja temperatura (alrededor de 90-95°C) hasta que se impregnan de azucar.
(GARCIA, 2025)

Beneficio: Mantiene la textura de los alimentos y crea una fruta dulce perfecta para
postres. El confitado también actla como conservante, prolongando la vida util del
alimento. (GARCIA, 2025)

Aplicaciones: Frutas confitadas, como naranjas, cerezas, y jengibre. (GARCIA, 2025)

3. Fermentacion: Transformar los alimentos mediante la accion de microorganismos

(bacterias, levaduras) en condiciones controladas. (Rodrigo Duarte, 2020)

Proceso: Los alimentos se mezclan con sal o azucar y se dejan fermentar a temperatura
ambiente durante un periodo de tiempo, permitiendo que los microorganismos
conviertan los azucares en &cidos, gases o alcohol. (Rodrigo Duarte, 2020)

Beneficio: Aporta probioticos beneficiosos para la digestion y mejora la conservacion
de los alimentos. La fermentacion también puede desarrollar sabores unicos y
complejos. (GARCIA, 2025)

Aplicaciones: Vinagres, bebidas probidticas como kombucha, y alimentos

fermentados como chucrut y kimchi. (Rodrigo Duarte, 2020)
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Encurtido: Conservar alimentos en vinagre o salmuera. (Rodrigo Duarte, 2020)

Proceso: Los alimentos se sumergen en una solucion de vinagre (0 una mezcla de
vinagre y agua) y sal, y se dejan reposar durante un periodo de tiempo para que
absorban los sabores y se conserven. (Rodrigo Duarte, 2020)

Beneficio: Agrega acidez y un sabor Unico a los alimentos, haciéndolos ideales para
acompafiamientos o ensaladas. El encurtido también prolonga la vida atil de los
alimentos al inhibir el crecimiento de microorganismos. (GARCIA, 2025)

Aplicaciones: Pepinillos, cebollas encurtidas, y otras verduras. (GARCIA, 2025)

4.4.3. Técnicas de Reposteria y Pasteleria

Gelificacion: La gelificacion es el proceso de convertir liquidos en gel mediante el uso

de agentes gelificantes como agar-agar o grenetina. Proceso: (jordibordas, 2020)

Agar-agar: Es un gelificante vegetal derivado de algas marinas. Para usarlo, se
disuelve en un liquido caliente (85-95°C) y luego se deja enfriar para que se solidifique
en forma de gel. El agar-agar es ideal para crear gelatinas firmes que no se derriten a
temperatura ambiente. (jordibordas, 2020)

Grenetina: Es una proteina derivada del colageno animal. Se hidrata en agua fria para
que se expanda y luego se disuelve en un liquido caliente (50-60°C). Al enfriarse, el
liquido se convierte en gel. La grenetina es cominmente utilizada en postres como
mousses Y tartas. (jordibordas, 2020)

Beneficio: La gelificacion permite crear postres con diferentes texturas y
presentaciones, como gelatinas, mousses Yy tartas. Es ideal para hacer capas y formas
decorativas en postres. Aplicaciones: Gelatinas de frutas, mousses de chocolate, tartas

de frutas con gelatina. (GARCIA, 2025)
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2. Esferificacion: La esferificacion es una técnica de cocina molecular que permite crear
pequefias esferas con jugo de frutas u otros liquidos, utilizando alginato de sodio y
cloruro de calcio. Proceso: (jordibordas, 2020)

e Alginato de sodio: Se mezcla con el liquido base (como jugo de frutas) para formar
una solucion. (jordibordas, 2020)

e Cloruro de calcio: Se prepara una solucion de cloruro de calcio en agua. (jordibordas,
2020)

e Formacion de esferas: La solucion de alginato se gotea en la solucién de cloruro de
calcio, donde se forman esferas debido a la reaccidén entre los dos compuestos.
(Jordibordas, 2020)

e Beneficio: La esferificacion aporta una presentacion innovadora y una explosién de
sabor en la boca. Es ideal para crear caviar de frutas y otros efectos visuales
sorprendentes. (GARCIA, 2025)

e Aplicaciones: Caviar de frutas para decorar postres, esferas de jugo para cocteles,
perlas de sabores para platos gourmet. (GARCIA, 2025)

3. Aireacion: La aireacion es el proceso de incorporar aire en liquidos para crear espumas
ligeras, utilizando agentes como la lecitina. Proceso: (jordibordas, 2020)

e Lecitina: Se mezcla con el liquido base (como jugo de frutas o puré) y se bate o se
utiliza un sifon para incorporar aire y formar una espuma. (jordibordas, 2020)

e Batido: El liquido se bate vigorosamente para atrapar aire y crear una textura
esponjosa. (jordibordas, 2020)

e Beneficio: La aireacion genera texturas suaves y ligeras para platos gourmet. Afiade

volumen y una sensacion etérea a los postres. (GARCIA, 2025)
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Aplicaciones: Espumas de frutas para decorar postres, mousses ligeras, espumas de

chocolate para acompafiar frutas. (GARCIA, 2025)

Caramelizacion: La caramelizacion es el proceso de cocinar el azucar hasta que se dore

y se convierta en caramelo. Proceso: (jordibordas, 2020)

Calentamiento: El azlcar se calienta en una sartén a fuego medio-alto (170-180°C)
hasta que se derrita y adquiera un color dorado. (jordibordas, 2020)

Control de temperatura: Es importante controlar la temperatura para evitar que el
azucar se queme y adquiera un sabor amargo.

Beneficio: La caramelizacion intensifica la dulzura y crea una textura crujiente. Afiade
un sabor profundo y complejo a los postres. (GARCIA, 2025)

Aplicaciones: Caramelo liquido para flanes, Créme BrQlée con una capa de caramelo

crujiente, toffee para caramelos duros. (GARCIA, 2025)

Bafio Maria: El bafio Maria es una técnica de coccion suave que utiliza vapor de agua

para cocinar alimentos de manera uniforme. Proceso: (jordibordas, 2020)

Preparacion: El recipiente con los alimentos se coloca sobre una olla con agua
hirviendo (alrededor de 100°C), permitiendo que el vapor cocine los alimentos de
manera suave y uniforme. (jordibordas, 2020)

Coccidn: La coccion se realiza lentamente, evitando el contacto directo con el calor.
(GARCIA, 2025)

Beneficio: El bafio Maria mantiene una coccion homogénea y delicada, ideal para
preparaciones sensibles al calor directo como flanes, natillas y chocolates. (GARCIA,

2025)
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e Aplicaciones: Flanes cremosos, natillas suaves, derretir chocolate sin guemarlo.

(GARCIA, 2025)

4.4.5. Tecnicas de mocina moderna

Cocina al nitrégeno liquido: Es una técnica culinaria que utiliza nitrégeno liquido para

congelar alimentos de manera extremadamente rapida. El nitrégeno liquido tiene una

temperatura de -196°C, lo que permite congelar los alimentos casi instantaneamente.

