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RESUMEN

Este presente proyecto de investigacion tuvo como objetivo identificar métodos
de elaboracidén de mistela con sabor a fruta china en la provincia de Manabi, cantén
Portoviejo, debido a su importancia dentro de la cultura, ademés del conocimiento que

conlleva la elaboracion de esta bebida artesanal.

Para el cumplimiento del objetivo se recurrié a una metodologia de enfoque
cualitativo. Se recopilaron datos mediante entrevistas a adultos mayores con
conocimientos artesanales sobre la mistela, analisis sensoriales, observacion directa y

consultas de fuentes bibliograficas

Ademas, la investigacion resalta la importancia de optimizar los procesos de
produccién para mejorar la calidad y la aceptacién del producto. La difusion de la
mistela de fruta china puede contribuir a su reconocimiento en mercados locales y
nacionales, fomentando su consumo y su posicionamiento como parte del patrimonio

gastronémico ecuatoriano.

Palabras claves: bebidas tradicionales, cultura, patrimonio, identidad.
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ABSTRACT
This research project aimed to identify methods for producing mistela, a fruit-
flavored drink, in the province of Manabi, Portoviejo canton, given its cultural

significance and the knowledge required to make this artisanal beverage.

To achieve this objective, a qualitative approach was used. Data were collected
through interviews with older adults with artisanal knowledge of mistela, sensory

analysis, direct observation, and bibliographical sources.

Furthermore, the research highlights the importance of optimizing production
processes to improve product quality and acceptance. The dissemination of Chinese
fruit mistela can contribute to its recognition in local and national markets, promoting

its consumption and positioning it as part of Ecuador's culinary heritage.

Keywords: traditional drinks, culture, heritage, identity.




INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacién se cenira en identificar y conocer los
métodos tradicionales en la elaboracion de mistela con sabor a fruta china, en el cantén

Portoviejo.

Cabe mencionar que “la mistela es una bebida artesanal que es parte del folklore
vivo del Ecuador; pues se la sirve aun en celebraciones tradicionales, como La Mama
Negra ya que se trata de una bebida elaborada a base de aguardiente, frutas variadas y

jarabe de azficar con su debido procedimiento” (Diaz Cabrera et al., 2012, p.18).

En Ecuador, la tradicion de la elaboracion de las mistelas se ha mantenido
principalmente a través de la produccion artesanal, utilizando técnicas tradicionales y
recetas familiares que refuercen su cardcter autentico. La mayoria de los productores

son pequefios negocios familiares (Godoy Pélit, 2025, p. 24).

En este trabgjo de investigacion se analizara los ingredientes de la mistela,
identificando sus métodos, la variacién de sabor que aporta cada uno de los elementos
en la elaboracion de esta bebida, lo que le dé un toque caracteristico de quienes lo

consumern.

Ademas, este documento aborda puntos relevantes entorno a los métodos
tradicionales en la elaboracién de la mistela cabe destacar que esta bebida se consume

en eventos, festividades, ceremonias y reuniones familiares.

Este proyecto se divide en tres capitulos, el primero el desarrollo del marco
tedrico en el que se aborda informacién de la mistela, historia, variedades y anélisis
nutricional, el segundo capitulo detalla y consiste en el procedimiento metodoldgico en

el que se explican los procedimientos, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos y



el tercer capitulo consiste en los resultados del estudio donde se destallan los hallazgos

encontrados en mediante 1a recoleccion de datos como la entrevistas.

A través de esta investigacién buscamos promover el reconocimiento de las

practicas tradicionales y la importancia de preservarlas para las generaciones futuras.




JUSTIFICACION

La mistela es una bebida tradicional que forma parte integral de la cultura
ecuatoriana que ha formado parte de festividades y celebraciones en diferentes
provincias, incluyendo Manabi. Esta bebida generalmente elaborada por frutas y alcohol
ha sido adaptada a lo largo de los tiempos con ingredientes locales. Sin embargo, en la
actualidad los portovejenses desconocen datos acerca de esta bebida y afin mas los
jbvenes, por esto surge la necesidad de conocer cémo se prepara la mistela. Primero
porque se realiza el rescate cultural y ademas de poder documentar esta bebida, ademés

de servir como un medio para realzar la gastronomia nacional.

Desde tiempo atras las bebidas con grado alcohdlico han sido parte del consumo
de los habitantes y estan presentes en diversos eventos, conociendo asi que su consumo
es de una u otra forma constante, lo que hace aceptable el emplear la fruta china
(carambola) en la elaboracion de una mezcla con contenido alcohdlico como es €l caso
de la mistela, dicha bebida que en tiempos pasados se servia como simbolo de

recibimiento hospitalario para los visitantes.

Esta investigacion es de gran valor para la sociedad puesto que por medio de
esta se da a conocer la forma de elaboracion de la mistela desde un enfoque técnico y
académico, evaluando aspectos como la seleccion de ingredientes, las técnicas de
maceracion, el tiempo en que la preparan, esto no solo mejora la calidad del producto.
Ademds de incentivar la perduracién de las costumbres tradicionales y promover el

consumo de bebidas elaboradas de forma natural.

En este sentido este estudio de los métodos de elaboracion de la mistela de fruta

china es fundamental para preservar el patrimonio cultural, mejorar la calidad de




produccion artesanal y promover el desarrollo econémico y turistico de la provincia de

Portoviejo.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La produccién de mistela en Ecuador, y especificamente en la provincia de
Manabi, enfrenta una serie de retos que afectan la calidad del producto y su
competitividad en el mercado. Un estudio de Zurita (2021) menciona los principales
problemas que afectan a los productores al momento de producir y comercializar son la

falta de tecnificacién (p. 3).

No obstante, su producciéon basada en técnicas tradicionales y el uso de
ingredientes locales les confiere un alto valor cultural y un potencial significativo para

atraer a consumidores que valoran la sostenibilidad y la autenticidad.

Como se ha indicado previamente, esta investigacion tiene como objetivo
identificar de los métodos tradicionales para la elaboracion de la mistela de fruta china
en el cantéon Portoviejo de la provincia de Manabi, que forma parte no solo de la
gastronomia local, pues es un medio para la atraccion de turistas nacionales e
internacionales que buscan degustar este tipo de bebida. Aunque se debe indicar que,
muchas de estas tradiciones se han ido perdiendo por diferentes factores como
economicos, sociales y de seguridad, lo cual puede limitar el interés de los visitantes.
Ademads, es una bebida tradicional que forma parte integral de la cultura ecuatoriana que
ha formado parte de festividades y celebraciones en diferentes provincias, incluyendo

Manabi.

Por ello en el presente proyecto investigativo es realizar un anilisis y
documental de la informacién de esta bebida artesanal, para asi reconocer y valorar las
bebidas tradicionales seg(in la cultura de esta region y fortalecer el proceso de

elaboracién.
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OBJETIVO GENERAL
Desarrollar un método de elaboracion de mistela con sabor a fruta china en la
provincia de Manabi, cantén Portoviejo, que resalte las caracteristicas organolépticas de

la fruta y promueva su consumo local.

Objetivos especificos
1. Identificar métodos tradicionales para la elaboracion de la mistela de fruta
china.

2. Determinar el proceso de elaboracion de la mistela con método tradicional
artesanal.

3. Realizar un analisis comparativo de los diferentes procesos de elaboracion de
la mistela tradicional artesanal.

4. Identificar el aporte cultural de la mistela en el desarrollo del turismo
gastronomico.

CAMPO DE ACCION

El lugar seleccionado ser4 en el canton Portoviejo provincia de Manabi, donde
se interactuard con personas de la localidad, evidenciando la creacién de la mistela a
partir de la fruta china mediante la experimentacion, debido a que en la actualidad se
emplean procesos estandarizados y comercializados de bebidas alcohdlicas. Sin
embargo, segin resefias historicas, la mistela era elaborada de manera artesanal,
utilizando frutas locales, en un proceso que combina el uso de aguardiente, agua,

especias y hierbas aromaticas.

DEFINICION DE VARIABLES
Variable dependiente.

Métodos de elaboracion de la mistela

avony




Variable independiente.

Bebidas Tradicionales

CAPITULOI

1.1. MARCO TEORICO

1.1.1. Bebidas Tradicionales

Ecuador es un pais notablemente diverso en cuanto a cultura, etnias, paisajes,
gastronomia, flora, fauna, entre otros. Y al contar con tanta diversidad es natural pensar
que tantos factores permiten tener una gran variedad y creatividad al momento de crear

bebidas (Educarplus, 2022, pérr. 1).

Tiene una poblacién de poco més de 17 millones de habitantes los cuales estan
extendidos a lo largo de todo su territorio. Y en cada una de las regiones y provincias se
acostumbran diferentes tipos de bebidas, de enire las cuales hay alcohdlicas, no

alcohdlicas, laboriosas y otras mas sencillas (Educarplus, 2022 p. 2).

En ciudades como Quito donde la produccién y consumo de bebidas fueron
parte importante del dia a dia y de esta manera se desarrollaron rapidamente hébitos de
consumo de bebidas tanto alcohélicas como refrescantes, que se extenderian por el pais
dando origen al sinniimero de bebidas que hoy en dia se pueden encontrar en el Ecuador

(Maldonado, 2017, parr. 3).

La chicha: es una bebida de pertenencia cultural Andina, es un refresco afin
importante en comunidades indigenas del Ecuador, aunque su consumo como bebida
fermentada se ha puntualizado por ser una bebida efervescente, de color amarillo claro,
se elabora utilizando maiz masticado, cocido o procesado (harina). Su elaboracion es un

conocimiento ancestral, que se ha transmitido de generacién en generacion a través de la




préctica, es considerada hoy en Ecuador un patrimonio cultural inmaterial que debe ser
salvaguardado y divuigado. Existen una gran diversidad de recetas de la chicha y
bebidas a base del maiz, que varian por regidn e incluyen diferentes ingredientes, como

también, técnicas y métodos de preparacion (Pefiafiel, 2022, p. 14).

Canelazo: Antigua bebida de la sierra ecuatoriana, que surge en la época colonial
entre los estratos socioecondémicos bajos y medios, elaborado a base de agua y canela,
hervido con limén, naranja y panela, al cual se [e afiade aguardiente de cafia y se lo sirve

bien caliente (Maldonado, 2017, p. 5).

