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Resumen

El pepino dulce, fruto andino domesticado desde
tiempos prehispanicos, tiene presencia marginal
en la oferta gastronémica urbana del sur de
Ecuador. Este estudio buscd desarrollar una linea
de pasteleria a base de pepino dulce y evaluar, de
manera exploratoria, su potencial de valorizacién
gastronémica en el Mercado 9 de Octubre de
Cuenca. Se adopté un enfoque mixto, no
experimental transversal, exploratorio y
descriptivo. Se encuesté a 164 consumidores
mediante muestreo no probabilistico (presencial
y digital) y a 13 comerciantes por conveniencia. Se
formularon cinco preparaciones: cheesecake frio,
mousse sin lacteos, helado artesanal, pannacotta
y mermelada, evaluadas sensorialmente por tres
expertos con una escala heddnica de cinco puntos,
y se estimd el costo de la materia prima por
porcion. El 72% conocia el fruto, pero el 56,1%
casi nunca lo consumia y solo el 3,7% lo habia
probado en postres; el 75% declar6 disposicion a
probar productos de pasteleria con él, lo cual se
asocié con la edad, el consumo previo y la
valoracién del sabor. Doce de 13 comerciantes
reportaron pérdidas por la baja rotaciéon. La
aceptacion media oscil6 entre 4,00 (mermelada)
y 5,00 (cheesecake), con costos por porcion de 100
g entre 0,12y 0,40 ddlares. Los resultados indican
factibilidad de elaboracién y una valoracion
preliminar favorable; la aceptacion por parte de
los consumidores, la identidad gastronémicay la
viabilidad comercial requieren verificacion
posterior.

Palabras clave: identidad gastrondmica; Solanum
muricatum; pasteleria; frutas andinas
subutilizadas; evaluacion sensorial exploratoria.
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Abstract

Pepino dulce, an Andean fruit domesticated in
pre-Hispanic times, occupies a marginal place in
southern Ecuador's urban culinary offer. This
study aimed to develop a line of pastry products
made with pepino dulce and explore its potential
for gastronomic valorization at Cuenca's 9 de
Octubre Market. We used a mixed-methods, non-
experimental cross-sectional design with an
exploratory and descriptive scope. In total, we
surveyed 164 consumers via non-probability
sampling (on-site at the market and via a digital
form), plus 13 vendors selected by convenience.
Five preparations were formulated: no-bake
cheesecake, dairy-free mousse, artisanal ice
cream, panna cotta, and jam, and underwent
exploratory sensory evaluation by three experts
on a five-point hedonic scale; raw-material cost
per portion was estimated. While 72% knew the
fruit, 56.1% almost never ate it and only 3.7% had
tried it in desserts; 75% were willing to try pastry
products made with it, associated in bivariate
analysis with age, prior consumption, and taste
rating. Twelve of 13 vendors reported losses from
low turnover. Mean overall acceptance ranged
from 4.00 (jam) to 5.00 (cheesecake), with raw-
material cost per 100 g portion of 0.12—0.40 US
dollars. Results indicate the line is feasible to
prepare and receives favorable preliminary
ratings and stated willingness; consumer
acceptance, gastronomic identity contribution,
and commercial viability require further
verification.

Keywords: gastronomic identity; Solanum
muricatum, pastry; underutilized Andean fruits;
exploratory sensory evaluation.
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Introduccion

La cocina de un territorio no se define solo por sus
recetas emblematicas. También se construye con
los ingredientes que una comunidad decide con-
servar, olvidar o reinventar. Fischler (1988) ad-
vertia que comer es un acto de incorporacién que
vincula al individuo con su grupo, y trabajos mas
recientes confirman que los alimentos siguen co-
municando pertenencia, estatus y memoria co-
lectiva (Monterrosa et al., 2020). Desde esta pers-
pectiva, el alimento patrimonial se ha conceptua-
lizado en torno a tres dimensiones: el legado, las
personas y el lugar, que permiten distinguir lo
tradicional de lo meramente local (Almansouri et
al., 2021). La region andina ilustra bien esta rela-
cién, pues su biodiversidad domesticada sostiene
cocinas que hoy funcionan como marcadores de
identidad nacional y motores de desarrollo turis-
tico (Aguirre-Sosa et al., 2023).

Aun asi, numerosas especies nativas permanecen
en la categoria de cultivos olvidados o subutiliza-
dos. Estas especies concentran proteinas, micro-
nutrientes y compuestos bioactivos, toleran con-
diciones climaticas adversas y requieren pocos
insumos, rasgos que las vuelven aliadas de siste-
mas alimentarios mas resilientes (Talucder et al.,

2024). Su recuperacion, sin embargo, no depende
Unicamente de la agronomia. Luziatelli et al
(2020) encontraron que los chefs de restaurantes
sudamericanos pueden actuar como catalizadores
de la revalorizacion de raices y tubérculos andi-
nos, siempre que existan capacitacién a los pro-
ductores, educacién al consumidor y mercados
permanentes. En otras palabras, la cocina profe-
sional tiene la capacidad de reinstalar en la mesa
urbana aquello que el mercado fue desplazando.

El pepino dulce, Solanum muricatum Aiton, perte-
nece a la familia Solanaceae y comparte paren-
tesco con el tomate, la papa y la berenjena. Fue
cultivado por los pueblos prehispanicos de los
Andes, pero, a diferencia de sus parientes, no al-
canzo6 una difusiéon mundial comparable tras la
colonia, razon por la cual se le ha descrito como
un cultivo nuevo con una larga historia (Prohens
et al., 1996). Su fruto es jugoso, aromatico y de
dulzor suave, con una pulpa que suele compararse
con una mezcla de melén y pepino. La literatura
reciente le atribuye actividad antioxidante, anti-
inflamatoria, antidiabética y antihipertensiva,
ademas de un aporte apreciable de vitamina C y
potasio (Chan et al., 2024). En el plano quimico,
ademas, se han aislado saponinas de tipo espi-
rostano y espirosolano con actividad citotdxica
(Behery et al., 2025), lo que amplia el interés
cientifico por el fruto mas alla de su valor nutri-
cional.

Laciencia sensorial también ha comenzado a des-
cifrar el sabor de este fruto. Sun et al. (2022), me-
diante metabolomica y aprendizaje automatico,
mostraron que la sacarosa y algunos nucleétidos
explican gran parte de la percepcion del dulzor,
mientras que acidos organicos como el glicélico
intensifican la acidez. Yang et al. (2023) observa-
ron, por su parte, que los cultivares redondos y
dulces acumulan mas azucares y flavonoides que
los alargados. A ello se suma que el fruto experi-
menta cambios fisiolégicos y de calidad marcados
durante su desarrollo y maduracion (Contreras et
al,, 2019), lo que condiciona su comportamiento
en la cocina. En conjunto, estos hallazgos sugie-
ren que el pepino dulce retine atributos compati-
bles con la pasteleria fria, un campo donde se pri-
vilegian la frescura, el equilibrio entre dulzor y
acidez y las texturas delicadas (Leal et al., 2024).
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En Ecuador el fruto se cultiva principalmente en
la Sierra. De acuerdo con el Ministerio de Agricul -
turay Ganaderia (2025), Chimborazo concentra el
62,54% de la produccion nacional, seguido de
Imbabura con el 18,54% y de Santa Elena con el
15,28%), mientras que Azuay no registra volime-
nes significativos. En Cuenca, el pepino dulce
llega a los mercados populares desde otras pro-
vincias y se oferta en cantidades modestas, casi
siempre para su consumo en fresco. Los antece-
dentes culinarios locales son escasos; destaca una
experiencia de chocolateria artesanal con pro-
ductos andinos desarrollada en la Universidad de
Cuenca (Lojano Vega et al., 2024), pero no se han
documentado propuestas de pasteleria que lo si-
tiien como ingrediente protagonista.

