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Resumen

El presente trabajo de titulacion aborda como primer capitulo el origen y la evolucion del
Toronche, proporcionando un contexto histdrico sobre la planta y su relevancia en diversas
culturas. Se exploran sus usos tradicionales y como ha influido en la gastronomia a lo largo
del tiempo, posteriormente se examina el fendbmeno de las bebidas energéticas, destacando
su crecimiento en popularidad, ingredientes clave y posibles impactos en la salud y se
exploran alternativas mas saludables. El tercer capitulo describe la metodologia utilizada en
el trabajo, incluyendo el enfoque de investigacion, la recopilacién de datos en forma de Focus
Group y el andlisis. Se detallan los métodos empleados para estudiar tanto el Toronche como
las bebidas energéticas, proporcionando una base soélida para la propuesta gastronémica. Y
por ultimo se presenta una innovadora propuesta gastronémica que incorpora el Toronche de
manera creativa. Se detallando recetas, técnicas culinarias y presentaciones, destacando
cdmo esta propuesta puede aprovechar los aspectos beneficiosos del Toronche y al mismo
tiempo responder a las preocupaciones sobre las bebidas energéticas.

Palabras clave: Toronche, Bebida, energizante.



Abstract
The first chapter of this degree work addresses the origin and evolution of Toronche, providing
a historical context about the plant and its relevance in various cultures. Its traditional uses
and how it has influenced gastronomy over time are explored, then the phenomenon of energy
drinks is examined, highlighting its growth in popularity, key ingredients and possible impacts
on health, and healthier alternatives are explored. The third chapter describes the
methodology used in the work, including the research approach, data collection in the form of
Focus Group and analysis. The methods used to study both Toronche and energy drinks are
detailed, providing a solid basis for the gastronomic proposal. And finally, an innovative
gastronomic proposal is presented that incorporates Toronche in a creative way. It details
recipes, culinary techniques and presentations, highlighting how this proposal can take
advantage of the beneficial aspects of Toronche and at the same time respond to concerns

about energy drinks.

Keywords: Toronche, Drink, energizing.



Introduccién

La presente investigacion se centra en el estudio del Toronche con el propésito de
desarrollar un prototipo de bebida tipo néctar energizante y nutricional dirigido al consumo de
los deportistas de Loja. este trabajo de investigacion surge de la carencia de opciones de
bebidas naturales en el mercado local, lo que ha ocasionado que los deportistas recurran a
bebidas sintéticas que contienen niveles elevados de azucar, colorantes y otros aditivos
perjudiciales para la salud. Esta practica no solo repercute en el rendimiento deportivo, sino
gue también perturba el desarrollo normal de los ejercicios en los atletas, esta ausencia de
alternativas saludables en el mercado local constituye un problema significativo que requiere
una solucién efectiva para promover la salud y el rendimiento 6ptimo de los deportistas en la
Loja.

Ademés de la problematica mencionada, se suma como agravante el deterioro
continuo de la salud de los atletas que consumen estas bebidas sintéticas, ya que estos
productos, al contener compuestos energizantes como la cafeina y la taurina, pueden
ocasionar efectos secundarios adversos, como dolores de cabeza, arritmias cardiacas e
insomnio. Este aspecto representa una preocupacion adicional en relacién con la salud y el
bienestar de los deportistas, resaltando la necesidad urgente de ofrecer alternativas mas
saludables y seguras para satisfacer sus requerimientos energéticos y nutricionales. (Arias y
otros, 2019)

A partir de esta realidad surge la idea innovadora de crear una bebida tipo néctar
natural energizante y nutricional a base del toronche. El objetivo principal es proporcionar una
alternativa saludable y segura que satisfaga las necesidades energéticas y nutricionales de
los deportistas de Loja.

Ademas, se propone realizar pruebas piloto del prototipo de bebida tipo néctar
energizante y nutricional mediante la técnica del Focus Group en un grupo cuidadosamente
seleccionado. El objetivo de estas pruebas es evaluar diversos aspectos relacionados con la
aceptacion del producto por parte de los participantes seleccionados. Esta técnica permitira

recopilar opiniones y percepciones detalladas sobre el sabor, la textura, el aroma y otros



atributos sensoriales de néctar, asi como también identificar posibles mejoras o ajustes que
se puedan realizar en su formulacion o presentacion.

El propésito fundamental de la presente investigacion radica en abordar las
necesidades especificas de hidratacion de los atletas durante la realizacién de sus ejercicios
fisicos. Se busca proporcionar una alternativa que promueva la eleccién de un producto que
no solo sea beneficioso para la salud, sino que ademas esté compuesto por ingredientes de
origen natural.

En el desarrollo de la bebida como en todo trabajo de titulacién se presentaron un sin
namero de inconvenientes propios de la investigacion, la escasa bibliografia acerca del
Toronche, la escasa produccién de este fruto dificulté en gran medida su obtencioén, los costos
de produccién, la elaboracion en el laboratorio, su prueba y posterior presentacion fueron uno
de los principales inconvenientes que con la ayuda del tutor se logré superar.

Para el desarrollo de la bebida energizante tipo néctar, se implement6 un ciclo la
realizacion del producto en cuatro fases. En la primera fase, se llevé a cabo una revision
tedrica exhaustiva que abarcé todos los aspectos relacionados con la idea de la bebida. En
la segunda fase, se procedié a realizar una investigacién experimental para comprender a
fondo los elementos clave de la bebida, en la tercera fase, se llevo a cabo la experimentacion
de la receta en el laboratorio, buscando perfeccionar su sabor y compaosicién. Finalmente, se
culminé el ciclo con la creacion final de la bebida, incorporando los aprendizajes obtenidos a
lo largo del proceso.

Para la elaboracidn de la bebida tipo néctar de toronche, se empleara una metodologia
mixta que combina enfoques cualitativos y cuantitativos. En primera instancia, se llevara a
cabo una investigacion exhaustiva sobre las propiedades fisicas del toronche, asi como su
viabilidad como ingrediente principal en la elaboracion de bebidas. Esto incluye la elaboracién
de la bebida en el laboratorio. Posteriormente, se realizaran pruebas de sabor y aceptabilidad
con consumidores, utilizando metodologias cualitativas como grupos focales y entrevistas en
profundidad. Estas pruebas permitiran obtener retroalimentacion sobre las preferencias

sensoriales y percepciones del producto. Por ultimo, se llevara a cabo un estudio cuantitativo



para evaluar la aceptacion general del néctar de toronche en una muestra representativa de
la poblacién objetivo, mediante encuestas y andlisis estadisticos. La combinacion de estos
enfoques garantizard un desarrollo integral del producto, considerando tanto su calidad
nutricional como su aceptacion por parte del mercado objetivo.

El empleo de este método mixto se justifica por las exigencias del trabajo de
investigacion, ya que el uso exclusivo de un método cualitativo o cuantitativo podria limitar la
obtencion de informacion completa y necesaria para la elaboracion del producto. La
combinaciéon de ambos enfoques permite abordar tanto aspectos cualitativos, como las
preferencias sensoriales y percepciones de los consumidores, como aspectos cuantitativos,
como la evaluacion numérica de la aceptacién del producto en la poblacién objetivo.

Mediante la metodologia mixta empleada en este trabajo de titulacion, surgieron 4
capitulos, los cuales son: capitulo uno, donde se manifiesta un estudio general del Toronche
su fisonomia y su historia, en el capitulo dos, denominada bebidas energizantes, se plasma
investigaciones sobre lo que es una bebida energizante y su produccién, en el capitulo tres
se establece la metodologia usada en el desarrollo del presente trabajo de titulacion y por
ultimo en el capitulo cuatro, se desarrolla la propuesta gastrondémica, asi como las
conclusiones y recomendaciones.

Este estudio no solo representa un recorrido extenso, sino que constituye una
contribucién sustancial al conocimiento en el campo. Su relevancia se refleja en la capacidad
gue tiene para guiar y facilitar la gestion eficiente de recursos, permitiendo una asignacion

mas efectiva de capital y talento humano.



Capitulo uno
Estudio General del Toronche
1.1 Historia del Toronche

La transformacion en la base alimentaria de las poblaciones andinas a lo largo de los
siglos, particularmente durante la llegada de los espafioles. Durante ese periodo, las especies
nativas fueron sustituidas por variedades exéticas importadas de Europa. Este cambio resultd
en el desplazamiento de méas de una docena de raices y tubérculos, asi como de verduras,
granos Yy frutos autéctonos.

Aunque hoy en dia predominan los cultivos introducidos, persisten algunos cultivos
tradicionales en las regiones altas de los Andes y los valles interandinos, sirviendo como
fuente alimentaria para comunidades indigenas especificas. Un ejemplo mencionado es la
variedad de Vasconcellea, como el toronche, una especie nativa del sur del Ecuador que no
ha sido cultivada a gran escala. (Reinoso, 2016)

Este cultivo se desarrolla en las estribaciones occidentales de la cordillera oriental y
occidental de los Andes, en altitudes que oscilan entre los 2000 y 2800 metros, en zonas
humedas y montafiosas. La preservacion de estos cultivos tradicionales destaca la
importancia continua de las practicas agricolas indigenas en la region. (Reinoso, 2016)

En consecuencia, la incorporacion de la fruta toronche como ingrediente principal en
la elaboracién de una bebida destinada a la hidratacion de los atletas reviste una importancia
significativa.

1.2 Historia de las bebidas energéticas

Las bebidas conocidas como energizantes se originaron en Asia en el afio 1960. Una
de las primeras bebidas energéticas que fue lanzada en Japon en el afio de 1962, cuyos
ingredientes que contenia fueron la taurina, vitaminas del complejo B, niacina y ginseng. Se
la comercializ6 como una forma de mejorar el rendimiento fisico y mental, haciéndose
rapidamente popular en Japén.

Durante las décadas de 1970 y 1980, la industria de las bebidas de colas comenzé a

producir sus propias versiones de bebidas energizantes. Estas bebidas, como Coca-Cola



Energy y Pepsi Max, contenian altas concentraciones de cafeina, azlUcar y guarana. (Freire,
2020)

El mercado de las bebidas energizantes en el Ecuador estd en auge, ya que la
demanda aumenta debido a la necesidad de los consumidores de obtener energia para
realizar actividades en su vida cotidiana.