(Fernandez, 2025)

e Beneficio: Esta técnica crea texturas crujientes y permite presentaciones innovadoras.
Ademas, al congelar rapidamente, se minimiza la formacién de cristales de hielo
grandes, lo que preserva la calidad del alimento. (Fernandez, 2025)

Espumas con sifén: Es una técnica que utiliza un sifon de cocina y cartuchos de gas

(generalmente dxido nitroso) para convertir liquidos en espumas ligeras y aireadas. Se

usa comunmente para crear texturas innovadoras en platos. (Adria, 2019)

e Beneficio: Las espumas afiaden un toque ligero y elegante a postres y platos salados.
Permiten incorporar sabores de manera sutil y mejorar la presentacion del plato. (Adria,
2019)

Liofilizacion: Es un proceso de deshidratacion que se realiza congelando el alimento y

luego reduciendo la presion para eliminar el agua mediante sublimacion. Esto significa

que el agua pasa directamente de estado sélido a gas, sin pasar por el estado liquido.

(Wikipedia, 2025)

e Beneficio: Este método conserva el sabor del nispero y lo hace més versatil en recetas.
El producto final es un polvo que puede rehidratarse o utilizarse como ingrediente seco

en diversas preparaciones. (Wikipedia, 2025)
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4. Desconstruccion: Es una técnica culinaria que consiste en descomponer un plato
tradicional en sus componentes basicos y presentarlos de manera diferente, a menudo en
varias texturas y formas. El objetivo es ofrecer una nueva experiencia gustativa y visual.
(BCH, 2021)

e Beneficio: Esta técnica permite explorar la versatilidad del nispero y sorprender a los
comensales con una presentacion creativa y variada. Es una forma de resaltar diferentes
aspectos del mismo ingrediente. (BCH, 2021)

4.5. Historia y evolucién de los platillos tradicionales en la region
4.5.1. Postresy dulces

1. Tarta de Nispero

Las tartas de frutas tienen una larga tradicidn en la reposteria europea, especialmente en
Francia e Inglaterra. Estas tartas se han adaptado a lo largo del tiempo para incluir una variedad

de frutas locales y de temporada. (Lopez, 2025)
Técnicas:

e Preparacion de la masa: Se elabora una masa quebrada con harina, mantequilla, aztcar
y huevo. La masa se enfria y luego se extiende y se coloca en un molde para tarta.
(Lopez, 2025)

e Relleno: Se prepara un relleno con nisperos cocidos, azucar y especias. El relleno se
vierte sobre la masa. (Lopez, 2025)

e Horneado: La tarta se hornea a 180°C durante 30-40 minutos, hasta que la masa esté

doraday el relleno burbujee. (Lopez, 2025)
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Figura 5

Tarta de nispero

Elaborado por: Autor

2. Mermelada

La mermelada es una de las conservas de frutas mas antiguas y populares del mundo. Su
origen se remonta al siglo IV a.C. en el Medio Oriente, donde se utilizaba como método para
conservar frutas. La palabra "mermelada” proviene del portugués "mermelada”, que significa
"membrillo”. A lo largo de los siglos, la mermelada se ha elaborado con una amplia variedad de

frutas y se ha convertido en un alimento béasico en la cocina de todo el mundo. (La Historia, s.f.)
Técnicas:

e El proceso de elaboracion de la mermelada incluye varias etapas clave:

e Seleccion y preparacion de la fruta: Se eligen frutas frescas y maduras, se lavan y
se cortan en trozos.

e Coccion: La fruta se cocina con azlcar y, a menudo, se afiade jugo de limén para
ayudar a la gelificacion. La mezcla se cocina a fuego medio-alto hasta que alcanza la

consistencia deseada. (Lindow, 2023)
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e Temperaturas: La mermelada debe alcanzar una temperatura de entre 104°C y
105°C para estar lista. Se puede usar un termometro de cocina para medir la
temperatura y asegurarse de que la mermelada esté bien cocida. (Lindow, 2023)

e Envasado: Una vez cocida, la mermelada se vierte en frascos esterilizados y se sella

herméticamente para su conservacion. (Lindow, 2023)

Figura 6

Mermelada de nispero

Elaborado por: Autor

3. Mousse de Nispero

El mousse es un postre de origen francés que se caracteriza por su textura ligera 'y
aireada. Su nombre proviene del francés mousse, que significa “espuma”. Tradicionalmente, se
elabora con una base de crema, huevos y gelatina para lograr una consistencia firme pero suave.
En esta receta, el nispero aporta un sabor tropical y un ligero dulzor natural, convirtiéndolo en

una opcion innovadora y deliciosa. (Borges, 2024)
Técnicas:

El proceso de elaboracion del mousse de nispero incluye varias etapas clave:
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Seleccion y preparacion de la fruta

e Se eligen nisperos frescos y maduros. Se lavan, se retiran las semillas y la piel, y se

trituran hasta obtener un puré homogeneo. (Borges, 2024)

Base del mousse

e Seelabora una crema base mezclando el puré de nispero con azucar y jugo de limén
para resaltar su sabor. (Borges, 2024)
e Se hidrata gelatina sin sabor en agua fria y luego se disuelve en la mezcla tibia de

nispero. (Borges, 2024)

Incorporacion de aire

e Sebaten claras de huevo a punto de nieve o crema de leche hasta obtener una textura
esponjosa. (Borges, 2024)
e Se incorpora con movimientos envolventes al puré de nispero para mantener la

ligereza del mousse. (Borges, 2024)

Refrigeracion y presentacion

e Se vierte la mezcla en moldes individuales y se deja enfriar en el refrigerador
durante al menos 4 horas hasta que tome consistencia. (Borges, 2024)

e Se sirve decorado con hojas de menta, trozos de nispero o un Coulis de frutas.

(Borges, 2024)

Temperaturas

e La gelatina debe disolverse a una temperatura aproximada de 50°C - 60°C para

integrarse correctamente. (Borges, 2024)
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e Para un mousse bien firme, la refrigeracion debe realizarse a 4°C durante varias

horas. (Borges, 2024)

Envasado y conservacion

El mousse debe almacenarse en recipientes herméticos en refrigeracion y

consumirse en un maximo de 48 horas para garantizar su frescura. (Borges, 2024)

Figura 7

Mousse de nispero

Elaborado por: Autor

4.5.2. Salsasy acompafantes

1. Salsas saladas para Carnes

Las salsas han sido un elemento esencial en la gastronomia desde la antigliedad,
utilizadas para realzar el sabor de los platillos. En la cocina contemporanea, las salsas agridulces
han ganado popularidad por su capacidad de equilibrar sabores. La salsa de nispero combina la
dulzura natural de la fruta con un toque acido y especiado, convirtiéndola en una excelente

opcidén para acompafiar carnes como cerdo, pollo o pato. (Kitche Dance, 2025)
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Técnicas:
El proceso de elaboracion de la salsa de nispero incluye varias etapas clave: (iberico box, 2023)
Seleccién y preparacion de la fruta

e Seeligen nisperos maduros y frescos.

e Se lavan, pelan y retiran las semillas, obteniendo la pulpa.
Coccion y reduccion

e Se sofrie cebollay ajo en una sartén con un poco de aceite hasta que estén dorados.
(Cocina Argentina, 2024)

e Se afade el puré de nispero junto con vinagre, azicar moreno y especias como
canela, pimienta y jengibre. (Cocina Argentina, 2024)

e La mezcla se cocina a fuego medio hasta que espese y los sabores se concentren.