A esta escasa visibilidad se suma una barrera con-
ductual. La neofobia alimentaria, es decir, la reti-
cencia a probar alimentos poco familiares, frena
la adopcién de ingredientes novedosos, y la evi-
dencia acumulada indica que la degustacién di-
recta y la informacion clara son las estrategias
mas eficaces para atenuarla (Siddiqui et al., 2022).
Gilinden et al. (2024) afiaden que abandonar habi-
tos alimentarios consolidados suele percibirse
como una pérdida, de modo que las propuestas
apoyadas en formatos conocidos tienen mayores
probabilidades de éxito. Incluso la etiqueta con
que se presenta un producto influye; Barbosa et al.
(2021) comprobaron que la denominaciéon de
planta alimenticia no convencional reducia la
aceptacion entre quienes desconocian el con-
cepto. En este escenario, la pasteleria ofrece una
ventaja estratégica, porque traduce un ingre-
diente poco familiar a formatos que el publico ya
aprecia.

La investigacion sobre el pepino dulce se ha con-
centrado en su agronomia, su quimicay sus efec-
tos farmacolégicos, mientras que su dimensiéon
gastrondmica, y en particular su lugar en la cons-
truccion de la identidad culinaria urbana, apenas
ha sido explorada. Tampoco se dispone de infor-
macion sobre como lo perciben quienes lo venden
y lo compran en los mercados de Cuenca.

El problema de investigacion, por tanto, puede
formularse asi. En el Mercado 9 de Octubre de
Cuenca el pepino dulce es un fruto de baja rota-
cion, poco conocido en sus usos y ausente de la

oferta de reposteria, situacion que ocasiona pér-
didas a los comerciantes y limita su presencia
como ingrediente del patrimonio alimentario an-
dino. A ello se suma la falta de evidencia sobre qué
preparaciones podrian devolverle presencia en la
mesa urbana y como serian valoradas.

Para delimitar el alcance del estudio, la valoriza-
cion gastrondmica se entiende aqui como el pro-
ceso deincorporar un recurso alimentario subuti-
lizado en preparaciones culinarias que amplien su
uso, su visibilidad y su valor percibido. En este
trabajo se operacionalizé mediante tres indicado-
res: la factibilidad de elaborar productos estanda-
rizados, la valoracién sensorial exploratoria por
parte de un panel de expertos y la disposicion de-
clarada de consumidores y comerciantes. La
identidad gastronémica, entendida como el
vinculo simbdlico entre un alimento, un territorio
y una comunidad (Almansouri et al., 2021; Fisch-
ler, 1988), no se midi6é de forma directa; por ello,
el estudio se limita a examinar el potencial de la
propuesta para contribuir a ella, sin evaluar cam-
bios de percepcion, reconocimiento patrimonial
ni identificacion cultural.

Frente a este vacio, el estudio se orient6 por la si-
guiente pregunta. ¢Es factible elaborar una linea
de productos de pasteleria con pepino dulce que
reciba una valoracion sensorial favorable de ex-
pertosy se ajuste alas preferencias declaradas por
consumidores y comerciantes del Mercado 9 de
Octubre? El objetivo fue desarrollar dicha linea y
evaluar de forma exploratoria su potencial de va-
lorizacién gastrondmica, a partir de las preferen-
cias declaradas de consumidores y comerciantes,
la evaluacion sensorial de un panel de expertos y
el costo de materia prima de cada preparacion.

Métodos

Areay periodo de estudio

La investigacion se desarrolld en la ciudad de
Cuenca, capital de la provincia del Azuay, en la
Sierra sur del Ecuador. El trabajo de campo se
concentro6 en el Mercado 9 de Octubre, uno de los
mercados populares mas concurridos del centro
histérico, donde se comercializan frutas proce-
dentes de distintas provincias del pais. Las en-
cuestas, la elaboracién de los productos y la eva-
luacion sensorial se ejecutaron durante el periodo
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académico 2025-2026; las degustaciones tuvie-
ron lugar en las instalaciones del Instituto Uni-
versitario San Isidro. La figura 1 sintetiza la ruta
metodoldgica seguida.

e f ) P~ )
Fase 1 Fase 2 Fase 3
Revisién bibliogréfica 3 Dldseqo y validacion —p Encuestgs al64
fundamentacion de instrumentos consumidores y
y coeficiente agregado 0,93 13 comerciantes
- 4 - _4
- . ~ f ™
Fase 6 Fase 5 Fase 4
Analisis descriptivo, «— Evaluacion sensorial — Formulacién de cinco
triangulacion e exploratoria con preparaciones y fichas
interpretacion tres expertos estandar
= = — 4

Figura 1. Ruta metodoldgica de la investigacion.

Enfoque de investigacion

Se adoptd un enfoque mixto con predominio del
componente cuantitativo, bajo la 16gica de un di-
seflo convergente en el que ambos tipos de datos
serecolectan en el mismo periodo, se analizan por
separado y luego se integran para su interpreta-
cion (Creswell y Plano Clark, 2018). El compo-
nente cuantitativo permitié medir el nivel de co-
nocimiento del fruto, la frecuencia de consumo,
las preferencias, la disposicién a comprar y las
puntuaciones sensoriales de cada preparacion. El
componente cualitativo recogio los comentarios,
gestos y sugerencias de los evaluadores durante la
degustacion, lo que aporté matices que las cifras
por si solas no logran captar (Hernandez-Sam-
pieri y Mendoza, 2018).

Disefio de investigacion

El disefio fue no experimental y de corte transver-
sal. Las variables de interés, esto es, el conoci-
miento del pepino dulce, los habitos de consumo
de la poblacién y la percepcion de los comercian-
tes, se observaron tal como se presentaban en su
contexto natural, sin manipulacion deliberada, y
la informacion se levanté en un inico momento.
A este disefio se le articuld una fase aplicada de
desarrollo de producto, en la cual las preparacio-
nes fueron formuladas, estandarizadas y someti-
das a una evaluacion sensorial exploratoria por
parte de expertos.

Alcance de investigacion

El alcance fue exploratorio y descriptivo. Tuvo ca-
racter exploratorio porque la incorporaciéon del
pepino dulce a la pasteleria constituye un tema
escasamente estudiado en el pais y no existian re-
gistros previos sobre su consumo en el mercado
analizado. Fue, ademas, descriptivo, al caracteri-
zar los perfiles, preferencias y valoraciones de los
participantes, asi como los atributos sensoriales
de cada preparacion (Ramos-Galarza, 2020).

Poblacion, muestray muestreo

El protocolo inicial delimité la poblaciéon de con-
sumidores a personas de 18 a 50 afios. Sin em-
bargo, el formulario registrd la edad por interva-
los y no aplicé un filtro de exclusién, de modo que
respondieron 10 personas de 46 afios o mas, 9 de
46 a 59 afnos y 1de mas de 60 afios, y no es posible
identificar cuantas superaban los 50 afios. Para
resolver esta inconsistencia, la poblacién de estu-
dio se redefinié como personas de 18 afios 0 mas
que adquieren o consumen alimentos en Cuenca,
y la edad se traté como variable de analisis. Los
criterios de inclusion fueron: tener 18 afios o mas,
declararse consumidor o comprador de alimentos
en la ciudad y aceptar participar de forma volun-
taria. Se excluyeron los cuestionarios incomple-
tos, condicién que no se presentd en ninguno de
los 164 registros. La residencia en Cuenca no se
verificd. Como no existe un registro del ntimero
de personas que acuden al Mercado 9 de Octubre,
el tamafio muestral se estimo con la férmula para
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poblaciones de tamafio desconocido que se pre-
senta en la Ecuacion 1, donde n es el tamaiio de la
muestra, Z el valor asociado al nivel de confianza,
p la probabilidad de ocurrencia, q la probabilidad
de no ocurrencia y e el margen de error.

