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Resumen 

En nuestro entorno es muy común apreciar el ají en todo tipo de preparaciones, 

sin embargo, con el transcurso del tiempo este producto se lo ha utilizado de una manera 

muy rutinaria y poco variada, El ají criollo (capsicum annuum) conocido por su 

característico sabor picante, lo transforma en el principal objeto de estudio en este 

trabajo de investigación, el cual está destinado a examinar su impacto en la calidad, 

preparación y aceptabilidad en las preparaciones culinarias que se plantearán a 

continuación. El objetivo principal de esta investigación es dar a conocer una propuesta 

gastronómica mediante la elaboración de una bebida alcohólica de ají criollo aplicada 

en cócteles de autor y quesos frescos, iniciando con una investigación de tipo 

bibliográfica, análisis de sus propiedades generales y organolépticas, posteriormente 

mediante el estudio de técnicas culinarias se busca la aplicación y generación de nuevas 

propuestas gastronómicas de tal manera que se pueda experimentar diferentes usos, 

métodos de manejo y aplicación de este ingrediente, de tal manera que a futuro no sea 

proyectado solamente como un simple aderezo que acompañe diferentes recetas, sino 

como una nueva forma de innovación en la gastronomía local. 

 

Palabras clave del autor: rutinaria, organolépticas, generación, propuestas, 

impacto, aceptabilidad 
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Abstract 

In our environment it is very common to appreciate the chili pepper in all kinds of 

preparations, however, with the passage of time this product has been used in a very 

routine and little varied way, The Creole chili pepper (capsicum annuum) known for its 

characteristic spicy flavor, transforms it into the main object of study in this research 

work, which is intended to examine its impact on the quality, preparation and 

acceptability in the culinary preparations that will be considered below. The main 

objective of this research is to publicize a gastronomic proposal through the elaboration 

of an alcoholic beverage of Creole chili pepper applied in signature cocktails and fresh 

cheeses, starting with a bibliographic research, analysis of its general and organoleptic 

properties, then through the study of culinary techniques the application and generation 

of new gastronomic proposals is sought in such a way that different uses can be 

experimented, methods of handling and application of this ingredient, in such a way that 

in the future it will not be projected only as a simple dressing that accompanies different 

recipes, but as a new form of innovation in local gastronomy.  

Keywords: routine, organoleptic, generation, proposals, impact, acceptability 
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Introducción 

 

El ají es una especie nativa del continente Americano, es muy fundamental en la 

gastronomía y cultura de Latinoamérica, sin embargo una de las tantas variedades de 

ajíes que existen en el mundo es el ají criollo (capsicum annuum), en especial teniendo 

en cuenta que esta variedad es de origen ecuatoriano, la peculiaridad de este producto 

es su sabor picante, el cual se distingue a los demás ingredientes utilizados en las 

diferentes preparaciones de la cocina Ecuatoriana, de la misma manera ha tenido 

grandes aportes debido a sus propiedades medicinales. 

Este trabajo de investigación se realizó con el fin de buscar diferentes maneras y usos 

que se le puedan dar al ají criollo (capsicum annuum), debido a que este producto en el 

transcurso del tiempo no se ha podido aprovechar al máximo su potencial en otro tipo 

de preparaciones, sino que más bien se lo ha ejecutado de manera muy monótona y, 

por lo tanto, se busca innovar su uso en nuestra gastronomía. Este trabajo se ha dividido 

en 3 capítulos, los cuales abordan múltiples aspectos relacionado al tema de 

investigación. 

El primer capítulo se enfoca en describir los valores nutricionales y propiedades del ají 

criollo (capsicum annuum), en el cual se definen elementos clave y se exponen todas 

las características tanto generales como organolépticas. 

En el segundo capítulo analiza en detalle las técnicas culinarias aplicadas al tema de 

este trabajo de investigación, se detalla a profundidad manejos y procedimientos 

implementados en la elaboración de las recetas escogidas como propuestas 

gastronómicas. 

Finalmente, en el capítulo 3 se enfoca en el desarrollo de las recetas, mediante el uso 

e implementación de la ficha estándar, de igual modo abarca los resultados y análisis 

de la degustación aplicada al grupo focal, para que esta manera se pueda obtener las 

conclusiones y retroalimentaciones que nos brinden los presentes y miembros del 

tribunal 
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1. Capítulo 1: Valores nutricionales y características organolépticas del ají 

criollo (capsicum annuum) 

 

1.1 Características generales del ají criollo 

 

El ají es una planta originaria del continente americano, la cual se cultivó hace 

miles de años (milenios) por las civilizaciones indígenas en la parte norte de América 

del Sur, América Central hasta el estado de México, con el pasar del tiempo se extendió 

por todo el continente y posteriormente por todo el mundo, sin embargo el ají criollo es 

una especie descubierta en Ecuador de acuerdo a un equipo de investigadores de las 

Universidades de Missouri y Calgary (Lema, 2018), el ají criollo se cultiva principalmente 

en zonas templadas de la sierra Ecuatoriana, no obstante otros tipos de ajíes se cultivan 

en el resto de regiones. De la misma manera (INEC) indica que El ají criollo es una 

planta perenne, la cual se caracteriza principalmente por vivir durante muchos años, su 

período de florecimiento es anual, la cual le sigue de un período de inactividad en el cual 

llega a perder completamente sus hojas, a pesar de esto, la planta se mantiene con vida 

bajo tierra, lista volver a desarrollarse normalmente cuando llegue la temporada 

adecuada ,sus hojas tienen forma ovalada y lanceolada y sus flores varían su tonalidad 

de color, las cuales pueden ser blancas y amarillas, 

 

Foto 1 

Ají criollo 

 

 

Foto: David Tenezaca 
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según Lema (2018) el fruto es una pequeña baya de múltiples formas y diferentes 

tamaños, en su interior se encuentra su semilla la cual está compuesta de alcaloide 

piperina, la cual es la encargada de proporcionar su toque picante. 

 

1.2 Cultivo y especificaciones necesarias de la planta de ají criollo  

 

Según Lema (2018) el ají criollo (capsicum annuum) se puede cultivar 

principalmente en zonas cálidas y templadas, para esto es necesario considerar las 

temperaturas mínimas y óptimas, humedad y estado del suelo. para un buen cultivo y 

desarrollo del ají, adicionalmente el uso correcto de abonos orgánicos y disminuir en lo 

absoluto el manejo de residuos químicos para evitar una posible contaminación y 

alteración de los suelos, en la siguiente tabla se puede apreciar las características 

climatológicas necesarias para un buen cultivo del ají criollo (capsicum annuum): 

 

Tabla 1 

Factores climáticos y condiciones edáficas determinantes en el cultivo del ají criollo 

(capsicum annuum) 

 

Temperatura mínima 16 °C 

Temperatura máxima 30 °C 

Temperatura óptima 22-28 °C 

Humedad relativa 55-90 % 

Precipitaciones 600-1200 mm 

Requerimiento del suelo Profundos, ligeros, fértiles, francos, arenosos 

pH 5,8 – 7, puede variar 

Altitud 0-1800 msnm 

 

Fuente: Mena, M. B. (2013). EL CULTIVO DEL PIMIENTO Y EL CLIMA EN EL 

ECUADOR. 

Elaborado por: David Tenezaca 

  

Analizando el cuadro se puede afirmar que el para un óptimo cultivo del ají criollo 

(capsicum annuum), requiere un rango de temperatura de entre 16 a 30 °C, 

evidenciando que se puede cultivar en las 3 regiones del Ecuador, sin embargo, Mena 

(2013) explica que no es recomendable cultivarlo durante épocas lluviosas debido a que 
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existe la posibilidad de que provoque la anegación del suelo y se origine deterioro físico 

de las plantas, de igual manera puede ocasionar el incremento de plagas y la 

propagación de enfermedades transmisibles como el gusano Marggot, nematodos y 

bacterias como Erwinia y Xantomonas, hongos del género Fusarium (Torres & 

Aristizábal, 2015) 

Por otra parte, los suelos anegadizos no son óptimos para el crecimiento y 

desarrollo de la plantación de ají criollo, ya que Mena (2013) da a conocer que puede 

suscitar escasa disponibilidad de oxígeno (asfixia radicular)  y problemas fitosanitarios.  

El requerimiento de una humedad relativa de 55-90 % da a entender que el ambiente 

necesita tener cierta cantidad de vapor de agua en la atmósfera de tal forma que exista 

una sensación de humedad en el ambiente, con respecto al rango de pH de 5,8 a 7 

implica que la planta de ají criollo (capsicum annuum) opta por desarrollarse en un suelo 

ligeramente ácido a neutro reflejado en la escala de pH, teniendo adaptabilidad tanto a 

la salinidad del suelo como al agua de sistemas de riego. 

