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Aplicacion del chaguarmisqui de la Parroquia de Cangahua — Cayambe, en la reposteria

Resumen

La investigacion se centra en la aplicacion del Chaguarmishqui de la Parroquia de Cangahua, con
el objetivo general de integrar este producto en la elaboracion de postres, se han establecido
objetivos especificos como es identificar las caracteristicas organolépticas del Chaguarmishqui,
formular doce recetas de postres, evaluar la aceptacion del producto y disefiar. La metodologia
empleada es de tipo exploratoria, utilizando enfoques cuantitativos y cualitativos para obtener una
comprension holistica del tema. Se llevé a cabo un analisis fisico-quimicos y organolépticos del
Chaguarmishqui, asi como pruebas de degustacion con un panel de expertos. Ademas, se ha
disefiado una rabrica de calificacion para evaluar la textura, el color y el sabor de los productos
desarrollados, garantizando asi la calidad y la aceptacién del producto final, concluyendo que se
destaco la excelente sinergia del chaguarmishqui al combinarse con elementos acidos, como se
evidencio en la crema de liman.

Palabras Clave: Chaguarmishqui; reposteria; aplicacion.

Abstract

The research focuses on the application of Chaguarmishqui from the Parish of Cangahua, with the
general objective of integrating this product into the preparation of desserts. Specific objectives
have been established, such as identifying the organoleptic characteristics of Chaguarmishqui,
formulating twelve dessert recipes, evaluating product acceptance, and designing a dessert. The
methodology used is exploratory, using quantitative and qualitative approaches to obtain a holistic
understanding of the subject. A physical-chemical and organoleptic analysis of Chaguarmishqui
was carried out, as well as tasting tests with a panel of experts. In addition, a rating rubric has been
designed to evaluate the texture, color, and flavor of the developed products, thus guaranteeing the
quality and acceptance of the final product. Concluding that the excellent synergy of
chaguarmishqui when combined with acidic elements was highlighted, as evidenced in the lemon
cream.

Keywords: Chaguarmishqui; confectionery; application.

Resumo
A investigacdo centra-se na aplicacdo do Chaguarmishqui da Freguesia de Cangahua, com o

objectivo geral de integrar este produto na preparacdo de sobremesas, foram estabelecidos
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objectivos especificos como identificar as caracteristicas organolépticas do Chaguarmishqui,
formular doze receitas de sobremesas, avaliar a aceitagcdo do produto e projectar. A metodologia
utilizada é exploratoria, utilizando abordagens quantitativas e qualitativas para obter uma
compreensdo holistica do tema. Foi realizada uma andlise fisico-quimica e organolética do
Chaguarmishqui, bem como provas de degustacdo com um painel de peritos. Além disso, foi
elaborada uma rubrica de classificacdo para avaliar a textura, cor e sabor dos produtos
desenvolvidos, garantindo assim a qualidade e aceitacdo do produto final, concluindo que se
destacou a excelente sinergia do chaguaarmishqui quando combinado com elementos acidos, como
evidenciado no creme de liméo.

Palavras-chave: Chaguarmishqui; confeitaria; aplicativo.

Introduccion

La gastronomia ha tenido un impacto significativo en la cultura de diversos paises y, hoy en dia,
se reconoce como una herramienta para innovar y crear combinaciones con productos nutritivos
que resulten atractivos para el comensal (Mejia & Guimar, 2020). En la actualidad, la cocina
moderna hace hincapié en resaltar el verdadero sabor, aroma y presentacion, utilizando materias
primas autdctonas (Romero, 2023). Esto permite afiadir un toque especial de dulzura a la cocina,
particularmente en la elaboracion de postres que reflejan la identidad cultural de cada region.
Ecuador es conocido por su riqueza cultural, su turismo y su gastronomia, como afirman diversos
investigadores (Villalva & Inga, 2020). La gastronomia refleja el patrimonio cultural de cada
region y se caracteriza por la variedad de productos autdctonos que aportan sabores Unicos a sus
platillos. Un ejemplo de esto es el chaguarmisqui, una planta del reino Plantae, robusta y de color
verde, de origen mexicano, conocida como agave o penco negro (Correa, 2019) . Esta bebida
ancestral, rica en agua, ayudaba a los antepasados a hidratarse durante épocas de sequia. Se cultiva
en la sierra ecuatoriana y continla siendo parte importante de la cultura gastronémica local.