Naranjillazo: se desprende del canelazo por lo que toma todos los ingredientes y
la forma de preparacion es exactamente la misma, con la excepcion que se adiciona
naranjillas, las cuales se las cocina y se la cierne en la base de canela, es decir, estamos
hablando de dos bebidas diferentes con una minima variacién que contienen diferentes
propiedades y sabores al momento de consumir (Gallegos Torres & Santana Rivera,

2018, p. 16).

Otras bebidas: El concho es un sedimento que se servia de igual manera como
bebida o servia de base para otras preparaciones. Por otro lado, los anisados, bebidas
alcohdlicas que generalmente contienen un grado alcohélico medio, con sabor agradable
y moderadamente dulce. Los secos o puros que nacen como alternativa de los anisados,
pero con alcohol puro. De igual manera algunos vinos elaborados a base de frutas
tropicales y el brandy que es usado como licor base para cdcteles ecuatorianos

{Maldonado, 2017, p. 13).

Estas son algunas de las bebidas tradicionales, sin embargo, hay que tener en
cuenta que ademas de estas, existen muchas méds que son parte de la identidad

ecuatoriana.
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1.1.2. Origen e historia de la mistela

Definicion de [a mistela

La mistela se define de dos maneras: como una bebida que se elabora de
aguardiente, agua, aziicar y otros ingredientes como canela o hierbas aromaéticas, o bien
como el liquido que se obtiene al afiadir alcohol al mosto de uva en cantidades

suficiente para evitar su fermentacion (Real Academia Espafiola, 2024).

Segin Viasquez (2004) describe la mistela como una bebida ecuatoriana de
consumo moderado, elaborada en diferentes lugares del Austro, particularmente en la
Ciudad de Azogues, Provincia de Cafiar cuya preparacion en etapas genera su
peculiaridad, compuesta de la maceracion de variedad de frutas y especias directamente
en el aguardiente durante prolongados periodos de tiempo (desde dias hasta afios
dependiendo de las costumbres familiares de quienes la elaboran) y por otro lado una

infusién de hierbas dulces, adicion de azicar o mieles (p. 100).
Origen de Ia mistela

La mistela es una bebida alcohélica que nacié en el Mediterrdneo hace miles de
afios. Tradicional en varias regiones de Espafia, también es un producto tipico en otros

paises (Martin, 2022, p. 1).
“Su origen se remonta al periodo colonial” (Lacoste et al., 2017, p. 266).

Ademds, Ramos (2022) menciona que esta bebida se inventé hace mas de 60
afios para las mujeres que no les gustaba o no podian beber el aguardiente puro y desde

ahi esta bebida comenzd a tomar gran relevancia en estas fiestas tradicionales (p. 10).
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Contexto cultural y religioso

La mistela ha desempefiado roles importantes en el ambito cultural y religioso.
En contraste, en América Latina, la mistela es una bebida asociada a festividades y

tradiciones familiares, reflejando la riqueza cultural de cada regiéon (Ollin Velasco,

2020, p. 1).
Importancia cultural y gastronémica

La mistela ha sido de parte integral de las festividades de latinoamericanas
durante siglos. En ecuador, por ejemplo, se consume en celebraciones familiares y
comunitarias simbolizando unién y tradicion. En Medellin Colombia, las mistelas
tradicionales han resurgido en el centro de la cindad, destacando una relevancia en la

cultura local (Betancur Pelaez, 2024).

Ademas, en Quito los caramelos de mistela, que datan del siglo X VI, reflejan la

influencia de la reposteria colonial y la herencia cultural de la region (Acosta, 2018).

1.1.3. La mistela en otras regiones nacionales e internacionales

En Ecuador, 1a mistela, una bebida alcohdlica tradicionalmente elaborada a base
de aguardiente y azicar, ha sido objeto de varias investigaciones en los tultimos afios,
que buscan revitalizar su consumeo y promoverla como un componente importante de la
gastronomia local. En este contexto, hay diferentes estudios en la que se ha abordado el
rescate y el valor de esta bebida, destacando su potencialidad en la cultura

gastrondmica.

Uno de los estudios mas relevantes es el de Proafio Portilla (2019), que se centra
en la ciudad de Ibarra. La investigacién busca fortalecer la oferta gastrondmica local

mediante la reintroduccion de mistelas elaboradas con frutas autdctonas como higo,

mandarina y capuli. El autor concluye que la poblacion de Ibarra ha olvidado en gran
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medida [a tradicion de consumir mistela, a pesar de que podria usarse para crear una

variedad de productos gastronémicos innovadores (p. 147).

Por otro Iado, Carolina Bustamante (2018) llevé a cabo un estudio en Guayaquil,
donde se explord la factibilidad de crear una mistela a base de guayusa, una planta
nativa de la regién amazdnica de Ecuador, conocida por sus propiedades energizantes.
Esta investigacion no solo rescata la bebida como un patrimonio cultural, sino que
también integra un ingrediente tradicionalmente poco explorado en bebidas alcohoélicas,
con la intencién de fortalecer la identidad local y promover el consumo de productos

autoctonos (p. 18).

A nivel de innovacién, Reyes Borja (2017) propuso una linea de mistelas
artesanales que incorporan sabores de productos endémicos como rosero quitefio,
ishpingo y guayusa, ademés de bebidas tradicionales ecuatorianas como la horchata y la
colada morada. Esta propuesta busca actualizar la tradicion, ofreciendo nuevos sabores
que se alinean con la creciente demanda por bebidas artesanales y de origen local en el

mercado.

1.1.4. La mistela en regiones internacionales

Espafia: La mistela es muy conocida en la comunidad de Valenciana y
Catalufia, Se elabora con uvas de moscatel, donde el mosto fresco se fortifica con
alcohol para detener la fermentacién, lo que resulta un vino dulce. Las mistelas de la
comunidad Valenciana son apreciadas por su calidad y tradicién, siendo comin e] uso

de barricas de madera para su envejecimiento (Karl-Heinz, 2023, p. 5).

Francia: es una mezcla conocida como muérdago o mistela también conocida
como vino de licor. Ademds, un estudio reciente analizé la bio-accesibilidad de los

compuestos fendlicos presentes en subproductos de vino, destacando su importancia en
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la digestion de especies de peces y el potencial de estos compuestos en la salud humana

(Martinez-Antequera et al., 2021 p. 8).

Argentina: En Argentina, particularmente en Mendoza, la produccion de
mistela ha sido adaptada a las variedades locales, como Malbec y Torrontés. Las
bodegas artesanales han comenzado a explorar este tipo de vino fortificado, integrando
técnicas tradicionales con un enfoque moderno que atrae a los consumidores locales y

extranjeros (Karl-Heinz, 2023, p. 12).

1.1.5. Materia prima e insumos para elaborar la mistela

Materia Prima,

Aguardiente
s Azicar

e Frutas

e Especias

e Conservantes
e Agua

Materiales e insumos:

e Cocina industrial
e Ollas

e Jarra medidora

e Colador higiénico
e Envases de vidrio
e Tabla de Picar

¢ Cuchillos

e (Cucharas
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e Embudo

1.1.6. Miétodo de elaboracion de Ia mistela

En la elaboracién de mistelas los procesos artesanales determinan su sabor
tnico, ya que, al cortar la fermentacién del mosto de las frutas con la adicién de
aguardiente, realza el sabor frutal, teniendo en cuenta que la preparacién debe estar fria

para su presentacion, dando como resultado una bebida delicada de sabor exquisito

(Haro Inca, 2012, p. 13).

En la investigacién, en una importante experiencia con la Sefiorita Gabriela
Quijije moradora del canton Portoviejo, quien ha tenido presente las tradiciones de la
familia viva en esta artesania. En una conversacién personal, ha compartido que en su
nifiez estuvo familiarizada como la elaboracién de bebidas como: rompopes, dulces y

mistelas, gracias a su abuela.

Después de cinco afios ya conocia el sabor y la textura de estos productos y mas

tarde aprendi6 a elaborarlos ella misma.

Durante la entrevista Quijije (2025) expresé que “la mistela no es solo una
bebida con licor, sino un legado que se lleva en la memoria y en el sabor” lo que refleja

la importancia cultural del producto.
Método de elaboracion de mistela artesanal de fruta china en el cantéon Portoviejo.

Segtin Quijije (2025) el proceso de elaboracion de la mistela conserva una base
artesanal la cual cuida cada detalle, respetando los tiempos y las técnicas que permiten

mantener el sabor del producto.
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Proceso.

1. Seleccion de ingredientes: selecciona ingredientes naturales y de calidad, siendo €l
aguardiente el componente base, al que se le afiade azlcar, fruta fresca (carambola)
y esencia segiin el sabor deseado.

2. Proceso de Maceracién: mezcla el aguardiente, azdcar y la fruta se procede
dejando macerar durante varios dias. Este proceso es clave, ya que permite que los
sabores se puedan integrar de una manera més equilibrada. Cada sabor tiene su
propio tiempo estimo de maceracién, dependiendo de la intensidad deseada y el
tiempo de maceracion varia segin el sabor y la intensidad que se desee obtener.

3. Filtrado y envasado: se filtra la mezcla para eliminar residuos y se procede a
envasar manualmente en botellas de vidrio cuidadosamente, para asi conservar

mejor las propiedades del producto, finalmente se le ubica la etiqueta.
Método de elaboracién de mistela artesanal con frutas locales en el Cantén Penipe.

Seglin Haro Inca (2012) la elaboracién de mistelas a base de frutas locales
implica un proceso artesanal que incluye la preparacidn, coccion y aromatizacion del

mosto.
Proceso.

1. Preparacion: se selecciona las frutas como: manzana, mortifio, fomate de arbol o
ciruela Claudia. Luego se lava, pela y tritura para obtener el mosto. Después se
cocina el mosto a fuego lento hasta que se reduzca ligeramente y los sabores se
concentren mds. Se le agrega aguardiente al mosto caliente para detener la
fermentaci6n y realzar los sabores frutales.