 

Foto 2 

Escala de pH del suelo requerido para el cultivo de ají criollo (capsicum annuum) 

 

 

Fuente: Martinez, W. (s.f.). Escalas del ph celeste escobar 9. 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

Es fundamental considerar la altitud a la que se adapta el ají criollo (0-1800 

msnm), hay que tener en cuenta que las provincias de la región interandina del Ecuador 

llegan a tener altitudes superiores a los 2000 msnm por lo que en estos casos podrían 

llegar a tener ciertas limitaciones para el cultivo de la planta. Sin embargo, no conlleva 

situaciones adversas.  
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En los gráficos que se detallará a continuación las épocas con más presencia de 

precipitaciones. 

Foto 3 

Análisis climatológico de precipitaciones en la región Litoral 

 

Fuente: INAMHI. (2023). BOLETÍN DE PREDICCION CLIMÁTICA. 

Foto 4 

Análisis climatológico de precipitaciones en la región Interandina 

 

 

Fuente: INAMHI. (2023). BOLETÍN DE PREDICCION CLIMÁTICA. 
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Foto 5 

Análisis climatológico de precipitaciones en la región Amazónica 

 

Referencia: INAMHI. (2023). BOLETÍN DE PREDICCION CLIMÁTICA. 

 

Durante los meses de marzo y abril en las regiones Costa y Sierra se puede apreciar un 

incremento notable de precipitaciones a diferencia de los meses de agosto y septiembre 

mientras que en la región Amazónica los meses de abril, mayo y junio se da más 

presencia de lluvias, teniendo en cuenta que la cantidad de precipitaciones necesarias 

para el cultivo del ají criollo es de entre 600-1200 mm distribuidas en el intervalo de 

tiempo vegetativo. 

 

1.3 Características de la planta de ají criollo 

 

La planta del ají criollo (capsicum annum) es autogama en otras palabras esta 

se puede auto polinizar, sin embargo, su polinización se puede dar hasta un 45% de 

manera cruzada, lo que significa que transporta el polen de una planta a otra, teniendo 

en cuenta es de tipo monoica, lo que atribuye que posee los dos sexos incorporados en 

dentro de la misma planta. La temperatura óptima para que se pueda desarrollar la 

planta con total normalidad debe oscilar de entre 21 a 27 °C y en lo referente a la 

germinación, se requiere una temperatura específica de aproximadamente 24 a 30 °C, 

cabe recalcar que no necesita luz solar directa, sino un nivel de humedad apropiado y 

una temperatura cálida constante. (Salvador, Celestino, & Velasco, 2022) 
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Foto 6 

Plantación de ají criollo (capsicum annuum) en la parroquia Jadán, cantón Gualaceo. 

 

 

Foto: David Tenezaca 

 

1.3.1 Raíz de la planta de ají criollo (capsicum annum) 

 

Según la OIM (2009): 

La raíz de la planta de ají criollo posee la capacidad de adaptarse y ajustarse a diferentes 

tipos de suelos, El sistema de raíces está formado por una raíz principal que va desde 

el tallo, alcanzando una profundidad de entre aproximadamente 80 centímetros y 1 

metro y medio, dependiendo del clima, en épocas de sequía demostrar su resistencia a 

la falta de precipitaciones las raíces secundarias pueden llegar a medir hasta 1,20 m de 

diámetro, de la misma manera estas pueden  

extenderse hasta llegar a los 80 cm y 1 metro de profundidad (Martínez, 2020) 
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Foto 7 

Raíz  

 

 

Fuente: Norte, C. (s.f.). Cultivo de pimientos y ajíes. 

Su sistema de raíces está adecuado de la siguiente manera: 

 

 

Tabla 2 

Características de las raíces 

 

Tipología de raíz Función principal 

 
Raíz principal 

Es la encargada de la absorción del agua y los 
nutrientes esenciales del suelo. 
 

 
Raíz secundaria 

Cumplen la función de la raíz principal, sin embargo, 
esta se desplaza hacia un área mucho más amplia 
en el suelo 
 

Raíz adventicia Se desarrollan en los puntos de los tallos, de tal 
forma que pueda ayudar en la absorción de todos 
nutrientes para la planta. 

 

Fuente: Martinez, P. (2020). Descripción Botánica del Ají. Descripción Botánica del Ají: 

https://www.studocu.com/ec/document/universidad-central-del-

ecuador/botanica/descripcion-botanica-del-aji/9226673?origin=user-profile 

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 



 
  20 
 

David Andrés Tenezaca Lliguin 
 

1.3.2 Hojas de la planta de ají criollo (capsicum annuum) 

 

OIM (2009) indica que la base de las hojas de la planta de ají en la gran mayoría de 

ocasiones puede ser asimétrica simples, puntudas, con bordes lisos y en su gran 

mayoría de color verde oscuro. 

 

Foto 8 

Hojas de planta de ají criollo (capsicum annuum) 

 

 

Foto: David Tenezaca 

 

1.3.3 Tallo 

 

La planta de ají criollo (capsicum annuum) es considera da una planta herbácea, en 

otras palabras, posee tallos tiernos y con el pasar del tiempo llega a tener la 

particularidad de formarse tallos leñosos, duros y ramificados. (OIM, 2009) 
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Foto 9 

Tallo 

 

Foto: David Tenezaca 

 

1.3.4 Flor 

 

Las flores tienen un tono de color blanco y poseen dos órganos reproductivos, 

macho y hembra, las cuales contribuyen a la autopolinización. A pesar de que su 

polinización es realizada mayormente por insectos, representando un 80 % del total, 

hace que sus variedades pierden rápidamente su identidad genética. (OIM, 2009) 

 

Foto 10 

Flor 

 

Foto: David Tenezaca 
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1.3.5 Piel  

 

Según Lema (2018): 

La piel es una parte importante de la estructura del ají criollo y puede variar según 

su textura, grosor y color, la diversidad específica del ají puede ser suave o 

rugosa, dependiendo de la variedad, la piel de ají criollo posee una piel más 

gruesa y resistente, mientras que otras especies están compuestas por una piel 

más delgada y delicada. El grosor también puede tener diferentes texturas y 

formas, algunas de ellas están conformadas de una piel gruesa, la cual en 

algunas ocasiones puede requerir un poco más de tiempo de cocción para 

ablandarse, mientras que otras tienen una piel mucho más delgada que se 

ablanda rápidamente durante el proceso de cocción.  

La piel del ají puede ser de diferentes colores, que van desde el verde cuando 

está inmaduro hasta el rojo, amarillo, naranja o incluso morado cuando está 

maduro, dependiendo de sus matices, la gran mayoría de ajíes criollos pueden 

cambiar de color a medida que maduran, lo que los hace visualmente atractivos 

en la cocina, sin embargo la mayor parte del sabor del ají proviene de su piel y 

las semillas de este, la piel puede tener un sabor ligeramente amargo o muy 

picante, especialmente en diversidades de ají más picantes, en general, la piel 

del ají no es tan picante como las venas y semillas internas sino que esta actúa 

como una capa protectora que ayuda a preservar la frescura y la humedad de la 

fruta mientras está en la planta. También proporciona cierta protección contra los 

insectos y las enfermedades. 

 

Foto 11 

Piel 

 

Foto: David Tenezaca 
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1.3.6 Pulpa 

 

La pulpa del ají es la parte más importante de la. Es donde se concentran los 

sabores del ají y también en esta parte se encuentra la mayor parte de su tono picante. 

La textura de la pulpa del puede variar siendo en ocasiones suave y carnosa, 

dependiendo de la variedad, puede variar en color, que va desde el blanco o amarillo 

pálido. La pulpa del ají es donde se concentra gran parte de su sabor característico, 

esta puede tener un sabor picante, dulce, dependiendo de su grado de madurez. Este 

ají tiende a tener un sabor más dulce y menos picante que los diferentes tipos de ajíes 

verdes y sin madurar. Algunos ajíes tienen aromas frutales y frescos, mientras que otros 

pueden llegar a tener aromas más intensos y ahumados. (Lema, 2018) 

 

Foto 12 

Pulpa de ají criollo 

 

 

Foto: David Tenezaca 

1.3.7 Placenta 

 

La placenta del ají es la parte que contiene la mayor concentración de capsaicina, lo 

que la hace responsable de su propiedad picante característico. La presencia y cantidad 

influyen de manera significativa y directa en el nivel de calor picante de una preparación 

gastronómica. (Lema, 2018) 

La placenta del ají es la parte más picante de la fruta. Contiene la mayor concentración 

de capsaicina, el compuesto responsable del picante en el ají, de acuerdo a diversos 

análisis mientras más picante sea el ají, mayor será la cantidad de capsaicina 

acumulada en la placenta, aunque esta contiene la mayor concentración de capsaicina, 
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también está presente en menor cantidad y medida en la pulpa y en las semillas del ají 

como ya se mencionó anteriormente, su eliminación puede reducir significativamente el 

nivel de picante, sus características físicas son venas o nervaduras blancas que corren 

a lo largo del fruto desde la base hasta la punta del ají. A menudo es visible cuando se 

corta un ají por la mitad, y su presencia puede indicar el nivel de picante del mismo, por 

otro lado, la placenta posibilita el intercambio de sustancias provenientes del fruto de las 

semillas del ají criollo  (El holandés picante, 2015) 

 

Foto 13 

Placenta del ají criollo 

 

 

Foto: David Tenezaca 

 

1.3.8 Semillas 

 

Las semillas del ají criollo son peculiares debido a sus pequeñas, redondas pepas de 

color blanco, son muy esenciales para la reproducción de la planta, cuando las flores 

del ají son polinizadas, se desarrollan frutos que contienen semillas en su interior. Estas 

semillas son dispersadas naturalmente a través de diversos mecanismos, como el 

viento, el agua, lo que permite que la planta pueda propagarse y crecer en nuevas áreas, 

estas semillas son muy viables y pueden germinar para producir nuevas plantas de ají. 