Z2%.p-
n==21 ¢y

Con un nivel de confianza del 95%, al que corres-
ponde un valor de Z igual a 1,96, un margen de
error del 8% yvalores de py g iguales ao,5, se ob-
tuvo un minimo de 151 encuestas, y la muestra fi-
nal fue de 164 consumidores. Al no existir un
marco muestral, se aplicé un muestreo no proba-
bilistico que combiné dos vias entre el 27 de
marzo y el 13 de abril de 2026. En el Mercado 9 de
Octubre, lainvestigadora abordé a personas adul -
tas los viernes, sabados y domingos, entre las
08:00y las 17:00, y les presentd el formulario di-
gital para que lo respondieran en ese momento;
de forma complementaria, el enlace del formula-
rio se compartié con consumidores de Cuenca,
que lo completaron en otros dias y horarios. El
formulario no incluy6 una variable que registrara
la modalidad de respuesta, por lo que no es posi-
ble distinguir de forma verificable las encuestas
presenciales de las respondidas mediante el en-
lace. El registro de tiempo, que ubica 37 respues-
tas dentro del horario de aplicacién en el mercado
y 127 fuera de él, se informa solo como indicio y
no como clasificacién de la modalidad. Este pro-
cedimiento introduce sesgos de seleccion, por la
eleccion de los dias y lugares de abordaje, y de au-
toseleccion, porque tienden a responder en linea
las personas con mayor interés en el tema. En
consecuencia, el calculo de la Ecuacién 1y los in-
tervalos de Wilson de la Tabla 4 describen la pre-
cision de las estimaciones en la muestra obtenida,
pero no garantizan su representatividad estadis-
tica, y los porcentajes se refieren a los encuesta-
dos y no al conjunto de consumidores de Cuenca.

Para los comerciantes se utilizé6 un muestreo no
probabilistico por conveniencia, dado el tamafio
reducido del grupo y las limitaciones de acceso
propias de la jornada comercial. Participaron 13
vendedores de frutas del Mercado 9 de Octubre
que comercializaban o habian comercializado pe-
pino dulce o frutas afines y que aceptaron colabo-
rar de manera voluntaria. La evaluacion sensorial
estuvo a cargo de un panel de tres expertos del

area gastronoémica, seleccionados de forma in-
tencional por su formacion y trayectoria profe-
sional en pasteleria y cocina, mientras que la va-
lidacién de los instrumentos se encomendd a
cinco jueces expertos.

Técnica e instrumento de levantamiento de
informacion

En el componente cuantitativo se emple6 la en-
cuesta como técnica y el cuestionario estructu-
rado como instrumento. Se disefiaron dos cues-
tionarios de 12 items cada uno, con preguntas ce-
rradas de opcién Unica y mdltiple y escalas tipo
Likert de cinco puntos. El cuestionario dirigido a
comerciantes indagé la oferta del fruto, la fre-
cuencia y el volumen de venta, las dificultades de
comercializacién, las pérdidas econémicas y la
disposicion a incorporar productos derivados. El
destinado a consumidores exploré el conoci-
miento del fruto y el medio por el cual lo conocie-
ron, la frecuencia y las formas de consumo, el lu-
gar de compra, la valoracion de su sabor, las ba-
rreras de consumo, la disposicién a probar pos-
tres elaborados con él, los productos preferidos y
la disposicion de pago.

La evaluacién sensorial exploratoria se realiz6
con una ficha heddnica de cinco puntos, desde
muy desagradable hasta muy agradable, que va-
loré ocho atributos por producto: apariencia ge-
neral, color, aroma, textura, sabor, dulzor, un
atributo especifico de cada preparacioén y acepta-
cién general (Lawless y Heymann, 2010). El atri-
buto especifico fue la frescura en el cheesecake y
la mousse, la cremosidad en el helado, la consis-
tencia en la mermelada y la suavidad en la pan-
nacotta. La degustacion se desarrolld en una se-
sién Unica en las instalaciones del Instituto Uni-
versitario San Isidro. Cada evaluador recibié una
porcién individual de cada preparacion, servida
en vaso transparente a la temperatura de conser-
vacion indicada en su ficha estandar, es decir, en
refrigeracion para el cheesecake, la mousse, la
pannacotta y lamermelada, y en congelacion para
el helado; la temperatura de servicio y el gramaje
de las porciones no se registraron. Las muestras
se presentaron identificadas por su nombre, sin
codificacion ni aleatorizacion del orden de pre-
sentacion, y se dispuso de agua para limpiar el pa-
ladar entre muestras. Estas condiciones no con-
trolaron los efectos de expectativa, de orden ni de
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arrastre, razén por la cual los resultados se con-
sideran exploratorios. De forma complementaria,
se registraron mediante fichas de observacién los
comentarios y las sugerencias de los evaluadores.

Los dos cuestionarios se sometieron por separado
al juicio de cinco expertos del area gastronémica
mediante una matriz adaptada del formato de la
Universidad de Piura (2018), que valora diez cri-
terios, entre ellos pertinencia, coherencia, con-
gruencia, suficiencia, objetividad, consistencia,
organizacion, claridad, formato y estructura, con
una escala de 1 a 3. El coeficiente de cada juez se
obtuvo como el cociente entre la suma de sus
puntuaciones y el puntaje maximo de 30,y el coe-
ficiente global como la media de los cinco jueces.

El registro del estudio conservé un Unico coefi-
ciente por juez, sin desagregacién por instru-
mento, por lo que no es posible informar resulta-
dos independientes para cada cuestionario. Los
coeficientes individuales oscilaron entre 0,87 y
0,97y el global fue de 0,93. Este valor constituye
un coeficiente agregado de la apreciacién global
de los jueces y no equivale a un indice formal de
validez de contenido, como la V de Aiken, que re-
quiere puntuaciones por item y un procedimiento
de calculo especifico (Aiken, 1985; Escobar-Pérez
y Cuervo-Martinez, 2008); al no disponerse de
esas puntuaciones para los cinco jueces, dicho in-
dice no pudo calcularse. Las formulas y las pun-
tuaciones por juez se detallan en el Apéndice A.3,
y la Tabla 1 resume la operacionalizacién de las
variables.

Tabla 1. Operacionalizacién de las variables del estudio.

Variable Dimension Técnica Instrumento  Escala
Conocimiento del pe- Reconocimiento del fruto y . . .
. Encuesta Cuestionario =~ Nominal
pino dulce de sus usos
- Frecuencia, formas y lugar . . Nominal y or-
Habitos de consumo Encuesta Cuestionario .
de consumo dinal
o . Oferta, rotacién y pérdidas . . Nominal y or-
Dinamica comercial .. Encuesta Cuestionario .
econdmicas dinal
Disposicion hacia la .,
b , . Intencion de prueba, de . . .
pasteleria con pepino Encuesta Cuestionario  Ordinalde1as
compray de pago
dulce
Valoracion sensorial ex- Agrado por atributo y acep- Evaluacién . . .
. g” P v P ) Ficha hedonica Ordinalde1as
ploratoria tacion general sensorial
i o Comentarios, gestos y suge- < Fichade obser- Categorias
Percepci6n cualitativa ) Observacién .,
rencias vacion emergentes

Fuente: Elaboracion propia

Desarrollo de lalinea de productos

La seleccidn de las cinco preparaciones respondio
a dos criterios. El primero fueron las preferencias
expresadas en las encuestas, que favorecieron los
postres frios y los helados; el segundo, las carac-
teristicas del propio fruto, cuyo alto contenido de
aguay sabor delicado se adaptan mejor a elabora-
ciones sin horneado del componente frutal. Cada
producto se document6 mediante ficha de receta
estandar, diagrama de proceso y estimacion de su
composicion a partir de tablas de referencia (Cen-
tro Nacional de Alimentacién y Nutricion, 2017).

En las cinco preparaciones, la pulpa de pepino
dulce se cocind al vacio con parte del aztcar a 65
°C durante 45 minutos, con el objetivo tecnolé-
gico de intensificar su aroma y preservar su tex-
tura; este efecto no se verifico en el estudio, por-
que no se midieron compuestos volatiles ni otros
indicadores comparativos. Se aplicaron, ademas,
gelificacion, aireacion, emulsién, montado de
nata y reduccion. Las masas de la Tabla 2 y del
Apéndice A.2 corresponden a la materia prima
inicial de cada formula, una vez limpia; no se re-
gistrd lamasa del producto final ni las pérdidas de



Sandoval-Proafio y Yuquilima-Puma.