Segun un estudio de la consultora Euromonitor International, este consumo de
bebidas en el Ecuador creci6 en un 10% en 2022, alcanzando un volumen de 20 millones de
litros. Se espera que este crecimiento continle en los préximos afios, debido a la
globalizacion y a las exigencias de la vida moderna.

Las personas estan cada vez mas ocupadas y tienen menos tiempo para descansar.
Esto los lleva a recurrir a las bebidas energizantes para mantenerse activas y productivas en
su dia a dia.

Las bebidas energizantes se comercializan en Ecuador para propiciar una mayor
actividad mental. Los principales ingredientes de las bebidas energizantes son la cafeina, la
taurina y los azlcares. La cafeina es un estimulante que aumenta la energia y el estado de
alerta, la taurina es un aminoacido que ayuda a mejorar la funcién cognitiva y los azlUcares
proporcionan energia rapida.

La inclusién de la fruta Toronche como componente principal en la creacién de una
bebida energizante tipo néctar responde de manera efectiva a la demanda de los atletas en
lo que respeta a la hidratacién durante su actividad fisica.

1.3  Origen del Toronche

La diversidad de especies de Carica en los paises del norte de Suramérica,
destacando la importancia econémica de la papaya (C. papaya L.) como representante
principal de la Familia. Ademas, se mencionan otras variedades como las papayuelas o
papayas de altura, como C. goudotiana, C. microcarpa, C. pubescens, C. stipulata, y el
babaco (Carica x heilbornii), este ultimo cultivado tanto en Suramérica como en otras regiones

como Nueva Zelanda y Australia.



La mayor produccién de Toronche se encuentra en regiones especificas del pais,
como EIl Oro, Loja y Azuay, y que, aunque en el pasado se incentivo la comercializacion en
otras provincias, actualmente su cultivo es escaso. Se destaca la rareza de encontrar
hectareas dedicadas a su produccién y la limitada presencia de estas plantas en manos de
pocas familias. (Moreano, 2019)

1.4  Generalidades

La presencia de una rica diversidad de productos agricolas en Ecuador, como es el
Toronche, una fruta similar a la papaya que crece en el sur del pais, especialmente en el
canton Calvas. La singularidad y las ventajas nutricionales del Toronche motivan una
investigacion con el propésito de presentar al consumidor no solo el proceso de produccion
de esta fruta, sino también sus beneficios y posibles aplicaciones gastronémicas.

La explotacién del Toronche se percibe como una oportunidad para generar amplios
beneficios en la sociedad ecuatoriana, destacando la creacién de empleo, especialmente
para las familias agricolas con recursos limitados. Ademas, se subraya la posicion estratégica
de Ecuador como pais agricola, tanto por su ubicacién geografica como por su variedad de
produccion.

La falta de conocimiento sobre el Toronche se presenta como la razén principal que
impulsa esta investigacion. Originaria de Ecuador, se busca otorgarle un reconocimiento
detallado para resaltar sus valores nutricionales, beneficios caracteristicos y explorar
creativamente cOmo puede integrarse en propuestas gastrondmicas innovadoras.

Los resultados de la investigacion no solo se espera que beneficien al ambito culinario,
satisfaciendo las demandas de nuevas preparaciones y tendencias, sino que también se
proyecta que contribuyan al crecimiento econémico del sector. Esto fortaleceria la identidad
agroindustrial del pais y consolidaria su posicion en el panorama internacional.

Con el compromiso de ofrecer conocimientos frescos y originales al publico
interesado, se aborda esta investigacién con el objetivo de brindar informacion valiosa y

fomentar el reconocimiento del Toronche como una joya agricola.



1.5 Descripcion botanica del Toronche

El Toronche, una planta silvestre, se cultiva en climas que oscilan entre 15 y 20°C,
adaptandose a ambientes tropicales secos, subhimedos tropicales y regiones templadas. Su
crecimiento abarca desde mesetas abiertas y secas hasta bosques hiumedos y sombreados,
incluso a alturas superiores a 3000 msnm. La planta muestra adaptabilidad a suelos pobres,
ligeramente acidos, bien drenados, francos y con buena materia organica. Los arboles son
altamente productivos y pueden persistir hasta por 50 afios.

1.5.1Tronco

Es recto y cilindrico, con un tamafio pequefio con textura semilefioso. Cuando la
planta es joven, su color es verde, pero a medida que envejece, adquiere tonalidades marrén-
grisaceas. La altura de la planta puede llegar a los 3 metros, aunque en algunas ocasiones
puede alcanzar hasta 10 metros. (Reinoso, 2016)

Figura 1

Imagen del tronco del Toronche
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1.5.2 Hojas

Se trata de hojas alternas, grandes, palmadas, largamente pecioladas y carecen de
estipulas. La vida media de una hoja es de entre 4 a 6 meses, durante el cual van
degenerando y caen gradualmente. Estas hojas nacen en la parte superior y van creciendo
continuamente. (Reinoso, 2016)

Figura 2

Tipos de hojas de las vasconcelleas

Nota. Adaptado del Toronche, por Irene Patifio, 2016.
1.5.3Flores
Son flores solitarias 0 en cimas, imperfectas, hipéginas. Tienen forma de caliz. Se
trata de arboles monoicos, y rara vez, dioicos. Su color es blanco amarillento y tiene sépalos

de color verde oscuro. (Reinoso, 2016)
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Figura 3

Flores de la planta de Toronche
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Nota. Adaptado del Toronche, por Irene Patifio, 2016.
1.5.4 Fruto
La fruta del Toronche es una baya sin semillas. Tiene forma alargada y pentagonal,
con un tamafio maximo de veinte centimetros de largo por seis de didmetro. Mientras crece,
es de color verde, y al madurar se convierte en amarillo. La pulpa es jugosa, color amarillo
claro y dulce. Su sabor es una mezcla entre pifia, fresa y naranja. (Reinoso, 2016)

Figura 4

Fruta de Toronche
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1.5.5 Latex

La planta exhibe un latex lechoso de baja densidad, el cual se encuentra presente en
sus hojas, tallos y frutos. Este latex contiene componentes significativos como la papaina,
guimio papaina y bromelina. Para comprender la importancia de estos compuestos, es
esencial contextualizar su naturaleza. Las enzimas mencionadas, tales como la papaina y la
bromelina, son tipos especificos de proteasas, que a su vez son cisteinoproteinas. Las
proteasas son enzimas que descomponen las proteinas en fragmentos mas pequefios, y las
cisteinoproteinas son aquellas que contienen cisteina en su estructura. (Moreano, 2019)

1.5.6 Papaina

Clasificada como una proteasa sulfhidrica o thiol proteasa, exhibe la capacidad de
hidrolizar enlaces peptidicos, especificamente aquellos donde los residuos de aminoacidos
aromaticos del grupo carbonil son arginina, lisina o glutamina. Esta enzima comparte
funciones analogas a la pepsina, la cual se encuentra en el estbmago humano y se encarga
de descomponer las proteinas. Dada su alta actividad biolégica, la papaina se utiliza
ampliamente en diversas areas, incluyendo la medicinal, gastronémica e industrial. Se
encuentra comunmente en la papaya y se obtiene de ella, siendo también conocida como
proteinasa de papaya. La papaina destaca como una potente enzima digestiva con un papel
fundamental en la descomposicién de toxinas.

Ademas, actiia como un agente antiséptico, digestivo, antioxidante y antiinflamatorio,
lo que refuerza su versatilidad y relevancia en distintos contextos. (Moreano, 2019)

1.5.7 Bromelia

Es un complejo enzimético con capacidad proteolitica, lo que significa que tiene la
capacidad de digerir proteinas. Esta enzima se encuentra en la fruta de la pifia (Ananas
comosus), siendo mas concentrada en el tallo de la misma. Su funcion principal es hidrolizar
o descomponer una amplia variedad de proteinas, facilitando la digestién al descomponerlas
en aminoacidos. Cuando se consume con el estdbmago vacio, la bromelina exhibe
propiedades antiinflamatorias. Ademas de sus beneficios en la salud, esta enzima tiene

aplicaciones en la biotecnologia y la industria alimentaria. Es cominmente utilizada en la
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formulacion de ablandadores de carne y desempefia un papel en la produccion de cervezas
y quesos. La versatilidad de la bromelina la convierte en una enzima valiosa con aplicaciones
significativas tanto en la salud como en la industria alimentaria. (Moreano, 2019)
1.6 Caracteristicas y propiedades nutricionales

Las caracteristicas y propiedades inherentes al Toronche afiaden un motivo adicional
para la elaboracién de una bebida destinada a los atletas. Este fruto, reconocido por su
composicion rica en nutrientes, tales como vitaminas y minerales, ofrece beneficios
significativos para la salud y el rendimiento fisico.

Tabla 1

Aporte nutricional por cada 100mg de pulpa de Toronche

Componente Cantidad Unidad
Agua 93.5 g.
Proteinas 0.7 9-
Grasa 0.1 g.
Carbohidratos 3.9 g.
Fibra 1.2 g.
Ceniza 0.6 g.
Calcio 10 g.
Faésforo 11 mg.
Hierro 0.3 mg.
Vitamina A 100 Ul.
Tiamina (Vitamina B1) 0.02 mg.
Riboflavina (Vitamina 0.03 mg.
B2)
Niacina (Vitamina B3) 0.6 mg.
Acido Ascorbico 70 mg.
(Vitamina C)
Calorias 16 mg.

(9/100g comest.) y colesterol (mg/100g de
Fibra alimentaria
comest.)

Fibra alimentaria 0.7

insoluble
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Fibra alimentaria 0.38
soluble

Colesterol 0.0
Todo el alimento 1.08

Esta tabla muestra las propiedades nutricionales del Toronche y su aplicacion en
gastronomia.

