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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue utilizar la planta chilco (fuchsia
magellanica), especie seleccionada gracias a su color y a su bajo nivel de toxicidad,
en la elaboracion de posibilidades para mixologia. En cuanto a lo metodoldgico la
investigacion fue descriptiva y documental. Los resultados evidenciaron que para
realizar un estudio exhaustivo sobre un producto antes de utilizarlo en la cocteleria
es fundamental garantizar la calidad, seguridad y originalidad en la creaciéon de
cocteles. Este analisis implica no solo entender las caracteristicas organolépticas del
ingrediente sino también su historia, procedencia, posibles interacciones con otros
ingredientes y su idoneidad para la salud de las personas. En conclusion, al
incorporar estos productos en la cocteleria se puede promover la sostenibilidad y un
apoyo a los productores locales, fomentando un sentido de conexién entre el
consumidor, el entorno y la cultura.

Descriptores: Bebida, innovacion, consumidor, cultura, método experimental.
(Tesauro UNESCO)

ABSTRACT

The objective of this research was to use the chilco plant (Fuchsia magellanica), a
species selected for its color and low toxicity, in the development of possibilities for
mixology. In terms of methodology, the research was descriptive and documentary.
The results showed that to conduct a comprehensive study of a product before using
it in cocktails, it is essential to guarantee quality, safety, and originality in cocktail
creation. This analysis involves not only understanding the organoleptic
characteristics of the ingredient, but also its history, origin, possible interactions with
other ingredients, and its suitability for human health. In conclusion, incorporating
these products into cocktail making can promote sustainability and support local
producers, fostering a sense of connection between the consumer, the environment,
and culture.

Descriptors: Beverage, innovation, consumer, culture, experimental method.
(UNESCO Thesaurus)
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INTRODUCCION

El chilco (fuchsia magellanica) es una planta perteneciente a la familia Onagraceae,
de clase Magnoliopsida que se caracteriza por un color rojo intenso y una forma de
campana delgada llamativa a la vista. Gracias a su bajo nivel de toxicidad, esta
planta puede tomarse en cuenta dentro de la cocteleria, en gran parte por sus
propiedades ligeramente inclinadas al campo de la medicina.

A mas de ser una planta decorativa, el chilco es utilizado de distintas formas, segun
Riquelme (2018) las flores y hojas son usadas como infusiones medicinales
reparadoras de la sangre, dolencias menstruales y renales. El fruto del chilco es
comestible y muy decorativo. En la cultura Mapuche, las “machi” utilizan sus flores
para hacer infusiones diuréticas.

La incidencia que tiene el uso de las plantas en distintos campos hoy en dia también
incluye a la cocteleria, esencialmente basado en la mixologia y la horticultura. La
mixologia es una ciencia que busca el realce de las bebidas por medio de la
utilizacion de nuevas técnicas e ingredientes que potencien las caracteristicas
organolépticas de los cocteles.

A nivel internacional, Bawar (2019) detalla la utilizacion de una planta en la
preparacion de cocteles; uno de los entrenadores hizo un viaje a las Bisayas y prob6
un peculiar sabor de helado de color azul usando flores de guisante de mariposa.
Aprendié que esta flor también se usa como té. Esto la llevé a determinar la
posibilidad de utilizar el extracto de la flor para desarrollar cécteles sin alcohol de
color purpura azulado. TESDA Women Center - TWC ha tenido una larga historia de
apoyo a los programas del gobierno nacional en productos innovadores de alimentos
y bebidas, incluido el desarrollo de productos asequibles, recetas de bocadillos a
base de vegetales para estudiantes de primaria y secundaria.

En base al estudio sobre los distintos aportes que la planta fuchsia magellanica
ofrece y la utilizacion presente de plantas en cocteleria, se busca innovar para
promover el uso de plantas que pierden su fama gracias al poco aprovechamiento

que obtienen al no saber adecuar su uso con las tendencias cocteleras actuales. La
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cocteleria en relacion con la utilizaciéon del chilco puede resultar beneficioso en
cuanto a la preservacion de las especies de fuchsias existentes en el Ecuador, al
hacer uso de la planta en pos de ofrecer productos derivados del mismo
considerando el Objetivo 11 del Eje Transicidon Ecolégica en el Plan Nacional
Creacién de Oportunidades 2021-2025 que establece. conservar, restaurar, proteger
y hacer un uso sostenible de los recursos naturales.