El porcentaje de germinación oscila de entre el 75 al 80%, la germinación puede 

mantenerse durante un periodo de tiempo de 4-5 años teniendo aceptables condiciones 

de conservación. (OIM, 2009) 
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Foto 14 

Semillas de ají criollo 

 

Foto: David Tenezaca 

 

Foto 15 

Concentración de picante del ají criollo por cada 100 gramos 

 

Fuente: Ají, P. S. (13 de Enero de 2022). Pikin Salsas y Ají. Pikin Salsas y Ají: 

https://www.facebook.com/pikin.ec/photos/a.262360752325595/380683890493

280/?type=3 

 

Elaborado por: David Tenezaca 
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1.4 Valores nutricionales del ají criollo (capsicum annuum) 

 

Los componentes nutricionales del ají criollo presentan variaciones leves dependiendo 

de la variedad específica y las prácticas de cultivo que se han empleado en él. Sin 

embargo, el ají criollo muestra un bajo contenido calórico y constituye una fuente 

nutritiva de diversos nutrientes esenciales. El valor nutricional del ají criollo sobresale en 

comparación con otro tipo de productos. Estas variedades de vegetales muestran una 

notable concentración de vitaminas A, C, B1 y B2. 

Los beneficios del ají criollo (capsicum annuum) son notables y en muchos casos 

minimizados. Este producto ostenta propiedades antisépticas, lo que hace adecuado 

para tratar diversas enfermades y dolencias en la salud, también contribuye a la salud 

bucal al combatir infecciones en encías y dientes. Además, favorece la circulación 

sanguínea y posee cualidades que promueven la cicatrización de heridas y la 

eliminación de gérmenes. La composición del ají incluye componentes como el salicilato 

y la capsaicina, reconocidos por su capacidad para aliviar dolores asociados con 

enfermedades reumáticas. Asimismo, posee grandes cantidades de vitaminas C, E, A, 

B1, B2, B3, B6, y en minerales como fósforo, magnesio, potasio y calcio. Estas 

cualidades fortalecen el sistema inmunológico. (Marulanda, 2015) 

 

Tabla 3 

Valores nutricionales del ají criollo por cada 100 gramos. 

 

Por cada 100 g 

Calorías 47,20 kcal 

Carbohidratos 6,7 g 

Fibra dietética 1,5 g 

Proteínas 1,87 g 

Grasas 1,10 g 

Vitamina A, B9, C, K 0,1 g 

Azucares 5,30 g 

Sodio 0,009 g 

 

Fuente: Diario La vanguardia. (22 de Noviembre de 2018). Diario La vanguardia: 

https://www.lavanguardia.com/comer/materia-

prima/20181102/452669986733/aji-propiedades-beneficios-valor-

nutricional.html 
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Elaborado por: David Tenezaca 

 

1.5 Cantidad de picante según la escala de scoville 

 

Bonilla (2014) afirma que la escala Scoville fue creada por el farmacéutico 

estadounidense Wilbur Scoville, en 1912, desarrolló un método conocido como 

prueba organoléptica de Scoville, que implica diluir una solución de extracto de 

chile para medir en agua azucarada hasta que no se detectara calor durante la 

prueba, se mide en una báscula el grado de disolución del extracto necesario 

para llegar a este punto, por lo que los pimientos morrones que no contienen 

capsaicina tienen una puntuación Scoville de cero. La capsaicina es un 

compuesto químico que provoca gran cantidad de picor y estimula los receptores 

de calor en las membranas mucosas ,aunque aquellos que contienen mayor 

cantidad de capsaicina, como los ajíes habaneros, tienen niveles de 300.000 

unidades Scoville o más. También hay que tener en cuenta que algunas 

variedades de pimiento pueden tener variaciones importantes en los valores 

medidos. En el siguiente gráfico se puede apreciar los diferentes tipos de ajíes 

con sus respectivas unidades de scoville, resaltando el de ají criollo (capsicum 

annuum). 
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Fuente: Bonilla, M. (1 de Diciembre de 2014). El español. El español: 

https://www.elespanol.com/cocinillas/actualidad-gastronomica/20141201/mide-

picante-escala-scoville/8749129_0.html 

 

 

1.6 Características organolépticas 

 

Las propiedades organolépticas del ají criollo abarcan varios aspectos sensoriales que 

incluyen el aroma, sabor, textura, color y la apariencia visual, el aroma tiende a ser 

distintivo y variable según la variedad, su color verde, rojo o amarillo, y su textura que 

puede ser crocante en estado fresco o quebradiza cuando está seco (Lozada & Bosland, 

2022) 

 

 

Foto 16 

Escala de Scoville 
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1.6.1 Aroma y textura 

 

El aroma del ají criollo es distintivo y diverso, emana fragancias frescas y 

herbales. En ajíes más maduros, se perciben aromas más dulces y frutales, 

acompañadas de matices ahumados o terrosos, el aroma del ají está definido 

principalmente por pirazinas de alta intensidad al olor. (Leidinger, 2020). 

La textura varía según la madurez y el método de preparación. Puede ser suave y 

carnosa en ejemplares maduros, o firme y crujiente en aquellos menos maduros. 

Además, la forma de consumo del ají criollo, sea el caso dado, crudo, cocido, asado o 

en polvo, influye de manera directa en su textura. El ají criollo presenta una variedad 

significativa de colores, desde el verde brillante en estados antes de su madurez hasta 

tonalidades de rojo, rojo amarillento en estados de mayor madurez (Leidinger, 2020). 

Diario la Vanguardia (2018): 

Afirma que el ají criollo, posee diversas cualidades debido a su alto contenido de 

vitaminas y capsaicina. Sin embargo, se aconseja consumirlo con moderación, 

evitando ingestas excesivas. Además de su valor nutricional, se utiliza en 

compresas para aliviar dolencias articulares al actuar como vasodilatador. 

Una de las propiedades más destacadas de la capsaicina, además de su efecto picante, 

es su capacidad para combatir el cáncer. Asimismo, el ají contiene una notable cantidad 

de vitamina C, reconocida por su uso en la prevención de tumores. (INFOBAE, 2017) 

 

2. Capítulo 2: Técnicas aplicadas 

 

2.1 Técnica de ahumado (quesos) 

  

Elizabeth (2016) explica que el ahumado en caliente se refiere a la exposición 

del alimento a la acción del humo cerca del ahumado de quesos, esta es una técnica 

ancestral que agrega profundidad de sabor y aroma a los quesos. Este proceso se trata 

de exponer los quesos a humo generado por diferentes fuentes, como madera y hojas 

secas y de gran aroma.  

Para el procedimiento de ahumado de quesos es necesario elegir la madera o el material 

de ahumado adecuado, como madera de nogal, roble, pino, eucalipto. La madera se 

quema lentamente para producir humo y de esta manera esta técnica surta efecto  

Durante este proceso, el queso absorbe el aroma del humo, lo cual posteriormente 

actuará como su característico sabor ahumado. 
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Después del ahumado, algunos quesos pueden requerir un período de maduración 

adicional. 

El ahumado puede ser sutil o pronunciado, dependiendo del tiempo de exposición al 

humo y del tipo de madera utilizada, está técnica produce en la arcilla cocida 

previamente a baja temperatura, donde la porosidad permite el paso de las partículas 

de carbón. (Bevilacqua, 2016) 

 

Foto 17 

Técnica de ahumado. 

 

 

Foto: David Tenezaca 

 

2.2 Técnica de deshidratado 

 

La deshidratación en el ají es un proceso el cual implica la eliminación del 

contenido de agua del chile para prolongar su vida útil y concentrar su sabor. Los 

deshidratadores modernos tienen una manera de controlar la humedad mediante la 

circulación de aire caliente que es regulado por un termostato (Keogh, 2016) .Todas las 

formas de conservación de alimentos funcionan al disminuir o detener los procesos que 

causan que los alimentos se deterioren, se degraden o se pudran. La deshidratación 

funciona al eliminar el agua necesaria para que las enzimas trabajen y los organismos 

de descomposición vivan (Markham, 2014) 
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Para la preparación se debe lavar los ajíes frescos para eliminar todo tipo de suciedad 

o residuo, luego se procede a secar con cuidado, retirar los tallos y cortar los ajíes en 

rodajas finas o en trozos pequeños y uniformes para facilitar el proceso.  