El agave ha sido utilizado en diversas preparaciones culinarias y bebidas. Por ejemplo, en la ciudad
de Ambato, Calderon et al. (2024) realizaron un anélisis sobre el consumo del chaguarmisqui y la
chicha, concluyendo que estos productos reflejan la identidad cultural de la region. En otra
investigacion, Quiroz et al. (2024) combino6 el aguamiel del penco negro con arroz de cebada,
observando que se obtiene una bebida naturalmente dulce, sin necesidad de afiadir aztcar. Ademas,

se ha desarrollado chocolateria fina utilizando chaguarmisqui para personas con diabetes.
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indicando que este producto es valorado no solo por su aporte nutricional, sino también por su
relevancia ancestral en el pais. Posee varias propiedades nutritivas, incluyendo energia, proteinas,
calcio, hierro y vitamina C. Contiene un azucar natural que, tras un proceso de elaboracion, se
convierte en un sirope con una consistencia similar a la miel (Echeverria, 2019).

La Parroquia de Cangahua se ubica a 13 km al sureste de Cayambe y a 67 km al sur de Quito, en
la region sierra, y cuenta con un clima frio. Este lugar turistico, conocido por sus festividades, se
caracteriza por el crecimiento abundante de “savia dulce,” como los habitantes llaman al
chaguarmisqui. De acuerdo a la literatura, el término proviene del vocablo quichua, en el que
chawana significa “exprimir” y mishki significa “dulce” (Pichincha en turismo, 2024).

A pesar de ser un destino turistico por sus diversos paisajes, la oferta gastronémica no es muy
variada, a pesar de contar con materia prima. La diversidad de sabores en las comidas saladas y
dulces puede satisfacer diferentes paladares; sin embargo, el problema de este lugar radica en no
aprovechar el chaguarmisqui como un ingrediente para enriquecer la gastronomia local,
especialmente en la reposteria.

El objetivo de la investigacion es aplicar el Chaguarmishqui producido en la parrogquia de Cangahua
— Cayambe, en la reposteria. Para ello, se plantea como objetivos especificos: a) Identificar las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del Chaguarmishqui, por medio de instrumentacion
y la evaluacion sensorial. b) Realizar la formulacion de doce recetas de postres a base del
Chaguarmishqui, c) Establecer el nivel de aceptacién del producto a través de mediciones

comparativas con expertos para el establecimiento de resultados.

Metodologia

La investigacion se desarrollo en la parroguia de Cangahua uno de los sectores de Cayambe donde
existe la mayor cantidad de produccién de esta bebida. Las comunidades con mayor produccion
son: San Luis de Guachala, Pitana bajo, Jualas Pungro y La Buena Esperanza.

La presente investigacion es de tipo exploratoria, ya que promueve el uso de un producto ya
existente en procesos que no se habian aplicado anteriormente. Ademas, tiene enfoque mixto, al
emplear simultaneamente métodos y técnicas cuantitativas y cualitativas, de acuerdo a las
necesidades identificadas en la consecucion de cada uno de los objetivos del estudio. El trabajo fue
organizado en fases: Fase uno. Caracteristicas organolépticas y fase dos: formulacion de las doce

recetas de postres.
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Fase 1. Caracteristicas organolépticas

En la primera fase de la investigacion se identifico las caracteristicas organolépticas, con el fin de
analizar y determinar el Chaguarmishqui, el mismo que seria empleado en la formulacion de
recetas. La técnica empleada fue la observacion, a través de dos instrumentos. Instrumento 1: Ficha
de observacién/Grados Brix y pH. Instrumento 2: Ficha de observacion caracteristicas

organolépticas. El andlisis se realiz6 de la siguiente manera:

Identificacion de las caracteristicas a medir y seleccion de métodos de medicion:

Las caracteristicas mas importantes a identificar fue el pH y los grados Brix (cantidades solido
solubles de un producto) del Chaguarmishqui. Se uso el potenciémetro para la medicién del pH 'y
el refractometro arroja una escala primaria de medicion conocida como: indice de refraccion, que

fue usada después para calcular escalas especificas tales como: Brix (azUcar)

Muestreo representativo

Se realizd un muestreo representativo del producto para garantizar que las mediciones reflejen de
manera precisa las caracteristicas del producto. EI muestreo fue aleatorio y representativo de la
variabilidad inherente al Chaguarmishqui. Las muestras se tomaron de cuatro diferentes sectores
de la Parroquia de Cangahua del Cantén Cayambe para identificar la muestra mas idénea para el
uso en la reposteria.