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (2) 050204

proceso por evaporacion, reduccion o adherencia
a los recipientes, por lo que el rendimiento real
puede ser inferior. Las mermas de compra, de10%

en el pepino dulce y de 40% en el limén, se consi-
deraron en el costeo. Los parametros de elabora-
cion de cada preparacion se describen en la Tabla

2.

Tabla 2. Formulacién y técnicas aplicadas en la linea de pasteleria con pepino dulce.

Masa inicial de Pepino

dulce Energia esti-

Preparacion A A Técnicas predominantes
P la férmula enlaférmula madapor100g P
, Coccién al vacio, gelifica-
Cheesecake frio con . » B
14308 21,0% 239,7 kcal cién, montado de nata, re-
salsa de taxo .
duccién
Coccion al vacio, aireacion,
Mousse sin lacteos 322¢ 65,2% 117,2 kcal gelificacion, espesado con
almid6n
Coccion al vacio, emulsion
Helado artesanal 1430g 21,0% 186,3 kcal ., ! !
mantecaciéon
Pannacotta 754 19.9% 188,7 keal Coccién al vacio, gelifica-
o . .
& ! ! cién, emulsién
Coccion al vacio, reduccion,
Mermelada 385¢g 77,9% 95,8 kcal

gelificacién

Fuente: Elaboracion propia a partir de las fichas de receta estandar y del Centro Nacional de Alimenta-
cién y Nutricion (2017). Las masas corresponden a la materia prima inicial y no al producto terminado.

Procesamiento de los datos levantados

Las encuestas se revisaron para descartar res-
puestas incompletas o incoherentes; en las pre-
guntas de opcién multiple, las respuestas abiertas
no pertinentes se excluyeron de la categorizacion.
Los datos se codificaron y se analizaron mediante
estadistica descriptiva, utilizando frecuencias
absolutas y porcentajes. Para los indicadores
principales de los consumidores se estimaron in-
tervalos de confianza del 95% con el método de
Wilson (Brown et al., 2001), que reflejan la preci-
sion de la muestra obtenida, no su representati-
vidad; en los comerciantes se informan frecuen-
cias absolutas junto con los porcentajes, sin infe-
rencias. En la evaluacion sensorial se analiz6 por
separado la aceptacién general, que es un item in-
dependiente de la ficha, y la media de los siete
atributos descriptivos restantes. Como las 24 ca-
lificaciones de cada preparacién provienen de tres
evaluadores que valoraron ocho atributos, no se
trataron como observaciones independientes;
para cada preparacion se calcul6 la media de cada
juez y la dispersion entre los tres jueces mediante
la desviacion estandary el rango de sus medias. Se

calculd, ademas, un indice exploratorio de acep-
tacion, definido como el cociente entre la media
de aceptacioén general y la puntuaciéon maxima de
la escala, expresado como porcentaje. Dutcosky
(2013) propone el valor del 70% como referencia
de aceptabilidad para paneles de consumidores;
en este estudio, se utilizé inicamente como refe-
rencia orientativa para un panel de tres expertos,
sin atribuirle valor de validacién formal.

Para explorar los factores asociados a la disposi-
cion a probar productos de pasteleria con pepino
dulce, esta variable se dicotomiz6 en disposicién
favorable, que agrupa las respuestas de acuerdo y
totalmente de acuerdo, frente al resto. Su asocia-
cién con el grupo de edad, el conocimiento previo
del fruto, el consumo previo, la frecuenciade con-
sumo y la valoracién del sabor se evalué con la
prueba de chi-cuadrado de independencia, y se
informd la V de Cramér como tamafio del efecto
(Agresti, 2019). En las tablas de dos por dos se cal-
cul6 ademas la prueba exacta de Fisher y, para la
variable edad, con cuatro categorias, un valor p
exacto por simulacion de Monte Carlo con 20 000
permutaciones; ambos resultados se informan
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por separado del chi-cuadrado. Por su tamafio re-
ducido, los grupos de 46 a 59 afios y de mas de 60
se unieron en una sola categoria. Las variables
asociadas con un nivel de significacion de 0,05 se
incorporaron a un modelo de regresion logistica
binaria, con 18 a 25 afios, no conocer el fruto, no
haberlo consumido, consumirlo al menos varias
veces al afio y valorar su sabor como neutro o des-
favorable como categorias de referencia. Los re-
sultados se expresan como razones de momios
ajustadas con intervalos de confianza del 95%. La
colinealidad se examiné con el factor de inflacién
de la varianza; la calibracién, con la prueba de
Hosmer y Lemeshow; y la capacidad discrimina-
tiva, con el area bajo la curva ROC, con intervalo
de confianza por remuestreo de 2000 réplicas. La
sensibilidad y la especificidad se calcularon con
un punto de corte de 0,5 y se compararon con la
proporcion de la categoria mayoritaria (Hosmer
et al., 2013). Dado el disefio transversal, las aso-
ciaciones se interpretan sin inferencias causales.
Los analisis se realizaron en Python con las libre-
rias SciPy, statsmodels y scikit-learn.

Los registros cualitativos se transcribieron y se
organizaron por producto en las categorias tex-
tura, sabor, aroma, presentacion e intencién de
recomendacion. A partir de ellas se identificaron
patrones comunes y divergencias entre los eva-
luadores, que luego se contrastaron con los resul-
tados cuantitativos mediante triangulacién. La
participacion fue voluntaria; se informd a todos
los participantes sobre el propésito académico del
estudio y se garantizo el anonimato de sus res-
puestas.

2.9. Andlisis de costos

El costo de materia prima de cada preparacion se
obtuvo de las fichas de receta estandar, que regis-
tran el precio de compra de cada ingrediente en

Cuenca durante el estudio y su porcentaje de
merma, de 10% en el pepino dulce y de 40% en el
limén, entre otros. Al costo de la receta se afiadié
un 5% por insumos menores, conforme al for-
mato de ficha empleado. Para comparar las pre-
paraciones se definié una porcién de referencia de
100 gy se calculd la proporcidén que el costo de
materia prima representa frente a precios de
venta de 1,00 y 2,00 délares, limites del rango de
pago declarado por la mayoria de los encuestados.
El andlisis excluye la mano de obra, la energia, los
envases, el transporte, los gastos indirectos, los
costos de conservacion y lademanda efectiva, por
lo que no constituye un costo total de comerciali-
zacion. Asimismo, la elaboracion a escala de labo-
ratorio permite establecer una factibilidad preli-
minar de elaboracién, pero no la factibilidad téc-
nica de una produccion a escala comercial.

Resultados

Dinamica comercial del pepino dulce en el
Mercado 9 de Octubre

El perfil de los comerciantes fue mayoritaria-
mente adulto: 7 de los 13 vendedores, equivalen-
tes al 53,8%, tenian entre 36 y 45 afios y 3, el
23,1%, entre 46 y 59, mientras que solo uno, el
7,7%, era menor de 26 aflos. Siete comerciantes,
el 53,8%, ofrecian pepino dulce al momento de la
encuesta, aunque con una rotaciéon reducida; 4, el
30,8%, lo vendian de formamensualy 3, el 23,1%,
de forma semanal. Los volimenes también fueron
modestos, pues 5 vendedores, el 38,5%, despa-
chaban entre 1y 5 libras por semana y solo 2, el
15,4%, alcanzaban entre 6 y 10 libras. Por el ta-
mario reducido de este grupo, los porcentajes se
presentan junto con sus frecuencias absolutas y
tienen un caracter estrictamente descriptivo. La
Tabla 3 retine los indicadores mas relevantes.

Tabla 3. Indicadores de comercializacion del pepino dulce segun los comerciantes.