En base a esto, la presente investigacion busca innovar en el campo de la cocteleria
por medio de la utilizacién del chilco como materia prima, satisfaciendo una parte del
Objetivo 11 al hacer un uso sostenible de los recursos naturales, reflejado en el uso
de una planta como potenciador de color, sabor y aroma en cécteles de la ciudad de
Ambato. Actualmente, se evidencia una problematica continua en la cocteleria al no
aprovechar las caracteristicas de las plantas y/o especies florales del pais que
potencien al producto y le otorguen la singularidad de ser elaborado a partir de
materia prima local, lo que afade un valor agregado al producto terminado.

El aprovechamiento de las especies que resultan desconocidas para una gran parte
de la poblacion de la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua, busca ser una
propuesta innovadora en el campo de la cocteleria y mixologia, que todavia resultan
un tanto desconocidas para las personas debido al limitado conocimiento de la
mixologia y su impacto en el desarrollo del turismo de entretenimiento de
Tungurahua se determina ya que existe escasa informacioén acerca de mixologia o
cocteleria en la provincia, debido al reducido conocimiento en cuanto a la misma.
También existe desconocimiento de nuevas tendencias de cocteleria y esto produce
el desinterés por parte de las personas inmersas en la actividad gastrondmica y
coctelera (Mena,2015, pp. 8).

La investigacion busca prevenir la problematica existente entre las personas de la
ciudad de Ambato al ofrecer bebidas alcohdlicas que satisfagan una necesidad
gastrondmica de conocimiento e interés para la poblacion. Se plantea entonces el
problema cientifico: §Como proponer la utilizacion del chilco (fuchsia magellanica)

para la elaboraciéon de cécteles dentro de la ciudad de Ambato, provincia de

42



CIENCIAMATRIA
Revista Interdisciplinaria de Humanidades, Educacion, Ciencia y Tecnologia
Ano Xl. Vol. XI. N°2. Edicién Especial Il. 2025
Hecho el depdsito de ley: pp201602FA4721
ISSN-L: 2542-3029; ISSN: 2610-802X
Instituto de Investigacion y Estudios Avanzados Koinonia. (IIEAK). Santa Ana de Coro. Venezuela

Gabriel Agustin Crespo-Vega; Adriano Israel Tello-Velastegui

Tungurahua, Ecuador? Con el fin de responder al problema y cumplir el objetivo
propuesto en la investigacion, se busca realizar un estudio de la planta chilco
(fuchsia magellanica) para su uso dentro de la cocteleria en la ciudad de Ambato
con la creacion de bebidas alcohdlicas que impulse la utilizacion de especies florales
del Ecuador.

Importancia

Para expresarla relacion entre la cocteleria tradicional y la identidad cultural es
importante conocer el patrimonio culinario de los pueblos que reflejan los
conocimientos ancestrales y practicas culturales. Por consiguiente, es necesario
realizar un breve analisis desde lo antropoldgico para entender por qué el hombre
desde los albores de la humanidad consume bebidas alcohdlicas y como se
involucran éstas en la preparacion de cocteles como rescate de la identidad cultural.
Conociendo que cocteleria es la mezcla de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas y
que resultara en una nueva bebida con un sabor propio y distintivo, se entendera el
proceso, habilmente, construido por los bartender es para deleitar diferentes
paladares a través de los cocteles. En este proceso se pondra de manifiesto la
importancia que la cocteleria con identidad tiene, ya que debe ser el complemento
imperativo de las festividades, manifestaciones populares o tradicionales de las
comunidades creando la oportunidad para rescatar la identidad cultural del pais
como patrimonio intangible (Duhart, 2019).

Asi también, se hara una descripcién de la importancia de elaborar cocteles con
identidad dentro del entorno ecuatoriano considerando las bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas que se disfrutan, normalmente, en fiestas tradicionales o conocidas
como las fiestas de pueblo. Para ampliar este tema se enlazara la historia con el
conocimiento actual y de como la fusién de éstos dara como resultado la innovacion
de la cocteleria tradicional conservando la identidad cultural de los pueblos de

Ecuador (Muy llustre Municipalidad de Guayaquil, 2014).
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Conocimiento Actual

Desde el nacimiento de la civilizacion griega, china y egipcia existe evidencia de la
preparacion del vino y otras bebidas alcohdlicas (7000 A.C.), por el siglo XVI, se
registra el inicio de la elaboracién de bebidas con concentracién de zumo de frutas y
azucar (Angelini & Ayala, 2014).