Fase 2. Formulacién de las doce recetas de postres

La formulacién de las doce recetas de postres el cual fue presentado a un panel de degustacion con
el objetivo de seleccionar la cantidad adecuada de uso del Chaguarmishqui dentro de los productos
de reposteria seleccionados. Este enfoque implicd la participacion de un grupo de personas
entrenadas, conocido como un panel de degustacién, que realiza evaluaciones sensoriales
sistematicas y objetivas del producto.

Para ejecutar el proceso se disefio una rabrica de calificacion en donde se describe los datos del
proyecto, autores, nombre del producto y se describe los aspectos a evaluar como son la textura, el
color y sabor. En la cual el valor uno (1) hace referencia al valor mas bajo de aceptabilidad y siendo

tres (3) el valor mas alto.
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Andlisis de datos

Los resultados se presentan en tablas de resumen y se presentan e estadisticas descriptivas para una
mejor interpretacion logrando cumplir con los objetivos de la investigacion, permitiendo una mayor
comprension de las caracteristicas fisicoquimicas de las muestras de chaguarmishqui. Ademas,
permitié conocer su integracion y aplicabilidad en productos de pasteleria.

Resultados

Resultados fase uno

El analisis aplicado a los datos recopilados revel6 un panorama revelador sobre la eleccién del
Chaguarmishqui idéneo para el uso en las recetas de reposteria. A través de la meticulosa
evaluacion, los resultados presentados en este analisis proporcionan una visién profunda y
esclarecedora de las tendencias y patrones subyacentes. A continuacion, en la tabla se presenta la

evaluacion del chaguarmishqui.

Tabla 1

Evaluacion de las muestras de chaguarmishqui

Lugar de
N°- de o )

la Color  Sabor Olor Textura Apariencia °Brix pH
muestra

muestra

San Luis

de

~ Cafe Muy  Fuerte - )
1 Guachala Espeso  Turbio 146 7,6
oscuro dulce agradable

Cangahua
Pitana
) ) Muy  Fuerte - o
2 Bajo - Baige Liquido Cristalino 9,7 3,36
dulce agradable
Cangahua
Jualas
Poco Poco o o
3 Pugro - Blanco Liquido Cristalino 7,9 4,21
dulce agradable
Cangahua
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La Buena
Esperanza Café Poco o )

4 Desagradable Liquido Turbio 53 41
- claro dulce

Cangahua

Elaboracion: equipo de investigacion

Los resultados indican que la muestra No. 2 del sector Pitané Bajo de la parroquia de Cangahua es
la muestra seleccionada para el uso y aplicacion en la formulacién de recetas antes mencionadas.
Si bien es cierto la muestra No.1 tiene mayor cantidad de grados Brix, se determiné que la misma
fue alterada con un proceso posterior a su recoleccion por lo que se descarta como la seleccionada.
A demas la muestra No.1 en el analisis sensorial se identifica como una de las muestras con mayor
dulzor al paladar y con una apariencia agradable. Este andlisis no solo representa un paso crucial
hacia la comprension integral del tema, sino que también nos brinda una idea mas clara sobre el

uso y la aplicabilidad que se dara al Chaguarmishqui en la elaboracién de postres.