2. Aromatizacién y reposo: se agrega especias como: canela o clavo y se deja reposar

la mezcla por varios dias en un lugar fresco.
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3. Filtrado y embotellamiento: filtra la mezcla para eliminar sedimentos y

embotella el producto final.
Mistelas innovadoras con sabores tradicionales ecaatorianos

Segiin Reyes (2017) detalla que el proceso de creacion de mistela con sabores
tradicionales incluye la preparacién de infusiones de hierbas y especie locales,

mesclando alcohol.
Proceso.

1. Preparacién: Hierve ingredientes como: rosero quitefio, ishpingo, guayusa,
horchata o colada morada en agua para obtener una infusién mejor concentrada. Se
mezcla Ia infusién con aguardiente o vodka en proporciones equilibrados para asi
mantener el sabor y un grado de alcohol moderado.

2. Fermentacion: se dejar reposar la mezcla en recipientes cerrados durante unas 2 a

4 semanas para que se pueden integran mejor los sabores.

3. Filtrado y embotellado: finalmente se filtra la bebida para eliminar residuos sélidos

y se procede a embotella.

1.1.7. Variedades de mistela

La mistela se la puede hacer de toda variedad de zumos y esencias de frutas, Se
elabora el almibar de la fruta escogida con canela y clavo de olor, se deja que se enfiié¢ y
una vez bien frio se le agrega aguardiente al gusto dependiendo del grado de alcohol

que se desea agregar (Jacome et al., 2021, p. 341).

De acuerdo con Reyes Borja (2017) y su creacién de lineas de mistelas artesanal.

A continuacion, se presenta algunas de sus variedades representativa.
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Rosero Quitefio.

Ishpingo y Guayusa.

En esta secci6n, se describe la Mistela de Rosero Quitefio, una bebida tradicional de Quito. Su proceso
de elaboracién consiste en picar la pifia, babaco y fiutilla en trozos pequefios, adema de verificar ¢l
estado de 1a mora y el mortifio, a su vez revisar las especias utilizadas hierba Iuisa arrayan y ataco.
Luego se prepara cocinar la fruta en un litro de agua y asi mismo las especias en otro. Una vez esté listo
se lo deja enfiiar y mezclar con el aguardiente y colocarlos en envases de vidrio para su maceracion en
un lugar oscuro por tres semanas. Después de ese tiempo se pasa 2 filtrar, envasar y etiquetar el

producto.

Esta Mistela combina dos ingredientes embleméticos de la Amazonfa ecuatoriana: el ishpingo, una
especie de canela amazénica, y la guayusa una planta conocida por sus efectos estimulantes. Su proceso
de elaboraci6n consta en verificar los ishpingos u trocear la guayusa, luego pasa a infusionar las
especias en un litro de agua una vez listo se pasa a enfriar y mezclar con el aguardiente y colocarlos en
envases de vidrio para su maceraci6n en un fugar oscuro por tres semanas. Después de ese tiempo se

pasa a filtrar, envasar y etiquetar el producto.

Horchata.

La Mistela de Horchata se inspira en la tradicional bebida horchata de la provincia de Loja, una bebida
a base de una mezcla de hierbas medicinales su proceso de elaboracitn consiste en veriffcar las especias
frescas de horchata, luego pasa a infusionar las especias en un litro de agua, una vez listo se pasa a
enfriar y mezclar con el aguardiente y colocarlos en envases de vidrio para su maceracién en un lugar

oscuro por tres semanas, Después de ese tiempo se pasa a filtrar, envasar y etiquetar el producto.

Colada Morada.

La Mistela de Colada Morada toma inspiracién de Ia tradicional bebida ecuatoriana del Dia de los
Difuntos. Su proceso de elaboracién consiste en picar la pifia, guayaba y frutilla en trozos pequefios,
adema de verificar el estado de la mora y el mertifio, a su vez revisar las especias utilizadas hierba luisa
arrayan y ataco. Luego se prepara cocinar la fruta en un litro de agua y asf mismo las especias en otro.
Una vez esté listo se lo deja enfriar y mezclar con e] aguardiente y colocarlos en envases de vidrio para

su maceracién en un lugar oscuro por tres semanas. Después de ese tiempo se pasa a filtrar, envasar y

etiquetar el producto.
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Tipos de envase de la mistela

De acuerdo con Reyes Borja (2017) se explica los siguientes tipos de envase:

Botellas de vidrio:

Este es el envase mds tradicional y adecnado para la mistela debido a su capacidad
de preservar las caracteristicas organolépticas de la bebida. El vidrio es
impermeable al aire y a la Iuz. Lo que protege la mistela de la oxidacién y permite
conservar su sabor y aroma. Adem4s, oftece una presentacién atractiva y premium,
mejorando la percepcion del consumidor sobré la calidad del producto (Reyes
Borja, pag. 50, 2017).

Envases de plastico:

Aunque mepnos comunes en productos de alta gama, los envases de pléstico son
utilizados en presentaciones més econdmicas o dirigidas a mercados masivos. Su
ligereza y resistencia los hacen practicos para transporte o ferias o mercados locales.
Sin embargo, suelen ser percibidos como de peor calidad en comparacién con ¢l
vidrio.

FEnvases de carton:

Estos envases son una opcién mds ecclégica y estin disefiados para
versiones de mistela destinadas al consumo masivo. Estos envases pueden incluir
graficos atractivos que resalten la tradicion e ingredientes de la bebida, lo que
también ayuda a informar y educar a los consumidores sobre el producto

Barricas de madera:

Utilizadas principalmente en el proceso de maduracién, estas permiten
desarrollar sabores mas complejos y aportan un vafor artesapal significativo al
producto. Este tipo de envase se asocia con productos premium ayuda a diferenciar
la mistela de las otras bebidas tradicionales.

1.1.8. Analisis nutricional de la mistela

La mistela es un licor de sabor dulce compuesto con cierto grado de alcohol

elaborado a base de aguardiente e incorporando especias dulces (Bustamante Sianca,

2018, p. 24).

De acuerdo a investigaciones sobre la mistela.
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Segin Arroyo Ter4n (2013) menciona que los efectos principales que causan las
mistelas cuando se consumen en forma moderada son considerados como bebidas de
moderacién por su bajo contenido de alcohol agua, los saborizantes de las frutas
naturales y ademds de contener nutrientes como vitaminas amino4cidos, sodio, potasio y

otras producidas por la fermentacion alcoholica (p.74).

La mistela tipica contiene entre 15% y 25% de alcohol por volumen, lo que
puede generar un efecto energético inmediato, pero también implica que debe ser

consumida con moderacion para evitar efectos negativos (Ef Comercio, 2016).

La fruta china también conocida como carambola tiene pocas calorias (36-57
cal/100 gramos), constituye una buena fuente de potasio y una fuente moderada de
vitamina C. Su jugo se constituye como una bebida deliciosa ya sea sdlo o combinado

con otras bebidas (Crane, 2015, p. 6).

Se ha observado que el aumento en la concentracién de azucares pueden Hevar a
mayor valor energético, lo que significa que, aunque la mistela puede tener ciertos
beneficios nutricionales, su consumo excesivo podria contribuir a un aumento de peso.
Adicionalmente, hay un resurgimiento en el interés por la mistela entre las
generaciones. Lo que indica una oportunidad para rescatar y promover esta nueva

bebida tradicional en la gastronomia moderna.

La mistela puede ser apreciada por su rico sabor o por tradicion, sino tambi€én
por los beneficios que puede ofrecer esta bebida, siempre y cuando esta se consuma de
manera responsable y moderada. Ademds, al integrar la mistela en la oferta

gastronémica actual podria fortalecer su popularidad, resaltando su valor nutricional y

cultural (El Comercio, 2016).
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1.1.9. Calidad de la mistela

La calidad de la mistela es un aspecto critico que involucra la seleccion de
ingredientes, el proceso de produccion y la aceptacién del mercado. Seglin Reyes Borja
(2017), “el uso de frutas frescas y autéctonas, como el rosero antioquefio, el ishpingo y

la guayusa, es fundamental para garantizar un sabor y aroma 6ptimos” (p. 35).

Estos ingredientes no solo contribuyen a la riqueza organoléptica de 1a bebida, si
no que también refleja la cultura ecuatoriana, ademas destaca la importancia de utilizar
azucares naturales como para realzar el perfil de sabor de la mistela, lo que implica una

cuidadosa seleccion de insumos de calidad.

También la calidad de la mistela se puede evaluar mediante analisis sensoriales y
pruebas de laboratorio que midan pardmetros especificos de contenido de alcohdlico y
la concentracién de azucares. Investigaciones recientes han indicado que un método
indirecto para evaluar el uso de pardmetros microbiolégicos y fisicoquimicos (como los
productos lacteos), lo cual podria ser adaptado a la mistela (Zafiiga & Méndez, 2017, p.

15).

De acuerdo con Diaz et al.,, (2012) menciona elementos que certifiquen la

calidad un producto tales como registro sanitario, fecha de elaboracién, ingredientes,

contenido neto (gramos) lo cual representa un aspecto clave en la calidad de la mistela

(. 38).
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CAPITULO I

2.1. METODOLOGIA

2.1.1. Antecedentes metodologicos

Segiin Loor Zambrano (2013) en un estudio desarrollo un disefio experimental
para evaluar diferentes métodos de conservacién de la fruta china (averrhoa carambola
L.) empacada al vacio. Las técnicas que fueron utilizadas incluyeron fue la maceracion,
el analisis organoléptico y el control microbiologico. Ademds, se utilizaron equipos de
analisis fisicoquimicos para evaluar las propiedades de la fruta durante el proceso de

conservacion (p. 27).

El Estudio de factibilidad para la produccién de mistela de fruta china en
Guayaquil realizado por Diaz Cabrera et al., (2013) detalia que se emple6 un enfoque de
investigacion cuantitativa, con un fuerte énfasis en el andlisis de mercado y la viabilidad

econémica del proyecto.

El anélisis economico-financiero determiné que el proyecto tenia una
rentabilidad positiva, con un Valor Actual Neto (VAN) de $42,660 y una Tasa Interna
de Retorno (TIR) de 22%, lo que indicaba una recuperacién de la inversion en 4 afios, 4

meses y 8 dias (Diaz Cabrera et al., 2013, p. 26).