Se reconoce que en el siglo X los arabes descubren el secreto de la destilaciéon del
alcohol a través del alambique. Fue Arnaldo de Vilanova quien ahonda en el estudio
y realizd experimentos aplicados a la medicina’, considerandose por tanto este, el
punto de partida a elaboracion de variedades en licores y bebidas creadas para
satisfacer las necesidades de la humanidad. Los primeros destilados se conocieron
con el nombre de “aguavite” es decir, aguardiente; es asi que se pasa de la
destilacidon del vino a la de la cebada, vegetales, cereales y de cafa o melaza de
azucar, en la actualidad, es el mas utilizado.

El secreto de produccion fue el sistema de destilado que permitia alcanzar el sabor
original de la bebida. Por esta razén el proceso de destilacion tuvo variedad de
métodos y tipos basados en fermentos especificos para producir alcohol y llevarlo a
ser una bebida de uso comun. Para esto, existieron varias técnicas entre ellas
estaban: la forma de calentar el recipiente, la colocaciéon de los vapores de
condensados en alguna superficie fria destinada a convertir nuevamente el vapor en
liquido, colectarlo y transportarlo a otro recipiente de baja temperatura que servia
como deposito del «espiritu» destilado. (Mufioz, 2010)

En la actualidad se sigue utilizando en las comunidades, recipientes y sistemas
rudimentarios para elevar la temperatura del fermento, especialmente para bebidas
espirituosas como el brandy y el wiski.

Como se observa, la preparacion de las bebidas se remonta a los inicios de la
humanidad, con el pasar del tiempo cambia la forma de preparacion mas no el
método y es asi como se ha respetado la misma de generacidn en generacion
dando paso a la tradiciéon tanto de la preparacibn como de la produccién,

convirtiéndolas paulatinamente como base en un coctel. Estos forman parte de la
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inmensa variedad de productos incluidos dentro de la cocteleria mundial, la que se
inicia formalmente en los bares y tabernas de puertos por todo el mundo hasta la
llegada a los grandes bares y restaurantes de hoteles de cinco estrellas.

El presente estudio tomd como referencia la preparacion de alcohol con base al
destilado de cafa de azucar porque es la que mas se produce en Ecuador (con la
llegada de los espafoles) y da paso alas increibles preparaciones de licor con base
a este producto hasta llegar al consumo de la mayoria de los ecuatorianos en
fiestas, ya sean populares o familiares.

El autor siguié el esquema de la preparacion de bebidas de forma tradicional, para
convertirlas luego en cocteles, lo cual da paso a la identidad y sugiere una
innovacion y reconocimiento de la identificacion cultural en la cocteleria, dejando
claro que debe existir mas investigacion sobre el tema para profundizar en el estudio

de la cocteleria tradicional conservando el patrimonio ecuatoriano.

La Cocteleria en Ecuador

Maria Elena Diaz en su articulo Rescate de Tradiciones Gastronémicas y la
actividad Turistica indica, (...) La practica culinaria es la maxima expresion de la
cultura, que infunde vida al individuo y al mismo tiempo consolida el legitimo orgullo
de su identidad (...),y si se considera éste parrafo como premisa, se entendera el
valor que se le debe dar a la cocteleria en Ecuador no solamente por respeto a la
cultura sino para conservar las tradiciones de los pueblos, sus festividades, la
hermandad de las ciudades y sobre todo el respeto al patrimonio cultural de las
localidades ecuatorianas.

Con este preambulo, se puede indicar que la cocteleria como factor importante de la
gastronomia ecuatoriana se practica desde tiempos ancestrales con la mezcla de
plantas y licores utilizados para ritos y ceremonias de agradecimiento a sus dioses,
de acuerdo con la cosmovision de cada pueblo, tal es el caso de: Kapak Raymi
(tiempo de cambio), Koya Raymi (fiesta de la (Diaz, 2012)
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Considerando que la cocteleria es relativamente nueva en América, inicia en
Estados Unidos y se extiende por el continente pasando por Centro América y
llegando a Sudamérica, dando origen al coctel. Pero en Ecuador no se tiene indicios
reales de cuando comienza o bibliografia que sugiera su estudio.