(Cocina Argentina, 2024)
Texturay ajuste de sabor

e Se licta o se pasa por un colador para obtener una textura mas fina y homogénea.
e Se ajusta el equilibrio entre dulzura y acidez afiadiendo mas vinagre o azlcar segun

sea necesario. (Recetas Americanas, s.f.)
Enfriamiento y conservacion
Se deja reposar la salsa y se almacena en frascos esterilizados para su conservacion.

Temperaturas
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e La salsa debe cocinarse a fuego medio-alto entre 80°C - 90°C para permitir una
correcta reduccion y concentracion de sabores. (Recetas Americanas, s.f.)
e Debe enfriarse a temperatura ambiente antes de refrigerarla para evitar la

condensacion en el envase. (Recetas Americanas, s.f.)

Figura 8

Salsa salada para carnes

Elaborado por: Autor
2. Chutney de Nispero

El chutney es una preparacion de origen indio que combina frutas, especias y vinagre
para crear una salsa agridulce y aromatica. Se utiliza como acompafiamiento de carnes, quesos y
panes, aportando un togque exotico y equilibrado entre dulzura, acidez y especias. En esta version,

el nispero se convierte en el protagonista, resaltando su sabor tnico. (My Cook, s.f.)
Técnicas:

Seleccién y preparacion de los ingredientes:
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e Se eligen nisperos maduros, se pelan, se despepitan y se cortan en cubos pequefios.
(My Cook, s.f.)
e Se pica cebolla morada en trozos finos y se rallan jengibre y ajo para potenciar el

sabor. (My Cook, s.f.)

Coccibén y reduccién

e Enunasartén, se sofrie la cebolla con un poco de aceite hasta que esté transparente.

e Se agregan los nisperos, vinagre de manzana, azlicar moreno, jengibre, ajo, canela
y una pizca de sal. (My Cook, s.f.)

e Lamezcla se cocina a fuego medio hasta que espese y adquiera una textura similar

a la de una mermelada con trozos. (My Cook, s.f.)

Ajuste de sabor y textura

e Se prueba el chutney y se ajusta el balance de sabores agregando mas vinagre para
acidez o azucar para dulzura. (My Cook, s.f.)

e Si se desea una textura mas homogénea, se puede triturar ligeramente con un
tenedor o licuar una parte de la mezcla. (My Cook, s.f.)

e Enfriamiento y conservacion.

e Sedeja enfriar a temperatura ambiente y luego se almacena en frascos esterilizados

para su conservacion. (My Cook, s.f.)

Temperaturas

e Se cocina a fuego medio-alto entre 85°C - 90°C para asegurar la correcta reduccion

y concentracion de sabores. (My Cook, s.f.)
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e Debe enfriarse a temperatura ambiente antes de refrigerarlo.

Envasado y conservacion

e Sealmacena en frascos herméticos en refrigeracion, donde puede conservarse hasta
dos semanas. (My Cook, s.f.)

e También puede pasteurizarse en bafio maria para una mayor duracion.

Figura 9

Chutney de nispero

Elaborado por: Autor

45.3. Platos salados

1. Ensalada de Nispero, Pollo y Aderezo de Yogur

Esta ensalada es una opcion refrescante y proteica. La combinacién del pollo con el
nispero y un aderezo cremoso de yogur crea un plato equilibrado y lleno de sabor. (Cook Pad,

s.f)
Técnicas:

Preparacion del pollo
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e Se cocina la pechuga de pollo a la plancha con sal, pimienta y un toque de ajo.

(Cook Pad, s.f.)

e Sedejaenfriar y se corta en tiras o cubos.
Seleccién y preparacion de ingredientes

e Se lavany cortan en rodajas los nisperos.
e Seagregan hojas verdes como lechuga o espinaca. (Cook Pad, s.f.)

e Seincorporan almendras fileteadas para dar textura.

Aderezo de yogur

e Se mezcla yogur natural con jugo de limén, miel y una pizca de sal. (Cook Pad,

s.f)

Montaje de la ensalada

e Se combinan todos los ingredientes y se afiade el aderezo antes de servir. (Cook

Pad, s.f.)

Temperaturas

e Se recomienda servir fria, entre 4°C - 8°C.

e El pollo debe cocinarse a 75°C para asegurar su coccién completa. (Cook Pad, s.f.)

Figura 10

Ensalada de nispero, pollo y aderezo de yogur
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Elaborado por: Autor
2. Pechuga de Pollo Glaseada con Nispero y Mostaza

Este plato combina la jugosidad del pollo con un glaseado agridulce a base de nispero,
mostaza y miel, creando un equilibrio perfecto de sabores. Ideal para servir con arroz o vegetales

asados. (Cook Pad, s.f.)
Técnicas:
Preparacion del pollo

e Se utiliza pechuga de pollo deshuesada.
e Se sazonar con sal, pimienta y ajo en polvo.

e Se sella en una sartén con un poco de aceite hasta dorar ambos lados. (Cook Pad, s.f.)
Elaboracion del glaseado

e Se trituran nisperos maduros hasta obtener un puré.
e Se mezclan con mostaza Dijon, miel, vinagre de manzana y un toque de jengibre rallado.

(Cook Pad, s.f.)
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e Lamezcla se lleva a fuego medio hasta que espese.

Coccion final

e Se afade el glaseado al pollo y se cocina a fuego bajo hasta que la salsa caramelice y el

pollo quede bien impregnado. (Cook Pad, s.f.)

Presentacion

e Se sirve con puré de papa o quinoa y se decora con hojas de tomillo fresco.

Temperaturas

e EIl pollo debe alcanzar una temperatura interna de 75°C para garantizar su coccion
completa. (Cook Pad, s.f.)

e Lasalsa se cocina entre 80°C - 90°C hasta reducirse a la textura deseada.

Figura 11

Pechuga de pollo glaseada con nispero y mostaza

Elaborado por: Autor

45.4. Bebidas
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1. Coctel de Nispero y Ron (Exotico y sofisticado)

Este coctel es una opcion tropical donde el dulzor del nispero se equilibra con el toque
especiado del ron y la frescura de la lima. Ideal para acompariar comidas ligeras o disfrutar en

una ocasion especial. (Reyes, 2024)
Técnicas:
Preparacion del puré de nispero
e Se pelan y despepitan los nisperos, luego se procesan hasta obtener un puré suave.

Mezcla del céctel

En una coctelera con hielo, se afiaden: (Reyes, 2024)
e 20z ml de ron blanco

e 60z de puré de nispero

e 10z dejugo de lima fresco

e 10z de jarabe de azucar

Se agita enérgicamente para enfriar la mezcla y equilibrar los sabores.
Colado y presentacion

e Se cuela en un vaso con hielo o se sirve en una copa de coctel. (Reyes, 2024)

e Se decora con una rodaja de lima y una ramita de romero.