Resultados fase dos
Desarrollo de productos

Para la obtencion de los resultados de la fase dos, primeramente, se definid los postres con
los cuales se va a trabajar y en donde se incorporé el chaguarmishqui de la zona escogida. Entre
los postres seleccionados estan el tiramist, crema catalana, chessecake, baklavas, pavlovas,
alfajores, torta opera, helado, strudel, panacota, entre otros. De los postres mas representativos a
nivel mundial se procede a realizar una comparativa entre los mismos, en donde se evalla la
aceptabilidad, popularidad, experiencia practica de los miembros del proyecto, para cual se
comparan aspectos necesarios para la formulacién y elaboracion de los postres. El cual se sometio
a los postres a una escala heddnica, donde 1 hace referencia a nada apto y 5 a muy apto.
Tabla 2
Selecciodn de postres para la aplicabilidad del chaguarmishqui

N Postres Aceptabili Aplicabilida Dificulta Disponibili Experienc Puntuac
0. dad d de d de dad de ia ion
chaguarmis preparac ingrediente préctica
hqui ion S de los

participa
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ntes  del
proyecto

1 Tiramist 5 5 5 5 5 5

2 Crema 2 1 5 5 4 34
catalana

3 Chessec 4 4 5 3 5 4
ake

4 Baklava 2 1 1 3 1 1,6
S

5 Pavlovas 5 5 5 5 5 5

6 Alfajore 5 5 5 5 5 5
S

7 Torta 3 4 2 3 5 3
sacher

8 Helado 5 5 5 5 5 5

9  Strudel 3 1 3 3 5 3

10 Panna 5 5 5 5 5 5
cotta

11 Brownie 5 2 5 3 5 4

12 Opera 5 5 5 5 5 5

13 Tartaleta 5 5 5 5 5 5
S de
frutas

14 Eclair 5 5 5 5 5 5

15 Macarro 5 5 5 5 5 5
ns

16 Mousse 5 5 5 5 5 5

17 Pie de 5 5 5 5 5 5
limén

18 Churros 5 5 5 5 5 5
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19 Tarta 2
Tatin
20 Torrijas 1

1 3 3 3 2,4

1 3 4 3 2,4

Elaboracion: equipo de investigacion

La tabla indica que, de los veinte (20) postres mas representativos del mundo, doce (12) fueron los

seleccionadas para el desarrollo de las recetas.

Una vez realizado el andlisis de la tabla 2 los postres seleccionados son los siguientes:

Tabla 3

Postres seleccionados

Postres seleccionados

Puntuacion Criterio

Tiramisu
Pavlovas
Alfajores
Helado
Panna cotta
Opera
Tartaletas de frutas
Eclair
Macarrons
Mousse

Pie de limén

Churros

Apto
Apto
Apto
Apto
Apto
Apto
Apto
Apto
Apto
Apto
Apto
5 Apto

ol o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 o1 Ol

Elaboracion: equipo de investigacion

Con los postres seleccionados, se dio lugar a su formulacién y elaboracion. El proceso incluyo la

estandarizacion de cada receta, lo cual es fundamental para asegurar la consistencia de los

resultados y la validez de los hallazgos. Al estandarizar, se establece un marco claro que permite

expresar los resultados de manera precisa en diferentes pruebas. Esto facilita la identificacion de

tendencias y la evaluacién de variables, contribuyendo a conclusiones sélidas. Ademas, la

estandarizacion permite que otros investigadores reproduzcan los experimentos con exactitud,

promoviendo la transparencia y la reproducibilidad en la investigacion gastronémica.
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A continuacion, se detalla los productos elaborados, la cantidad de chaguarmishqui usado y en qué

punto del proceso de elaboracion se afiadié el mismo.

Tabla 4

Incorporacion del chaguarmishqui en postres

No Nombre Cantida Estado Incorporacié Fotografia Observacion
d de natura n del producto final es
product | 0 producto en

ousado infusi6 el proceso

n
1  Opera 100 ml Infusion Bizcochos v‘* El sabor del
humectados 7‘\ chaguarmishqu
\ % 4 i no predomino
‘ al  combinar
con la
cobertura de
chocolate
2 Alfajores 200 ml  Infusion Ganache de La
chocolate vy combinacion

de la infusion
del

4 chaguarmishqu

chaguarmishq

ui

i se ve afectada
por la

consistencia y

sabor del
manjar de
leche
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La sustitucion
 del

£ chaguarmishqu
i fue 75% con

respecto a la

3 Pavlovas 250 ml Natural Crema

Diplomatica

cantidad de
leche lo resulto
favorable
4  Tartaletas de 500 ml Infusion Crema
frutas Pastelera
del
- chaguarmishqu
i fue 75% con

respecto a la

1 La sustitucion

cantidad de
leche lo resulto
favorable

La sustitucion
del
chaguarmishg
ui fue 75%
con respecto a

5  Eclair 250 ml Natural Crema

Diplomética

la cantidad de
leche lo
resulto
favorable
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Mousse 30 mi