Fundamentado en la experiencia e investigacién del autor, se considera que se
desarrolla desde aproximadamente el siglo XX, por la necesidad de equiparar el
servicio y la atencidn en bares de hoteles de primera categoria y de lujo, dando paso
a una copia de los cocteles existentes en otras latitudes del mundo, dejando a un
lado la utilizacién de las bebidas tradicionales de Ecuador que se basan en licor de
cafa de azucar, miske, entre otros productos (Montaguano, 2012).

Esta internacionalizacidon se convierte en el primer paso para la pérdida de identidad
de la cocteleria ecuatoriana, luego esta el cumplimiento de los estandares de calidad
y posteriormente estan los bartenderes empiricos que, sin aplicar ninguna técnica
formal, generan para la profesién un obstaculo en la preparacion, estudio y disciplina
de la cocteleria formal. Dicho de otra forma, si se utilizara la cocteleria para rescatar
la identidad, mantenerla y dejar un legado a generaciones futuras, se estaria
conformando de un verdadero patrimonio intangible dentro de la cocteleria del pais
que poco o nada ha aportado en el estudio de la gastronomia ecuatoriana.

La cocteleria ecuatoriana tiene mucho que aportar pues hay diversas estructuras y
combinaciones de licores que se pueden crear, debe aprovecharse la singularidad
del pais (latitud) que da pie a la combinacion de frutas con licores y que son
producidos con diferentes tubérculos, cereales y granos de suelo ecuatoriano. El
presente trabajo de investigacion tiene como objetivo utilizar la planta chilco (fuchsia
magellanica), especie seleccionada gracias a su color y a su bajo nivel de toxicidad,

en la elaboracion de posibilidades para mixologia
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METODO

Por su alcance se aplica un tipo de investigacion descriptiva, para lo cual se toma en
cuenta la aplicacién del grupo focal que dictaminara la factibilidad y viabilidad de la
investigacion por medio de la ficha de degustacion. Mientras que la investigacion
bibliografica permitira la obtencién de informacién del tema de estudio a través de
fuentes secundarias, y la investigacion de campo toma en cuenta la experimentacion
dentro del laboratorio (cocina) dentro de la elaboracion de los cécteles con el chilco.
El trabajo de investigacion utiliza un método analitico-sintético que busca obtener
datos utiles a través de investigaciones y fuentes bibliograficas con el fin de analizar
al objeto de estudio (chilco) y descomponerlo en sus caracteristicas organolépticas
para conocer a la planta y promover su uso en la cocteleria; también se utiliza el
meétodo inductivo-deductivo al observar la realidad del objeto de estudio, sus
propiedades y la factibilidad a partir de la cual se generaran propuestas e ideas
sobre cémo combinar al chilco dentro de la creacién de bebidas alcohdlicas en la
ciudad de Ambato.

RESULTADOS

Las entrevistas realizadas a los distintos expertos arrojaron resultados altamente
prometedores para el trabajo de investigacion. A través de las interacciones
enriquecedoras con los expertos, se han proporcionado perspectivas positivas que
destacan la apreciacion por el tema de investigacién. La entrevista, pues, implica
una planeacion y una capacitacién adecuada para que con el tiempo deje de ser una
simple técnica y se convierta en un arte de quien se entrena para ello (Fernandez,
2021)

Los resultados obtenidos de la encuesta representan un analisis integral de las
opiniones y percepciones recopiladas dentro la muestra representativa de la
poblacion de estudio. A través de esta, se presenta la interpretacion de los hallazgos
claves y significativos a partir de las respuestas proporcionadas por los encuestados.
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Los datos de las entrevistas y de la encuesta proveen una comprension valiosa
sobre el punto de vista de los participantes con relacion al tema de investigacion.
Estos resultados ofrecen una base soélida para la toma de decisiones y estrategias, a
partir de las cuales se escoge como base a los tres tipos de cécteles mayormente
votados por los encuestados: Refrescantes, Dulces y Amargos, que fungen como los
tres tipos de cécteles presentados dentro del trabajo de investigacion.

El grupo focal proporciond una plataforma excepcional para explorar de manera
profunda y dinamica las percepciones, preferencias y experiencias de los
participantes en relacion con la degustacion de los tres tipos de cocteles expuestos,
contando con sus respectivas calificaciones (1 a 5) dentro de la ficha de escala
hedonica.