Para el deshidratado en horno el proceso a seguir es colocar las rodajas de ají en una 

bandeja para hornear forrada con papel aluminio, precalentar el horno a una 

temperatura de alrededor de 50-60°C, agregar las rodajas de ají en el horno y dejar la 

puerta del horno ligeramente entreabierta para así permitir la circulación de aire. El 

tiempo de deshidratación puede variar, en algunos caos puede tomar varias horas, 

dependiendo del horno y del grosor de los ajíes. 

Foto 18 

Técnica de deshidratado en horno 

 

 

Foto: David Tenezaca 

 

2.3 Técnica de macerado 

 

La técnica de macerado es un proceso de extracción de estado líquido a sólido, 

esta técnica, se utilizará en la elaboración del licor de ají, para esto se debe verificar su 

estado, composición y grado alcohólico, posterior a eso se iniciará con el debido proceso 

.El tiempo de maceración variará según el tipo de ingrediente y la receta, generalmente 

oscila entre algunas horas y varios días, luego de la maceración, se debe verificar que 

los ingredientes hayan absorbido suficiente líquido y hayan adquirido el sabor deseado. 
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En la técnica de macerado de cualquier producto, se debe colocar los ingredientes 

sólidos en un recipiente lo suficientemente grande como para contenerlos y verter el 

líquido de maceración sobre ellos, asegurándose de cubrirlos completamente y deja 

reposar durante un período de tiempo específico. (Beber, 2021) 

El ají criollo al ser un ingrediente con alto grado de picante se lo debe manejar de manera 

adecuada y correcta. Para esto se debe seleccionar ají criollo fresco, lavarlo, retirar la 

semilla y la placenta. En casos especiales para otros tipos de maceraciones se utiliza el 

ají criollo completo sin retirarle absolutamente nada, pero para la elaboración de este 

licor se optará por limpiarlo completamente. 

2.3.1 Técnica de macerado aplicado en la elaboración del licor de ají criollo 

(capsicum annuum) 

 

Para la elaboración del ají criollo se utilizó aguardiente rectificado de caña y agua 

desmineralizada con las siguientes características : 

Tabla 4 

Características del aguardiente utilizado 

 

Aguardiente rectificado de caña Zhumir 

Grado alcohólico: 35% 

Cantidad: 700 cm3 

Lote: 2023DIC12 

Norma INEN: NTE INEN 362 

Certificado de notificación sanitaria: 0002-BPM-AN-0914 

Distribuidor: Corporación Azende 

 

Fuente: Etiqueta del producto 

Elaborado por: David Tenezaca 
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Foto 19 

Aguardiente utilizado en la preparación del licor de ají criollo. 

 

 

 

Foto: David Tenezaca 

 

2.3.2 Obtención de licor de ají criollo (capsicum annuum) mediante la técnica de 

macerado 

 

1. Tratamiento del aguardiente: En un recipiente de vidrio limpio y seco, colocar el 

aguardiente, analizar su grado alcohólico y la cantidad a utilizarse en el proceso 

debido a que se utilizará un ingrediente picante. 

2. Limpieza del ají: Se debe retirar las semillas y la placenta del ají criollo para la 

obtención de un mejor sabor del producto. 

3. Aplicación de técnica de escaldado: Es importante aplicar está técnica, 

especialmente en el uso del ají criollo (capsicum annuum), debido a que es un 

producto con alto nivel de capsaicina, para esto es necesario llevarlo a ebullición 

durante 5 veces y al final pasarlo por agua fría, esto ayudará a reducir la 

intensidad del picor del ají y tenga un sabor equilibrado 

4. Macerado Final: Una vez retirado el picor del ají criollo se lo debe colocar en el 

aguardiente. De manera opcional se puede añadir hojas de ají o alguna otra 

especia aromática, del mismo modo se debe pre elaborar un jarabe de azúcar 

en cantidad moderada con un endulzante a elección, este proceso llevará 
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alrededor de 15 días. Se debe ir analizando y observando los cambios durante 

ese lapso de tiempo. El macerado debe estar en lugar seco sin iluminación solar 

debido a que podría provocar un proceso de oxidación en el ají y a su vez este 

ocasionaría que el sabor y el aroma sufra alteraciones.  

5. Producto final: Transcurridos los 15 días, pasar el líquido por un colador o filtro 

para eliminar sustancias residuales, es importante que el licor tenga buen aroma, 

sabor, textura y brillo.  

Proceso de obtención del licor de ají criollo (capsicum annuum). 

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

 

 

Foto 20 
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2.3.3 Tablas de formulación de cocteles de autor 

 

Tabla 5 

Formulación de cóctel ají criollo, vodka y aromatizado con hojas de lima 

 

Cóctel ají criollo, vodka y aromatizado con hojas de lima 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  40% 0,030 1,00 

Vodka Romanosky 30% 0,023 0,75 

Hojas de lima 1% 0,001 0,03 

Licor de lima 10% 0,008 0,2 

Jarabe de azúcar 19% 0,014 0,48 

TOTAL 100,00% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

Tabla 6 

Formulación de coctel de trilogía de frutos tropicales y licor de ají criollo 

 

Trilogía de frutos tropicales y licor de ají criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  40% 0,030 1,00 

Moras frescas 12% 0,009 0,30 

Frutillas frescas 12% 0,009 0,30 

Frambuesas frescas 12% 0,009 0,30 

Colorante rojo 2% 0,002 0,05 

Agua gasificada 22% 0,017 0,55 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 
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Tabla 7 

Formulación de coctel de ron con sirope de frutos rojos y licor de ají criollo 

 

Cóctel de ron con sirope de frutos rojos y licor de ají criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  40% 0,030 1,00 

Ron San Miguel Gold 35% 0,026 0,88 

Sirope de frutos rojos 5% 0,004 0,13 

Jarabe de azúcar 8% 0,006 0,20 

Agua gasificada guitig 12% 0,009 0,30 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

 

Tabla 8 

Formulación de coctel de gin aromatizado con anís jarabe de azúcar y licor de ají 

criollo. 

 

Gin aromatizado con anís jarabe de azúcar y licor de ají criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo 45% 0,030 1,00 

Gin Agraz 40% 0,027 0,89 

Anís español 2,5% 0,002 0,06 

Jarabe de azúcar 12% 0,008 0,27 

Hojas de menta 0,5% 0,000 0,01 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 
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Tabla 9 

Formulación de cóctel de whisky infusión de guarmipoleo y licor de ají criollo 

 

Cóctel de whiskey infusión de guarmipoleo y licor de ají criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  44% 0,030 1,00 

Whisky Old Premium 32% 0,022 0,73 

Guarmipoleo 7% 0,005 0,16 

Hojas de cedrón 1% 0,001 0,02 

Hojas de menta 1% 0,001 0,02 

Sirope de azúcar 15% 0,010 0,34 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

 

Tabla 10 

Formulación de coctel de ron, jarabe de tomate de árbol y licor ají criollo  

 

Mix de ron, jarabe de tomate de árbol y licor ají criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  36% 0,030 1,00 

Tomate de árbol  22% 0,018 0,61 

Ron San Miguel Gold 30% 0,025 0,83 

Hojas de naranja 1% 0,000 0,01 

Jarabe de miel 11% 0,009 0,31 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 
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Tabla 11 

Formulación de cóctel de tequila, maracuyá aromatizada y licor de ají criollo 

 

Cóctel de tequila, maracuyá aromatizada y licor de ají criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  35% 0,030 1,00 

Tequila rancho blanco 30% 0,026 0,86 

Sirope de maracuyá 20% 0,017 0,57 

Infusión de hierba luisa 10% 0,009 0,29 

Jarabe de azúcar y miel 5% 0,004 0,14 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

Tabla 12 

Formulación de cóctel de trilogía ácida; sirope de limón, naranja, mandarina y licor de 

ají criollo 

 

Trilogía ácida; sirope de limón, naranja, mandarina y licor de ají 

criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  55% 0,030 1,00 

Licor de lima 15% 0,008 0,27 

Sirope de limón 5% 0,003 0,09 

Sirope de naranja 5% 0,003 0,09 

Sirope de mandarina 5% 0,003 0,09 

Bebida gaseosa de limón 7up 10% 0,005 0,18 

Sirope de uvilla 5% 0,003 0,09 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 
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Tabla 13 

Formulación de coctel de naranjilla, aguardiente aromatizado de especias y licor de ají 

criollo 

 

Cóctel de naranjilla, aguardiente aromatizado de especias y licor de 

ají criollo 

Producto Porcentaje Cantidad Onzas 

Licor de ají criollo  45% 0,030 1,00 

Aguardiente cristal clásico 30% 0,020 0,67 

Canela 2% 0,001 0,04 

Clavo de olor 2% 0,001 0,04 

Anís estrellado 2% 0,001 0,04 

Anís español 2% 0,001 0,04 

Sirope de naranjilla 17% 0,011 0,38 

TOTAL 100% 
  

 