1.6.1 Agua

El Toronche es una fruta carnosa, lo que significa que tiene una textura blanda y
jugosa. Esta textura se debe a su alto contenido de agua, que supera el 80%. El agua es
esencial para la vida, ya que ayuda a transportar nutrientes, eliminar toxinas y regular la
temperatura corporal. (Reinoso, 2016)

1.6.2 Proteinas

Son macromoléculas formadas por la unién de aminoacidos. Son esenciales para el
crecimiento, el desarrollo y la reparacion de los tejidos. Las proteinas también desempefian
funciones metabdlicas, como la asimilacién de nutrientes, el transporte de oxigeno y la
eliminacion de materiales toxicos. (Reinoso, 2016)

1.6.3 Grasas

Son una categoria de macronutrientes presentes en alimentos provenientes tanto de
fuentes animales como vegetales. Estan formadas por acidos grasos, que pueden ser
saturados, monoinsaturados o poliinsaturados. Las grasas desempefian un papel importante
en la dieta, ya que: proporcionan energia, las grasas aportan 9 kilocalorias por gramo, mas
gue cualquier otro macronutriente. Transportan vitaminas liposolubles: las vitaminas A, D, E
y K son solubles en grasa, por lo que necesitan de las grasas para ser absorbidas por el
organismo. Aportan sabor y textura a los alimentos. (Reinoso, 2016)

1.6.4Carbohidratos

Son otro tipo de macronutriente que se encuentran en los alimentos de origen vegetal.
Estan formados por azUcares simples, azicares complejos y fibra.

Los carbohidratos desempefian un papel importante en la dieta, ya que:

. Proporcionan energia: los carbohidratos aportan 4 kilocalorias por gramo.



15

. Son la principal fuente de energia para el cerebro.

. Son necesarios para la formacion de glucosa, que es la principal fuente de
energia para las células del cuerpo. (Reinoso, 2016)

1.6.5 Fibra

Es un tipo de polisacarido que no puede ser digerido por el organismo humano. Se
encuentra principalmente en los alimentos de origen vegetal, como frutas, verduras, cereales
integrales y legumbres. La fibra desempefia un papel importante en la dieta, ya que: regula
el trnsito intestinal, reduce el riesgo de enfermedades cardiovasculares, controla el azlcar
en la sangre, reduce el riesgo de cancer de colon.

Una dieta rica en fibra no solo promueve la salud digestiva, sino que también puede
ser parte de una estrategia general para mantener un peso saludable, ya que los alimentos
ricos en fibra tienden a ser mas saciantes y pueden ayudar a controlar el apetito. (Reinoso,
2016)

1.6.6 Ceniza

Es el residuo inorganico que queda después de calcinar la materia organica de un
alimento. Este residuo esta formado por minerales, como calcio, fésforo, hierro y potasio, asi
como por otros compuestos inorganicos, como sodio, magnesio, cloro y azufre. (Reinoso,
2016)

1.6.7 Calcio

Es el mineral mas abundante en el cuerpo humano. Es esencial para la salud de los
huesos, los dientes, los musculos y el sistema nervioso. El calcio también desempefia un
papel importante en la coagulacién sanguinea, la contraccibn muscular y la secrecion
hormonal. (Reinoso, 2016)

1.6.8 Fasforo

Es otro mineral esencial para el cuerpo humano. Se requiere para el desarrollo de
huesos y dientes, la generacidn de energia y el correcto desemperio del sistema nervioso. El
fésforo también se encuentra en las membranas celulares y en las moléculas de ADN y ARN.

(Reinoso, 2016)
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1.6.9 Hierro

Es un mineral esencial para el transporte de oxigeno en la sangre. También es
necesario para la produccién de energia, la funcién cerebral y el sistema inmunitario.
(Reinoso, 2016)

1.6.10 Vitamina A

Es una vitamina liposoluble que es esencial para la vision, el sistema inmunitario y la
reproduccion. También es importante para el buen funcionamiento del corazén, los pulmones,
los riflones y otros érganos. (Reinoso, 2016)

1.6.11 Tiamina (B1)

Contribuye a convertir los alimentos en energia, es esencial para el crecimiento y
desarrollo celular. (Reinoso, 2016)

1.6.12 Riboflavina (B2)

Es clave para convertir carbohidratos en glucosa, tiene propiedades antioxidantes que
podrian reducir el envejecimiento y enfermedades coronarias. (Reinoso, 2016)

1.6.13 Niacina (B3)

Interviene en procesos metabdlicos, sirve como cofactor y participa en diversas
reacciones bioquimicas. (Reinoso, 2016)

1.6.14 Acido ascorbico (Vitamina C)

Actla como antioxidante y se concentra en érganos especificos. (Reinoso, 2016)

1.6.15 Calorias

Miden la energia proporcionada por alimentos y bebidas a través de carbohidratos,
grasas, proteinas y alcohol. (Reinoso, 2016)
1.7 Beneficios para la salud

Las partes del Toronche poseen propiedades farmacoldgicas, actuando como
analgésico, antibiotico, amebicida, cardiotdnico, digestivo, entre otros. Propiedades
medicinales incluyen efectos curativos sobre la diarrea, disenteria, regulacion de la funcion

estomacal, laxante ligero y estimulante intestinal. Atributos como bacteriostaticos,
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antiparasitarios, cardioténicos, cicatrizantes, antiinflamatorios y anticonceptivos. (Reinoso,
2016)
1.8 Usos y aplicaciones

. En medicina tradicional, se utiliza como té digestivo e hipotensivo,
anticonceptivo y antiparasitario.

. En cosmética, se incorpora en productos para el cabello, manos, cuerpo y
facial, asi como auxiliares contra la celulitis.

. En cocina, se emplea en la produccién de vino espumoso, dulce en conserva,

néctar y como ablandador de carne.



18

Capitulo dos
Bebidas energéticas
2.1 Definicion de las bebidas energéticas

Las bebidas energizantes son bebidas no alcohélicas que contienen una combinacion
de ingredientes estimulantes, como cafeina, taurina, guarand y ginseng. Se suelen
comercializar como una forma de mejorar el rendimiento fisico y mental, y aliviar la fatiga.
Ademas, algunos estudios sugieren que estas bebidas pueden tener efectos positivos en el
estado de &nimo y la concentracion.

Los adolescentes y adultos jovenes son los principales consumidores de bebidas
energizantes. Estos grupos demogréficos estan mas expuestos a la publicidad de las bebidas
energizantes, que a menudo las presentan como una forma de mejorar el rendimiento
académico, el éxito social y la apariencia fisica.

Las bebidas energéticas son esas bebidas sin alcohol, con burbujas que cominmente
encuentras en el mercado. Basicamente, estan hechas con cafeina y carbohidratos, junto con
diferentes tipos de azlcares que se absorben a velocidades distintas. Ademas de eso,
contienen cosas como aminoacidos, vitaminas, minerales y extractos de plantas.

Disefiadas para darte un impulso cuando decides o necesitas esforzarte mas, ya sea
fisica 0 mentalmente. (Melgarejo, 2004)

Estas bebidas se consideran alimentos funcionales, ya que han sido disefiadas con el
proposito especifico de proporcionar un beneficio concreto: ofrecer vitalidad al consumidor
cuando necesita realizar esfuerzos adicionales, ya sean fisicos o mentales, ya sea por
eleccion propia o por necesidad.

Las bebidas energizantes ayudan a eliminar sustancias nocivas del cuerpo, como tal,
provocan una euforia que hace permanecer activa por varias horas a quien la ingiere sin
neutralizar el efecto etilico, alterando la homeostasis. (Gantiva et al., 2008)

Las bebidas energizantes mencionan aspectos como la prevencion del suefio, la
induccién de una sensacion de bienestar, la estimulacién del metabolismo y, de manera

interesante, la posibilidad de ayudar en la eliminacion de sustancias nocivas del cuerpo.
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Sin embargo, se destaca que estas bebidas pueden inducir una sensacion de euforia
gue mantiene activa a la persona que las consume durante varias horas.

Basandose en los conceptos expuestos y en las propiedades inherentes del toronche,
es evidente que la creacidén de una bebida tipo néctar energizante y natural emerge como una
idea sumamente acertada. Esta propuesta no solo se alinea con el objetivo de proporcionar
a los atletas de Loja una opcion de bebida natural, sino que también se ajusta perfectamente
a la necesidad de ofrecerles una alternativa que contribuya a su rendimiento deportivo de
manera saludable y sostenible.

2.2 Bebidas nutricionales

Las bebidas convencionales estan disefiadas para saciar la sed, mientras que las
bebidas nutricionales tienen como objetivo complementar las calorias y los nutrientes. Estas
tltimas suelen incluir carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y minerales extra, y en
ocasiones, fibra. Se elaboran para proporcionar un aporte adicional de calorias y nutrientes
cuando la alimentacién habitual es insuficiente.

Se comercializan las bebidas nutricionales como una alternativa a las comidas o para
incrementar la ingesta total de calorias y nutrientes. Son especialmente Utiles para aquellos
con poco apetito, o para recuperar energia después de realizar ejercicio, pero se recomienda
usarlas entre comidas en lugar de como sustituto, ya que una bebida nutricional suele tener
menos calorias que una comida completa. Reemplazar comidas enteras con estas bebidas
puede resultar en una ingesta caldrica insuficiente para satisfacer las necesidades diarias.

El Toronche, al ser rico en vitaminas y minerales, se posiciona como una bebida
nutricional indiscutible. Su contenido nutricional no solo proporciona una fuente natural de
energia, sino que también contribuye a la salud general del organismo de manera integral. Al
ofrecer una combinacion Unica de nutrientes esenciales, como vitaminas; Por lo tanto, su
inclusion en la elaboracién de una bebida constituye una opcion inteligente y beneficiosa para

aguellos que buscan una forma natural y efectiva de reponer nutrientes y revitalizar el cuerpo.
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2.3  Composicion de las bebidas energéticas

En la mayoria de las marcas de bebidas energéticas se encuentra los siguientes
ingredientes:

2.3.1Taurina o acido aminoetilsulfonico

La taurina, también conocida como &cido aminoetilsulfénico, es un aminoécido
cristalizable presente en la bilis, formado a partir de la hidrélisis del &cido taurocolico. Se
encuentra en pequeias cantidades en los tejidos y es incolora y soluble en agua. Se destaca
gue la taurina es una sustancia crucial en la leche materna, siendo la mas importante de
todas.

La mayoria de las bebidas energizantes contienen taurina debido a sus propiedades
estimulantes, que se absorben en el cuerpo aproximadamente entre 30 y 45 minutos después
de su ingestién. (Aguilar, 2008)

Finalmente, se destaca su capacidad para acelerar la contractilidad cardiaca,
indicando que puede tener un efecto positivo en la fuerza y la eficiencia de las contracciones
del corazon.