Temperaturas

e El coctel debe servirse entre 5°C - 7°C para realzar sus sabores.
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Figura 12

Coctel de nispero y ron

Elaborado por: Autor
2. Limonada de Nispero y Menta (Refrescante y saludable)

La limonada es una de las bebidas mas populares en el mundo gracias a su equilibrio
entre dulzura y acidez. En esta version, el nispero aporta un toque frutal y aromético, combinado

con la frescura de la menta. (Reyes, 2024)
Técnicas:
Seleccion y preparacion de ingredientes

e Se eligen nisperos maduros, se pelan, se despepitan y se trituran para obtener un puré.
e Se exprimen limones frescos para extraer su jugo natural. (Wendyth16, 2025)

e Se pican hojas de menta para intensificar el aroma.

Mezclay filtrado
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e Se combina el jugo de limdn con el puré de nispero y se cuela la mezcla para obtener un
liqguido homogéneo. (Wendyth16, 2025)

e Se agrega agua fria y miel o azlcar al gusto.

Enfriamiento y servicio

e Se vierte en una jarra con hielo y se deja reposar unos minutos para que los sabores se
integren. (Wendyth16, 2025)

e Se decora con rodajas de limén y hojas de menta antes de servir. (Wendyth16, 2025)

Temperaturas

e La limonada debe servirse fria, entre 3°C - 5°C, para resaltar su frescura. (Wendyth16,

2025)

Figura 13

Limonada de nispero y menta

Elaborado por: Autor
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4.6. Desafios en la Preservacion de la Gastronomia Ancestral del Sector
El nispero constituye un elemento relevante dentro del patrimonio gastronémico
ecuatoriano. A lo largo de los afios, este fruto ha sido empleado en diversas preparaciones
tradicionales, incluyendo bebidas fermentadas, postres y remedios caseros debido a sus
propiedades nutricionales y medicinales. Su sabor caracteristico y su versatilidad lo convierten

en un ingrediente valioso que ha sido parte de la alimentacion de generaciones (Indigenas, s.f.).

Sin embargo, con el paso del tiempo, el uso del nispero en la cocina ha disminuido,
afectando su reconocimiento dentro del acervo culinario del pais. Para preservar su valor
patrimonial, resulta esencial promover su cultivo, resaltar sus propiedades y fomentar su
inclusién en recetas innovadoras. La elaboracion de recetarios que integren el nispero en diversas
preparaciones representa una estrategia efectiva para revalorizar este fruto y garantizar su

permanencia en la gastronomia ecuatoriana (Indigenas, s.f.).

4.7. Relacion de la Gastronomia con la Cultura
La gastronomia es un elemento fundamental dentro de la identidad cultural de una
sociedad, ya que refleja su historia, tradiciones y costumbres. A través de la preparacion y el
consumo de alimentos, las comunidades transmiten conocimientos ancestrales y fortalecen sus
lazos sociales. La gastronomia no solo se limita a la alimentacién, sino que también representa
una forma de expresién cultural que evoluciona con el tiempo, adaptandose a nuevas influencias

sin perder su esencia (arlemany, 2024).

4.7.1. Historia

Desde tiempos antiguos, la gastronomia ha sido un reflejo de la evolucién de las

civilizaciones. Los ingredientes autdctonos, las técnicas de coccidn y las recetas transmitidas de
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generacion en generacion han moldeado la identidad culinaria de cada regién. En el caso del
nispero, su uso en la alimentacién ha sido documentado en diversas culturas, destacandose por

sus propiedades nutritivas y su versatilidad en la cocina (GARCIA, 2025).

4.7.2. Cultura

Cada cultura posee una gastronomia nica que representa su forma de vida y sus valores.
Los ingredientes utilizados, las formas de preparacién y las ocasiones en las que se consumen
ciertos alimentos estan estrechamente ligados a las costumbres de cada sociedad. En Ecuador, el
nispero forma parte de la riqueza cultural, siendo un fruto que ha acompafiado a generaciones en
diversas preparaciones, tanto en el ambito doméstico como en la gastronomia local (GARCIA,

2025).

4.7.3. Tradicion

Las tradiciones gastrondmicas se transmiten de generacién en generacion, conservando
recetas y técnicas que forman parte del legado cultural. La preparacion de platillos tradicionales
con nispero, como postres y bebidas artesanales, es un ejemplo de como la gastronomia mantiene
vivas las costumbres de una comunidad. Sin embargo, la influencia de la modernidad ha
reducido el uso de ciertos ingredientes ancestrales, por lo que es necesario impulsar su

revalorizacion (GARCIA, 2025).

4.7.4. Culinaria

El arte culinario no solo consiste en la combinacion de ingredientes, sino también en la

aplicacidn de técnicas que potencian los sabores y texturas de los alimentos. La innovacion en la
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cocina permite que ingredientes tradicionales, como el nispero, sean incorporados en nuevas
preparaciones sin perder su esencia. La fusion de la gastronomia ancestral con la cocina
contemporanea representa una oportunidad para rescatar y promover el uso de productos

autoctonos (GARCIA, 2025).

4.75. Vivencias

Las experiencias en torno a la gastronomia forman parte de la identidad de las personas.
Desde la infancia, los individuos crean recuerdos relacionados con la comida, ya sea por medio
de reuniones familiares, festividades o practicas culinarias compartidas. El nispero, como parte
del acervo gastronémico, estéd vinculado a vivencias que fortalecen la conexidn entre la cocina 'y

las emociones (GARCIA, 2025).

4.7.6. Degustaciones

Las degustaciones gastrondmicas permiten descubrir nuevos sabores y apreciar la riqueza
culinaria de una region. En el caso del nispero, su versatilidad posibilita su inclusion en diversas
preparaciones, desde platillos dulces hasta combinaciones agridulces con productos locales. La
realizacion de degustaciones es una estrategia clave para fomentar el reconocimiento y consumo

de este fruto en la gastronomia ecuatoriana (GARCIA, 2025).

4.7.7. Interaccién

La gastronomia facilita la interaccion entre personas, promoviendo el intercambio
cultural y el fortalecimiento de la identidad colectiva. A través de ferias, eventos gastronémicos

y espacios de aprendizaje, se genera un ambiente propicio para compartir conocimientos sobre la



76

preparacion y el valor nutricional de los alimentos. La incorporacion del nispero en estas
dindmicas contribuye a su difusion y preservacion en la cultura culinaria del pais (GARCIA,

2025).

4.8. Metodologias de elaboracion de recetarios
A partir de esta exploracion, se definio un formato estructurado para la elaboracion de las
recetas. Dicho formato fue disefiado con el prop6sito de garantizar claridad y facilidad de
comprension, permitiendo que cualquier persona pueda seguir las indicaciones de manera

intuitiva y precisa (GARCIA, 2025).

Tabla 7

Productos autoctonos

Productos Autdctonos
Nispero Camote
Cacao Platano
Quinua Guayusa
Choclo Achiote
Amaranto Uvilla
Mashua Mora
Yuca Naranjilla
Babaco

Elaborado por: Autor
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Procedimientos culinarios
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Procedimientos Culinarios

Coccidn al vapor:

Conserva los nutrientes y realza los sabores naturales.

Asado: Aporta notas ahumadas y caramelizacion de azlcares
naturales.
Salteado: Técnica rapida que intensifica los sabores con poca grasa.