Un estudio realizado por Proafio (2019) se centrd en el “rescate y la difusién de
la mistela como una bebida tradicional en Ibarra”, utilizando un enfoque descriptivo y
documental. Para ello, se empled diversas técnicas de recoleccion de datos, entre €llas 1a
observacion directa, encuestas y entrevistas. La observacién directa permitié analizar el
desconocimiento de la mistela entre la poblacién local, identificando una pérdida de la

tradicién. Las encuestas se aplicaron tanto a huéspedes de hoteles de alta categoria

como a administradores de establecimientos turisticos para evaluar el conocimiento y la
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utilizacién de la bebida, encontrando que mas del 80% de los encuestados no la
conocian Ademds, las entrevistas con productores de mistela proporcionaron
informacién sobre las técnicas de preparacién y las caracteristicas organolépticas de la
bebida, ayudando a fundamentar la importancia cultural y gastronémica de este

producto (Proafio Portilla, 2019, p. 41-42).

Tabla 1. Sintesis de la metodologia de los autores citados en los antecedentes

Autor Tema QObjetivos Métodos, técnicas y herramientas

- Estudiar el efecto de Se empleo un disefio experimental para
Conservacién de la fruta diferentes evaluar diferentes métodos de

china (avetrhoa carambola pretratamientos en la conservacion
Loor Zambrano (2013) 1.) empacada al vacfo conservacion de la

Jfruta china. - Maceracién, anilisis organoléptico y
control microbiolégico
- Comparar las
caracteristicas
fisicoquimicas de la - Equipos de andlisis fisicoquimico.
fruta minimamente
procesaday
empacada al vacfo
los tres, seis, nueve y
doces dias de su
conservacion.

- Evaluar las
caracteristicas
organoléptico

- Analizar el efecto de
los pretratamientos
aplicados a la
carambola sobre el
crecimiento de
microorganismos.

- Estimar el costo de
los tratamientos en el
estudio




Proyecto de inversion para
la distribucién y
comercializacién de la
mistela en la ciudad de
guayaquil

Diaz Cabrera et al.,
(2013)

Evaluar la viabilidad de
inversién para la
distribucidny
comercializacién de la
mistela en guayaquil,
considerando factores de
competencia, demanday
viabilidad financiera.

Identificar al consumidor
potencial.

Disertar estrategias de
comercializacion para
mejorar la aceptacién del
producto en el mercado
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Investigacion de campo

Encuestas, andlisis sensorial

- Encuestas estructuradas, panel de cata

Rescate y difusion de
mistelas de higo,
mandarina y capuli en
Tbarra, Ecuador

Proafio Portilla, P.
(2019)

Fortalecer la cultura
gasirondmica itharrefia
mediante el rescate de la
mistela.

Identificar las bebidas
alcohdlicas mds
consumidas en Ibarra.

Investigar diferentes
técnicas de preparacion
de mistelas para su
aplicacién a la coctelerfa
¥ cocing en restaurantes,
hoteles y establecimientos
gastrondmicos.

- Investigaci6n descriptiva y documental.

- Encuestas a y entrevista a productores de
mistela,

Creacién de receta y talleres pricticos

Fuente: Elaborado por las autoras

Habiendo estudiado y analizado la metodologia de los autores citados en los

antecedentes metodologicos se procede a tomar en consideracion los métodos de mayor

relevancia para a su vez identificar técnicas y herramientas que sirvan de apoyo para el

presente estudio.




2.1.2. Procedimiento metodolégico

Tabla 2. Procedimiento metodologico del estudio
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TECNICAS,
FASE ACTIVIDADES HERRAMIENTAS E METODOS
INSTRUMENTOS
Se realizo una
Identificar métodos tradicionales | recopilacion de Cuestionario para
para la elaboracion de la mistela | informacién a personas entrevista
de fruta china. con conocimientos en la
elaboracién de la mistela | Cuadro de sintesis de las | Observacional.
con método ancestral. enfrevistas
Elaboracién de la mistela
Determinar las propiedades
nutricionales de futa china Anélisis de las Préctica
benéficas al consumidor propiedades de la mistela | experimental -Experimental
Elaboracién de la tabla de -Observacional
componente nutricionales | Uso se la tabla de
de la mistela composicién de alimentos | -Método analitico
sintético
Construir receta estandar de la Elaboracién de fichas Ficha técnica para receta | Observacional
mistela de fruta china Técnicas
Recolecci6én de Entrevistas abiertas Observacional
Identificar el aporte cultural de fa | testimenio de
mistela en el desarrollo del emprendedores de
turismo gastronomico. mistela.

El presente proyecto tiefie como objetivo investigar los métodos ancestrales para

lz elaboracién de la mistela de fruta china en la provincia de Manabi en el cantén

Portoviejo. Se plantea una metodologia cualitativa con un estudio experimental el

mismo que busca analizar y obtener las diferentes informaciones sobre los métodos de

elaboracién de la mistela. Este se encarga de observar los acontecimientos desde sus

contextos naturales para después analizarlos.

La investigacion cualitativa es un conjunto de técnicas de investigacion que se

utilizan para obtener una visién general del comportamiento y la percepcién de las

personas sobre un tema en particular. Generando ideas y suposiciones que pueden
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ayudar a entender como es percibido un problema por la poblacion objetivo, asi como a
definir o identificar opciones relacionadas con ese problema, ademés de que permite
también analizar los datos utilizados en las ciencias sociales y adquirir un conocimiento
profundo a través del andlisis de textos (y palabras, mas que ntimeros) (QuestionPro,

2024).

2.1.3. Tipos de investigacion

Empirica

El paradigma empirico-analitico ha dominado la forma de hacer ciencia por
mucho tiempo, esto tiene su origen en el siglo XVIII cuando la investigacion se
convirtié en un proceso sistematico y normalizado en sus procedimientos, producto de
la revolucion industrial y la aparicion del empirismo, como manera de conocer el

mundo, en contraposicion al racionalismo existente por (Schuster et al., 2003).

Arias (2021) menciona que, si bien este tipo de investigacion estd mas alla de ser
basica o pura porque ya se conocen las bases tedricas, aun no llega a ser una
investigacion aplicada debido a que no se sabra efectivamente, si el plan propuesto

funciona o no debido a que no se ejecuta (p. 77).

El método empirico fue de gran utilidad, ya que permitié obtener datos
directamente de la practica y el contexto. Esto proporcioné informacion clave sobre el
proceso de produccién y consumo de esta bebida tradicional, ademas de revelar su

significado cultural y su impacto social y econdémico.
Cientifica

La investigacion cientifica en los diferentes campos de las ciencias, es un pilar

fundamental porque contribuye a la calidad de vida y bienestar de las personas, en la
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formacién de nuevos profesionales y en el desarrollo de los profesionales que se

encaminan hacia la investigacion. (Delgado, 2021, p. 1).

El método cientifico opera dentro de determinados marcos y con ciertos
elementos que proporcionan los recursos e instrumentos intelectuales con los cuales se
ha de trabajar para construir el sistema tedrico de la ciencia, estudiar los hechos que son
objeto de ]a misma y comunicar los descubrimientos. El sistema conceptual, hipétesis,
definiciones. variables e indicadores, suelen considerarse los elementos basicos del

método cientifico (Ander, 1969, p. 13).

Implementamos este método cientifico a nuestro proyecto la cual nos permiti¢
obtener conocimientos que son precisos y confiables, a lo largo de este proceso nos
permitié recopilar datos hasta llegar al andlisis de resultados y a las conclusiones,
ademdas de estructurar y presentar los hallazgos de una manera clara en esta

investigacion.

2.1.4. Alcance de Ia investigaciéon

Cobertura geogrdfica

Este trabajo de investigacion se llevé a cabo en el sector de bella vista, en el
cantén Portoviejo, Provincia de Manabi, donde se recopilo informacion sobre los

métodos de elaboracion artesanal de diferentes tipos de mistela.
Restricciones

Se refiere a las dificultades encontradas durante la investigacidn, como falta de

informacién y la limitada cantidad de productores de mistela de fruta china, debido a

que no estin empoderados con esta debida tradicional.




27

2.1.5. Métodos

Observacional

El método observacional se encuentra dentro de las distintas modalidades del
método cientifico, también debe cumplir una serie de requisitos para ajustarse a un
procedimiento formal que se haya desarrollado de manera secuenciada, paso por paso 'y

en orden, para que sea aplicado de una forma estructurada (Arrimada, 2021, parr. 1).

En este proyecto de investigacion, se aplico el método de observacién para
analizar el proceso de elaboracién de la mistela de fruta china en su entorno natural. Se
utilizé una observacién no participativa, lo que permitié registrar de manera detallada
las téenicas y comportamientos de los productores sin interferir, proporcionando datos

valiosos sobre las practicas tradicionales.
Analitico

Este método consiste en la extraccién de las partes de un todo, con el objeto de
estudiarlas y examinarlas por separado, para ver, por ejemplo, las relaciones entre éstas,
es decir, es un método de investigacion, que consiste en descomponer el todo en sus
partes, con el tnico fin de observar la naturaleza y los efectos del fenémeno. Sin duda,
este método puede explicar y comprender mejor el fendmeno de estudio, ademds de

establecer nuevas teorias (Bastar, 2012).

Segtin Lopera, Ramirez, & Zuluaga (2010) al referirnos a diversos saberes en los
que la aplicacion del método analitico es posible, vemos una gradacién que va desde las
aplicaciones mds empiricas y concretas hasta la mas abstractas y simbdlicas, las
diferentes ciencias y saberes aplican usualmente ambas maneras del método, aunque

privilegien una de las dos.
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En este proyecto de investigacion se utilizé el método analitico con el propdsito
de abordar el tema de manera integral y obtener una comprension detallada de los
diversos aspectos que conforman la mistela. Ademas, permitié examinar su impacto
cultural en la comunidad a través de entrevistas relacionadas con su proceso de

elaboracion.
Sintético

Su principal objetivo es lograr una sintesis de lo investigado; por lo tanto, posee
un caracter progresivo, intenta formular una teoria para unificar los diversos elementos
del fenémeno estudiado; a su vez, el método sintético es un proceso de razonamiento
que reconstruye un todo, considerando lo realizado en el método analitico. Sin duda,
este método permite comprender la esencia y la naturaleza de] fendmeno estudiado

(Bastar, 2012).