Elaborado por: David Tenezaca 

3. Capítulo 3: Desarrollo de recetas,  ficha técnica y resultados 

 

3.1 Recetas elaboradas mediante la aplicación de fichas técnicas 

 

En esta parte del capítulo 3 se adjuntará la elaboración de fichas técnicas con su 

respectivo costeo, procedimientos y fotografías, garantizando que cada tipo de 

preparación se realice de manera consistente, un total de 15 recetas distribuidas de la 

siguiente manera:  

 10 bebidas 

 5 quesos  

 

Cada ficha técnica indicará el nombre de la receta, número y peso de cada porción, el 

costo total de la receta, costo por porción y el porcentaje, el rendimiento de cada 

ingrediente utilizado en las preparaciones de ingrediente de tal manera que no exceda 

el 30% del total.  
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3.1.1 Licor de ají criollo 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 8,87 P.V.P: 29,60 29,97%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Aguardiente Rectificado 

de caña zhumir
1,000 l 100,00% $7,50 1,000 l $7,500

Ají criollo 0,190 kg 84,00% $0,50 0,227 kg $0,498
Almibar de azucar 0,062 kg 100,00% $0,40 0,062 kg $0,400
Hojas de ají criollo 0,047 kg 94,00% $0,10 0,050 kg $0,100
Hojas de romero 0,042 kg 98,00% $0,20 0,043 kg $0,199

$8,70

$8,87
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 1040

Licor de ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Seleccionar ají fresco y aguardiente de cantidad de 
grado alcoholico moderada.

2. Limpiar los ajíes retirando la placenta y las semillas.
3. Agregar el aguardiente en un recipiente de vidrio.

4. Escaldar los ajíes para eliminar gran cantidad de picor.
5. Este proceso debe ser realizado durante 5 veces.
6. Una vez culminado colocar el los ajíes en el 

aguardiente para continuar con el proceso de maceración
7.Colocar el recipiente en un lugar seco y libre de 

iluminación solar.
8. Dejarlo macerar durante 15 días, en el transcurso de 
ese tiempo agregar el almíbar

9. Aromatizar el licor con hojas de romero y ají.
10. Pasar por un colador para eliminar pequeños residuos.

11. Machacar los ajíes que se utilizaron para la respectiva 
maceración, de tal manera que se pueda extraer un poco 
mas del picante característico del producto y brindar un 

mejor sabor al licor.
12. Pasar por un filtro de tela para eliminar residuos 

restantes
11. Colocar el licor en una botella adecuada y agregar su 
respectiva etiqueta.

Observaciónes:

Durante el proceso de macerado se perdio un aproximado 

de 12 ml de aguardiente, por lo que en el peso por porción 
solamente se le sumó el almibar.
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3.1.2 Coctel ají criollo, vodka y aromatizado con hojas de lima 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 0,88 P.V.P: 2,95 29,71%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Vodka Romanosky 0,023 l 100,00% $6,59 0,750 l $0,198
Hojas de lima 0,001 kg 100,00% $0,10 0,010 kg $0,008
Licor de lima 0,008 l 100,00% $6,50 0,250 l $0,195
Jarabe de azucar 0,014 l 100,00% $0,50 0,100 l $0,071
Hielo 0,020 kg 100,00% $0,50 0,100 kg $0,100

$0,86

$0,88
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

Peso porción:

COSTO TOTAL + 2%

COSTO TOTAL

Receta

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

% Costo Ingrediente: 

95 ml

Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

1

Cóctel ají criollo, vodka y 

aromatizado con hojas de 

Fotografía:Procedimiento:

1. Con ayuda del jigger, seleccionar la cantidad necesaria 
de ají criollo, y licor de lima.

2. Agregar en el vaso coctelero (shaker) hielo y el vodka y 
las hojas de lima. esto ayudará a concentrar bien la 

mezcla.
3. Agitar bien y posteriormente agregar los licores y el 
vodka.

4. Añadir jarabe de azucar y agitar nuevamente.
5. Servir en su respectiva copa
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 3.1.3 Trilogía de frutos tropicales y licor de ají criollo 

 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 0,51 P.V.P: 1,75 29,08%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Sirope de mora 0,009 kg 100,00% $1,00 0,227 kg $0,040
Sirope de fresa 0,009 kg 100,00% $1,00 0,227 kg $0,040
Sirope de frambuesa 0,009 kg 100,00% $1,00 0,227 kg $0,040
Colorante rojo 0,002 l 100,00% $1,75 0,100 l $0,026
Agua gasificada 0,017 l 100,00% $2,00 0,500 l $0,066

$0,50

$0,51
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 75 ml

Trilogía de frutos tropicales y 

licor de ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Colocar en un recipiente las moras, lavarlas bien y retirar 
las hojas.

2. Agregar en una olla las moras y llevar a ebullición 
durante 10-15 minutos

3. Durante el proceso ir machacando las moras para 
extraer aun mas cantidad de jugo.
4. Pasar el contenido por un colador 

5. Lllevar la mezcla nuevamente a ebullición durante 10 
minutos y una vez culminado, retirar del fuego y dejar que 

se enfrie
6. Colocar en frascos y reservar
7. Repetir el mismo proceso para la fresa y la frambuesa.

8. Añadir los 3 tipos de siropes en un shaker junto con el 
licor de ají, agitar bien

9. Agregar el agua gasificada y servir
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3.1.4 Coctel de ron con sirope de frutos rojos y licor de ají criollo 

 

 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 0,57 P.V.P: 2,00 28,48%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Ron San Miguel Gold 0,026 l 100,00% $5,64 0,750 l $0,197
Sirope de frutos rojos 0,004 l 100,00% $1,00 0,100 l $0,038
Jarabe de azucar 0,006 l 100,00% $0,50 0,100 l $0,030
Agua gasificada guitig 0,009 l 100,00% $1,30 2,000 l $0,006

$0,56

$0,57
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 75 ml

Cóctel de ron con sirope de frutos 

rojos y licor de ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Colocar en un recipiente las moras, fresas y frambuesas 
lavarlas bien y retirar las hojas.

2. Agregar en una olla las moras y llevar a ebullición 
durante 10-15 minutos

3. Pasar el contenido por un colador 
4. Lllevar la mezcla nuevamente a ebullición durante 10 

minutos y una vez culminado, retirar del fuego y dejar que 
se enfrie
5. Colocar en frascos y reservar

6. Con ayuda del jigger medir la cantidad necesaria de ron, 
agua gasificada y licor de ají, agregar en el shaker y agitar

7, Añadir el sirope y el jarabe de azucar, remover bien y 
servir
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3.1.5 Gin aromatizado con anís jarabe de azúcar y licor de ají criollo 

 

 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 1,17 P.V.P: 4,00 29,32%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Gin Agraz 0,027 l 100,00% $22,96 0,750 l $0,816
Anís español 0,002 kg 100,00% $0,25 0,100 kg $0,004
Jarabe de azucar 0,008 l 100,00% $0,50 0,100 l $0,040
Hojas de menta 0,000 kg 100,00% $0,25 0,050 kg $0,002

$1,15

$1,17
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 67 ml

Gin aromatizado con anís jarabe de 

azúcar y licor de ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Elaborar una infusión con el anis y las hojas de menta.
2. Colocar el un recipiente hermético y tapar para que 

conserve su aroma.
3. Agregar el jarabe de azúcar y remover bien.

4. Medir la cantidad necesaria de licor de ají y gin con la 
jigger, colocar en el vaso coctelero, y agitar.
5. Colocar en su respectiva copa y combinar con la infusión 

previamente elaborada.
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3.1.6 Coctel de whiskey infusión de guarmipoleo y licor de ají criollo 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 0,83 P.V.P: 2,80 29,68%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Whisky Old Premium 0,021 l 100,00% $6,11 0,750 l $0,174
Guarmipoleo 0,005 l 100,00% $0,25 0,025 l $0,047
Hojas de cedrón 0,000 kg 100,00% $0,25 0,025 kg $0,003
Hojas de menta 0,000 kg 100,00% $0,25 0,025 kg $0,003
Sirope de azucar 0,010 l 100,00% $0,50 0,025 l $0,200
Hielo 0,020 kg 100,00% $0,50 0,100 kg $0,100

$0,81

$0,83
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 67 ml

Cóctel de whiskey infusión de 

guarmipoleo y licor de ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Elaborar una infusión con el guramipoleo, hojas de 
cedrón y menta.

2. Colocar el un recipiente hermético y tapar para que 
conserve su aroma.

3. Agregar el jarabe de azúcar y remover bien. 
4. Con ayuda del jigger medir la cantidad necesaria de 
licor de ají y whisky, reservar.