Pie de limony 100 ml
chaguarmishq

ui

Pannacotta de 100 ml
chaguarmisqu

de 70 ml

chaguarmishq

Tiramisu

ui

Natural

Natural

Natural

Natural

Palette de La adicion con

frutos rojos y elementos
chaguarmishq citricos resalta
ui el sabor del
chaguarmishqu
i

La sustitucion
= del

* chaguarmishqu
i fue 75% con

| respecto a la

Crema

pastelera

W cantidad de
leche lo resulto
favorable
Pannacotta =~ g Al adicionar
~ los elementos
lacteos
disminuyo el

sabor del

“chaguarmishqu
i

Infusion ~ de | La integracion

café y % de estos 2
—

chaguarmishq " |
ui ;

productos no
fue  factible
debido a que
predomina la
intensidad del

café
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10 Churros de 125 ml Natural En la masa A pesar que se

chaguarmishq modificd la

ui formulacion

sustituyendo
- - chaguarmishqu

I por la base
lactea el
proceso de
fritura  opaco
notablemente
el sabor de la
bebida
integrada

11 Helado de 250 ml Natural Mezcla

chaguarmishq general b A ¥ La integracion
ui de
chaguarmishqu
i fue
satisfactoria
12 Macarrons 125 ml Natural En el gel La integracion
con gel de | — o de

chaguarmishq chaguarmishqu

ui i fue favorable

Elaboracion propia, 2024.

El chaguarmishqui se emple6 en dos formas, tanto en su estado natural como en infusion. Se
observd que, al agregarlo directamente a las cremas a base de lacteos, como la crema diplomatica
y la ganache de chocolate blanco, las elaboraciones resultaban con la coagulacion por la

incorporacion de un elemento &cido, lo que complicaba su integracién en el producto final. Al
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incorporar con productos lacteos, el chaguarmishqui no lograba una emulsién adecuada, lo que

afectaba la homogeneidad y el aspecto visual del producto resultante.

La tabla presenta una compilacion de criterios de evaluacién de varios postres seleccionados,

analizados por cuatro expertos.

Tabla 5
Compilacion de criterios de evaluacion de los postres seleccionados
MSc. Damian MSc. Nelson MSc. Cynthia MSc.
Pazmifio Narvaez Chavez Francisco
Vaca
Postres Tex Col Sa Tex Co Sa Tex Col Sa Tex Co Sa Crit
tur or bor tur lor bo tur or bor tur lor bor erio
a a r a a pro
med
o
Tartaletacon Reg Re Re Bue Bu Bu Reg Re Re Bue Bu Bu Prod
crema ular gul gul no en en ular gul gul no en eno ucto
pastelera de ar ar 0 o ar ar 0 regul
chaguarmish ar
qui
Alfajores de Bue Bu Bu Bue Bu Bu Bue Bu Bu Reg Bu Bu Prod
Chaguarmis no eno eno no en en no eno eno ular en eno ucto
hqui 0O o 0 buen
0
Eclair Bue Bu Bu Bue Bu Bu Bue Bu Bu Bue Bu Bu Prod
relleno de no eno eno no en en noO eno eno NO en eno ucto
crema 0 o 0 buen
diploméatica 0
de

chaguarmish

qui
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Mouse de
chocolate

blanco

Pavlovas con
crema
diploméatica
de
chaguarmish
qui

Opera con
almibar de
chaguarmish
qui

Pie de limén
y
chaguarmish
qui
Pannacotta
de
chaguarmisq
ui

Tiramisa de
chaguarmish

qui

Churros de

chaguarmish
qui

Bue

no

Bue

no

Reg

ular

Bue

no

Bue

no

Bue

Reg

ular

Bu

eno

Bu

eno

Re

gul
ar

Bu

€no

Bu

€no

Bu

€eno

Re
gul

ar

Re
gul

ar

Re
gul

ar

Bu

€no

Re
gul
ar

Re
gul
ar

Re
gul

ar

Re
gul
ar

Bue

no

Bue

no

Bue

no

Bue

no

Bue

no

Bue

no

Bue

no

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bu

en

Bue

no

Bue

no

Reg

ular

Bue

no

Bue

no

Bue

no

Reg

ular

Bu
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Helado de Reg Re Bu Bue Bu Bu Reg Re Bu Bue Bu Bu Prod
chaguarmish ular gul eno no en en wular gul eno no en eno ucto