, Frecuencia .
Indicador Categoria de respuesta n=-13 ' Porcentaje
Oferta actual del fruto Silo vende 7 53,8%
Frecuencia de venta Mensual 4 30,8%
Semanal 3 23,1%
Principal dificultad de venta No esté disponible todo el afio 9 69,2%
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Indicador Categoria de respuesta flr:cl:encia, Porcentaje
E;rr?idas econdmicas por baja rota- Frecuentemente g 61.5%
Siempre A 30,8%
Razones para no ofrecerlo Los clientes no lo conocen 10 76,9%
Poco tiempo de duracién 9 69,2%
Dificil de conseguir 8 61,5%
Experiencia comercial previa Lo vendid, pero dejo de hacerlo 4 30,8%
f;ostsgflizlsde los postres para elevar De acuerdo o totalmente de acuerdo 11 84,6%
Reincorporacion ante mayor de- Probable o definitivamente dis- 92,3%

manda puesto

Fuente: Elaboracion propia. Las preguntas de dificultades y razones admitieron mas de una respuesta.
Se reportan las frecuencias absolutas junto con los porcentajes.

En el plano econémico, 12 de los 13 vendedores
(92,3%) declararon pérdidas frecuentes o perma-
nentes por no lograr vender el fruto, y 4 (30,8%)
abandonaron su comercializacion tras haberlo
ofertado. La principal dificultad fue la disponibi-
lidad irregular a lo largo del afio, sefialada por 9
comerciantes (69,2%), y la razén mas citada para
no ofrecerlo fue el desconocimiento del cliente,
mencionada por 10 (76,9%). Por otra parte, 11 co-
merciantes, el 84,6%, consideraron que la elabo-
racion de postres podria dinamizar las ventas; el
mismo niimero se mostré dispuesto a probar pro-
ductos de pasteleria con pepino dulce, y 12, el
92,3%, afirmaron que volverian a ofrecerlo si la
demanda aumentara.

3.2. Conocimiento, consumo y disposicion del con-
sumidor

Entre los 164 consumidores encuestados, predo-
minaron los adultos jovenes: 33,5% de 26 a 35
afios, 30,5% de 36 a 45y 29,9% de 18 a 25. E1 72%
afirmé conocer el pepino dulce, sobre todo por
tradicion familiar o recomendacién de conocidos,
via mencionada por el 41,5%, o por haberlo visto
en mercadosy ferias, en el 30,5% de los casos. Los
canales formales tuvieron un peso marginal; solo
el 12,8% lo conocié en restaurantes y el 5,5% a
través de redes sociales o medios de comunica-
cion. La Tabla 4 resume los indicadores principa-
les con sus intervalos de confianza.

Tabla 4. Indicadores de conocimiento, consumo y disposicion de los consumidores.

Intervalo de confianza del

Indicador Porcentaje 95%

Conoce el pepino dulce 72,0% 64,6% a78,3%
Lo conocid por tradicion familiar o recomendacion  41,5% 34,2% a 4.9,1%
Lo ha consumido alguna vez 65,9% 58,3% a 72,7%
Casi nunca lo consume 56,1% 48,4% a 63,5%
Lo consume en fresco 59,1% 51,5% a 66,4%
Lo ha consumido en postres 3,7% 1,7% a7,8%
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Intervalo de confianza del

Indicador Porcentaje 95%

Valora su sabor como agradable o muy agradable 56,7% 49,1% a 64,1%
Dispuesto a probar pasteleria con pepino dulce 75,0% 67,9% a 81,0%
Prefiere postres frios como cheesecake y mousse 56,1% 48,4% a 63,5%
Pagaria entre uno y dos délares por porcién 67,1% 59,6% a73,8%

Fuente: Elaboracion propia. Encuesta a 164 consumidores; intervalos calculados con el método de Wil-

SO1.

Conocer el fruto, sin embargo, no se tradujo en
consumirlo. Aunque el 65,9% lo habia probado
alguna vez, el 56,1% declard que casi nunca lo
come y el 37,2% lo hace solo algunas veces al ario.
Su uso fue abrumadoramente tradicional, con un
59,1% que lo consume fresco y un 17,7% en ensa-
ladas de frutas, frente a un 3,7% que lo habia de-
gustado en postres y un 1,8% en mermeladas. Los
mercados fueron el principal punto de compra
parael 37,8%, seguidos de los supermercados con
el 25% y de la produccién propia con el 18,3%.

La valoraci6n del sabor fue favorable, pero no en-
tusiasta; el 41,5% lo calific6 como agradable y el
15,2% como muy agradable, mientras que un
37,2% lo considerd neutro. Entre las barreras de
consumo sobresalieron la baja disponibilidad, se-
fialada por el 22,6%, el desconocimiento del
fruto, por el 22%, y la preferencia por otras frutas
o la falta de interés, con un 20,1% cada una; el
9,8% admiti6 no saber como consumirlo. Aun asi,
el 52,4% estuvo de acuerdoy el 22,6% totalmente
de acuerdo en probar productos de pasteleria ela-
borados con pepino dulce, lo que suma un 75% de

disposicion favorable, frente a un 12,8% en
desacuerdo. En cuanto al precio, el 67,1% pagaria
entre uno y dos ddlares por una porcién indivi-
dual, el 17,1% mas de tres ddlares y solo el 8,5%
no la compraria.

En el analisis bivariado, la disposicién favorable a
probar productos de pasteleria con pepino dulce
se asocié con las cinco variables examinadas,
como muestra la Tabla 5. La proporcion de en-
cuestados con disposicion favorable fue mayor
entre quienes conocian el fruto, quienes lo habian
consumido, quienes lo consumian al menos va-
rias veces al aflo y quienes valoraban su sabor
como agradable o muy agradable, y menor en el
grupo de 46 afios o mas. Los tamaiios del efecto
fueron pequefios o moderados, con valores de V
de Cramér entre 0,17 y 0,26. Las pruebas exactas
confirmaron las asociaciones observadas con el
chi-cuadrado. Por tratarse de datos transversa-
les, estas asociaciones no permiten establecer re-
laciones de causa y efecto.

Tabla 5. Asociacion entre la disposicién favorable a probar pasteleria con pepino dulce y caracteristicas

de los consumidores.

Di —
. ; .l,s post Porcen- Chi-cuadrado y V de Cra-
Variable Categoria cion favo- | ,
taje prueba exacta mér
rable
x>=9,358l=3p-=
Grupo de edad 18 a 25 anos 38 de 49 77,6% 0,025. Monte Carlo:p 0,24
= 0,022
26 a 35 afios 39des55 70,9%
36 a 45 anos 42 de 50 84,0%
4,6 afios 0 mas 4 de10 40,0%

10
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i —
. ; .1’s post Porcen- Chi-cuadrado y V de Cra-
Variable Categoria cion favo- ,
taje prueba exacta mér
rable
X*=4,87,8l=1p =
Conoce el fruto Si 9/ de 118 79,7% 0,027. Fisher: p = 0,17
0,043
No 29 de 46 63,0%
x> =709, 8l=1p=
Lo ha consumido Si 88 de 108 81,5% 0,008. Fisher: p = 0,21
0,013
No 35de 56 62,5%
2 = : =1: =
Frecuencia de Al menos varias veces X 8’45f gl=1p
N 62 de 72 86,1% 0,004. Fisher: p = 0,23
consumo al afio
0,004
Casinunca 61de 92 66,3%
2 — . -1
Valoracién del sa- Agradable o muy de 8. 0% ﬁ 0_0;1’3]:"31;1%1&_' L pf 0.26
bor agradable 79de93 9% e P =0
0,001
Neutra o desfavorable 44 de 71 62,0%

Fuente: Elaboracion propia a partir de las 164 encuestas. Disposicién favorable corresponde a las res-
puestas de acuerdo y totalmente de acuerdo. En la edad, el 12% de las frecuencias esperadas fue inferior
a cinco; el valor p exacto se obtuvo por simulacién de Monte Carlo con 20 000 permutaciones. En las
variables dicotomicas se informa la prueba exacta de Fisher bilateral.