5. En el vaso coctelero, colocar el whisky con el hielo, 
hojas de menta y cedrón, agitar bien.

6. Colocar la mezcla en el vaso coctelero y añadir el licor 
de ají removiendolo suavemente.
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3.1.7 Mix de ron, jarabe de tomate de árbol y licor ají criollo 

 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 1,02 P.V.P: 3,50 29,07%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Tomate de arbol 0,018 kg 51,43% $0,25 0,035 kg $0,255
Ron San Miguel Gold 0,025 l 100,00% $5,64 0,750 l $0,188
Hojas de naranja 0,000 kg 100,00% $0,05 0,010 kg $0,002
Jarabe de miel 0,009 l 100,00% $1,80 0,100 l $0,165
Hielo 0,020 kg 100,00% $0,50 0,100 kg $0,100

$1,00

$1,02
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 83 ml

Mix de ron, jarabe de tomate de 

árbol y licor ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Pelar y limpiar el tomate de arbol.
2. En una olla, cocinar el tomte junto con el jarabe de 

miel, durante 15 minutos.
3. Colocar en el vaso coctelero el ron junto con el hielo y 

las hojas de naranja  agitar bien.
4. Colar en un recipiente y posteriormente agregar en una 
copa.

5. Saborizar con el jarabe de miel y tomate de arbol.



 
  47 
 

David Andrés Tenezaca Lliguin 
 

 

3.1.8 Coctel de tequila, maracuyá aromatizada y licor de ají criollo 

 

 

 

 

 

  

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 1,21 P.V.P: 4,10 29,61%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Tequila rancho blanco 0,026 l 100,00% $13,16 0,750 l $0,451
Sirope de maracuyá 0,017 l 100,00% $1,30 0,100 l $0,223
Infusión de hierba luisa 0,009 l 100,00% $0,25 0,050 l $0,043
Jarabe de azucar y miel 0,004 l 100,00% $2,00 0,100 l $0,086
Hielo 0,020 kg 100,00% $0,50 0,100 kg $0,100

$1,19

$1,21
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 86 ml

Cóctel de tequila, maracuyá 

aromatizada y licor de ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Colocar en un recipiente la maracuyá, lavarlas bien y extraer 
la pulpa
2. Agregar en una olla la pulpa de maracuyá y llevar a 
ebullición durante 10-15 minutos
3. Elaborar un jarabe con azucar, miel y agua.
4. Añadir el jarabe al sirope y resevar en un frasco limpio y 
seco.
5. Combinar junto con la infusión de hierba luisa
5. En el vaso coctelero, agregar el tequila junto con el hielo, 
agitar bien.
6. Agregar la mezcla en una copa, añadir el sirope de 
maracuyá y finalemente el licor de ají.
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3.1.9 Trilogía ácida; sirope de limón, naranja, mandarina y licor de ají criollo 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 0,68 P.V.P: 2,30 29,74%

Rendimiento

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288
Licor de lima 0,008 l 100,00% $6,50 0,250 l $0,213
Sirope de limón 0,003 l 100,00% $0,75 0,100 l $0,020
Sirope de naranja 0,003 l 100,00% $0,75 0,1000 l $0,020
Sirope de mandarina 0,003 l 100,00% $0,75 0,1000 l $0,020

Bebida gaseosa de 

limón 7up
0,005 l 100,00% $0,50 0,4000 l $0,007

Siope de uvilla 0,003 l 100,00% $0,30 0,0500 l $0,016
Jarabe de azucar y 0,004 l 100,00% $2,00 0,100 l $0,086

$0,67

$0,68
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 55 ml

Trilogía ácida; sirope de limón, 

naranja, mandarina y licor de ají 

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Colocar en un recipiente zumo de limón, naranja, mandarina 
y llevar a ebullición durante 5 minutos.
2. Reservar en un recipiente de vidrio y despues de 20 minutos 
combinar con el jarabe de azucar y miel y licor de lima.
3.En el vaso coctelero  agregar sirope de uvilla junto con la 
mezcla anterior, agitar bien y servir en una copa
4. Añadir la bebida gaseosa de limón
5. Rectificar sabores.
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3.1.10 Coctel de naranjilla, aguardiente aromatizado de especias y licor de ají 

criollo 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 0,82 P.V.P: 2,60 31,43%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Licor de ají criollo 0,030 l 100,00% $9,59 1,000 l $0,288

Aguardiente zhumir  

clásico
0,020 l 100,00% $2,20 0,200 l $0,220

Canela 0,001 kg 100,00% $0,25 0,050 kg $0,007
Clavo de olor 0,001 kg 100,00% $0,25 0,0500 kg $0,007
Anis estrellado 0,001 kg 100,00% $0,50 0,1000 kg $0,007
Anis español 0,001 kg 100,00% $0,50 0,1000 kg $0,007
Sirope de naranjilla 0,011 kg 100,00% $1,00 0,0500 kg $0,227
Jarabe de azucar 0,008 l 100,00% $0,50 0,100 l $0,040

$0,80

$0,82
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 67 ml

Cóctel de naranjilla, aguardiente 

aromatizado de especias y licor de 

ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. En un frasco hermético colocar el aguardiente junto 

con la canela, clavo de olor, anis estrellado y anis 
español, macerar durante 15 a 20 días verificando su 

estado.
2. Pasado ese tiempo el aguardiente con especias 
estará terminado y listo para usar en la elaboración de 

cocteles
3. Con el jigger medir las cantidades necesarias de 

licor de especias, licor de ají y sirope de naranjilla.
4. Agregarlos en el vaso coctelero, agitar bien servir en 
una copa.

5. Verificar su nivel de dulzor con el jarabe de azúcar 
previamente elaborado.

6. Decorar con canela.



 
  50 
 

David Andrés Tenezaca Lliguin 
 

 

3.1.11 Queso de ají criollo 

 

 

 

 

  

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 1,27 P.V.P: 4,25 29,90%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Queso fresco 0,090 kg 100,00% $1,50 0,454 kg $0,297
Ají criollo 0,020 kg 8,81% $0,50 0,227 kg $0,800
Sal 0,100 kg 100,00% $0,50 0,454 kg $0,110
Jugo de limón 0,002 kg 100,00% $0,10 0,015 kg $0,013
Hojas de romero 0,005 kg 100,00% $0,05 0,010 kg $0,025

$1,25

$1,27
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

quesillo

desmenuzar o moler

colocar el productoi

poner en molde

tapar con mantel poner peso

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 217 g

Queso de ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Obtener quesillo fresco el cual será la base para la 
elaboración de los distintos tipos de quesos de ají.
2. Posteriormente, desmenuzar el quesillo de tal manera que 
quede bien trturado y fino.
3. Deshidratar el ají en el horno a 170 ºC durante 40-50 
minutos.
4. Colocar el quesillo desmenuzado junto con el jaí 
deshidratado, condimentar con sal.
5. Agregar en un molde y dar forma, poner un mantel por 
encima, depositar un objeto pesado sobre el.
6. Dejarlo reposar durante 4-5 días
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3.1.12 Queso ahumado de ají criollo y tomate deshidratado 

 

 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 1,59 P.V.P: 5,30 29,97%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Queso fresco 0,090 kg 100,00% $1,50 0,454 kg $0,297

Ají criollo 0,020 kg 8,81% $0,50 0,227 kg $0,800

Tomate riñon 0,025 kg 71,43% $0,20 0,035 kg $0,340

Tomillo 0,010 kg 100,00% $0,05 0,050 kg $0,010

Romero 0,010 kg 100,00% $0,05 0,010 kg $0,050

Hojas de eucalipto 0,010 kg 100,00% $0,05 0,010 kg $0,050

Sal 0,009 kg 100,00% $0,50 0,454 kg $0,010

$1,56

$1,59
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 174 g

Queso ahumado de ají criollo y 

tomate deshidratado

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Deshidratar el tomate riñon en un molde de vidrio con papel 
aluminio.
2. Colocar en el horno durante aproximadamente 40 minutos a 
170 °C
3. Realizar la mezcla junto con el queso de ají base .
4. Agregar en un molde y dar forma, poner un mantel por 
encima, depositar un objeto pesado sobre el.
5. Dejarlo reposar durante 4-5 días
6. Pasado ese tiempo selecccionar hojas de eucalipto y romero 
para su posterior ahumado.
7. En un molde con papel aluminio colocar el queso y a lado 
carbón, ubicar encima las hojas de eucalipto y romero, tapar 
con otra capa de papel aluminio y dejar que el proceso de 
ahumado se ejecute.
8. Dejar durante 1 hora al menos.
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3.1.13 Queso aromatizado de finas hierbas y ají criollo 

 

 

  

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 2,37 P.V.P: 7,95 29,82%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Queso fresco 0,090 kg 100,00% $1,50 0,454 kg $0,297