Fue parte fundamental de este proyecto de investigacion el método sintético, en
donde se realizd investigacion bibliografica para recolectar informacién sobre la
historia, importancia y cultura. De esta manera se relacionaron aspectos clave como los

métodos de elaboracion, valor cultural y relevancia econdmica.
Descriptivo

Los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades, las caracteristicas y
los perfiles importantes de personas, grupos, comunidades o cualquier otro fenémeno
que se someta a un andlisis. Describen situaciones, eventos o hechos, recolectando datos
sobre una serie de cuestiones y se efectian mediciones sobre ellas, buscan especificar
propiedades, caracteristicas y rasgos importantes de cualquier fendmeno que se analice.

Estos estudios presentan correlaciones muy incipientes o poco elaboradas (Cortés &

Leon, 2004, p. 20).




29

El método descriptivo busca un conocimiento inicial de la realidad que se
produce de la observacion directa del investigador y del conocimiento que se obtiene
mediante la lectura o estudio de las informaciones aportadas por otros autores (Abreu,

2014, p. 198).

En esta investigacion se utilizd un meétodo descriptivo para detallar varios
aspectos de esta bebida y su consumo en diferentes situaciones. De esta manera se logré

una comprension clara y completa de este proceso de elaboracién y consumo.

2.1.6. Técnicas

Entrevista

La entrevista es una técnica de recopilacion de informacion mediante una
conversacion profesional, con la que ademas de adquirirse informacion acerca de lo que
se investiga, tiene importancia desde el punto de vista educativo; los resultados a lograr
en la misién dependen en gran medida del nivel de comunicacion entre el investigador y

los participantes en la misma (Changoya, 2008, p. 19).

En este proyecto de investigacion, se aplico la técnica de entrevista de forma
estratégica para reconocer patrones en el proceso de elaboracion, identificar el uso de
métodos tradicionales o contemporaneos y analizar el impacto de esta bebida en la

comunidad local y su legado cultural.
Observacion

La técnica de observacion es un método de investigacion en el que se registra y
analiza el comportamiento y las acciones de individuos, grupos o fendmenos en su

entorno natural. La observacion se puede realizar de forma sistemaética y controlada, o

de manera més informal y descriptiva (Medina Romero et al, 2023, p. 21).
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Medina Romero et al. (2023) menciona que la técnica de observacion es una
herramienta valiosa y versatil en investigaciones y estudios en diferentes campos.
Permite a los investigadores recopilar informacién detallada y objetiva sobre
comportamientos, actitudes y eventos, pero es importante tener en cuenta los desafios
gue presenta, como la subjetividad. Al utilizar técnicas rigurosas y evaluar
cuidadosamente los datos obtenidos, la técnica de observacion puede ser una
herramienta efectiva para obtener una comprension profunda de los temas que se

investigan (p. 22).
Seleccion de expertos:

Para esta investigacion, se selecciondé un grupo de expertos en gastronomia y
bebidas tradicionales con el propdsito de evaluar la mistefa a través de un analisis

sensorial. Entre los expertos participantes se encuentran:
o Ing. Becerra Avila Mauricio Arturo, Mg,
e Ing. Villacreses Ponce Leonor Mercedes, Mg.
e Lic. Reyes Chavez Luis Reinaldo, Mg.
e Ab. Ruperti Ledn Leo, Mg.
e Ing. Basurto Torres Jakeline.

Estos expertos fueron elegidos por su conocimiento en técnicas de elaboracién y
su capacidad para identificar caracteristicas organolépticas como: sabor, aroma, textura

y nivel de fermentacion.

2.1.7. Instrumentos
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Cuestionario

Un cuestionario de investigacion es una herramienta valiosa para recopilar datos
y opiniones de un grupo de personas. Debe ser cuidadosamente disefiado y administrado
para garantizar resultados precisos y fiables, y debe asegurar la privacidad y
confidencialidad de los participantes. Los cuestionarios de investigacion pueden ser de
diferentes tipos, dependiendo de su propésito y de la informacioén que se busca recopilar

(Medina Romero et al., 2023, p. 40).
Ficha organoléptica

Es un instrumento disefiado para registrar las caracteristicas percibidas a través
de los sentidos, como color, olor, sabor, textura y apariencia general del producto

(Arroyo Séez & Barrientos Cruz, 2019, p. 35).

Para la presente investigacion, se utilizd una ficha organoléptica como
instramento de recoleccion de datos para evaluar sensorialmente las caracteristicas del
producto elaborado. Este instrumento permitié registrar de manera sistematica aspectos

como el color, aroma, sabor, textura y apariencia general de la mistela con fruta china.

CAPITULOIII
3.1. Resultado y discusiones

3.1.1. Resultado de entrevista

Como parte del proceso de recopilacion de datos, se realizaron entrevistas a
cinco personas con experiencias de elaboracién tradicional de mistela. Los entrevistados
compartieron sus saberes ancestrales, los ingredientes que utilizan, el contexto en que se
consume la bebida y sus perspectivas sobre su conservacioén cultural. De esto se obtiene

los resultados descritos en la siguiente tabla.




Tabla 3. Resultado de las entrevistas

patronales.

Entrevistados
Preguntas Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3 Entrevista 4 Entrevista 5
Diego Delgado Antonio Puga Gema Cantos Maria Lépez Julia Zambrane
1. ;Desde hace cudnto tiempo se ha  Desde hace 5 afios; inicio ~ Comenzd como asesor Hace més de 15 afios. Mas de 20 afios. Hace 11 afios, inicio con
dedicado en la elaboracién de durante su formaciénen  gastronémico, aprendié  Heredo del conocimiente  Aprendi6 de su madre y métodos tradicionales.
mistela y como ha evolucionado su hoteleria. de personas mayores en familiar. Ha probado abuela, ha perfeccionado  Hoy combina higiene y
proceso a lo largo de los afios? Empez6 con un proceso zonas rurales que nuevas frutas sin perder la receta con ajuste conservacidn sin perder
basico y fue mejorando elaboraban la mistela lo artesanal. personales. la esencia.
con técnicas de cocteleria manteniendo téenicas
y conservantes Naturales. tradicionales.
2. ;Quién le provee materia prima  Su familiar de San Ana. Recolecta directamente  Usa fruta de su huerto. Si Cultiva en su huerto o Compra a productores
para la elaboracién de su mistela El mismo escoge la fruta: de la planta. Valora la comprar, revisa que estén  compra en el mercado. locales con practicas
y a su vez como selecciona los jugosa, madura y sin conexi6n con la maduras y sin dafios. Prioriza frutas en su sostenible. Elige la frutas
ingredientes para garantizar su dafios. naturaleza v la frescura. Cuida mucho la calidad punto 6ptimo y sin frescas y maduras,
calidad? de las especias imperfecciones. cuidando mucho la
calidad.
3. (En qué ocasiones o festividades Bodas, bautizos, Fiestas populares y En matrimonios, Presente en bodas, En fiestas religiosas
se consume mas la mistela en su cumpleafios. reuniones o fiestas bautizos, fiestas bautizos, reuniones patronales, navidad, afio
comunidad familiares patronales y navidad. familiares y fiestas nuevo y bodas
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4. ;Coémo aprendi6 a elaborar Pormedio de sumadrey Aprendié de personas Aprendid de su madre y Observo a su madre y De su abuela, se trasmite
mistela? ;la Receta paso de Dbisabuclayesunareceta mayores en zonas rurales. abuela. Ensefiaahoraasu  abuela. La receta paso oralmente como parte de
generacién en generacién familiar. hija y nieta para que no por generaciones con Ia cultura general.

se pierda la tradicion toques personales.

5, :Qué diferencia tiene su mistela Usa vinagre natural como Usa frutas endémicas Usa frutas locales y deja  Emplea frutas endémicas Seleccidn cuidadosa,
de otras que se producen en la conservante y cOmo mamey y zapote. macera mis dias para y macera largo tiempo.  maceracion lenta y buena
regién? potenciador de sabor. Considera que esas frutas identificar sabor. Usa especias frescas presentacién.

dan un sabor Unico.

6. (Cémo percibe el futuro de la  Cree que tiene potencial Es una herencia Cree que seguira vivasi  Tiene futuro sise valora  Optimista si hay espacios
mistela en el cantbn de  como emprendimiento importante, pero no se se trasmite a las nuevas como parte del de aprendizaje y
Portoviejo? ;cree gque las muevas cultural y gastrondmico promueve lo suficiente. generaciones patrimonio local. promocién cultural
generaciones seguirin con esta
tradicién?

7. (Cudles son los ingredientes y Ia Fruta china Frutas Frutas Fruta Frutas, hierbas o
elaboracién de 1a mistela? Aziicar Azicar Agua Amicar especias, alcohol y

Agua Alcohol Azlicar Canela azicar, Se macera y
Alcohol Macerado Aguardiente Clavo reposa,
Filtrado y Macerado y fermentacidn Aguardiente
Se macera, se licna, filtra embotellamiento Macerado y reposo
v embotella
8. ;Cuindo es la temporada de lIa De junio a agosto, siendo  Entre mayo y junio. Sin ~ Principalmente en mayo Entre mayo y junio, De mayo a agosto més

mistela de fruta china?

julio el mes de mayor
produccién

dafios ni manchas

vy junio, en ese tiempo
estdn mas dulce y jugosa

época ideal para su
dulzura

dulce y frescas y
accesibles en zonas
rurales

Fuente elaborado por las autoras
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Anadlisis pregunta 1.

Con respecto a la primera pregunta. La experiencia de los entrevistadores en la
elaboracion de la mistela es notable, con rangos que oscilan entre 5 y mas de 20 afios.
Todos estuvieron de acuerdo en que sus comienzos se basaron en practicas tradicionales
y familiares. Sin embargo, algunos como Diego menciono que comenzd a incorporar
métodos actuales. Esto evidencia un desarrollo parcial de los procesos ademas de

presentar una apertura hacia innovacion sin perder su esencia natural.
Andlisis pregunta 2.