La Tabla 6 presenta el modelo de regresion logis-
tica ajustado por las cinco variables. Solo el grupo
de 46 afios 0 mas mantuvo una asociacién esta-
disticamente significativa, con una razén de mo-
mios ajustada de 0,12 frente al grupo de 18 a 25
afios. Esta estimacién procede de un subgrupo de
10 personas, de las cuales cuatro manifestaron
disposicion favorable, y su intervalo de confianza,
entre 0,02 y 0,56, es muy amplio; por ello debe
considerarse inestable y no generalizable. Consu-
mir el fruto casi nunca y valorar favorablemente
su sabor conservaron la direccién observada en el
analisis bivariado, sin alcanzar significacion es-
tadistica. Conocer el fruto y haberlo consumido
dejaron de mostrar asociacién al ajustar por las

demas variables, resultado compatible con la su-
perposicién entre estas caracteristicas, pues 106
de los 118 encuestados que conocian el fruto lo ha-
bian consumido; dado que no se realizé un anali-
sis de mediacion, no es posible afirmar que su
efecto actlie a través de otras variables. El modelo
fue significativo en conjunto y mostré una cali-
braci6én aceptable, pero su capacidad discrimina-
tiva fue moderada. Su exactitud de 76,2% apenas
supero el 75% que se obtendria asignando a todos
los casos la categoria mayoritaria, y aunque la
sensibilidad fue de 98,4%, la especificidad fue de
solo 9,8%, lo que indica que el modelo identifica
mal a quienes no muestran disposicion favorable.
El area bajo la curva ROC fue de 0,74, con un in-
tervalo de confianza del 95% entre 0,65y 0,82.
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Tabla 6. Modelo de regresion logistica de la disposicion favorable a probar pasteleria con pepino dulce.

Razéon de mo-

Variable Categoria mios ajustada IC del 95% Valor p
Grupo de edad 18 a 25 afios Referencia

26 a 35 afios 0,57 0,22a1,46 0,240

36 a 45 anos 1,16 0,40a3,36 0,785

4,6 afios 0 mas 0,12 0,02a0,56 0,007
Conoce el fruto No Referencia

Si 1,25 0,32 a4,87 0,745
Lo ha consumido No Referencia

Si 0,86 0,20a3,65 0,836
Frecuencia de con- Al menos varias veces al .
sumo afio Referencia

Casinunca 0,39 0,14a1,13 0,083
Valoracion del sabor Neutra o desfavorable Referencia

Agradable o muy agrada- 2,26 0,852 6,00 0,102

ble

Fuente: Elaboracion propia a partir de las 164 encuestas; 123 casos con disposicion favorable. Ajuste del
modelo: chi-cuadrado de razén de verosimilitud de 23,11 con siete grados de libertad, p = 0,002; R2 de
McFadden de 0,125; prueba de Hosmer y Lemeshow, p = 0,195; factores de inflacién de la varianza igua-
les o inferiores a 3,74. Discriminacion: area bajo la curva ROC de 0,74, IC del 95% entre 0,65y 0,82; con
punto de corte de 0,5, exactitud de 76,2% frente a 75% de la categoria mayoritaria, sensibilidad de
98,4% y especificidad de 9,8%.

Las preferencias de producto mostraron una no- cheesecakeylamousse, ocuparon el primer lugar,
table coincidencia entre consumidores y comer-  seguidos de los helados y de las mermeladas. Este
ciantes, como se observa en la figura 2. En ambos  consenso respaldé la composicién de la linea
grupos los postres frios, representados por el desarrollada.



Sandoval-Proafioy Yuquilima-Puma.

Revista de Gastronomiay Cocina 5(2) 050204.

Postres frios
cheesecake y mousse

Helados
artesanales

Mermeladas

y rellenos 23,1%

56,1%

53,8%

I Consumidores, n = 164
I Comerciantes, n = 13

T
20%

T
10%

I
0%

T
30%

T T T 1
40% 50% 60% 70%

Porcentaje de encuestados que eligié la opcion

Figura 2. Productos de pasteleria con pepino dulce preferidos por consumidores y comerciantes.

Fuente: Elaboracion propia. Preguntas de respuesta multiple.

Evaluacion sensorial exploratoria por
expertos

La aceptacion general media oscild entre 4,00 en
la mermelada y 5,00 en el cheesecake, de modo
que el indice exploratorio de aceptacion se situd
entre el 80% y el 100% en las cinco preparaciones,
como se muestra en la Tabla 7. La media de los
siete atributos descriptivos siguié un patrén si-
milar, aunque la dispersion entre jueces varié: fue
mayor en lamousse y el helado, en los que un eva-

luador asigné puntuaciones sensiblemente infe-
riores a las de los otros dos, y menor en el
cheesecake y la mermelada. El helado y la pan-
nacotta coincidieron en sus medias, pero no en su
dispersion entre jueces. Estos resultados provie-
nen de tres expertos en condiciones no controla-
dasy, por tanto, orientan la formulacion, pero no
informan sobre la aceptacion de los consumido-
res, que requiere un panel especifico. Las puntua-
ciones de cada juez se presentan en el Apéndice
A.4y el perfil medio por atributo en la figura 3.

Tabla 7. Resultados de la evaluacion sensorial exploratoria por preparacion.

Aceptaciéon  Indice explo- Media de siete Desviacién
< - - . Rango de me-

Preparacion general, ratorio de atributos des- estandar en- dias por ez

media aceptacién criptivos tre jueces pot)
Cheesecake frio 5,00 100% 4,90 0,16 4,71a5,00
Helado artesanal 4,67 93,3% 4,52 0,59 3,86 a 5,00
Pannacotta 4,67 93,3% 4,52 0,30 4,29 a 4,86
Mousse sin lacteos 4,33 86,7% 4,33 0,64 3,71a 5,00
Mermelada 4,00 80,0% 4,00 0,25 3,71a 4,14

Fuente: Elaboracion propia. Panel de tres expertos, escala heddnica de 1a 5. La aceptacion general es un
item independiente de la ficha; los siete atributos descriptivos son apariencia general, color, aroma,
textura, sabor, dulzor y el atributo especifico de cada preparacion. La dispersion se calculé a partir de

las medias de los tres jueces.

13
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Figura 3. Perfil sensorial medio por atributo en la evaluacion exploratoria por expertos.

En los comentarios cualitativos, los evaluadores
destacaron en el cheesecake frio la armonia entre
la base de galleta, el relleno cremoso y la salsa de
taxo, cuya acidez percibieron como contrapunto
del perfil suave del pepino dulce. En el helado re-
saltaron la cremosidad y la sensacion refrescante,
y en la pannacotta la textura homogénea y la co-
rrecta gelificacién, aunque en ambas preparacio-
nes sugirieron intensificar la presencia del fruto.
La mousse sin lacteos fue apreciada por su lige-
reza y frescura, si bien uno de los evaluadores
otorgd puntuaciones intermedias a su apariencia
y textura. La mermelada recibi6 las medias mas
bajas en dulzor, 3,00, yen sabor, 3,33, vy los exper-
tos recomendaron reducir el aztcar e incorporar
un agente aromatico.

Costo de materia prima por porcion

El costo de materia prima por porcion de referen-
cia de 100 g oscild entre 0,12 d6lares en la merme-
lada vy 0,40 ddlares en el cheesecake, que fue la
preparacién mas costosa por la presencia de
queso crema, crema de leche y leche condensada.
Frente a un precio de venta de 1,00 ddlar, el costo
de materia prima representaria entre el 11,5% y el
40%, y frente a un precio de 2,00 ddlares, entre el
5,8% y el 20%. Estos valores corresponden exclu-
sivamente a la materia prima y no a un costo
completo de comercializacién. La Tabla 8 detalla
los resultados.

Tabla 8. Costo de materia prima de las preparaciones con pepino dulce, en délares.