Ají criollo 0,020 kg 8,81% $0,50 0,227 kg $0,800

Perejil 0,010 kg 40,00% $0,25 0,025 kg $0,350

Cilantro 0,010 kg 40,00% $0,25 0,025 kg $0,350

Apio 0,010 kg 40,00% $0,25 0,025 kg $0,350

Sal 0,005 kg 100,00% $0,65 0,454 kg $0,007

Romero 0,010 kg 100,00% $0,10 0,010 kg $0,100

Eucalipto 0,002 kg 100,00% $0,10 0,010 kg $0,020

Tomillo seco 0,010 kg 100,00% $0,25 0,050 kg $0,050

$2,32

$2,37
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 167 g

Queso aromatizado de finas 

hierbas y ají criollo

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Picar finamente el perejil, cilantro y apio
2. En un mortero agregar el tomillo, eucalipto y romero, 
posteriormente colocar las hierbas previamente picadas, 
machacar bien de tal manera que queden muy finas.
3. En un sartén tostarlas por 4 a 5  minutos.
4. Mezclar junto con el queso de ají
5. Agregar en un molde y dar forma, poner un mantel por 
encima, depositar un objeto pesado sobre el.
6. Dejarlo reposar durante 4-5 días
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3.1.14 Queso de ají criollo, semillas de chía y amaranto tostado 

 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 2,98 P.V.P: 9,98 29,86%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Queso fresco 0,090 kg 100,00% $1,50 0,454 kg $0,297

Ají criollo 0,020 kg 8,81% $0,50 0,227 kg $0,800

Semillas de chía 0,050 kg 100,00% $2,99 0,250 kg $0,598

Amaranto andino 0,035 kg 100,00% $2,82 0,250 kg $0,395

Sal 0,015 kg 100,00% $0,65 0,454 kg $0,021

Romero 0,003 kg 100,00% $0,10 0,010 kg $0,030

Eucalipto 0,003 kg 100,00% $0,10 0,010 kg $0,030

Tomillo seco 0,010 kg 100,00% $0,25 0,050 kg $0,050

Perejil 0,010 kg 40,00% $0,25 0,025 kg $0,350

Culantro 0,010 kg 40,00% $0,25 0,025 kg $0,350

$2,92

$2,98
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 246 g

Queso de ají criollo, semillas 

de chía y amaranto tostado

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. En un sartén tostar las semillas de chia y amaranto, realizar 
este proceso durante 10 minutos a llama baja de tal manera 
que obtengan buen aroma y crocancia.
2. Mezclar junto con el queso de ají criollo.
3. Agregar en un molde y dar forma, poner un mantel por 
encima, depositar un objeto pesado sobre el.
4. Dejarlo reposar durante 4-5 días.
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3.1.15 Queso de ají criollo y orégano deshidratado 

 

Nombre de la receta: Fecha:

Número porciones:

Costo por porción: 2,53 P.V.P: 8,50 29,81%

Rendimient

o
Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo No. Uni.

Queso fresco 0,090 kg 100,00% $1,50 0,454 kg $0,297

Ají criollo 0,020 kg 8,81% $0,50 0,227 kg $0,800

Orégano fresco 0,050 kg 100,00% $0,65 0,050 kg $0,650

Sal 0,015 kg 100,00% $0,50 0,454 kg $0,017

Romero 0,002 kg 100,00% $0,05 0,010 kg $0,010

Eucalipto 0,002 kg 100,00% $0,05 0,010 kg $0,010

Tomillo seco 0,010 kg 100,00% $0,20 0,010 kg $0,200

Perejil 0,010 kg 40,00% $0,25 0,025 kg $0,250

Culantro 0,010 kg 40,00% $0,25 0,025 kg $0,250

$2,48

$2,53
Formato desarrol lado en: The Cul inary Insti tute of America

COSTO TOTAL + 2%

RECETA ESTÁNDAR 

2/5/2024

1 Peso porción: 209 g

Queso de ají criollo y orégano 

deshidratado

% Costo Ingrediente: 

Receta Costo Bruto Unidad COSTO DE 

RECETA

COSTO TOTAL

Fotografía:Procedimiento:

1. Seleccionar las hojas de orégano
2. Tostar en un sarten durante 3 minutos.
3. En un molde de vidrio agregar papel aluminio y 
posteriormente añadir el orégano tostado.
4. Deshidratar en el horno a 170 ºC durante 40-50 minutos.
5. Verificar su textura y mezclar con el queso de ají criollo 
base.

3. Agregar en un molde y dar forma, poner un mantel por 
encima, depositar un objeto pesado sobre el.
4. Dejarlo reposar durante 4-5 días.
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3.2 Trazabilidad de procesos de elaboración de licor y quesos de ají criollo  (capsicum annuum) 

 

Cuadro de trazabilidad de procedimiento para elaboración de licor de ají criollo (capsicum annuum) 

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

Foto 21 
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Cuadro de trazabilidad de procedimiento para elaboración de queso de ají criollo (capsicum annuum) 

 

Elaborado por: David Tenezaca 

 

 

 

 

 

 

 

Foto 22 
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3.3 Producto terminado 

Foto 23 

Productos BASE terminados 

 

Elaborado por: David Tenezaca 

3.4 Análisis y cálculo de la cantidad de grado alcohólico   

 

Para determinar la cantidad de graduación alcohólica del licor de ají criollo se utilizó un 

medidor de grado alcohólico el cual determinó que esta bebida tiene un total de 4% de 

grado alcohólico, utilizando la medida en grados Gay- Lussac (°GL) 

Teniendo en cuenta que se utilizó una botella de 500 ml con 4% de grado alcohólico y 

aplicando la fórmula para calcular la cantidad de alcohol etílico en la botella sería: 

 

Cantidad de grado alcohólico: 4% 

Volumen de la botella: 500 ml 

500 ml X 4% 

500 ml X 4/100 = 20 ml 

Por lo que esta botella de 500 ml con 4 grados Gay Lussac tiene 20 ml de alcohol etílico 
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Foto 24 

Medidor de grado alcohólico 

 

 

Foto: David Tenezaca 

Foto 25 

Cantidad de grados alcohólicos obtenidos 

 

Foto: David Tenezaca 

 

 

 



 
  59 
 

David Andrés Tenezaca Lliguin 
 

3.5 Resultados de aplicación de degustación a grupo focal 

 

Durante la experimentación se realizó una primera degustación, elaborando una 

muestra con las 15 recetas las cuales fueron recibidas por la directora de tesis, 

posteriormente el desarrollo de las recetas para la degustación del grupo focal incluido 

los miembros del tribunal, se llevó a cabo el día jueves 30 de junio de 2024 en la 

Universidad de Cuenca Facultad de Ciencias de la Hospitalidad, para esta degustación 

se elaboró un total de 10 recetas distribuidas de la siguiente manera: 

 5 bebidas 

 5 quesos 

Para obtener los resultados se realizó una encuesta aplicada a un total de 10 personas, 

se ordenó la base de datos y se obtuvo las respectivas gráficas y tablas de tal manera 

que pueda realizar el análisis correspondiente. Para esta degustación se utilizó un 

número equitativo de miembros del grupo focal distribuido un 50% de género masculino 

y 50% del género femenino, los cuales estaban conformados por 7 invitados y 3 

docentes entre ellos; la directora de trabajo de integración curricular Mg Marlene 

Jaramillo y los miembros del tribunal Mg Maricruz Iñiguez y Mg Mathieu Sabourin. 

 

Foto 26 

Género 
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Edad de los encuestados 

El estudio y análisis indica que la encuesta tuvo una distribución significativa, la cual se 

aplicó a personas mayores de edad, debido a que se realizó una degustación con 

bebidas alcohólicas, la gran mayoría de la edad de los encuestados oscila en un rango 

de entre 22 a 26 años con un 70% del total y solamente un 30% son pesonas de 30 

años en adelante, no obstante este porcentaje podría indicar opiniones significativas en 

cuanto a la percepcion, comportamiento o necesidades que sin lugar a duda aportaría 

una mejora considerable al estudio a diferencia de la población con menor edad. 

 

Foto 27 

Edad de los encuestados 
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Frecuencia con las que los encuestados consumen licores 

El análisis indica que la frecuencia del consumo de licores también tuvo una distribución 

significativa, ya que un 80% de la población afirma que suelen consumir licores de 

manera ocasional lo cual podría reflejar una aprobación generalizada del consumo 

moderado de alcohol y el 20 % lo hace con perspectivas más moderadas o con menor 

interés en el consumo de alcohol. 