2.3.2 Guarana

La guarana, haciendo hincapié en su contenido de cafeina y su impacto en el sistema
digestivo y otros sistemas del cuerpo. A pesar de contener cafeina, la guarana se considera
mas ligero para el sistema digestivo en comparacion con otras sustancias. Y tiene la
capacidad de aumentar el estado de vigilia al unirse a los receptores cerebrales adendsinicos.
Esto implica que la guarana, al contener cafeina, puede tener efectos estimulantes en el
sistema nervioso central, contribuyendo a la alerta mental y la vigilia. (MedlinePlus, 2019)

2.3.3 Cafeina

La cafeina es una sustancia con propiedades especificas, como su apariencia fisica 'y
su sabor amargo. Se reconoce su presencia en diversas fuentes, especialmente en bebidas

como el café y el mate. (MedlinePlus, 2019)
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2.3.4 Glucuronolactona

La glucuronolactona tiene un papel relevante en el proceso de desintoxicacion del
organismo. La glucoronolactona produce mejoras en el rendimiento y disminucién de la fatiga.
(Nutritienda, 2009)

2.3.5 Tiamina o vitamina B1

La tiamina se encuentra en diferentes fuentes alimenticias, desempefiando un papel
importante en el metabolismo de los hidratos de carbono. Este hecho sugiere que la vitamina
B1 contribuye al proceso mediante el cual el cuerpo descompone y utiliza los carbohidratos
para obtener energia.

Favorece la absorcién de oxigeno en el cerebro y ayuda a prevenir la acumulacion de
acidos lacticos, desempefiando asi funciones cruciales para la salud y el funcionamiento
adecuado del cuerpo.

En efecto, el mundo de las bebidas es sumamente diverso, abarcando una amplia
gama de opciones que también conllevan un valor nutricional. El enfoque del presente trabajo
se centra en una bebida prototipo Unica del Toronche. Esta bebida se destaca por aprovechar
las propiedades nutricionales y medicinales de la fruta del Toronche, la cual contiene no solo
agua, sino también proteinas, grasas, carbohidratos, fibra, calcio, hierro, fosforo, vitamina A,
tiamina, riboflavina y niacina.

La riqueza en estos componentes confiere al Toronche un perfil nutricional
impresionante. Entre sus beneficios se encuentra la capacidad para mantener el equilibrio
metabdlico, proporcionando fuentes de energia de rapida absorcién. Esta caracteristica es
especialmente valiosa, ya que contribuye no solo a la saciedad, sino también a la vitalidad y
el rendimiento fisico.

Asimismo, es relevante destacar que el Toronche no solo se limita a satisfacer las
necesidades nutricionales basicas, sino que también ofrece propiedades medicinales. Desde
la vitamina A, conocida por sus beneficios para la salud ocular, hasta la presencia de hierro
gue favorece la oxigenacién celular, cada componente de esta fruta contribuye a su

singularidad.
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En resumen, el Toronche emerge como un elemento versatil en el mundo de las
bebidas, proporcionando no solo una experiencia gustativa Unica, sino también beneficios
nutricionales y medicinales que lo posicionan como una opcién saludable y equilibrada en el
panorama de las bebidas.

En el caso de Ecuador la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2411:2008 de las
bebidas energéticas en la cual se establecen pasos a seguir para cumplir con los requisitos
guimicos, explicados en la tabla 2. ( INEN, 2008)

Tabla 2

Requisitos quimicos para las bebidas energéticas

Taurina No mayor a 4 000 mg/l.
Cafeina No menor de 250 mg/l ni mayor a 350 mg/l y su determinacion se hara
mediante la NTE INEN 1 081.

Glucoronolactona No mayor a 2 500 mg/l.
Vitaminas y De acuerdo a la NTE INEN 1334-2.
minerales
Valor calérico Minimo de 44 kcal/100 ml y su célculo debe estar de acuerdo a la NTE
INEN 1 334-2.

Nota. En esta tabla se observan los requisitos quimicos para obtener la bebida energética.

Tabla 3

Requisitos microbioldgicos para las bebidas energéticas

Microorganismos n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/100cm?3 5 <2 " 0 NTE INEN 1 095
(1)
REP UFC/ cm?3 5 3,0 . 0 NTE INEN 1 529-5
x10?
Mohos UP/cm?3 5 1 1,0x10t 2 NTE INEN 1 529-10
Levaduras UP/cm? (*4) 5 1 1,0x10t 2 NTE INEN 1 529-10

Nota. En esta tabla se observan los requisitos microbiolégicos de las bebidas energéticas.
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2.4  Ventajas de las bebidas energéticas

2.4.1Hidratacion

Las bebidas energéticas pueden contribuir a mantener niveles adecuados de
hidratacion debido a su contenido liquido, no obstante, también el consumo de estas bebidas
no debe sustituir por completo el consumo de agua u otros liquidos necesarios para cumplir
con la cantidad diaria recomendada y se aconseja complementarlos con agua u otras
opciones liquidas para garantizar una hidratacién 6ptima. (Herbalife Nutrition, s.f.)

2.4.2 Mayor Energia

Los ingredientes presentes en las bebidas energéticas pueden proporcionar un
aumento temporal de la energia y mejorar el estado de alerta, lo que puede ser beneficioso
en situaciones que requieren un esfuerzo mental o fisico adicional. Los principales beneficios
del consumo de bebidas energéticas es el aumento de la energia que pueden proporcionar.
Este aumento de la energia se debe a los ingredientes estimulantes que contienen las
bebidas energéticas, como la cafeina, la taurina y otros. La cafeina bloquea la accion de la
adenosina, un neurotransmisor que produce somnolencia. La taurina es un aminoacido tiene
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. Otros ingredientes presentes en las bebidas
energéticas, como la guaranda o el ginseng, también tienen propiedades estimulantes.
(Funtastyc, 2023)

2.4.3 Vitaminas

Algunas bebidas energéticas contienen ingredientes que pueden tener un impacto
positivo en el estado de animo, como el ginseng o ciertas vitaminas del complejo B.

Algunas bebidas energéticas incorporan ingredientes adicionales, como el ginseng o
vitaminas especificas del complejo B, que pueden influir positivamente en el estado de &nimo.
Este hecho sugiere que la formulacién de estas bebidas no se limita solo a proporcionar un
impulso de energia, sino que también se considera el impacto psicolégico y emocional

mediante la inclusion de componentes que podrian contribuir a mejorar el estado de animo.
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Las bebidas energéticas buscan ofrecer beneficios adicionales, como el posible apoyo
a la salud mental mediante la inclusién de ciertos ingredientes que se han asociado con
mejoras en el estado de animo. (Funtastyc, 2023)

2.4.4 Disminucion del suefio

Este efecto puede considerarse beneficioso en situaciones en las que se requiere
mantenerse despierto y alerta, especialmente en momentos puntuales en los que la fatiga o
el suefio podrian interferir con el rendimiento. (Funtastyc, 2023)
2.5 Desventajas de las bebidas energéticas

2.5.1Alteracion del sistema nervioso

El consumo regular de bebidas energéticas puede llevar a la dependencia de la
cafeina, lo que puede hacer que las personas necesiten cada vez mas para experimentar los
mismos efectos. Las bebidas energéticas pueden tener efectos negativos en el sistema
nervioso. La interpretacion sugiere que, debido a la presencia de ingredientes como la
cafeina, el consumo frecuente de estas bebidas puede conducir a situaciones de estrés o a
un aumento progresivo de nervios. Ademas, las personas pueden volverse tolerantes a la
cafeina, lo que significa que necesitarian consumir cantidades cada vez mayores para
experimentar los mismos efectos estimulantes. Esta dependencia puede tener implicaciones
no solo a nivel fisico, sino también psicolégico, ya que las personas pueden sentir la
necesidad de la cafeina para funcionar o mantenerse alerta. (Funtastyc, 2023)

2.5.2 Aceleracion del ritmo cardiaco

El consumo excesivo de bebidas energéticas puede tener efectos adversos en el
sistema cardiovascular, como arritmias cardiacas, especialmente en personas con afecciones
cardiacas preexistentes.

Las taquicardias, que son ritmos cardiacos anormalmente rapidos, pueden
representar una carga adicional para el sistema cardiovascular y aumentar el riesgo de

eventos cardiovasculares adversos. (Funtastyc, 2023)
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2.5.3 Ansiedad

Las bebidas energéticas a menudo contienen niveles elevados de cafeina, lo que
puede conducir a problemas como insomnio, nerviosismo, ansiedad, taquicardia, aumento de
la presion arterial y dificultades para conciliar el suefio, especialmente si se consumen cerca
de la hora de dormir. (Funtastyc, 2023)

En personas que ya tienen un cuadro de ansiedad, el consumo de bebidas energéticas
puede exacerbar los sintomas de la ansiedad. La cafeina puede aumentar la sensacién de
nerviosismo, inquietud e hiperactividad, lo que puede empeorar los sentimientos de ansiedad.
(Funtastyc, 2023)

2.6 Produccion y Comercializaciéon

Se produce en pequefios huertos principalmente para consumo local, siendo
considerado una fruta exotica.

A diferencia del Babaco, el Toronche no se exporta internacionalmente. La
industrializacion podria generar beneficios econémicos sostenibles al garantizar la compra

constante, generando ingresos y dinamizando la economia local. (Reinoso, 2016)
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Capitulo tres

Metodologia
3.1 Determinacién de la metodologia

Para la elaboracion de la bebida de Toronche, se llevd a cabo una exhaustiva

investigacion dividida en diversas fases. Estas fases fueron fundamentales para enriquecer
el proceso de desarrollo y proporcionar la base metodolégica necesaria para el presente
trabajo, como se ilustra en la figura a continuacion. La secuencia de estas fases contribuye
de manera integral al planteamiento y evolucion de la metodologia que sustenta esta tesis.

Figura 5

Fases de trabajo

Revisién tedrica. Planteamiento de Experimentacion Creacién de la
la metodologia. con la receta. bebida final.

El logro de los objetivos propuestos en esta investigacion se vio sustancialmente
respaldado por la revision bibliografica, la cual desempefié un papel fundamental. En este
contexto, se llevo a cabo un exhaustivo proceso de localizacion, blsqueda, identificacion,
seleccidn, analisis y descripcion de la informacién existente, tal como lo sefialan (Izaguirre et
al., 2023)

La revisidon se centrd en tematicas intrinsecamente vinculadas al procesamiento de la
fruta, su composicién, propiedades y demas aspectos relevantes.