En relacién con la segunda pregunta. Los participantes estuvieron de acuerdo en
que para logra un producto adecuado, es esencial la calidad de los ingredientes. Se
constato que en su mayoria la frutas provienen de huertos familiares y de pequefios
agricultores. Algunos como Gema y Marifa indicaron que es importante la seleccién de

especias como el clavo de olor y la canela para obtener un mejor aroma.
Andlisis pregunta 3.

Anailisis de la pregunta 3. Los encuestados estuvieron de acuerdo que la mistela
se disfruta y se sirve en celebraciones como bodas, fiestas patronales, bautizos entre
otros eventos. Se menciond su uso en clases sociales elevadas o en contextos religiosos,
como es el caso de Antonio, lo que le agrega un aspecto historico fascinante a su

consumo actual.
Andlisis pregunta 4.

Respecto a la pregunta 4. La mayoria de los encuestados expresé que aprendio a

preparar mistela a través de algin familiar, en particular sus madres y sus abuelas.

Coincidieron en que la ensefianza se realizé de manera oral, mediante la observacion y
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la practica. La importancia de la familia como nicleo de conservar los conocimientos
ancestrales se destaca en este patrdn de herencia cultural. Aun en el caso de Antonio,
que aprendi6 de personas mayores de comunidades rurales, se valida asi el interés de
esta tradicidn colectiva. Se destaca que algunas de las entrevistadas, como Gema, quien

ya les estd ensefiando la receta a sus hijos, tienen en seguir conservando esta tradicion.
Andlisis pregunta 5.

Con respecto a la pregunta 5. Se observaron diferencias importantes entre los
entrevistados, cada uno menciono un ingrediente en particular que hace que su receta
sea especial y Unica. Por lo tanto, esta variedad de insumos que se le incorporan en su
elaboracién ademas de la seleccion de ingredientes evidencia que la mistela es un

producto dinimico capaz de adaptarse a la creatividad e innovacion de este producto.
Andlisis pregunta 6.

Con la pregunta 6. Se observé una visién optimista respecto al futuro de la
mistela, aunque con algunas condiciones. Coincidieron todos los entrevistados en que Ia
continuidad de esta tradicidén estd sujeta a la existencia de espacios que fomenten su
ensefianza y al interés mostrado por las generaciones mdas jévenes. Algunas personas,
como Julia y Maria, proponen que deberia ser valorada como un componente de
patrimonio cultural de la zona. Antonio propuso que todavia es necesario fomentar
adecuadamente la idea en lugares como certdmenes o ferias. Hay conciencia en general,
pero a pesar de que cuenta con un legado sélido, es necesario complementarlo con

acciones especificas de educacién y difusion.
Andlisis pregunta 7

En relacion con la pregunta 7. Se detectd una simultaneidad en lo que respecta a

los ingredientes fundamentales: azicar, fruta (especialmente fruta china), alcohol
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(aguardiente, currincho u otros) y especias como el clavo de olor o la canela. En lo que

respecta al proceso, todos indicaron la maceracion como el paso més importante,

seguido por el filtrado, el reposo y el embotellamiento. Las diferencias son més bien en

perfodos de maceracién y en el orden de las etapas, no tanto en los ingredientes. Esto

demuestra que, a pesar de que la receta tiene una estructura comin, cada persona la

modifica en funcion de su propio estilo y experiencia.

Entrevistado Ingredientes

Proceso de elaboracion

Diego Delgado

& 500 ¢ 600 g de fruta china

s 300 a 400 ml de agua caliente

e 200-250 g de azicar

e 200 m! de alcohol (ya sea
currincho, tequila, ginebra o

péjaro azul)

e 1 cucharada de vinagre

(opcional)

e 1ramade canela

¢ 3 clavos de olor

Primero se selecciona la fruta asegurdndose de que esté
en éptimas condiciones y libre de dafios. Y esta misma
se coloca en una olla de agua caliente. Luego, se lictia

1a fruta macerada y se reincorpora a la infisién.

Se agrega azidcar y se cocina firego lento hasta que se
forme un almibar espeso, luego esta mezcla se filtra con
mucho cuidado para eliminar grumos o residuos
s6lidos. Se calienta después a una temperatura de 50 °C
asegurando que no hierva mucho para que no se

evapore el alcohol.

Posteriormente se le afiade el aguardiente dependiendo
de consumidor st lo desea con poco o mucho alcchel

seglin su gusto.

Se deja enfifar y se embotella en recipientes

previamente esterilizados

Antonio Puga s 600-700 g de fruta (china,

grosella o ciruela)

e 300 ml de agua

Se seleccionan las frufas frescas de temporada, de
preferencia con alto contenido de agua, como la fruta

china, grosella o ciruela.
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250 g de aziicar

4. 200 ml de aguardiente de

cafia.

Luego las frutas se proceden a lavarla bien, a cortarla a
la mitad una vez realizado este proceso, se coloca en un
recipiente para dejar macerarlo con agua durante varias

horas o incluso dias.

Una vez que esté en su punto, se mezcla con aziicar,
moviéndolo constantemente hasta obteper wupa
consistencia espesa tipo almfbar. Esta mezcla puede
dejarse fermentar de manera natural o bien se le afiade

aguardiente.

Se filtra cuidadosamente para eliminar impurezas y

residuos sélidos finalmente, se embotella.

Gema Cantos

700 g de fruta fresca (china,

grosella, zapote)

250 g de aziicar

1 rama de canela

3 clavos de olor

200 wml de aguardiente de

cafia -

Se escoge fruta fresca y madura (china, grosella,

zapote), se lava bien y se corta en trozos pequefios.

Se procede a colocarlo en un recipiente grande y se le
afiade azlicar, una rama de canela y clavos de olor,
mezclando todo muy bien. Esta mezcla se deja macerar
en un ambiente oscuro y fresco durante varios dfas,
durante los cuales la fruta suelta su jugo y se forma un
almibar natural con las especias. Posteriormente, se
afiade aguardiente de cafia, cuidando que ne sea en

exceso para mantener un balance entre dulzor y alcohol.

La preparacién se deja reposar por més dias para lograr
una buena integracién de sabores. Finalmente, se filtray
se embotella. A veces se deccra la botella o se

personaliza para ocasiones especiales.

Marfa Lépez

600700 g de fruta (china,

zapote)

300 ml de agua

Se seleccionan frutas frescas y en su punfo exacto de
madurez. Se lavan cuidadosamente y se pican. Las

frutas se colocan en un recipiente de vidrio o barro, se
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200250 g de aziicar

4.1 rama de canela

3 clavos de olor

6. 200 ml de aguardiente

cubren con aziicar, y se afiaden las especias (canela y
clavo de olor). Se deja reposar esta mezcla en un lugar
oscuro y fresco por unos 5 a 7 dias, removiéndola
diariamente para asegurar una buena fermentacién y
distribucién del aziicar. Pasado este tiempo, se afiade el
aguardiente en proporcién adecuada para conservar y
dar carécter a la bebida. Se filtra la mezcla para quitar
residuos de fruta y especias. Se embotella y se deja
reposar por al menos una semana mds antes de

consurnirla, lo que mejora su sabor.

Julia Zambrano

600 g de fiuta chiua fresca

250 g de azticar

Especias (carela, clavo.)

200 ml

(aguardiente)

de

alcohol

Se seleccionan fruta madura y se limpian con mucho
cuidado. Se colocan en una olla con alcohol para iniciar
el proceso de maceracidn incorporando especias
aromdticas tradicionales, luego se deja esta mezcla en
reposo durante varios dfas en un recipiente cerrado y
limpio. Posteriormente, se afiade azicar para equilibrar
el sabor y dar dulzura al preparado. Se cuida el balance
entre el licor y el dulzor, sin alterar los sabores
naturales. Finalmente se filtra con cuidado, se embotella
¥ se deja reposar antes de servir, en condiciones que

mantengan su conservacion.

Andlisis pregunta 8

En relacién a la pregunta 8. Segiin todos los entrevistados, €l periodo optimo

para la carambola (o fruta china) es entre mayo y agosto, siendo junio y julio los meses

més propicios debido a que el fruto estd maduro y dulce. Esta semejanza evidencia que

la practica de la mistela contiene una fuerte presencia del conocimiento agricola local,

puesto que los productores son conscientes de cémo sacar provecho de los ciclos

naturales para conseguir el mayor nivel de calidad.
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3.1.2. Proceso de elaboracion de la mistela de fruta china

Grifico 2. Proceso de Elaboracion de la mistela de fruta china.

CORTAR LOS COCCTON |

PREPARACION

12120, NMISE DORI>E sy A3 1A .
1’1 AC T NDEITLLA FRUTTA FRUTTA CIRTINA l

{ f;.“:-
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| 1.2 ACGRINCGANIOS IUIECEC) UNA VEZ LISTA
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| ACERNIR S G L e

INCORPORANCOS IO ISNVASANMNMOS 1LA

: FASE FINATL
ATLCOTIOL. BIEBIIDA AMISTLELA I FRUTTA
CHIINA

Fuente: elaborado por las autoras.

Para conocer el proceso de elaboracion de la bebida de mistela de fruta china se
realizé una prueba experimental en casa, donde se realizo esta bebida como parte de la
fase empirica del estudio. Para ello se contd con la ayuda de las recetas que nos
proporcionaron las personas que fueron escogidas para ser entrevistadas. Este proceso

conllevo un tiempo de 1 hora con 40 minutos.