Costo or Proporcion  Proporcién
., Costo de la Peso de la ., P sobre un sobre un
Preparacion porcion de . .
receta receta 100 precio de precio de
& 1,00 2,00
Cheesecake frio 5,72 1,430 kg 0,40 40,0% 20,0%
Pannacotta 1,84 0,754 kg 0,24 24,3% 12,2%
Helado artesanal 2,67 1,430 kg 0,19 18,7% 9,4%
Mousse sin lacteos 0,44 0,322 kg 0,14 13,7% 6,9%
Mermelada 0,44 0,385 kg 0,12 11,5% 5,8%

Fuente: Elaboracién propia a partir de las fichas de receta estandar. El costo incluye un 5% por insumos
menores y excluye mano de obra, energia, envases, transporte, gastos indirectos y costos de conserva-

cién.



Sandoval-Proafio y Yuquilima-Puma.

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (2) 050204

Discusion

El hallazgo central de este estudio puede descri-
birse como un conocimiento sin practica entre los
encuestados. Siete de cada diez reconocen el pe-
pino dulce, pero mas de la mitad casi nunca lo
come y su presencia en la reposteria es practica-
mente nula. La transmision del conocimiento del
fruto por via familiar es coherente con la dimen-
si6én de legado que Almansouri et al. (2021) aso-
cian con el alimento patrimonial, mientras que su
escasa presencia en restaurantes y redes sociales
sugiere un débil anclaje en los canales que hoy
moldean el gusto urbano. En términos de Monte-
rrosa et al. (2020), podria considerarse un ali-
mento periférico, presente en la memoria pero
ausente del niicleo de la dieta, categoria que segiin
esos autores resulta mas susceptible de reintro-
ducirse mediante narrativas de valor y formatos
atractivos; esta lectura constituye una hipotesis
interpretativa que el presente estudio no puso a
prueba.

Los datos no permiten aislar una causa tinica de la
baja frecuencia de consumo. Los encuestados se-
fialaron de forma combinada la baja disponibili-
dad, el desconocimiento del fruto, la preferencia
por otras frutas y la falta de interés, mientras que
los comerciantes destacaron la irregularidad del
abastecimiento, el rapido deterioro del productoy
el desconocimiento de sus clientes. Estos factores
podrian reforzarse mutuamente, pues el comer-
ciante tiende a no abastecerse de lo que no rotay
el consumidor dificilmente adopta lo que no en-
cuentra, aunque esta dindmica no se midi6 de
forma directa. Las pérdidas reportadas y el aban-
dono de la comercializacién por parte de casi un
tercio de los vendedores coinciden con lo descrito
por Luziatelli et al. (2020) para los tubérculos an-
dinos, cuya revalorizacién requiere educacién del
consumidor y mercados estables. Kalenjuk Pi-
varski et al. (2023) mostraron, en otro contexto,
que la incorporacién de productos tradicionales
en la oferta gastrondmica depende en buena me-
dida de la disposicion de los actores que median
entre produccién y consumo, disposicién que los
comerciantes de este estudio declararon de forma
mayoritaria. La posibilidad de que una linea de
pasteleria reduzca las pérdidas comerciales al
aprovechar fruta madura que hoy no se vende es
una hipdtesis coherente con la sostenibilidad que
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Vargas et al. (2021) atribuyen a los alimentos lo-
cales y de temporada, pero no fue evaluada.

La amplia disposicién declarada a probar postres
con pepino dulce es compatible con la idea de que
la familiaridad del formato puede compensar la
novedad del ingrediente. El andlisis bivariado
matiza esta lectura, pues la disposicién fue mayor
entre quienes ya habian probado el fruto y apre-
ciaban su sabor, y menor entre las personas de 46
afios o mas, aunque en el modelo ajustado solo
este Gltimo grupo, muy reducido, mantuvo signi-
ficacion. Siddiqui et al. (2022) identificaron la de-
gustacion como la herramienta mas eficaz frente
a la neofobia, y Gilinden et al. (2024) sefialaron
que las innovaciones que no obligan a renunciar a
habitos establecidos encuentran menos resisten-
cia. Sobre esa base, podria plantearse como hip6-
tesis que formatos conocidos como el cheesecake,
la mousse o el helado facilitan la introduccion del
pepino dulce, algo que debera contrastarse con
pruebas de consumidores. Asimismo, a la luz de
Barbosa et al. (2021), presentarlo como fruto an-
dino con historia podria resultar mas persuasivo
que hacerlo como fruta exdtica o no convencional.

Los resultados de la evaluacion exploratoria pue-
den leerse a la luz de la quimica del fruto, aunque
las explicaciones que siguen son hipdtesis inter-
pretativas y no resultados medidos. El dulzor del
pepino dulce es sutil y depende de un equilibrio
fino entre azucares, nucleétidos y acidos organi-
cos (Sun et al., 2022), ademas de variar entre cul-
tivares (Yang et al., 2023). Ello podria explicar que
lamermelada recibiera las menores puntuaciones
en sabor y dulzor, si la concentracién de azicares
durante la coccidén y la reduccion enmascaré el
caracter del fruto. En la pannacotta y el helado, la
matriz lactea y grasa, junto con proporciones de
fruto cercanas al 20%, podria haber atenuado su
presencia, tal como sugirieron los evaluadores. El
mejor desempetfio del cheesecake podria relacio-
narse con el contrapunto acido de la salsa de taxo;
en cambio, el estudio no permite atribuirlo a la
coccion al vacio, cuyo efecto sobre el aroma no se
midid. La mousse, que combina una elevada pro-
porcion de fruto con una de las menores densida-
des energéticas de la linea, aparece como una op-
cion coherente con el potencial funcional que
Chan et al. (2024) atribuyen al pepino dulce y con
la tendencia a desarrollar productos frutales que
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concilien placer sensorial y salud (Leal et al.,
2024).

En relacién con la identidad gastrondémica, la
propuesta no pretende reproducir un recetario
tradicional, sino abrir un espacio en el que un in-
grediente del territorio dialogue con técnicas
contemporaneas. La cocina peruana ofrece un
precedente, pues sus productos nativos se han
convertido en simbolos de pertenenciay en atrac-
tivos turisticos (Aguirre-Sosa et al., 2023). Sin
embargo, este estudio no midié indicadores de
reconocimiento patrimonial, identificacién cul-
tural ni cambio de percepcién, por lo que solo
puede afirmarse que la linea desarrollada tiene
potencial para contribuir a la valorizacion del
fruto, no que haya fortalecido la identidad gastro-
noémica local. En el plano econémico, la disposi-
cién de pago declarada, concentrada entre uno y
dos doélares por porcidn, sugiere orientar la pro-
puesta a formatos individuales y accesibles. El
costo de materia prima por porcién de 100 g, entre
0,12 y 0,40 ddlares, se situd por debajo de ese
rango, pero al excluir mano de obra, energia, en-
vases, transporte, gastos indirectos, conserva-
cién y demanda efectiva, este dato solo permite
plantear la viabilidad comercial como hipétesis
por comprobar.

El estudio presenta limitaciones que deben consi-
derarse al interpretar sus resultados. La evalua-
cion sensorial se realiz6 con tres expertos, sin co-
dificacion de las muestras, sin aleatorizacion del
orden de presentacion y sin registro de la tempe-
ratura de servicio ni del gramaje de las porciones,
por lo que sus resultados son exploratorios y no
sustituyen una prueba hedoénica con consumido-
res. La muestra de consumidores es no probabi-
listica, combina dos modalidades de respuesta
que no pueden distinguirse de forma verificable y
esta expuesta a sesgos de seleccién y autoselec-
cién; ademas, no se verificé la residencia en
Cuenca y el protocolo inicial de edad no se aplic6
como filtro. La muestra de comerciantes fue pe-
quefiay seleccionada por conveniencia. La valida-
cion de los instrumentos se basé en un coeficiente
agregado y no en un indice formal por item, y no
se dispone de resultados desagregados por cues-
tionario. En el andlisis de regresion, el grupo de
4,6 afios 0 mas reunio solo a diez personas y la ca-
pacidad discriminativa del modelo fue limitada.
Por ltimo, el disefio transversal impide observar
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cambios en el tiempo, no se registré la masa del
producto final ni las pérdidas de proceso, y no se
realizaron analisis fisicoquimicos, de compuestos
volatiles ni de vida util.