La meticulosa exploracion bibliografica permitié consolidar una base de conocimientos
solida y actualizada en torno a la bebida de Toronche. La recopilacion y evaluacion de

informacion proveniente de diversas fuentes especializadas contribuyd significativamente a
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la comprensién profunda de los elementos clave relacionados con la elaboracion de esta
bebida Unica. Este enfoque, respaldado por la revision critica de la literatura existente,
garantizé la pertinencia y validez de los datos recopilados, consolidando asi la robustez
metodoldgica del presente trabajo de titulacion.

3.2 Métodos

En el marco de esta investigacion, se adopté un enfoque integral que amalgama
métodos cualitativos, cuantitativos y descriptivos para abordar el estudio de la bebida
Toronche.

Los datos recopilados a través de analisis cualitativos, cuantitativos y descriptivos
proporcionan una vision detallada de la complejidad de la bebida Toronche. Este enfoque
meticuloso no solo permite comprender las transformaciones inherentes a la bebida, sino que
también permite captar matices y particularidades que podrian pasar desapercibidos con un
analisis puramente cuantitativo.

Asimismo, se enfatiza la relacion entre estos datos y la aceptacion del producto final,
estableciendo asi un vinculo crucial entre la calidad intrinseca de la bebida y su viabilidad
para futuras aplicaciones a nivel agroindustrial. La combinacion de métodos cualitativos y
descriptivos fortalece la validez y la riqueza de la informacion obtenida, proporcionando un
sélido fundamento para el desarrollo y la aplicacion de la bebida Toronche en el ambito
industrial.

3.2.1Método cualitativo

La recopilacibn de datos en la investigacion cualitativa se fundamenta en la
observacion directa de comportamientos naturales, discursos y respuestas abiertas, con el
proposito de facilitar la interpretacion y comprension de significados inherentes a estos
fendmenos. (Canive, 2017) La implementacion del enfoque cualitativo en la investigaciéon
sobre la elaboracion de la bebida Toronche se caracteriza por sumergirse en los detalles y
contextos de manera auténtica, sin intervenciones forzadas. Este método permite explorar a
fondo las percepciones, conocimientos y practicas de quienes participan directamente en la

produccion de Toronche. La investigacion cualitativa enriquece la comprension global del
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proceso al proporcionar una perspectiva holistica y contextualizada, brindando asi una vision
mas completa y profunda de la realidad investigada en el ambito de la produccion de la bebida
Toronche.

El método cualitativo utilizado para obtener datos no numéricos, como la historia del
Toronche, su origen, composicion y morfologia, asi como los diferentes conceptos abordados
a lo largo del trabajo de investigacién, se fundamenta en la realizaciébn de exhaustivas
revisiones bibliograficas. Este enfoque implica una busqueda meticulosa y sistematica en una
variedad de fuentes, incluyendo libros especializados, tesis académicas y articulos cientificos
relevantes. Al consultar estas fuentes, se recopila informacion detallada y contextual sobre el
Toronche y los temas relacionados, permitiendo una comprensién completa y precisa de su
importancia, caracteristicas y potenciales aplicaciones.

3.2.2 Método cuantitativo

El método cuantitativo implica la recoleccion y andlisis de datos numéricos para medir
objetivamente aspectos como la aceptacion, preferencias de sabor y otros factores
relacionados con la bebida energizante de Toronche. Utilizando encuestas, focus group o
cuestionarios estructurados, se recopilan datos cuantificables, y luego se aplican andlisis
estadisticos para obtener insights y tomar decisiones informadas sobre el producto.
(Enciclopedia Concepto, 2021)

Este método se empleé predominantemente en el test de aceptabilidad de la bebida,
el cual posibilité la obtencion de datos en relacion a variables como textura, color y sabor.
Este proceso permitié recopilar informaciéon detallada sobre la percepcion sensorial del
producto por parte de los consumidores, incluyendo sus preferencias y opiniones.
Posteriormente, estos datos se complementaron con mediciones cuantitativas para evaluar
de manera objetiva la aceptabilidad del producto. Mediante encuesta y escalas de valoracion,
se logré cuantificar el grado de satisfaccion de los participantes respecto a aspectos
especificos de la bebida, brindando asi una visibn mas completa y precisa de su aceptacion

general.
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3.2.3 Método descriptivo

En el marco del estudio del Toronche para implementar un prototipo de bebida
energizante y nutricional destinada al consumo de los deportistas lojanos, el empleo del
método descriptivo adquiere una relevancia estratégica. Tal como sefiala (Yanez, 2019) este
método proporciona una guia efectiva en la bldsqueda de respuestas, asegurando la
obtencion de informacién valida y aceptada.

La eleccion del método descriptivo se alinea con la necesidad de profundizar en las
caracteristicas fundamentales del Toronche, tanto en su composicibn como en sus
propiedades nutricionales y energéticas. Este enfoque no solo facilita la evaluacién cualitativa
de la muestra en uso del alimento en cuestion, sino que también permite utilizar diversas
técnicas e instrumentos de recoleccion de datos especificos.

Dentro del contexto de la elaboracién de un prototipo de bebida energizante y
nutricional, el método descriptivo se erige como un pilar sélido. Al basarse exclusivamente en
fuentes fiables y aceptadas, garantiza la calidad y confiabilidad de la informacion recopilada.
Ademés, posibilita la incorporacion de diversas herramientas de recoleccion, como
encuestas, entrevistas y andlisis documental, que contribuyen a un conocimiento mas
profundo y detallado del Toronche.

3.3 Investigacion

En el desarrollo de este proyecto, se llevaron a cabo diversos tipos de investigacion
para abordar de manera integral y profunda la elaboracién del prototipo de bebida energizante
y nutricional a base de Toronche. Los enfoques de investigacion incluidos fueron:

3.3.1Investigacion experimental

La investigacion experimental es un enfoque que se centra en analizar y explorar
aspectos especificos de la realidad que aun no han sido profundamente estudiados. Este tipo
de investigacion constituye un primer acercamiento, siendo esencial para descubrir patrones
significativos en los datos recolectados. (Velazque, s.f.)

La investigacion experimental para la elaboracion de una bebida a base de Toronche

implica la aplicacion de un enfoque riguroso y controlado en el proceso de desarrollo del
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producto. Este método implica la manipulacion y control de productos especificas para
evaluar su impacto en la formulacién y caracteristicas finales de la bebida. En esta etapa, se
disefian y llevan a cabo experimentos para determinar la mejor combinacion de ingredientes,
proporciones y procesos de elaboracién que maximicen la calidad, sabor y aceptabilidad del
producto. Se realizan pruebas piloto y ajustes iterativos en la formulacion con el fin de
optimizar el producto final. Ademas, se llevan a cabo analisis sensoriales y pruebas de
laboratorio para evaluar la estabilidad del producto y su capacidad para cumplir con los
estandares de seguridad alimentaria. La investigacién experimental garantiza un enfoque
cientifico y sistematico en el desarrollo de la bebida a base de Toronche, permitiendo la
obtencion de resultados confiables y reproducibles que respalden su viabilidad comercial y
su capacidad para satisfacer las necesidades de los consumidores.

Como enfoque aplicado en este proyecto, se caracteriza por su orientacion al analizar
aspectos especificos de la realidad que aun no han sido exhaustivamente estudiados. Este
tipo de investigacion representa un primer acercamiento, permitiendo descubrir patrones
significativos en los datos recolectados. A diferencia de enfoques mas tedricos, la
investigacion experimental no parte de teorias detalladas, sino que busca crear explicaciones

iniciales y comprensivas sobre los fendmenos observados.
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La eleccion de este método para el proyecto se justifica por la naturaleza poco
explorada del tema relacionado con el Toronche. Durante esta fase, se realizo indagaciones
en estudios previos, conceptos, criterios y alternativas relacionadas con el objeto de
investigacion para abordar de manera efectiva el problema planteado. Asi, la investigacion
experimental proporciond un punto de partida sélido, identificando elementos clave y patrones
gue sirvieron como base para investigaciones mas detalladas en fases subsiguientes del

proyecto.

3.4  Técnicas para alaaprobacion de la bebida de Toronche

3.4.1 Focus group

Es una técnica de investigacion aplicada a un grupo de personas con la finalidad de
producir una entrevista y posterior discusién abierta e informal sobre un tema en concreto que

los participantes conocen o es de su interés (Tomat, 2012).

En la investigacion es necesario emplear el focus group para obtener informacion,
calificacion y aprobacién del producto a ser degustado por profesionales con la finalidad de
obtener una aceptabilidad de bebida y asi como poder rectificar algiin problema en el sabor

o dulzor, tomado en consideracion los comentarios

En el focus group se realiza un test de aceptabilidad sobre un producto en concreto
en este caso es de la bebida energizante de Toronche, mediante este proceso se recolectd
la informacion necesaria para poder identificar el nivel de aceptabilidad que tiene el producto

establecido, mediante un test organoléptico (vista, gusto, olfato, etc.)

3.4.2Test organoléptico

Es una valoracion cualitativa que se realiza sobre una muestra (principalmente de
alimento o bebida) basada exclusivamente en la valoracion de los sentidos (vista, gusto,
olfato, etc.).

En la practica, un andlisis organoléptico es una prueba de degustacion o cata para

determinar la calidad del producto. El andlisis organoléptico es una prueba siempre subjetiva
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gue involucra directamente al gusto y olfato, pero que también esté relacionada con el sentido

de la vista y del tacto (Martin, 2021).

En estas dos técnicas se utilizé el producto final (bebida del Toronche), el cual fue
entregado a cada una de las personas que conformaban el Focus Group. El Focus Group fue
establecido por un maximo de 6 personas, ya que se consideraba una composicién optima

tedricamente.

A los mismos se les realiz6 el test organoléptico el cual se lo aplicé de manera fisica
llenando el test posterior a la degustacion del producto, evaluando los diferentes parametros
del producto, con la finalidad de ver la aceptabilidad del mismo, dichos pardmetros se detallan

a continuacion.