Para el proceso de elaboracion de la mistela se inici6 realizando el mise en place
de los insumos para la preparacion como separar la fruta china, lavarla bien, luego se
procedié a cortar la cascara de la fruta, después a hervir en un recipiente el agua.
Después de esto dejamos que la fruta tome consistencia y se ablande un poco la fruta

durante unos 20 a 25 minutos.
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Luego de conseguir un color amarillo y ya estd blanda la fruta, lo licnamos y
procedimos a cernir y llevamos a fuego bajo lento agregando lo que es el aguardiente
por unos 10 a 15 minutos. Una que se hervido se deja enfriar y con la ayuda de un

embudo
en una botella de plastico envasamos y damos por lista nuestra mistela de fruta china.
Materia prima

Para definir la materia prima esencial en la elaboracién de la mistela se realiz6
una prueba experimental, de este modo se pudieron identificar los principales utensilios

e insumos que requiere la preparacion de esta bebida.
En la tabla a continuacion se describen estos elementos:

Tabla 4. Materia prima y utensilios para la elaboracion de la Mistela de fruta china

Materia Prima Utensilios
Fruta china Olla de coccién
Agua Cuchara de madera
Azlicar Cocina a gas
Aguardiente Jarra de Pléstico
Canela Cernidos de malla fina
Embudo
Cuchillos
Botellas de pléstico
Tabia de picar
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Tabla 5. Cuadro de ingredientes y cantidades de producidas para la elaboracion de la Mistela

de fruta china
Ingrediente/producto Cantidad Unidad
Fruta china 500 Gramos
Aguardiente L5 Litros
Agua 2 Litros
Azicar 1 Kilogramos
Canela 1 Ramita
Mistela producida 2 Litros
Botellas de vidrio 6 De 300 ml

3.1.3. Evaluacion sensorial de la mistela.

Con el objetivo de evaluar las caracteristicas organolépticas de la mistela

artesanal de fruta china elaborada, se realizd una prueba de degustacion con la

participacion de cinco personas, entre ellos profesionales y expertos en Ia materia.

La evaluacion sensorial se llevé a cabo de manera presencial, lo cual se utilizd

una ficha previamente disefiada. Los aspectos evaluados fueron: aspecto visual, aroma,

sabor, textura y observaciones, ademas de una puntuacién individual de cada catador. A

continuacion, se presenta la tabla con los resultados obtenidos:




Tabla 6. Evaluacion sensorial de la Mistela de fruta china por panel de catadores.
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CATADORES ASPECTO AROMA SABOR TEXTURA PUNTUACION  OBSERVACIONES
VISUAL (0-10)
Leonor El color Intenso, Agradable Adecuado.
Villacreses aceptable. agradable. 9 Reducir ligeramente
Ing. el dulzor
Administracién Se sugiere otro tipo
de empresas de botella que
hoteleras. contenga corcho para
mantener su sabor y
fermente muy bien.
Mauricio El color es Adecuado.  Agradable  Adecuado. Lugar de
Becerra aceptable. 7 conservacidn  poco
Ing. adecuado (bodega)
Administracion Color  ligeramente
de empresas opaco.
hoteleras
Leo Ruperti Elcolores Insuficiencia Rico Poca Afiadir especias
Ab.de juzgados  aceptable.  de especias, consistencia 9 como canela y clavo
y tribunales de de olor.
la republica
Jakeline El color es Adecuado.  Agradable, Textura ligera, Mejorar la textura
Bazurto aceptable. 8 ara mayor
Ing. consistencia.
Administracién Presencia perceptible
de empresas de alcohol.
hoteleras .
Luis Reyes Ligeramente Un poco Deébil Escasa Le falta mas
Lic. débil en débil. densidad. 7 presencia de alcohol.
Administracién color. Recomendo
turistica y agregarle un poco de
hotelera esencia de vainilla y

un poco mds de

panela

Fuente: elaborado por las autoras
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Analisis general

Una vez realizada la evaluacion sensorial de la mistela de fruta china por parte
de los catadores, se pudo identificar que el producto presenta en su mayoria una
aceptacién favorable, sin embargo, nos hicieron observaciones las cuales nos permiten

la oportunidad de mejorar la elaboracion y la presentacion final.

En lo que respecta al aspecto visual, varios catadores coincidieron en que el
color de la bebida es aceptable. Sin embargo, uno de ellos mencioné que el producto se
veia un poco opaco. Lo cual sugiere que se podrian hacer algunos cambios para mejorar
la intensidad y el brillo. En relacion al aroma, los comentarios fueron bastante variados.
Algunos de los que degustaron la bebida describieron como intenso y agradable,
mientras que otros lo consideraron apropiado, aunque algunos notaron que le hacia falta
de incorporacién especias. Esta variedad de observaciones sugiere que se puede mejorar
el perfil aromatico del producto, tal como recomendd uno de los evaluadores. El sabor
de la mistela fue uno de los aspectos mas destacados por que los catadores lo calificaron
como agradable y delicioso. No obstante, uno de ellos nos sugirié que se podria reducir
un poco el dulzor, lo cual indica que el nivel de azticar podria ajustarse para lograr un

mejor sabor en el paladar.

En cuanto a la textura, se observaron ciertas debilidades. Aunque fue descrita
por algunos evaluadores, como adecuada, ligera, con poca consistencia o escasa

densidad. Estas observaciones reflejan la necesidad de mejorar la textura del producto.

En la seccién de observaciones, los catadores nos hicieron recomendaciones
valiosas que pueden ser Util para mejorar la calidad del producto. Entre ellas se destaca

la sugerencia de utilizar un tipo de botella que contenga corcho, un mejor lugar de

conservacion (en una bodega); reforzar la presencia de especias y alcohol; asi como
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agregar elementos como esencia de vainilla o un poco mas de panela para enriquecer su

perfil sensorial.

En lo que es la puntuacion general, los resultados fueron que dos catadores nos
calificaron con 9 puntos, uno con 8puntos y otros dos con 7. Estos nos permitieron tener
una puntuacion promedio de 8, lo que sugiere que la bebida ha sido bien recibido. Sin

embargo, hay observaciones para mejorar la mistela.

Estos resultados nos permiten observar que la mistela con sabor a fruta china
tiene un perfil sensorial positivo, especialmente por su sabor agradable y la buena

aceptacion que ha tenido.
Cuadro comparativo

Tabla 7. Métodos de elaboracion de Mistelas artesanales entre emprendedores locales de
Portoviejo y la propuesta desarrollada por las autoras

Productores de la mistela Proceso de elaboracidn

Quijije, G. (2025) Emprendedora del cantén Portoviejo, elabora una variedad de mistelas artesanales a
partir de ingredientes como: aguardiente, azlicar, fiutas (pifia, carambola® fruta china”,
Mi toque Manabita

grosella), esencias naturales como: café, menta, tamarindo, chocolate.

El proceso de elaboracién, se inicia con la seleccién de la fruta y los ingredientes,

seguido de una maceracién de varios dias, lo que permite una adecuada infegracion de sabores.

Posteriormente, se realiza un filtrado para eliminar impureza, le agrepa el
aguardiente dependiendo del guste del cliente ya que varian en caso que les gusta dulce y otros
que tenga més alcohol y se procede al envasado en botellas de vidrio esterilizadas una vez ya
enfriada la mistela, finalizando con un etiquetado artesanal bajo su marca “Mi toque

Manabita”. Su producto ha tenido gran acogida en ferias Iocales.
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Solorzano, M. (2025)

Mistela Colibri

Emprendedora de ya muchos afios, oriunda de Portoviejo, del sector bellavista.
Elabora una variedad de mistelas ya que pueden variar segiin. los ingredientes locales como

fruta china, café, uvas, inicia con la seleccién de los ingredientes especias.

E! proceso de elaboracién inicia separando la fruta en dos partes se somete a coccién
junto con el azicar con el objetivo de resaltar el dulzor natural y espesar la mezcla. También
utiliza el método de maceracion alcohélica donde de le agrega el aguardiente, esta se prologa
entre unos 4 a 5 dias lo cual permite una adecuada extraccién de sabores aromas y pigmentos

del fruto sin que se deteriore.

Una vez cumplido el tiempo de maceracién le afiade el aguardiente adicional, con el
fin de equilibrar el agrado de alcokol, finalmente la mistela es filtrada para eliminar cualquier
residuo sélido y envasado en botellas de vidrio previamente lavadas y esterilizadas, utilizando
tapones herméticos que aseguren una adecuada conservacién y al ambiente. Finalizando con u

etiquetado de su marca “mistela colibrf”

Y su producto ha tenido una buena aceptacion en ferias y en sus clientes

Franco & Péirraga

Proceso de elaboraci6n experimental a base de fruta china, como parte de la prueba

empirica en el entorno doméstico.

Para ello se tomé como referencia algunas recetas proporcionadas por personas entrevistadas

quienes compartieron sus conocimientos y sus métodos artesanales de su preparaci6n.

La preparacién empez6 principalmente con el mise en place de los insumos, lo cual
incluy6 Iz seleccién de lavado y la preparacién de la fruta china. Posterior a eso se procedi6 a
pelar cuidadosamente Ia fruta, retirando la ciscara. En una ofla aparte al mismo tiempo se
calenté agua y una vez lista, se incorporé la fruta para cocerla a fiego medio lento durante
unos 20 a 25 minutos, hasta que la textura de la fruta se ablandara y tomara un tono amarillo

intenso, indicativo de su coccin ideal.

Una vez cocida, la fruta se licué hasta obtener una mezcla homogénea. Esta mezcla
fue colada o cernida para separar los residuos sélidos. Luego, se llevé nuevamente a fuego
muy bajo, donde se agregé el aguardiente de forma gradual. La mezcla se mantuvo en coccién

por unos 10 a 15 minutos mds, permitiendo que el licor se integrara sin evaporarse en exceso.

Finalmente, se dejo enfriar la preparacién a temperatura ambiente. Con la ayuda de

un embudo, se procedi6 al envasado en botella de vidrio previamente lavadas y desinfectadas.
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Con este tiltimo paso, se dio por concluido el proceso de elaboracion de la mistela artesanal de
fruta china.

Fuente: elaborado por las autoras

Al comparar los procesos de elaboracién de mistela de Gabriela, Maria y nuestra
propia experiencia experimental, se puede notar la diversidad y riqueza que tiene esta
tradicién en Portoviejo. Gabriela elabora una amplia gama de mistelas con distintas
frutas y esencias utilizando un método se basa en la maceracion durante varios dias. Ella
menciona que el nivel de alcohol y dulzura varia segiin el gusto de sus clientes ademds
que presenta su producto con una etiqueta propia, lo que le ha ayudado a estar presente

en ferias locales mostraron su producto.