Esferificacion:

Uso de alginato y calcio para crear esferas de jugos o salsas.

Gelificacion:

Aplicacion de agar agar o gelatina para texturas firmes.

Deshidratacion:

Prolonga la vida util y concentra los sabores.

Infusién:

Extrae esencias y aromas en liquidos calientes.

Fermentacion:

Mejora la digestibilidad y el perfil nutricional.

Elaborado por: Autor

Figura 14

Formato de la receta

NOMBRE DE LA RECETA I

TIEMPO DE PREPARACION: |NUMERO DE PAX:

TECNICAS DE PREPACION/COCCION

INFORMACION ADICIONAL:

PROCEDIMIENTO:

Elaborado por: Autor



4.9. Estructura de las recetas

La estructura de las recetas culinarias es esencial para asegurar que cualquier persona, sin
importar su nivel de experiencia en la cocina, pueda seguirlas y obtener resultados satisfactorios.
Una receta bien estructurada generalmente incluye varios componentes clave: el titulo del
platillo, una lista detallada de ingredientes con sus cantidades exactas, instrucciones paso a paso
claras y precisas, y, a menudo, informacion adicional como el tiempo de preparacion y coccion,
el nimero de porciones y consejos Utiles. Esta organizacion no solo facilita la comprension y
ejecucion de la receta, sino que también asegura la consistencia y la replicabilidad del platillo,

preservando asi la autenticidad y el sabor de las preparaciones tradicionales (GARCIA, 2025).

Figura 15

Estructura de las recetas

Numero de porciones

Tiempo que se
demora haciendo la
receta

~E

v / / Logo del recetario

Nombre de la receta

NOMBRE DE LA RECETA

NIEMPO DE PREPARACION:

|NUMERO DE PAX:

Técnicas que van

> que se va a preparar

receta

como se va a realizar la

TECNICAS DE PREPACION/COCCION
aplicar o _ : l
LUNGREDIENTE
Las cantidades de
N cada ingrediente
La lista de los PROCEDIMIENTO: N
ingredientes que se
van ocupar / [FOTOGRAFIA DEL PLATILLO TERNINADO
/ S\
Las cantidades en unidades de
Describir paso a paso de cada producto

terminado

Adjuntamos una fotografia del plato

Elaborado por: Autor
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4.10. Tipo de investigacion
En el desarrollo de este recetario de platillos tradicionales, se ha aplicado una

metodologia de investigacion mixta. A través de encuestas y cuestionarios, se recopilaron datos
cuantitativos que revelan la popularidad y frecuencia de preparacién de los platillos.
Paralelamente, mediante entrevistas y grupos focales, se obtuvieron valiosas perspectivas
cualitativas sobre las historias, técnicas y significados culturales asociados a cada receta. Esta
combinacion de métodos ha permitido una comprension integral y detallada de la gastronomia
tradicional, capturando tanto las tendencias cuantificables como las experiencias y

conocimientos profundos de la comunidad (GARCIA, 2025).

4.11. Disefio de la investigacién
El disefio de la investigacion es no experimental, ya que no se manipulan las variables,
sino que se observa el comportamiento espontaneo de los participantes al interactuar con el
recetario en un entorno natural. Este enfoque permite evaluar la aplicabilidad y aceptacion del
recetario en condiciones reales, sin alterar el proceso de cocina ni las preferencias personales de

los usuarios (Velazquez, 2025).

Se busca una vision fiel y auténtica de como el recetario es utilizado y percibido en
situaciones cotidianas, observando directamente la interaccion de los usuarios con el recetario en

su propio contexto de cocina (Velazquez, 2025).

4.11. Meétodo de recoleccidon de datos

4.11.1. Metodologia de pruebas y validacion

Para garantizar que cada receta cumpla con los estandares de calidad establecidos, se

sigui6 un proceso estructurado compuesto por las fases que se van a explicar a continuacion.
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4.11.2. Elaboracion de muestras piloto

Cada receta fue elaborada siguiendo las indicaciones del recetario, con el objetivo de
evaluar su ejecucion practica y detectar posibles errores en las instrucciones. Esta fase permitid
verificar la viabilidad de las recetas en condiciones reales de cocina y ajustar cualquier detalle
necesario. Cada receta fue preparada al menos tres veces para asegurar consistencia y detectar

cualquier variabilidad en los resultados (Mufioz, 2020).

4.11.3. Evaluacion sensorial
Se realiz6 una evaluacion sensorial mediante un grupo de cinco participantes que
analizaron aspectos clave de las recetas, con un enfoque particular en el impacto del nispero:

(GARCIA, 2025).

Figura 16

Evaluacion sensorial

Elaborado por: Autor

1. Sabor
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Tarta de Nispero: Se observé que el nispero aportaba un equilibrio perfecto entre
dulzura y acidez, complementando la base de la tarta y el relleno cremoso. Los
participantes notaron que el sabor del nispero se integraba bien con los otros ingredientes,
creando una experiencia gustativa armoniosa. Aungue se probaron otros postres como
flan de nispero y gelatina de nispero, la tarta de nispero destacé por su sabor equilibrado
(Albo, 2018).

Mermelada de Nispero: La dulzura natural del nispero se intensificé al cocinarlo,
resultando en una mermelada que combinaba perfectamente con tostadas. Los
participantes destacaron que el nispero en mermelada ofrecia un sabor fresco y vibrante,
ideal para el desayuno. Aunque se prepararon otras conservas como compota de nispero y
jalea de nispero, la mermelada de nispero fue la que mejor se adapt6 a las tostadas
(Ortega, 2020).

Mousse de Nispero: La textura suave y aireada del mousse se vio realzada por la pulpa
del nispero, que afiadié una ligera cremosidad. Los participantes apreciaron cémo el
nispero contribuia a una textura ligera pero consistente. A pesar de probarse en otras
preparaciones como panna cotta de nispero y crema de nispero, el mousse de nispero fue
donde mejor se destacé su textura (O, 2021).

Liofilizacion del Nispero: En esta técnica, el nispero se convirtié en polvo, lo que
permitio una textura crujiente cuando se espolvore6 sobre postres o platos salados. Los
participantes notaron que el polvo de nispero afiadia un contraste interesante a las
texturas suaves de otros ingredientes. Aungue se intentaron otras técnicas de
deshidratacion como deshidratacion al horno y secado al sol, la liofilizacion fue la mas

efectiva (Castro, 2008).
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Apariencia

Ensalada de Nispero, Pollo y Aderezo de Yogur: El color vibrante del nispero afiadio
un atractivo visual a la ensalada, haciendo que el plato fuera mas apetecible. Los
participantes valoraron cémo el nispero aportaba un toque de color y frescura a la
presentacion. Aungue se incluyo en otras ensaladas como ensalada de nispero y aguacate
y ensalada de nispero y queso feta, esta combinacidn fue la més visualmente atractiva
(Cook Pad, s.t.).

Coctel de Nispero y Ron: La apariencia del céctel se vio realzada por el color dorado del
nispero, que le dio un aspecto exotico y atractivo. Los participantes mencionaron que el
nispero hacia que el coctel se viera mas sofisticado y tentador. Se probaron otros cocteles
como mojito de nispero y sangria de nispero, pero este fue el que mejor aprovechd la
apariencia del nispero (Reyes, 2024).