3.5 Muestra.

Una muestra, en términos de investigacion, constituye una porcion representativa de
una poblacion que comparte similitudes o caracteristicas comunes. La utilizacion de muestras
facilita el estudio de una poblacién de manera mas practica y factible, ya que permite su
conteo de manera mas sencilla. Al llevar a cabo investigaciones sobre el comportamiento,
caracteristicas o preferencias de una poblacién especifica, es comun extraer muestras para
analizarlas. Los estudios realizados sobre muestras juegan un papel fundamental en la
creacion de estandares o pautas que pueden guiar acciones futuras o simplemente
enriquecer el conocimiento sobre la poblacién en estudio. (Lugo, 2013)

El uso de muestras en investigacion representa una porcién representativa de una
poblacién que comparte similitudes o caracteristicas comunes. Esta practica facilita el estudio
de la poblacion de manera mas practica y factible, permitiendo su andlisis de manera mas
sencilla. A menudo, al llevar a cabo investigaciones sobre el comportamiento, caracteristicas
o preferencias de una poblacion especifica, se extraen muestras para su estudio. Los estudios

realizados sobre muestras desempefian un papel fundamental en la creacién de estandares
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0 pautas que pueden guiar acciones futuras o enriquecer el conocimiento sobre la poblacién

en estudio.

En ese sentido, el uso de un grupo focal con seis personas para llevar a cabo un test

de aceptabilidad demostr6 ser una estrategia factible y efectiva. Aunque el grupo era

reducido, la dindmica permiti6 una interaccion fluida y participacion activa de todos los

miembros, lo que contribuyd significativamente a la riqueza de los datos recopilados. A pesar

del nimero limitado de participantes, se logré capturar una amplia gama de percepciones y

experiencias relacionadas con el producto o servicio en evaluacion. La discusion resultd

enriquecedora, identificando puntos clave de aceptabilidad y posibles areas de mejora.

3.6  Variables sensoriales
3.6.1Test sensorial
* Color.
* Olor
* Sabor
* Textura
* Aceptabilidad
3.6.2Test de aceptabilidad

Tabla 4

Test de aceptabilidad de un néctar a base de Toronche

Nombre: Fecha:
El elemento a evaluar en el presente Directrices
test, estd compuesto.......... A su disposicién, existen ............ (nimero de muestras)

La evaluacién sensorial de tipo
heddnica, esta basada en determinar
cuales son ............... que permiten
tener un mejor producto final y asi
cumplir con los objetivos propuestos

en el presente TFT.

Dentro del kit de aceptabilidad, cada integrante cuenta con

El test puede ser desarrollado y enviado de manera digital a

través de correo electrénico a la direccién ...........................

Diversos atributos seran evaluados, tales como: sabor, aroma,

textura y aspecto.
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de la respectiva muestra.

En las celdas inferiores de la tabla, asigne una X a la calificacion considerada para cada uno de los atributos

Atributo: MUESTRA
Color de la bebida Oscura Opaco Neutro Incolora Claro
1 2 3 4 5
Atributo: Imperceptible Ligeramente Neutro Perceptible  Fuerte
. imperceptible
Olor de la bebida 'mp pH
1 2 3 4 5
Atributo: Agrio Amargo Neutro Frutal Dulce
Sabor de la bebida 1 2 3 4 5
Atributo: Grumoso Viscoso Efervescente  Espeso Liquido
Textura de la bebida ! 2 3 4 5
Atributo: Me disgusta No me gusta No me gusta Me gusta Me gusta
g 1 h’ .
Aceptabilidad de la n me muchisimo
. disgusta
bebida
1 2 3 4 5

Nota. En esta tabla se observan los atributos del test de aceptabilidad de la bebida de toronche.

iMuy agradecido por su atencién y su tiempo!
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Capitulo cuatro
Propuesta gastronémica
4.1 Propuesta

En primer lugar, la definicién del tipo de producto es una tarea crucial que va mas alla
de la simple elaboracién de la bebida. La oferta gastronémica implica la cuidadosa seleccion
de ingredientes, la atencion a detalles en técnicas de preparacion y la presentacion final del
producto. Este proceso contribuye a la creacion de una identidad culinaria Gnica que distingue
a la entidad en el mercado.

El posicionamiento en el mercado es otra faceta esencial determinada por la oferta
gastronémica. Ya sea destacando por la autenticidad de su receta, la innovacion en técnicas
culinarias o la utilizacion de ingredientes locales, la propuesta gastrondmica define cémo la
entidad se percibe frente a la competencia y cémo atrae a un publico especifico. (Freire, 2020)

Para la propuesta gastrondmica de este cuarto capitulo, se realiz6 la creacion de una
bebida a modo néctar energizante basada en el excepcional Toronche. Su compromiso con
la calidad comenzo desde la seleccion minuciosa de la materia prima, asegurando la pureza
y autenticidad de cada ingrediente, especialmente del Toronche y la azlcar. La fusién de
estos elementos resulté en un liquido completamente natural destinado al consumo humano,
destacando por su frescura y beneficios para la salud.

En la fase de produccion, se optdé por el método de pasteurizacibn como piedra
angular. Este proceso, reconocido por su eficacia en la eliminacion de microorganismos
perjudiciales, garantiza la integridad del sabor y el aroma de la bebida final. La pasteurizacion
no solo contribuye a la seguridad alimentaria al eliminar posibles agentes patégenos, sino
gue también juega un papel vital en la prolongacion de la vida atil del producto.

La apuesta por este método no solo se centra en la seguridad, sino también en la
calidad del producto resultante. Al someter la bebida a la pasteurizacion, se asegura que cada
sorbo sea una experiencia sensorial excepcional, manteniendo la frescura y las propiedades

naturales que caracterizan al Toronche ya la azlcar. Este enfoque no solo resalta la
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dedicacion a la excelencia gastronémica, sino que también establece un estandar elevado
para aquellos que buscan una bebida energizante natural y de alta calidad.

El Toronche destaca por su abundancia en fibra, calcio, fésforo, hierro, entre otros
nutrientes esenciales, cada unidad de Toronche posee un 0.7% de proteinas. Ante esta
situacion, surge la idea de aprovechar sus propiedades nutricionales para crear una bebida
energizante 100 % natural, combinando el Toronche con azlcar. El objetivo es desarrollar
una alternativa que compita de manera destacada con productos similares en el mercado
ecuatoriano, como Waykana de guayusa, Misha. (Reinoso, 2016)

Al proponer la bebida energizante "DRINKING NEQUE" a base de Toronche y azucar,
se busca no solo revitalizar el interés en esta fruta local, sino también ofrecer a los
consumidores una opcion natural y saludable comparable a las ya existentes. Drinking Neque,
aspira a posicionarse como una alternativa atractiva y competitiva, capitalizando la riqueza
nutricional del Toronche.

Con esta iniciativa, no solo se pretende revalorizar el cultivo del Toronche, sino
también incentivar la diversificacion de productos locales, promoviendo la sostenibilidad y el
aprecio por los recursos autéctonos. Ademas, se busca crear conciencia sobre los beneficios
para la salud asociados al consumo de productos naturales y locales.

En resumen, la propuesta de la bebida energizante Drinking Neque aporta no solo a
la revitalizacion del interés en el Toronche, sino también al enriquecimiento del mercado de
bebidas naturales en Ecuador, ofreciendo una opcion saludable y deliciosa a los
consumidores conscientes de la importancia de elegir productos locales y sostenibles.

4.2 Propuesta de una alternativa saludable

La alimentacion emerge como un factor determinante que influye de manera
significativa en la salud de los individuos, dado que incide en varios aspectos fundamentales.
No solo condiciona el desarrollo fisico y el crecimiento, sino que también desempefia un papel
crucial en la reproduccion y en el rendimiento tanto fisico como intelectual. (Rivera y otros,

2021)
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Esta bebida, denominada "Drinking Neque", ha sido cuidadosamente formulada para
proporcionar a los deportistas de Loja una fuente poderosa de vitaminas y minerales
esenciales que respaldaran su desarrollo fisico y rendimiento atlético. En su nucleo, la bebida
se basa en el nutritivo Toronche, una joya local reconocida por su riqueza en nutrientes.

La mezcla Unica de vitaminas y minerales presentes en el Toronche es un componente
clave para optimizar el desarrollo fisico, proporcionando a los deportistas los elementos
necesarios para el fortalecimiento de huesos y musculos, asi como para el mantenimiento de
la energia durante el ejercicio. Este enfoque nutricional especifico esta disefiado para
satisfacer las demandas del cuerpo en situaciones de alto rendimiento.

Una ventaja adicional es que "Drinking Neque" se presenta como una opcion baja en
calorias. Esto significa que los deportistas pueden disfrutar de sus beneficios nutricionales
sin preocuparse por excesos caloricos innecesarios, lo que respalda la salud general y el
equilibrio en su enfoque dietético.

En resumen, este néctar no solo es una bebida sabrosa, sino también una herramienta
estratégica para el respaldo nutricional de los deportistas lojanos. Al integrar lo mejor del
Toronche en esta férmula Unica, se ofrece una alternativa saludable y local que no solo
refuerza el rendimiento fisico, sino que también celebra los recursos autdctonos de la region.

La receta que presentada surgi6é de una investigacién exhaustiva que combiné a fondo
la revision bibliografica con el trabajo de campo, utilizando un conocimiento de los
ingredientes esenciales para la elaboracion de este néctar.

4.3 Proceso de elaboracion
4.3.1Materia prima
- Toronche
- Azlcar
- Agua
- Aditivos

- CMC
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4.3.2 Materiales y equipos

Ollas: Fue donde se realiz6 el hervido del agua.

Tablas de picar: En instrumento sirvié de base para el picado del Toronche.
Termdmetro: Se tomo la temperatura del agua que una vez hervida se determiné que
esta en 100° C, asi como del producto final ya refrigerado a 0° C.

Balanza: Se empleo para medir los gramos de pulpa de Toronche, asi como el azlcar.
Cuchillos: Con estos utensilios se procedi6 a pelar y a picar el toronche.

Coladores: Este se empled en el momento de filtrar el Toronche licuado.

Licuadora: Con este utensilio se procedio a Licuar la pulpa de Toronche.

Vasos de precipitacion: En este embace se realiz6 la Homogenizacion

Viscosimetro: Se empleo para determinar la viscosidad de la bebida tipo néctar, dando
como resultado 289 cP.

Densimetro: Se empleo para determinar la densidad de la bebida tipo néctar, dando
como resultado 31g/ml

PH-metro: Se empleo para determinar el pH de la bebida tipo néctar, teniendo como
rango referencial de 3 a 3.5

Bureta.