Conclusiones

Dentro de los limites sefialados, el estudio res-
ponde de forma afirmativa a la pregunta plan-
teada. Fue factible elaborar y estandarizar a escala
de laboratorio una linea de cinco preparaciones de
pasteleria con pepino dulce, que recibi6 una valo-
racion favorable en la evaluacion sensorial explo-
ratoria de tres expertos, con una aceptacién ge-
neral media entre 4,00y 5,00 y con el cheesecake
frio como preparacion mejor valorada. La linea se
ajusta, ademas, a las preferencias declaradas por
los encuestados, que eligieron mayoritariamente
postres frios y helados, y el 75% de ellos mani-
festd disposicion a probarla. Entre los encuesta-
dos, el fruto es ampliamente conocido pero esca-
samente consumido, situacion a la que se asocian
factores de disponibilidad, conocimiento e inte-
rés que el estudio describe sin poder jerarquizar.

Estos resultados permiten afirmar el potencial de
la pasteleria contemporanea como via de valori-
zacion gastronémica del pepino dulce, pero no
demuestran un fortalecimiento efectivo de la
identidad gastrondmica, la aceptacién por parte
de los consumidores ni la viabilidad comercial de
lalinea, aspectos que el estudio no midid. El costo
de materia prima, inferior al precio que los en-
cuestados declararon estar dispuestos a pagar, y
la disposicion de los comerciantes a reincorporar
el fruto respaldan la viabilidad comercial solo
como hipétesis. Para avanzar en este campo se
proponen una prueba heddnica con un panel de
consumidores bajo condiciones controladas, la
reformulacion de la mermelada y la intensifica-
cion del fruto en las preparaciones lacteas, estu-
dios de vida util, la medicion de compuestos vola-
tiles, el costeo completo y un piloto de comercia-
lizacion en el Mercado 9 de Octubre con indicado-
res de venta y de percepcion cultural.
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Apéndices

A.1.Escalahedonicay atributos de la ficha de evaluacion sensorial

La ficha utilizada por el panel de expertos empled una escala de cinco puntos: 1, muy desagradable; 2,
desagradable; 3, ni agradable ni desagradable; 4, agradable; y 5, muy agradable. Para cada preparacion se
valoraron la apariencia general, el color, el aroma, la textura, el sabor, el dulzor, un atributo especifico y la
aceptacion general, y se reservo un espacio para comentarios adicionales, cuyo contenido alimentd el analisis
cualitativo.

A.2.Formulaciones estandar de lalinea de pasteleria

La Tabla A.1 detalla las cantidades de cada ingrediente en las formulaciones evaluadas, conforme a las fichas de
receta estandar, y la Tabla A.2 resume los parametros de elaboracién y conservacion de cada preparacion. En el
cheesecake, la base de galleta incluye harina de trigo, mantequilla, aziicar impalpable y huevo, y 1a salsa se
elabora con pulpa de taxo.

Tabla A.1. Formulaciones estandar de las preparaciones con pepino dulce, en gramos de materia prima inicial.

Ingrediente Cheesecake Mousse Helado Pannacotta Mermelada
Pepino dulce 300 210 300 150 300
Azucar blanca 110 70 225 50 75
Queso crema 200

Leche condensada 150

Crema de leche 250 200 300

Leche entera 500 200

Yemas de huevo 180

Glucosa en jarabe 25

Gelatina sin sabor 6 3 9

Agua 30 15 45

Limén 13 10
Almidén de maiz 1

Taxo 150

Harina de trigo 125

Mantequilla 5/

Azlcar impalpable 30

Huevo 25

Total 1430 322 1430 754 385

Fuente: Elaboracién propia a partir de las fichas de receta estandar.
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Tabla A.2. Parametros de elaboracién y conservacion de las preparaciones.

Conservacion
Preparacion Etapas y parametros de elaboracién indicada en la

ficha

Coccidn al vacio de la pulpa con aztcar a 65 °C durante 45 min 'y
triturado sin licuar; hidratacion de la gelatina; batido del queso
crema con leche condensada y puré; incorporacion envolvente de  Refrigeracion, 3
crema semimontada y gelatina; montaje sobre base de galleta dias
horneada; refrigeracion minima de 2 h; salsa de taxo sobre el
producto estabilizado.

Cheesecake frio

Coccidn al vacio de la pulpa a 65 °C durante 45 min; hidratacion de la
gelatina; reserva del 50% de la pulpa para infusionar con limén;
Mousse sin lacteos coccién del 50% restante con azicar y almidéon hasta ebullicion;
incorporacidn de la gelatina y mezcla con batidora; moldeado y
refrigeracion minima de 1 h.

Refrigeracion, 5
dias

Coccidn al vacio de la pulpa a 65 °C durante 45 min; calentamiento
de laleche a 40 °C; cremado de yemas, azdcar y glucosa; mezcla
Helado artesanal con la leche y calentamiento hasta 75 °C en agitacion constante; Congelacion, 5 dias
incorporacidn de la pulpa; enfriamiento y congelacién minima de
5h.

Coccién al vacio de la pulpa a 65 °C durante 45 min; hidratacion de la
gelatina en agua fria; calentamiento de leche y crema a fuego Refrigeracion, 3
medio bajo; disolucién de la gelatina; incorporacién del pepino dias
dulce en brunoise; moldeado y refrigeracion de 1 h.

Pannacotta

Coccidn al vacio de la pulpa con aztcar a 65 °C durante 45 min; corte
Mermelada en brunoise; coccidn con azicar hasta caramelizar y reducir;
enfriamiento antes del servicio.

Refrigeracion, 5
dias

Fuente: Elaboracion propia a partir de las fichas de receta estandar. Los tiempos de conservacion son los indicados
en las fichas y no se verificaron mediante estudios de vida til.

A.3. Calculo del coeficiente de validez de los instrumentos

Cada juez valord los diez criterios de la matriz con una escala de 1 a 3. El coeficiente del juez j se calculd con la
Ecuacién 2, donde x es la puntuacion asignada al criterio i y 30 el puntaje méximo posible, y el coeficiente
global como la media aritmética de los cinco jueces, segtin la Ecuacion 3. Se trata de un coeficiente agregado de
apreciacién global, distinto de un indice formal de validez de contenido como la V de Aiken, que se calcula item
por item a partir de las valoraciones de cada juez (Aiken, 1985). La Tabla A.3 presenta las puntuaciones.

10 ..
v =E2 ()

_ T
5
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Tabla A.3. Puntuaciones y coeficientes agregados por juez.

Juez Suma de puntuaciones sobre 30 Coeficiente agregado
Juez 1 29 0,97
Juez 2 26 0,87
Juez 3 29 0,97
Juez 4 28 0,93
Juez 5 28 0,93
Coeficiente global 140 sobre 150 0,93

Fuente: Elaboracion propia a partir de las matrices de validacion. El registro del estudio no desagrega los
coeficientes por cuestionario. Las matrices originales consignaron los coeficientes truncados a dos decimales,
0,96y 0,86 en los jueces 1y 2.
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A.4. Puntuaciones sensoriales por juez

La Tabla A.4 presenta las calificaciones individuales de los tres expertos para cada atributo y preparacion, en la
escala hedonicade1as.

Tabla A.4. Calificaciones de cada juez por atributo y preparacion.

Atributo  Aceptacion

Preparacion Juez Apariencia Color Aroma Textura Sabor Dulzor e
especifico  general

Cheesecake frio 1 5
2

3

Mousse sin lacteos 1

Helado artesanal 1

Pannacotta 1

Mermelada 1

2

[§)
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3 4 4 2 4

Fuente: Elaboracion propia. Atributos especificos: frescura en el cheesecake y la mousse, cremosidad en el helado,
suavidad en la pannacotta y consistencia en la mermelada.
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