Aroma

Salsa de Nispero para Carnes: El aroma del nispero se intensifico al cocinarlo,
aportando una fragancia dulce y afrutada que complementé perfectamente las carnes. Los
participantes notaron que el aroma del nispero en la salsa hacia que el plato fuera mas
apetitoso. Aungue se prepararon otras salsas como salsa de nispero y vino tinto y salsa de
nispero y mostaza, la de nispero fue la que mejor destaco en términos de aroma (Cook
Pad, s.f.).

Chutney de Nispero: El chutney de nispero tenia un aroma complejo y especiado, con
notas dulces y &cidas. Los participantes apreciaron como el aroma del nispero se

mezclaba con las especias, creando una experiencia olfativa rica y agradable. Se
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intentaron otros chutneys como chutney de nispero y mango y chutney de nispero y
manzana, pero el de nispero fue el mas aromatico (My Cook, s.f.).

4. Dificultad Percibida

e Limonada de Nispero y Menta: Esta bebida fue facil de preparar y no requirié
habilidades culinarias avanzadas. Los participantes encontraron que el nispero se
integraba bien en la limonada, afiadiendo un sabor refrescante sin complicaciones.
Aunque se probaron otras bebidas como batido de nispero y té helado de nispero, la
limonada de nispero fue la mas sencilla de preparar (Wendyth16, 2025).

e Tarta de Nispero: La preparacion de la tarta puede ser un poco mas desafiante debido a
la necesidad de equilibrar la acidez del nispero con otros ingredientes. Sin embargo, los
participantes con mas experiencia en reposteria encontraron que el resultado valia la pena
el esfuerzo. Se intentaron otros postres como pastel de nispero y tarta de nispero y
almendra, pero la tarta de nispero fue la que mejor se destacé en términos de dificultad

percibida (Albo, 2018).

Figura 17

Formulario de evaluacion sensorial

FORMULARIO DE EVALUCION SENSORIAL

clave de ln

NISPERO:

[ Muy malo | Malo | Regular | Bueno ‘ Excelente ‘

=y g e

ars, v
Satisfaccién general

LIMONADA DE NISPERO:

‘ Muy malo | Malo Regular Bueno | Excelente ‘




CHUTNEY DE NISPERO:

| Criterio: Muy malo | Malo Regular Bueno Excelente

Apariencia —
Aroma —
Textura e
Sabor |

(dulzura, y acidez)
Satisfaccién general [ i

SALSA DE NISPERO PARA CARNES:
Criterio: | Muy malo | Malo Regular | Bueno Excelente

Apariencia =
Aroma =
Textura =
Sabor =

(dulzura, y acidez) |
Satisfaccién general I

Criterio: Muy malo | Malo Regular Bueno Excelente ‘
Mermelada |

Apariencia
Aroma
Textura

| Sabor

| (dulzura, y acidez) |
| Satisfaccién general

NRRAR

Criterio: Muy malo | Malo 1 Regular Bueno Excelente
Tarta de Nispero |

Apariencia |

Aroma |
Textura
Sabor
(dulzura, y acidez) |
Satisfaccién general |

A\

MOUSSE DE NiSPERO:

Criterio: Muy malo | Malo l Regular Bueno Excelente

Apariencia |
Aroma

Textura

Sabor

(dulzura, y acidez)
Satisfaccion general

|
|
t
|
|

=
~

PECHUGA DE POLLO GLASEADA CON NiSPERO Y MOSTAZA:

Criterio: Muy malo [ Malo | Regular Bueno Excelente

Apariencia

Aroma

Textura

Sabor

(dulzura, y acidez)
Satisfaccién general

\\\\

\

Elaborado por: Autor

4.12. Registro y Analisis de Resultados
Los resultados de la evaluacion sensorial fueron recopilados a través de formularios
disefiados especificamente para este propdésito. Cada participante califico los aspectos clave de

las recetas en una escala del 1 al 5, donde 1 representa "muy insatisfactorio™ y 5 "muy
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satisfactorio™. Ademas, se incluyeron secciones para comentarios cualitativos (GARCIA, 2025).
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1. Proceso de Registro

e Recoleccion de Formularios: Al finalizar cada sesion de evaluacion sensorial, los
participantes entregaron los formularios completados. Estos formularios incluian
calificaciones y observaciones detalladas sobre el sabor, textura, apariencia, aromay
dificultad percibida de cada receta (GARCIA, 2025).

e Digitalizacion de Datos: Los datos de los formularios fueron digitalizados y
organizados en una hoja de célculo para facilitar el analisis. Se aseguraron de que
todas las respuestas fueran registradas con precision (GARCIA, 2025).

2. Andlisis de Resultados

Anélisis Cuantitativo: Se calcularon las medias y desviaciones estandar de las calificaciones
para cada aspecto evaluado. Esto permitio identificar las recetas con mejores y peores
desempefios en términos de sabor, textura, apariencia, aroma y dificultad percibida

(GARCIA, 2025).

Sabor: Las recetas con nispero obtuvieron una calificacion promedio de 4.2,

destacandose por su balance entre dulzura y acidez.

e Textura: Latextura de los platillos fue bien recibida, con una calificacion
promedio de 4.0, especialmente en recetas donde el nispero aport6 una
consistencia suave y agradable.

e Apariencia: La apariencia visual de los platillos fue calificada con un promedio
de 4.3, siendo el nispero un ingrediente que afiadio un atractivo visual notable.

e Aroma: El aroma de las recetas fue evaluado con un promedio de 4.1, resaltando

la fragancia distintiva del nispero.
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e Dificultad percibida: La facilidad de preparacion obtuvo una calificacién
promedio de 3.8, con algunos participantes sefialando desafios especificos en el

manejo del nispero.

Figura 18

Evaluacion de recetas con nispero

Evaluacién de Recetas con Nispero
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Elaborado por: Autor

e Sabor y apariencia: fueron los aspectos mejor valorados.
e Dificultad percibida: tuvo la calificacion mas baja, lo que indica que algunas

recetas pueden requerir mas técnica.

Anélisis Cualitativo: Se revisaron los comentarios y observaciones de los participantes para
identificar patrones y areas de mejora. Los comentarios cualitativos proporcionaron informacion

valiosa sobre las percepciones y experiencias de los evaluadores (GARCIA, 2025).

e Comentarios sobre el Sabor: Los participantes destacaron el sabor tnico del
nispero, mencionando que aportaba un toque exotico y agradable a las recetas.
e Observaciones sobre la Textura: Algunos evaluadores sugirieron ajustar las

proporciones de nispero para mejorar la consistencia en ciertas recetas.
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e Sugerencias sobre la Apariencia: Se recomendd mejorar la presentacion de los
platillos para resaltar mejor el nispero como ingrediente principal.

e Notas sobre el Aroma: Los evaluadores apreciaron el aroma fresco del nispero,
aunque algunos sugirieron combinarlo con otras especias para enriquecer la
experiencia olfativa.

e Dificultades Percibidas: Se identificaron areas donde las instrucciones podrian

ser més claras, especialmente en la preparacion y manipulacion del nispero.