Descripcién del proceso de elaboracion de la bebida

4.4.1 Recepcidn y seleccion de materia prima

Se procedio a receptar el Toronche seleccionado cuidando que la fruta este en buen

estado, que posea un color amarillo limpio, con el fin de evitar posibles alteraciones en el

producto final.

4.4.2 Peso

Con los frutos seleccionados se procedi6 a pesar con una balanza para

posteriormente registrar los valores del fruto.

4.4.3 Lavado y desinfeccién

Con los frutos cuidadosamente seleccionados se realizé un lavado integro y

posteriormente a la desinfeccion, dejandose al reposo y secado por un tiempo de 30 min.
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4.4.4 Pelado

Lavado y desinfectado el Toronche, se procedié a desprender la corteza del fruto, y
posteriormente a seleccionar las semillas para su desecho, quedando la pulpa integra para
posteriormente medir los grados Brix del Toronche.

4.4.5 Procedimiento en el laboratorio

Una vez que se realiz6 los pasos anteriormente descritos y dentro del laboratorio se
procede a colocar la pulpa previamente licuada en un recipiente con agua cuya temperatura
es superior a los 40° C, conjunto con el espesante CMC al 2% - 3%, en los vasos de
precipitacion.

Realizado este paso, se procede el filtrado de la pulpa con el objetivo de tomar una
nueva medida de los grados Brix.

Con el resultado del filtrado se trabaja con una relacion 3 a 1, por cada 3 litros de agua
se coloca 1 litro de la pulpa del Toronche, al cual se agrega 4809 de azUlcar, para la posterior
medicion de la viscosidad

Hecho este proceso se da paso a la pasteurizacion, y posterior envasado a
temperatura que fluctia entre 80° C a 85° C para luego pasar al paso de refrigeracion.

Finalmente se realiza la prueba de vida util en el anaquel, donde se evalla: La acidez,
grados brix, densidad, PH y viscosidad.

Con la medicion con el PH-metro se determina si la solucién es acida, basica o neutra,
el cual debe procede primeramente a limpiar con agua destilada el PH-metro para que este
no esté alterado, se prende y una vez lavado se introduce por 5 segundos en el liquido a
medir, con lo que nos indicara el valor de PH de la sustancia medida.

Para medir la viscosidad se debe colocar el liquido en un recipiente (bureta) para
posteriormente introducir la paleta del viscosimetro la cual gira a 60 revoluciones por minuto,
una vez realizado este proceso, el instrumento refleja la viscosidad del néctar el cual era de
289 cP.

En cuanto al densimetro, se debe colocar el liquido a usar en una probeta,

sumergiendo el densimetro en la solucién, posteriormente hay que esperar unos minutos
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hasta el que densimetro se estabilice, y finalmente en la cantidad que corta el densimetro con

el liquido es el resultado.

Figura 6

Medicién grados brix a la pulpa en el laboratorio

4.5 Ficha estandar
4.5.1Conceptualizacion del producto
Hoy en dia los deportistas al momento de hidratarse optan por el consumo de
bebidas energizantes que son de origen sintético, sin embargo, existen diversas alternativas
gue son de origen natural y por su puesto son mas beneficiosas para la salud del atleta.
Este producto tiene como base principal el Toronche, fruta rica en vitaminas y
nutrientes, y constituye una idea innovadora frente a otras bebidas en el mercado, el consumo

del Toronche no es conocido en la poblacion general, como lo son otros frutos como la
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naranja, la fresa o el limén, esto debido al poco conocimiento de la existencia de este
producto, la baja produccion y en consecuencia la comercializacion es minima.

Esta alternativa de bebida energizante aporta a los atletas una gran cantidad de
nutriente que resultan ser una opcién mejor en cuanto a la salud, a mas de ello, gracias a que
esta elaborado con productos naturales esta alternativa de consumo es por mucho la mejor
opcion en el mercado.

El Toronche a ser un producto que no tiene un reconocimiento alguno en el mercado
y pese a que su consumo resultaria en varios beneficios, opte por seleccionar este fruto para
la realizacion de la bebida energizante.

Sin embargo, a pesar de que inicialmente se tenia la idea de desarrollar una bebida
energizante a base de Toronche, durante la investigacién se ha constatado la dificultad de
llevar a cabo este proyecto. Se han identificado diversas circunstancias que deben ser
superadas para lograr la creacién de una bebida energizante. Entre estas circunstancias se
encuentran la necesidad de contar con un laboratorio que cumpla con todas las normas 1SO
en términos de infraestructura, maquinaria y protocolos de higiene. Lamentablemente, no se
contd con los recursos necesarios para cumplir con estos requisitos.

Adicionalmente, la produccion de una bebida energizante implica el uso de una
variedad de ingredientes, como la taurina y la cafeina, los cuales no estan facilmente
disponibles en el mercado. Sin embargo, cabe mencionar que el Toronche, tras una
exhaustiva investigaciéon, no satisface las condiciones requeridas para ser utilizado como
materia prima en la elaboracion de una bebida energizante.

Ante esta realidad y previa autorizacion, se ha decidido orientar nuestros esfuerzos
hacia la creacion de un néctar de toronche. Este producto se ajusta mejor a las posibilidades
y recursos disponibles, permitiendo ofrecer a los consumidores un producto de calidad que
responde a las limitaciones identificadas en el desarrollo de la bebida energizante inicialmente

propuesta.
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4.5.2 Receta estandar

Tabla b

Bebida energizante de Toronche

CARRERA DE GASTRONOMIA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

Nombre Néctar de
Toronche
Menu Cocina Fria.
Origen de Autor
receta
Pax 12
Utilidad 26%
Producto Cantidad Unidad Cantidad Coste Rendimiento  Coste
o total
unitario
Pulpa 1000 g. 1000 $1 100% 1.00
Toronche
Agua 3000 ml. 3000 0.75 100% 2.25
Azucar 150 g. 150 1.19 30% 0.18
CMC 3 g. 3 9 0.5% 0.3
Coste total 1.00
Coste Unitario 0.29
Valor de Venta 0.42
P.V.P + IVA (12%) 1.26

Se presentan los costos actuales de los productos y se detalla el precio final incluido Iva.



4.6 Fichas de procedimientos

Tabla 6

Procedimiento de la bebida energizante de Toronche
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta principal

Técnica Concepto Aplicacién
Recolectar Reunir cosas o personas de procedencia diversa. Toronche
Seleccidn y preparacién del Toronche.
Pesar Determinar el peso de un cuerpo por medio de la balanza Toronche
o de otro instrumento equivalente.
Se pesa, el Toronche, asi como los ingredientes, tales
como el azucar.
Pelar Quitar a algo la piel, la cascara o la corteza. Toronche
Se desprende la cascara de la pulpa del Toronche.
Despulpar Extraer la pulpa de algunos frutos. Pulpa de Toronche
Pelado, se procede a la extraccion de las semillas del
fruto.
Esterilizar Destruir los gérmenes por la accion de agentes fisicos o  Licuadora
quimicos. Cuchillos
Antes de la mezcla de los productos, se esteriliza con Ollas
abundante, agua, jabon los instrumentos a emplear. Tabla de picar
Licuar Hacer liquida una sustancia sélida o gaseosa Toronche licuado
La pura pulpa se licua para obtener una especie de pasta
de la pulpa del Toronche.
Ebullicién. Accién de hervir. Agua.
El agua empleada para la bebida fue hervida mediante la
elevacion de la temperatura a 100° C.
Mezclar Juntar, unir, incorporar algo con otra cosa, Néctarde Toronche
confundiéndolos.
El agua hervida se mezcl6 con el azicar en un vaso de
precipitacion.
Endulzar Hacer dulce algo. Agua

Mediante la disolucién del azicar que es un soluto, se
unifica el contenido con el agua hervida que es un

solvente.
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Incorporar

Unir una persona o una cosa a otra u otras para que haga
un todo con ellas.

El agua endulzada, el concentrado de Toronche y el
CMC.

Agua.
Pulpa de Toronche.
CMC

Homogeneizacioén

Nivelar, armonizar o conferir homogeneidad o unidad a
los elementos de un conjunto o de un ambito.

Todos los elementos incorporados se los homogeneiza
en la licuadora, esto con el fin de que el sabor sea

consistente en cada botella.

Pasteurizar

Elevar la temperatura de un alimento liquido hasta un
nivel inferior al de su punto de ebullicién durante un corto
tiempo, y enfriarlo después rapidamente, para destruir los

microorganismos sin alterar la composicién y cualidades

Néctar de Toronche

del liguido.
Medir Comparar una cantidad con su respectiva unidad, con el  Néctar de
fin de averiguar cuantas veces la segunda esta contenida Toronche.
en la primera.
- El nivel de viscosidad debe tener un rango de
289 cP.
- Elnivel de Densidad que no debe ser mayor a 31
g/ml.
- Elnivel de PH que debe estar en el rango de 3 a
35
- grados brix con una medida de 5.9
Envasar Echar en vasos o vasijas un liquido. Néctar de Toronche
Los envases inicialmente estan en refrigeracién con una
temperatura de 0° C.
Refrigerar Hacer mas fria una habitacion u otra cosa por medios Envase de néctar

artificiales.

de Toronche.

4.7 Ficha de produccion

Tabla 7

Ficha de produccion de la bebida energizante de Toronche

CARRERA DE GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA RECETA: Bebida Energizante de Toronche

PORCIONES: X Porciones
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Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento

Toronche 1000 g. Procedimiento 1
Seleccionar cuidadosamente el

Toronche y se pela

Agua 3000 ml. Procedimiento 2
El Toronche licuado se agrega al agua

con una temperatura superior a 40° C

Azlcar 150 g. Procedimiento 3
Se afiade a este licuado el azlcar y se
procede a integrar todo de forma

homogénea

Espesante 2%-3% ml. Procedimiento 4

Al mismo tiempo se afiade es CMC

4.8 Marca

De conformidad con el nombre Toronche y al ser una bebida energizante, se fusion6
los lenguajes quichua e inglés, para determinar el nombre Drinking Neque y posteriormente
la marca, Drinking que en espafiol se traduce a bebiendo y fieque en quichua significa valor,
coraje, vigor, se uso colores que se asemejan al color original del Toronche.

Figura 7

Imagen de la marca de la bebida
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4.9 Envase
Para el envase se uso el vidrio, ya que es un material inerte y conserva de mejor forma
la bebida.