La aplicacion del grupo focal como parte del trabajo de investigacion permitié una
interaccién directa entre los individuos, fomentando discusiones animadas y el
intercambio de ideas sobre sensaciones, sabores y presentaciones asociadas a
cada coctel presentado. Estos aspectos generan una comprension mucho mas
detallada que no captura unicamente las preferencias individuales, sino también las
dindmicas grupales que inciden en la apreciacion de cada codctel, hallazgos que
enriquecen significativamente la calidad de los datos obtenidos para la presente

investigacion.

DISCUSION

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad al estudio de la planta chilco
(fuchsia magellanica) y la posibilidad de ser utilizado como ingrediente en la
preparacion de cocteles dentro de la ciudad de Ambato. Los hallazgos
proporcionaron una correlacién positiva entre el uso de una planta y la elaboracién
de cocteles como innovacién en el campo de la cocteleria ecuatoriana, respaldados
por el aporte de Parraga (2020) que establece: “la importancia que la cocteleria con
identidad tiene debe ser el complemento imperativo de las festividades,
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manifestaciones populares o tradicionales de las comunidades creando la
oportunidad para rescatar la identidad cultural del pais como patrimonio intangible.”
Espin (2013) apoya la utilizacion de ingredientes diferentes en la elaboracion de
cocteles, puesto que suponen un valor agregado al producto al utilizar y crear
productos que aporten con sus caracteristicas a diferentes ramas de la gastronomia,
como en la cocteleria, a mas de dar a conocer materias primas disponibles en
nuestro pais. Esto refuerza la idea de la cocteleria como campo de experimentacion
e innovacion dentro de la industria gastrondmica, al evolucionar constantemente
acorde a las tendencias actuales.

En el entorno globalizado actual, cada area del saber ya sea ciencia, arte o
disciplina, ha experimentado un constante cambio y progreso. El avance de la
tecnologia ha generado una necesidad de actualizar y modernizar los métodos, lo
que ha resultado en renovaciones y mejoras en todas las esferas del conocimiento
humano. La cocteleria siendo una disciplina directamente vinculada a la sociedad
moderna, no es ajena a estos cambios, sino mas bien, por la propia naturaleza de
esta actividad, los sigue muy de cerca (Sarmiento, 2019)

La importancia de buscar nuevas alternativas en el campo de la cocteleria radica en
la capacidad de sorprender y deleitar a las personas. La introduccion de nuevos
ingredientes no solo afiade variedad al mundo de la cocteleria, sino que también
inspira a explorar limites y fronteras, fusionando tradicion y vanguardia para crear
cocteles que trascienden lo convencional y se convierten en experiencias

memorables para los consumidores.

CONCLUSIONES

Realizar un estudio exhaustivo sobre un producto antes de utilizarlo en la cocteleria
es fundamental para garantizar la calidad, seguridad y originalidad en la creacién de
cécteles. Este analisis implica no solo entender las caracteristicas organolépticas del
ingrediente sino también su historia, procedencia, posibles interacciones con otros

ingredientes y su idoneidad para la salud de las personas.

49



CIENCIAMATRIA
Revista Interdisciplinaria de Humanidades, Educacion, Ciencia y Tecnologia
Ano Xl. Vol. XI. N°2. Edicién Especial Il. 2025
Hecho el depdsito de ley: pp201602FA4721
ISSN-L: 2542-3029; ISSN: 2610-802X
Instituto de Investigacion y Estudios Avanzados Koinonia. (IIEAK). Santa Ana de Coro. Venezuela

Gabriel Agustin Crespo-Vega; Adriano Israel Tello-Velastegui

La cocteleria puede ser concebida, entonces, como un espacio de creatividad e
invencion que exige la correcta manipulacion de los ingredientes con el fin de ofrecer
el mejor producto posible. Al hacer un estudio y destinar el uso de una planta apta y
segura para el consumo humano, se dotara de una dimension unica de sabor, aroma
y presentacion a los cocteles.

Resulta importante conocer también acerca de la presencia de materia prima en
forma de plantas y flores dentro del Ecuador, que aportan un valor agregado a la
industria gastronémica del pais al hacer uso del producto local como base y/o
afiadido de preparaciones varias, dotandolas de autenticidad y riqueza cultural. Al
incorporar estos productos en la cocteleria se puede promover la sostenibilidad y un
apoyo a los productores locales, fomentando un sentido de conexién entre el

consumidor, el entorno y la cultura.
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