Figura 19
Andlisis cualitativo de las recetas con nispero

Analisis Cualitativo de las Recetas con Nispero
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Elaborado por: Autor

e Sabor: obtuvo la calificacion més alta porque fue el aspecto méas destacado.
e Textura, apariencia y aroma: fueron bien valorados, con sugerencias de mejora.
e Dificultades percibidas: tuvo menor impacto, pero se mencionaron ajustes en las

instrucciones.

4.12.1. Conclusiones del analisis
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El anélisis de los resultados permitio identificar las fortalezas y areas de mejora de las
recetas. En general, el nispero fue bien recibido como ingrediente, aportando sabores, texturas y
aromas distintivos que enriquecieron los platillos. Sin embargo, se realizaron ajustes para

mejorar la claridad de las instrucciones y la facilidad de preparacion (GARCIA, 2025).

4.12.2. Ajustes y refinamiento de recetas

A partir de los resultados obtenidos en la evaluacion sensorial, se realizaron una serie de
ajustes y refinamientos para mejorar las recetas. Estos ajustes se basaron en las calificaciones y
comentarios proporcionados por los participantes, con el objetivo de optimizar tanto el sabor

como la presentacion y la facilidad de preparacién de los platillos (GARCIA, 2025).

4.12.3. Modificacion de ingredientes o proporciones

Se realizaron ajustes en las proporciones de los ingredientes para mejorar el balance de
sabores en las recetas. En particular, se incrementé la cantidad de nispero en algunas recetas para
resaltar su sabor distintivo, mientras que en otras se ajustaron las proporciones de azucar y acidez

para lograr un equilibrio mas armonioso (GARCIA, 2025).

4.12.4. Ajuste de tiempos de coccion o temperaturas

Se revisaron y ajustaron los tiempos de coccion y las temperaturas recomendadas en las
recetas. Estos ajustes se realizaron para asegurar que los platillos alcanzaran la textura deseada y
que los ingredientes, especialmente el nispero, se cocinaran de manera Optima. Por ejemplo, se
redujo el tiempo de coccidn en ciertas recetas para evitar que el nispero perdiera su frescura 'y

textura caracteristica (GARCIA, 2025).
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4.12.5. Reescritura o clarificacion de instrucciones

Se identificaron y corrigieron ambigiiedades o areas confusas en las instrucciones de las
recetas. Las instrucciones fueron reescritas para ser mas claras y detalladas, asegurando que los
pasos fueran faciles de seguir para los cocineros de todos los niveles de habilidad. Se afiadieron
notas adicionales y consejos practicos para facilitar la preparacion de los platillos (GARCIA,

2025).

4.12.6. Mejoras en la presentacion

Se realizaron mejoras en la presentacion de los platillos basadas en las sugerencias de los
evaluadores. Se incluyeron recomendaciones sobre el emplatado y la decoracion para hacer los
platillos més atractivos visualmente. Ademas, se afiadieron fotografias de referencia para guiar a

los cocineros en la presentacion final de las recetas (GARCIA, 2025).

4.12.7. Conclusiones del refinamiento

Los ajustes y refinamientos realizados permitieron mejorar significativamente la calidad
de las recetas. Las modificaciones en los ingredientes y las proporciones lograron un mejor
balance de sabores, mientras que los ajustes en los tiempos de coccion y las temperaturas
optimizaron las texturas de los platillos. La reescritura de las instrucciones y las mejoras en la
presentacion hicieron que las recetas fueran mas accesibles y atractivas para los usuarios

(GARCIA, 2025).

4.12.8. Técnicas de evaluacion
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Para garantizar una validacion exhaustiva de las recetas, se utilizaron diversas técnicas de
evaluacion. Estas técnicas permitieron obtener una vision completa y detallada de la aceptacion y

viabilidad de las recetas, asi como identificar areas de mejora (GARCIA, 2025).

e Pruebas Sensoriales

Se llevaron a cabo pruebas sensoriales donde los participantes evaluaron el sabor, la
textura y la apariencia de los platillos elaborados. Las pruebas sensoriales permitieron conocer la
aceptacion sensorial de las recetas, utilizando escalas de puntuacién y observaciones cualitativas
que enriquecieron la experiencia de degustacion. Los resultados indicaron que el 88% de los
participantes disfrutaron del sabor del nispero en las recetas, y el 82% valoré positivamente la

textura y apariencia de los platillos (GARCIA, 2025).

e Observacion Estructurada

Durante la ejecucion de las recetas, se observo el comportamiento de los participantes
para identificar reacciones y dificultades al seguir las instrucciones. Esta observacion se centro
en la claridad de los pasos y la facilidad de ejecucion. Se registraron notas detalladas sobre las
reacciones de los participantes, destacando que el 75% de ellos no encontraron dificultades
significativas al seguir las instrucciones, aunque se identificaron algunas areas donde se podian

hacer mejoras para facilitar ain mas el proceso (GARCIA, 2025).

4.12.9. Conclusiones de las técnicas de evaluacion

Las técnicas de evaluacion utilizadas proporcionaron una vision integral de la aceptacion
y viabilidad de las recetas. Las encuestas y pruebas sensoriales confirmaron que las recetas eran

bien recibidas por los participantes, destacando el sabor y la textura del nispero como puntos



fuertes. La observacion estructurada permitio identificar y corregir pequefias ambigledades en

las instrucciones, mejorando asi la experiencia general de los usuarios (GARCIA, 2025).
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5. CAPITULOV

IMPACTO AMBIENTAL

5.1. Produccion y Cultivo del Nispero
El nispero es un fruto que crece en diversas regiones de Ecuador, mostrando una notable
capacidad de adaptacion a distintos climas y suelos. Su resistencia natural a plagas y
enfermedades reduce la necesidad de pesticidas y agroquimicos, lo que lo convierte en un cultivo
con un impacto ambiental menor en comparacion con otras frutas de mayor demanda comercial.
Ademas, su bajo requerimiento hidrico le permite desarrollarse en condiciones donde otros
frutales podrian requerir sistemas de riego intensivos, favoreciendo asi la conservacion de los

recursos hidricos (Gutiérez, 2025).

A pesar de estos beneficios, es fundamental fortalecer las practicas agricolas sostenibles
en su produccion. El uso de fertilizantes organicos y abonos naturales contribuye a la
preservacion de la fertilidad del suelo y evita la contaminacion de fuentes de agua. Asimismo, la
implementacidn de técnicas de recoleccion adecuadas resulta esencial para minimizar el
desperdicio de frutos que, por desconocimiento o falta de aprovechamiento, pueden perderse en

las plantaciones antes de su comercializaciéon (Martin, 2003).