Por otro lado, Marfa sigue un proceso mas tradicional y estructurado, donde
combina la coccion de la fruta con azicar para intensificar el sabor, junto con una
maceracién alcoholica que dura también varios dias. Luego ajusta la cantidad de
aguardiente y envasa su mistela en botellas de vidrio esterilizadas. Su método refleja
mucho el conocimiento heredado por su familia y el cuidado por mantener el sabor y

aroma natural de la fruta.

En nuestra experiencia, realizamos un proceso experimental en casa usando fruta
china, basado en las recetas que obtuvimos durante las entrevistas. Cocimos la fruta, la
licuamos, la colamos y la mezclamos con aguardiente para luego envasarla. Aunque fue
un proceso sencillo, nos permitid entender de manera prictica cémo se elabora la

mistela y validar las técnicas artesanales.

Cada uno de estos procesos tiene caracteristicas diferentes, desde la variedad de
ingredientes hasta el grado de formalidad y comercializacién. Sin embargo, todos
coinciden en preservar la tradicién y el sabor tinico de la mistela, mostrando la riqueza

cultural y la importancia de mantener estas practicas vivas.



Tabla 8. Cuadro comparativo de semejanzas y diferencias en la elaboracion de Mistela
experimental propiay la Mistela artesanal “Mi Toque Manabita™

Aspecto Elaboracién propia Emprendedora
Experimental (Mistela “Mi toque Manabita)

Semejanzas Uso de fruta china como ingrediente principal. Uso de frutas locales.
Incorporacién de aguardiente en el proceso. Proceso de maceracion.
Uso de botella de vidrio previamente lavadas y Aguardiente y envasado artesanal.
desinfectadas. N .

Filtrado previo al embotellado.

Coccién de Ja fruta para ablandar y extraer el
sabor.
Filtrado o colado antes del envasado.

Diferencias Prueba empirica, no comercial. Maceracion de varios dfas.

Coccion continua, sia maceracion

prolongada.

No incluye esencias.

Sin etiquetade.

Aguardiente ajustado segtin gusto.

Uso de esencias naturales.

Consistencia suave y ligera

Etiquetado artesanal (Mi toque Manabita').

DISCUSION

Los resultados obtenidos en las entrevistas, andlisis sensoriales y observacion

directa, pudimos entender mejor cémo se elabora de manera tradicional la mistela con

fruta china en el cantén Portoviejo. Notamos que este proceso sigue vigente gracias a

que se transmite de generacion en generacién; madres, abuelas y personas de las

comunidades rurales que ensefian las recetas directamente con la prictica. Esto nos

mostrd que la mistela no es solo una bebida, sino que también representa un simbolo de
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identidad cultural y unién familiar. Desde el punto de vista, encontramos que los
ingredientes son muy parecidos fruta china, aziicar, aguardiente y especias, pero que
también varian los tiempos de maceracion, los tipos de alcohol y la forma en que
presentan el producto. Estas diferencias reflejan la riqueza del conocimiento ancestral
que, lejos de ser algo pasado, se adapta a nuevas circunstancias y gustos. En relacién
con los objetivos de nuestra investigacién, logramos identificar y documentar
claramente los métodos tradicionales para hacer la mistela; ademas, desarrollamos una
receta estandar que validamos con una evaluacion sensorial. Esto nos confirmé que el
producto gusta, destacando especialmente su sabor y aroma. También reconocimos el
valor cultural que tiene esta bebida para las comunidades locales, lo cual nos permitio
cumplir con el 1ltimo objetivo: mostrar cémo la mistela puede aportar al turismo

gastrondmico.

Al comparar nuestros resultados con otros estudios, como el de Proafio Portilla
(2019) que recuperd la elaboracion de mistelas con frutas propias de Ibarra, o el de Diaz
Cabrera et al (2021) que analizé la viabilidad comercial de la mistela en Guayaquil,
notamos que todos coinciden en que hay un interés creciente por valorar las bebidas
tradicionales como parte del patrimonio cultural ecuatoriano. Sin embargo, nuestro
estudio aporta algo nuevo y fresco ya se enfoca una fruta poco usada, como lo es la
carambola (fruta china), mientras que otros estudios han considerado variedad de frutas

como el higo, la mandarina o la guayusa.

Un punto importante que queremos destacar es la idea de integrar la mistela
artesanal dentro del turismo gastronémico. Las personas que entrevistamos nos
mencionaron que esta bebida se consume principalmente en fiestas religiosas, reuniones

familiares y celebraciones provinciales, lo que resalta su papel importante como una

expresion cultural viva. Creemos que promover su produccién y consumo en rutas
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turisticas, ferias o festivales no solo ayudaria a conservarla, sino también a impulsar la
economia local, apoyando el emprendimiento, ademés de también ir recuperando los
saberes tradicionales y a su vez fortaleciendo. Y para nosotras la mistela de fruta china
es mas que una bebida tradicional; también es un simbolo de memoria, identidad y
desarrollo. Rescatarla y promoverla nos representa una oportunidad para mantener viva

nuestra cultura y fomentar el turismo sostenible en Manabi.

CONCLUSION
e Con respecto al primer objetivo especifico mediante €l cual se buscé identificar
multiples métodos artesanales de elaboracién de mistelas, transmitidos oralmente a

través de generaciones, lo que demuestra una fuerte identidad cultural en el cantén

Portoviejo.

e Las entrevistas realizadas mostraron que cada productor de esta bebida mantiene
ingredientes base en su elaboracion, ademas que cada uno de ellos varfan en cuanto
a la cantidad de azhcar, el tipo de alcohol o el uso de alguna especia en articular lo

que puede enriquecer la diversidad de sabores y estilos de esta bebida artesanal.

» En cuanto al segundo objetivo especifico se buscé determinar el proceso de
elaboracion la cual se evidencio que alin se conserva la esencia con el método
artesanal respetando su forma de preparacion tradicional, la cual incorpora cuidados

importantes de mejora como la higiene la calidad y presentacion de la bebida.

e A partir de la informacién recopilada en este proyecto realizado fue posible
organizar de manera clara el proceso de elaboracion de la mistela, como resultado
final se conserva las cualidades que distingue a esta bebida tanto en su aroma, su
sabor y su color caracteristico logrando asi unir tradicién y técnica de este producto,

sino que también mantiene intacta su originalidad que lo hace finico.
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Como parte del tercer objetivo especifico mediante el cual se buscd realizar un
andlisis comparativo, donde se evidencio similitudes en el uso de ingredientes
bisicos, ademas de diferencias en los tiempos de maceracion, el tipo de alcohol que
utilizan e incluso en la incorporacioén de especias estas variaciones aportan matices

unicos en cada preparacion.

Este analisis permitié concluir que esta variedad de enfoques tieme un aporte
importante ya que muestra que la mistela es un producto flexible que se adapta a la
creatividad de cada productor, ademas de las preferencias de cada consumidor sin

perder su elaboracién de manera artesanal.

Con respecto al cuarto objetivo especifico, sobre el cual se ha observado que la
mistela forma parte de la identidad cultural del cantén Portoviejo, esta bebida es
consumidas mayormente en bodas, navidades, fiestas religiosas y en eventos
provinciales, ademds que los productores y entrevistados mencionaron que la
bebida podria convertirse en un atractivo turistico atrayendo a més turistas si esta se

promueve adecuadamente en ferias gastronémica y mercados artesanales.

La mistela tiene un alto potencial para impulsar y fortalecer al turismo
gastrondémico local, ya que representar esta bebida artesanal que fusiona tradicion,
sabor, y cultura. Esto podria generar el desarrollo econdmico en comunidades y

fomentar el turismo.

RECOMENDACIONES

Fomentar la capacitacién de productores artesanales, especialmente en temas de

higiene, conservacién y presentacion del producto, sin alterar los métodos

tradicionales de elaboracion.
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Integrar la mistela de fruta china en ferias gastrondmicas ya sea en eventos
culturales o rutas turisticas dentro del canton Portoviejo lo cual esto permitira que
mds personas puedan descubrirla, consumirla y disfrutarla y reconocerla como una

bebida que forma parte de nuestra identidad.

Realizar actividades en centros comunitarios y redes sociales para que la poblaciéon
tenga conocimiento sobre la elaboracion de la mistela para asi rescatar esta bebida y

sea trasmitida a las nuevas generaciones, fortaleciendo asi la identidad manabita.

Crear una alianza estratégica entre pequefios emprendedores y entidades publicas,
para obtener crecimiento econémico, comercial y que potencien la produccién y

distribucién de la mistela como un producto turistico y cultural.
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ANEXOS

Anexo 1. Entrevista a los informantes

Uleam

UNINVLERSIDALY LAIC AN
ELOY ALFARO DE MANABI

Entrevistado:

Objetivo: Esta entrevista se realiza con el fin de obtener informacion sobre
la mistela y sus métodos de elaboracion en provincia de Manabi, en el

canton Portoviejo

(Desde hace cuanto tiempo se ha dedicado en la elaboracién de mistela y

cémo ha evolucionado su proceso a lo largo de los afios?

(Quién le provee materia prima para la elaboraciéon de su mistela y a su

vez como selecciona los ingredientes para garantizar su calidad?

(En qué ocasiones o festividades se consume mds la mistela en su

comunidad

(Como aprendié a elaborar mistela? ;la Receta paso de generacion en

generacion

. Qué diferencia tiene su mistela de otras que se producen en la regién?

(Como percibe el futuro de la mistela en el canton de Portoviejo? ;eree

que las nuevas generaciones seguiran con esta tradicion?

(Cuales son los ingredientes y la elaboracién de la mistela?

,Cuando es la temporada de la mistela de fruta china?




Evidencias de fotos con los entrevistados

Entrevista a Diego en el centro gastronomico.

Entrevista a Gabriela Quijije en Portoviejo
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Anexo 2.

Evidencia Fotogrdfica del proceso de elaboracion de la Mistela de firuta China.

Figura 1. Ingredientes de la Mistela de fiuta
china.

Figura 3. Coccion de la fruta china por 30
minutos




Figura 5. Cernimos la mistela.
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Figura 6. Incorporacion del aguardiente

Figura 8. Producto final del
proceso de elaboracion.
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