 

Foto 28 

Frecuencia de consumo de licores 

 

 

 

Previa degustación de licores de ají criollo 

En un total del 80% de los miembros del grupo focal señalan que nunca han tenido la 

oportunidad de degustar este tipo de licor, lo cual indica que este tipo de bebida es 

totalmente nueva para ellos lo que podría reflejar que el licor de ají no ha sido 

promocionado o a su vez ha sido un tipo de licor no muy reconocido para los 

encuestados, lo cual ocasionaría que se dé continuidad a la investigación y estudio de 

esta propuesta gastronómica. 
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Foto 29 

Degustación de licor de ají criollo con anterioridad 

 

 

 

Factibilidad en la elaboración de licores de ají criollo 

Los encuestados afirman en su gran mayoría que la elaboración de este licor es entre 

factible y muy factible, en el cual supondría una posibilidad de que exista variedad e 

innovación en el área de comercialización de licores, ofreciendo experiencias únicas y 

diferentes, la exclusividad y la autenticidad del licor podrían atraer nuevos consumidores 

interesados en explorar y probar nuevas opciones de licores 
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Foto 30 

Factibilidad en la elaboración de licores de ají criollo 

 

 

 

Pre degustación de quesos  

La encuesta aplicada a los miembros del grupo focal señala que un 80% nunca han 

tenido la oportunidad de degustar este tipo de queso,  indicando que este tipo de queso 

es totalmente nuevo para ellos, de igual manera que el análisis del licor de ají criollo las 

posibles causas se deban a su falta de promoción e innovación en la preparación de los 

distintos tipos de quesos, llegando a la deducción que este producto al igual que el licor 

de ají criollo podrían tener buena aceptación en el mercado. 
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Foto 31 

Degustación de quesos en ocasiones anteriores 
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Nivel de aceptación del producto 

Según este análisis se puede apreciar que la gran mayoria de las propuestas gastronómicas recibieron buena aceptación, siendo un número 

mas elevado el licor de ají y los cocteles elaborados a base de este, los resultados de las encuestas indican diferentes tipos de preferencias y 

percepciones sensoriales específicas. La degustación se centró en aspectos como aroma, sabor, picantez y textura, sin bien es cierto existe 

diversidad en los analisis de aceptación de las bebidas, esto puede que se deba a que algunas personas pueden llegar a tener una mayor 

sensibilidad a ciertos sabores o aromas debido a que pueden ser más sensibles a ciertas percepciones sensoriales que otras, lo cual afecta de 

manera directa a cómo pueden percibir la intensidad y la calidad de los sabores y aromas del licor de ají criollo. 

Los quesos han recibido una aceptación normal, lo cual se podrá corregir en base a las opiniones y sugerencias de los encuestados por ejemplo 

dandole un mayor tiempo de maduración o mejoras en el manejo de las distintas técnicas culinarias. 

Nivel de aceptación del producto 

 

 

Foto 32 



 
  66 
 

David Andrés Tenezaca Lliguin 
 

 

Nivel de aceptación del aroma 

El aroma del licor base fue evaluado de manera positiva con un 80% de aprobación, 

este porcentaje indica una buena aceptación del componente aromático del licor de ají 

criollo entre la escala de 4-5, lo cual se debe al fuerte aroma natural que posee ají criollo 

y otros ingredientes utilizados en la elaboración del producto que sirvieron para 

aromatizarlo, la suma de estos componentes tuvo una influencia positiva en la 

percepción del aroma. 

 

Foto 33 

Nivel de aceptación del aroma 

 

 

 

Nivel de adecuación del licor de ají criollo en cocteles 

Los encuestados afirman que el licor de ají criollo es adecuado en la elaboración de 

cocteles, la consideración de que el 100% de los encuestados estén de acuerdo que el 

ají criollo es adecuado en la elaboración de cocteles, señala una fuerte aceptación y 

potencial el uso del este producto en el área de mixología, la percepción sensorial que 

proporciona para innovar el área gastronómica hace que el ají criollo se convierta en un 

componente muy valioso  
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Foto 34 

Nivel de adecuación del licor de ají criollo en cocteles 

 

 

 

 

Opiniones y recomendaciones 

Para concluir el análisis de los resultados de la encuesta aplicada, las opiniones y 

recomendaciones de los miembros del grupo focal son muy importantes para ayudar a 

validar y mejorar la elaboración de esta propuesta gastronómica, de tal manera que se 

pueda corregir sus puntos débiles, revelar problemas, fallas o áreas de mejora que no 

se han considerado. y evitar que el producto tienda a fracasar en el mercado. Con todas 

estas observaciones el producto final llegará a tener aun mejor aceptabilidad y opiniones 

positivas a futuro y desarrollar mejor las capacidades de realizar este estudio. 
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Foto 35 

Opiniones y recomendaciones 
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Conclusiones 

 

Esta propuesta gastronómica recibió una aceptación positiva y se puede apreciar en los 

resultados expuestos en el capítulo 3 y evaluando sus análisis se llegó las siguientes 

conclusiones: 

El uso y aplicación del ají criollo en la elaboración de licores y quesos frescos es una 

manera distinta de aprovechar el manejo de este producto, al ser un producto con un 

sabor característico completamente distinto a los demás no se podido explorar su 

potencial más allá de los límites, en nuestro país según los análisis de resultados que 

se aplicó al grupo focal, este tipo de propuesta gastronómica es totalmente nueva para 

ellos, tomando en cuenta que el tratamiento del ají criollo en la elaboración de licores 

debe ser manejado de manera delicada de tal manera de poder obtener un equilibrio 

entre el sabor de alcohol y el tono picante del ají.  

Los resultados de los análisis han sido una muy buena retroalimentación, puesto que de 

esta forma se puede mejorar aún más su elaboración de tal manera que pueda tener 

aun mayor aceptación y que sea un producto conocido 100% ecuatoriano 

El enfoque de las preparaciones de cocteles de autor utilizando licor de ají criollo como 

base se espera que pueda tener un impacto positivo en la coctelería moderna debido a 

su nivel de aceptación que tuvo en las degustaciones, sobre todo tomando muy en 

cuenta las observaciones y recomendaciones del público que tuvo la oportunidad de 

degustar este tipo de propuesta gastronómica. 

Siguiendo con las recomendaciones y opiniones recibidas, el queso de ají criollo y sus 

diferentes variables que se presentaron, podrían tener mejor aceptación con un poco 

más de tiempo de maduración y ejecución en el manejo su preparación de tal manera 

que se pueda adquirir un producto mejor elaborado para en un futuro se pueda 

comercializar en el mercado, de igual manera podría aportar mejores resultados 

mediante el uso de maquinaria para que así pueda mejorar aún más su textura y sabor. 

La aplicación de ají criollo (capsicum annuum) en la coctelería y elaboración de quesos 

demuestra que es una buena y diferente alternativa en caso de que se desee explorar 

diferentes maneras del uso de este producto tan significativo e importante en la 

gastronomía. 
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Recomendaciones 

 

Nuestro país cuenta con una mega diversidad de productos con los cuales podemos 

elaborar todo tipo de recetas, entre estos el ají criollo (capsicum annuum) un producto 

que no se lo aprovecha al máximo, es nuestra obligación promover el desarrollo y 

elaboración de recetas innovadoras para fortalecer nuestra identidad y cultura 

gastronómica. 

A través de la investigación se puede realizar diversos estudios sobre la ejecución y 

experimentación de nuevas técnicas culinarias para su aplicación en los diversos 

productos que existen en el Ecuador. 

Dar capacitaciones de como poder utilizar nuestros productos de manera diferente e 

innovadora en la gastronomía ecuatoriana, así mismo como la generación de nuevas 

propuestas gastronómicas de tal manera de que impulsemos el desarrollo de nuestra 

cocina y así poder promover e incentivar a las futuras generaciones a que nuestra 

gastronomía tenga mejor reconocimiento mundialmente. 
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Anexos 

Anexo A.  

Diseño de trabajo de integración curricular aprobado 
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Anexo B 

Foto 36 

Visitas a plantación de ají criollo en la parroquia Jadán, cantón Gualaceo 

 

Foto: David Tenezaca 
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Foto 37 

Visitas a plantación de ají criollo en la parroquia Jadán, cantón Gualaceo 

 

 

Foto: David Tenezaca 
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Anexo C  

Ingredientes utilizados en la preparación y elaboración de recetas  

Foto 38 

Instrumentos e insumos utilizados en la preparación de cocteles de autor  

 

 

Foto: David Tenezaca 

 

 

Instrumentos e insumos utilizados en la preparación de quesos de ají 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto: David Tenezaca 

Foto 39 
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Anexo D 

Proceso de macerado y análisis de grado alcohólico del licor de ají criollo 

 

Foto 40 

Macerado 

 

Foto: David Tenezaca 

 

Foto 41 

Análisis de nivel de grado alcohólico 

 

Foto: David Tenezaca 
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Foto 42 

Producto final 

 

Foto: David Tenezaca 

Anexo E 

Elaboración del queso de ají criollo 

Foto 43 

Queso de ají criollo producto final 

 

 

Foto: David Tenezaca 
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Anexo F 

Elaboración de recetas y degustación  

 

Foto 44 

Degustación de grupo focal 

 

Foto: David Tenezaca 

 

 

Foto 45 

Degustación de grupo focal 

 

Foto: David Tenezaca 
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Foto 46 

Degustación 

 

Foto: David Tenezaca 

 

Foto 47 

Degustación  

 

 

Foto: David Tenezaca 
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Anexo G 

Formulario aplicado a grupo focal mediante Google forms 

Foto 48 

Cuestionario de Google forms 
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