5.2. Beneficios Ambientales del Uso del Nispero
La incorporacion del nispero en la elaboracién de recetas no solo aporta valor nutricional
y cultural, sino que también genera un impacto positivo en el medio ambiente. Su
aprovechamiento dentro de la gastronomia sostenible permite optimizar el uso de los recursos y
minimizar los efectos negativos de la industria alimentaria en el entorno (ecoagricultor,

2012/2025).
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e Reduccion del desperdicio alimentario

Este recetario fomenta el uso integral del fruto en diversas preparaciones, evitando que
se deseche por desconocimiento o por su limitada presencia en el mercado. La creacion de platos
dulces, salados y bebidas a base de nispero contribuye a una mayor demanda del producto,

incentivando su consumo y disminuyendo el desperdicio postcosecha (lavanguardia, 2024).

e Promocion de ingredientes locales

Favoreciendo el uso de productos autoctonos y reduciendo la dependencia de insumos
importados. Al priorizar alimentos de produccion nacional, se disminuye la huella de carbono
generada por el transporte de productos desde otras regiones, apoyando al mismo tiempo a
pequefios productores y fortaleciendo la soberania alimentaria (AGRICULTOR, ECO, 2012 -

2024).

e Beneficios nutricionales

El nispero es una fuente rica en fibra, antioxidantes y vitaminas como la Ay C, que
favorecen la salud digestiva, fortalecen el sistema inmunoldgico y contribuyen a la prevencion de
enfermedades. Su bajo indice cal6rico y su contenido de compuestos bioactivos lo convierten en
un ingrediente ideal para una alimentacion equilibrada. Integrarlo en recetas permite ofrecer
opciones saludables que, ademas de ser sostenibles, aportan beneficios a quienes las consumen

(aspic, 2024).

5.3. Impacto del Recetario y Alternativas Sostenibles
El formato en el que se difunde este recetario influye directamente en su impacto
ambiental. La version digital es una alternativa ecologica que permite un acceso mas amplio y

sostenible, evitando el uso de papel, tinta y otros recursos asociados a la impresion. Al estar
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disponible en plataformas digitales, no solo se reduce la huella ecoldgica, sino que también se

facilita su actualizacion y distribucion sin generar desperdicios (innovacion, 2022).

Ademas, una estrategia complementaria para reducir el impacto ecolégico es la
incorporacion de codigos QR en materiales promocionales o en espacios gastrondmicos. Esto
permitiria que los usuarios accedan facilmente al recetario digital sin necesidad de recurrir a

copias fisicas (innovacion, 2022).

De esta manera, el recetario no solo promueve el uso del nispero como un ingrediente
versatil y sostenible, sino que también adopta practicas responsables en su difusion, alinedndose
con los principios de una gastronomia consciente y respetuosa con el medio ambiente

(alxandrade, 2019).
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CONCLUSIONES

El desarrollo de este proyecto ha permitido profundizar en el conocimiento del nispero
dentro de la gastronomia ecuatoriana, destacando su versatilidad y potencial en la cocina
contemporanea. A través de una investigacion histdrica exhaustiva, se logro rastrear la presencia
de este fruto en diversas recetas tradicionales, evidenciando su relevancia en la alimentacion de
generaciones pasadas. No obstante, se ha constatado que su uso sigue siendo limitado, lo que
presenta una oportunidad significativa para innovar y revalorizar este ingrediente en la oferta
culinaria del pais. La revision bibliografica realizada permitio comprender como el nispero ha
sido utilizado a lo largo del tiempo, subrayando su potencial como fuente de inspiracion para
nuevas creaciones gastronémicas. Ademas, el desarrollo del recetario basado en el nispero ha
permitido obtener hallazgos valiosos, evidenciando que este fruto puede integrarse exitosamente
en una amplia variedad de preparaciones tanto dulces como saladas. Estos resultados refuerzan la
idea de que el nispero tiene un gran potencial para ser revalorizado dentro de la cocina

ecuatoriana, fomentando su uso en la creacion de recetas innovadoras y saludables.

Se ha demostrado que el nispero puede ser el protagonista de una amplia variedad de
preparaciones, desde platos dulces hasta opciones saladas y bebidas. A través de pruebas piloto y
evaluaciones sensoriales, se validaron recetas que destacan sus atributos organolépticos y
beneficios nutricionales, asegurando que cada una de ellas no solo sea atractiva, sino también
accesible para quienes deseen replicarlas. La inclusion de imagenes ilustrativas y descripciones
detalladas refuerza la experiencia del usuario, brindandole una guia clara y préactica para la

ejecuciodn de cada preparacion.

El objetivo es integrar todo el trabajo realizado en un producto final que sea accesible,

funcional y visualmente atractivo. Este recetario busca no solo promover el consumo del nispero,
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sino también resaltar su valor como un ingrediente autoctono con un enorme potencial dentro de
la gastronomia. Al estar disponible en formato digital, el recetario facilita su difusion,
permitiendo que mas personas descubran y experimenten diversas formas de incorporar el

nispero en su alimentacion diaria, ampliando asi su presencia en la cocina ecuatoriana.
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RECOMENDACIONES

Es recomendable continuar con la investigacion del nispero en la cocina tradicional y
contemporanea, profundizando en su historia y presencia dentro de la cultura culinaria
ecuatoriana. Aungue su uso ha sido identificado en algunas preparaciones, este fruto sigue siendo
poco aprovechado en comparacion con otros ingredientes autoctonos. Es fundamental promover
estudios adicionales que exploren su valor nutricional, propiedades organolépticas y sus posibles
aplicaciones innovadoras en la gastronomia. Esto facilitara su integracion en nuevas propuestas
culinarias. Ademas, se sugiere fortalecer la difusion de esta informacidn en ambitos académicos
y gastrondémicos, motivando a estudiantes y profesionales del sector a incorporar el nispero en

sus creaciones culinarias.

Es fundamental continuar con la experimentacion y el perfeccionamiento de nuevas
preparaciones que exploren diversas combinaciones de ingredientes, técnicas culinarias y
presentaciones. Es crucial seguir evaluando las recetas con distintos grupos de personas para
asegurar su aceptacién y viabilidad en diversos contextos, desde la cocina casera hasta la alta
gastronomia. Ademas, incluir informacion detallada sobre maridajes, recomendaciones de
presentacion y posibles adaptaciones de las recetas para ajustarlas a diferentes preferencias o
restricciones alimentarias enriqueceria ain mas el recetario. Para mejorar la experiencia, se
podria considerar la creacion de videos tutoriales o material audiovisual complementario que

facilite la ejecucion de cada receta.

Para ampliar su alcance, es esencial implementar estrategias de difusion en plataformas
digitales y redes sociales. La accesibilidad y el atractivo del recetario pueden incrementarse con
una interfaz interactiva que permita a los usuarios compartir sus experiencias, ofrecer

sugerencias y explorar nuevas formas de incorporar el nispero en su alimentacion diaria.
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Asimismo, seria beneficioso considerar la posibilidad de desarrollar versiones fisicas del
recetario, tanto en ediciones impresas como en formatos especializados dirigidos a chefs y

restaurantes interesados en innovar con ingredientes autoctonos.

Estas acciones sientan las bases para un mayor reconocimiento del nispero en la
gastronomia ecuatoriana. No obstante, su potencial sigue en desarrollo, y su difusion dependera
del compromiso de investigadores, chefs y entusiastas de la cocina en continuar explorando,
adaptando y promoviendo su uso. Por lo tanto, es fundamental mantener estas iniciativas y
fomentar una cultura culinaria que valore y rescate los productos tradicionales, proyectandolos

hacia un futuro lleno de nuevas posibilidades gastronomicas.
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