Figura 8

Imagen del envase de la bebida

4.10 Precios accesibles para el publico en general

La filosofia detras del desarrollo del néctar se centra en hacer que la calidad y el
deleite de sabores excepcionales sean accesibles para todos. Se esforz6 por garantizar que
los productos no solo sean irresistibles al paladar, sino también amigables con el presupuesto
de cada consumidor. Se cree firmemente que la excelencia no deberia estar restringida por
el precio, y es por eso que se comprometié a ofrecer bebidas de alta calidad a precios
accesibles para el publico en general.
4.11 Analisis de prueba sensorial

Para comprender el analisis sensorial, es fundamental establecer su definicion como
la disciplina cientifica dedicada a la medicion, andlisis e interpretacion de las respuestas
derivadas del consumo de determinados alimentos. Estas respuestas son percibidas por los
sentidos, incluyendo el gusto, el olfato, la vista, el tacto y el oido. Este enfoque integral permite
obtener una comprension detallada de las caracteristicas sensoriales de los alimentos, lo cual
resulta crucial para evaluar su calidad, sabor y aceptacion por parte de los consumidores.

(Direccion de Investigacion Universidad Popular Autbnoma del Estado de Puebla, 2014)
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4.12 Calidad sensorial

Es percibida a través de los sentidos y juega un papel determinante en la atraccion o
aversion hacia un alimento. Aunque no siempre es el factor principal, indudablemente
constituye la primera consideracion al seleccionar un alimento. Engloba aspectos como el
aroma, el color, el sabor, la textura, la sensacién al masticar y la temperatura, entre otras
caracteristicas.
4.13 Los sentidos

Los sentidos son los medios a través de las cuales los seres humanos perciben y
detectan el entorno que los rodea, incluyendo la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido.
4.14 Prueba afectiva

En esta evaluacion, se pueden identificar varias categorias, pero se centrara en la
prueba de aceptacion. Esta categoria se caracteriza por ser subjetiva, mostrar una mayor
variabilidad y aplicarse cuando el propdésito del test es determinar si el producto es del agrado
o0 desagrado de los consumidores habituales del mismo. Estos consumidores no tienen
experiencia previa en técnicas sensoriales y no guardan ninguna relaciéon con el trabajo en
cuestion.
4.15 Analisis sensorial de la debida drinking fileque a través de la prueba cata

Para lograr definir una aceptabilidad del producto Drinking Neque se realizaron 6
pruebas a consumidores elegidos al azar, con los siguientes resultados.

Figura 9

Imagen del sexo de los participantes

Sexo

B hombres

mujeres
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. Entre los participantes seleccionados al azar que degustaron el néctar, se observa
una predominancia notable de un 83% de hombres frente a un 17% de mujeres.

Figura 10

Imagen del resultado de color del Focus Group

Muestra: Color de bebida

W Oscura
0: 0%
o 5 ® Opaca
m Nuetro
0;0% « 4;67%
Incoloro
M Claro

Un notable 67% de los participantes en la evaluacién percibieron el néctar con una
tonalidad opaca, mientras que un 33% expresO una apreciacion diferente, describiéndolo
como de color oscuro. Esta diversidad en las percepciones visuales puede ser de interés al
considerar la complejidad y las expectativas visuales en la apreciacion sensorial de este

néctar especifico.
Figura 11

Imagen del resultado de olor del Focus Group

Muestra: olor de bebida

B Imperceptible
M Ligeramentge

imperceptible
M Nuetro

Perceptible

M Fuerte
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De la totalidad de los participantes, el 50% identific6 de manera clara la percepcion
del aroma en la bebida, mientras que un 33% expreso6 que dicha percepcién era ligeramente
imperceptible. Ademas, un 17% de los participantes describié el olor de la bebida como
neutro.

Figura 12

Imagen del resultado de sabor del Focus Group

Muestra: Sabor de la
bebida

1;17% H Agrio
M Amargo

Nuetro

Frutal

. 0,
3; 83% M Dulce

Un destacado 83% de los participantes identificé el sabor de la bebida como frutal,
mientras que un 17% expresoé que percibia un caracter neutro en el mismo.

Figura 13

Imagen del resultado de textura del Focus Group

Muestra: Textura de la
bebida

B Grumoso
M Viscoso
Efervesente

Espeso

M Liquido
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En el aspecto de la textura, el 67% de los participantes concluyé que el néctar exhibe
una consistencia espesa, mientras que el 33% restante describié su textura como
grumosa.

Figura 14

Imagen del resultado de aceptabilidad del Focus Group

Muestra: Aceptabilidad
de la bebida

B Me disguta

% 1;17%
2;33% B No me gusta

® No me gusta ni me
disgusta

Me gusta

Finalizando con el test, en la muestra de aceptabilidad de la bebida se observa que
un 33% de los participantes expresé que le gusta muchisimo, de igual forma otro 33%

menciona que no le gusta ni le disgusta, un 17% no me gusta, y un 17% que me gusta.
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Conclusiones

Dentro del capitulo 1 se puede concluir que desde su origen en los Andes
ecuatorianos hasta su potencial aplicacion en bebidas energéticas, engloba aspectos
histéricos, culturales, nutricionales y econdmicos. ElI Toronche persiste como un cultivo
arraigado en ciertas zonas. Sus caracteristicas Unicas y beneficios para la salud lo convierten
en un recurso valioso tanto en la cocina como en la medicina. El aumento en la demanda
dentro del territorio ecuatoriano, estas bebidas energéticas reflejan la necesidad de mantener
altos niveles de energia, generando un crecimiento significativo. La inclusion del Toronche en
bebidas energéticas satisface esta demanda y proporciona oportunidades econdémicas
adicionales, contribuyendo asi al desarrollo del sector agroindustrial del pais.

En el capitulo 2 podemos concluir que las bebidas energéticas son productos no
alcohdlicos disefiados para mejorar tanto el rendimiento fisico como mental y combatir la
fatiga, gracias a su composicidn que incluye cafeina, taurina, guarana y ginseng, dirigidas
principalmente a jovenes y adolescentes con el fin de mejorar su desempefio en diferentes
aspectos de la vida. Por otro lado, las bebidas nutricionales estdn elaboradas para
complementar la ingesta diaria de calorias y nutrientes, destacandose el Toronche como una
opcidn valiosa debido a su rico contenido en vitaminas y minerales esenciales. A pesar de las
ventajas que ofrecen las bebidas energéticas, como el aumento de energia, también
presentan desventajas, como la dependencia de la cafeina y efectos secundarios como la
taquicardia y la ansiedad. En la produccion y comercializacion, el Toronche se cultiva
localmente en Ecuador y podria representar una fuente de ingresos sostenible si se desarrolla
una industrializacion adecuada y se promueve su exportacion.

Posteriormente en el capitulo 3 se concluye que la metodologia empleada en este
estudio para la elaboraciéon de la bebida de Toronche se fundamenté en un enfoque
exhaustivo y multifacético. Esta rigurosa investigacion dividida en diversas fases, en las que
se destaco la revision bibliografica para establecer una sélida base de conocimientos. La
combinacion de métodos cualitativos, cuantitativos y descriptivos permiti6 abordar

integralmente el estudio de la bebida de Toronche, desde su composicion y propiedades
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hasta su aceptacion y viabilidad comercial. La investigacion experimental desempefié un
papel crucial en la optimizacion del producto, las técnicas como el focus group y el test
organoléptico proporcionaron valiosa retroalimentacion sobre la aceptabilidad del producto.
La muestra utilizada en el estudio fue representativa y permiti6 obtener conocimientos
significativos sobre las preferencias y percepciones de los consumidores.

Finalmente, en el capitulo 4 la propuesta gastronémica presentada aqui aborda la
creacion de una bebida energizante "Drinking Neque" la cual se presenta como una
alternativa saludable y competitiva en el mercado ecuatoriano, aprovechando la nutricion del
toronche y comprometiéndose con la calidad en cada etapa de su elaboracioén, incluyendo la
pasteurizacion para asegurar su frescura y seguridad alimentaria. Esta propuesta no solo
busca revitalizar el interés en el toronche y promover la diversificacion de productos locales,
sino también concienciar sobre los beneficios de consumir alimentos naturales y sostenibles,
mientras es accesible econdémicamente. El andlisis sensorial revela una variedad de
percepciones entre los consumidores, pero destaca una tendencia positiva hacia el producto,

sugiriendo un potencial de aceptacion en el mercado.
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Recomendaciones

La recomendacion se encamina a promover la investigacion y la inclusion del toronche
en la industria alimentaria y de bebidas, mediante estudios para comprender mejor sus
propiedades nutricionales y beneficios para la salud. Se debe explorar nuevas formas de
utilizarlo en productos innovadores y saludables. Asimismo, se insta a promover la
colaboracién entre productores agricolas, cientificos, empresas y autoridades
gubernamentales para impulsar el cultivo sostenible del toronche e integrarlo en la cadena de
valor de la industria agroalimentaria, lo que beneficiara el desarrollo econémico y el bienestar
de las comunidades locales en Ecuador.

Es fundamental que los consumidores adquieran un conocimiento profundo sobre los
ingredientes habituales presentes en las bebidas energéticas, tales como la cafeina y la
taurina, y sus posibles impactos en el organismo. Esto les permitirAd tomar decisiones
informadas sobre la conveniencia de consumir este tipo de bebidas y en qué medida,
considerando su salud y bienestar.

Se sugiere ampliar la informacion recolectada de la muestra para futuros estudios, a
pesar de que el Focus Group con seis personas fue efectivo. Esto podria resultar beneficioso
al proporcionar una mayor diversidad de opiniones y experiencias, lo que a su vez permitiria
una evaluacion mas exhaustiva de la aceptabilidad del producto y una comprension mas
completa de las percepciones de los consumidores.

Antes de lanzar el producto al mercado, seria beneficioso realizar una investigacion
de mercado mas exhaustiva para comprender mejor las preferencias y demandas de los
consumidores en relacion con las bebidas energéticas. Se recomienda realizar encuestas,
entrevistas y grupos focales para obtener informacion detallada sobre el interés en productos
naturales, preferencias de sabor y disposicion a pagar, lo que proporcionaria una base sélida

para el desarrollo y la comercializacion efectiva del producto.
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