qui ar 0O O ar 0 buen

Macarrons Bue Bu Re Bue Bu Bu Bue Bu Bu Bue Bu Bu Prod
con gel de no eno gul no en en no eno eno no en eno ucto
chaguarmish ar 0O O 0 buen

qui 0

La mayoria de los productos son calificados como buenos en textura, color y sabor por la mayoria
de los docentes, excepto la Tartaleta con crema pastelera de chaguarmishqui y el Mouse de
chocolate blanco, que muestran calificaciones méas variables y son considerados productos

regulares o buenos dependiendo del criterio evaluado.

Discusion

Al realizar la aplicacion del Chaguarmisqui en la reposteria, se pudo evidenciar que este producto
es adaptable a cambios y combinaciones para crear otros alimentos, asi como lo afirma en su
investigacion Siavichay (2019), quién manifiesta que el agua proveniente del agave no se exime
de acoplarla a un proceso de conservacion y darle nuevos usos para aprovechar a sus grandes
beneficios.

En el andlisis sensorial se identifico que el Chaguarmisqui presenta un mayor dulzor y de esta
manera es agradable al paladar, coincidiendo con la investigacion de Rivadeneira et al. (2020) en
el cual indica que al interior de la planta circula sabia que es de sabor dulce. Es por ello que se
puede realizar diversas combinaciones dentro de la reposteria.

Los resultados de la investigacion dieron a mostrar que al aplicar combinaciones en la gastronomia,
utilizando como materia prima el Chaguarmisqui, se identifico que por su endulcorante natural
permite disminuir la cantidad de azucares procesados, logrando un producto final mas saludable,
asi como el estudio de Mufiz y Marquez (2013) mencionan sobre el dulce natural que posee este
producto, el cual puede beneficiar al sector farmacéutico, alimenticio y nutricional.

En la investigacion de Santander et al. (2022) demostro que los productos ecuatorianos permiten

una integracion en la industria alimenticia y sobre todo en las bebidas, esto logra un impulso
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economico local y sobre todo con el aprovechamiento de recursos endémicos, como fue el caso de
esta investigacién que su principal materia prima se trataba del Chaguarmisqui, realizando

combinaciones y dando como resultados sabores Unicos.

Conclusiones

Importancia del manejo y conservacién del chaguarmishqui: Los resultados destacan la
importancia de manejar y conservar el chaguarmishqui con sumo cuidado para asegurar su calidad
sensorial optima. La exposicion al frio puede afectar significativamente su sabor y aroma, lo que
resalta la necesidad de consideraciones especiales en su tratamiento y almacenamiento para
garantizar resultados satisfactorios en los postres.

Impacto de la combinacion de ingredientes: Se observa que la combinacién del chaguarmishqui
con ciertos ingredientes, como el chocolate negro, puede resultar en la pérdida completa del sabor,
lo que afecta la experiencia gustativa del producto final. Este hallazgo sugiere la importancia de
considerar cuidadosamente las combinaciones de ingredientes para lograr resultados dptimos en
cuanto a sabor y textura en los postres.

Versatilidad del chaguarmishqui con elementos &cidos: Se destaca la excelente sinergia del
chaguarmishqui al combinarse con elementos &cidos, como se evidencié en la crema de limén
utilizada en las tartaletas de frutas y pie de limon. Esta observacion resalta la versatilidad del
chaguarmishqui en la gastronomia y sugiere nuevas posibilidades en la creacion de recetas que
incorporen ingredientes acidos para potenciar su sabor y aroma.

Finalmente, el trabajo de investigacion genera un recetario en la cual se detallan los ingredientes,
procesos y técnicas a utilizar para la obtencién de los postres, siendo una herramienta dentro de la
comunidad académica, asi como también aprovechable en los establecimientos de alimentos y

bebidas del cantén Cotacachi.
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