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Resumen

El presente estudio examina la fusion del chocolate con guayabilla y clrcuma, productos exoticos
originarios de la comunidad San José de Mashpi, Ecuador. El propoésito de la investigacion consiste
en innovar en la creacion de sabores singulares que integren caracteristicas sensoriales y beneficios
para la salud, a través de un enfoque que plantea la ampliacion de la variedad de sabores y la
exploracion de las ventajas nutricionales que ofrecen estos componentes naturales. Este estudio
resalta ingredientes cémo la clrcuma, con sus propiedades antiinflamatorias y antioxidantes, y la
guayabilla, con su alto contenido de vitamina C, ya que pueden aportar valor tanto en términos de
sabor como de nutricion al chocolate. El fin de la investigacion consistio desarrollar un producto
innovador que no solo satisfaga el gusto, sino que también contribuya a mejorar la salud de los
consumidores y a impulsar el desarrollo economico de la comunidad local. Los resultados de la
investigacion sefialan que la fusion de ingredientes locales en la produccion de chocolate es altamente
aceptada por los consumidores y resulta en un perfil nutricional mejorado en contraste con el
chocolate convencional. Se determina que esta integracion no solo fomenta la preservacion de la
identidad cultural y la sostenibilidad, sino que también genera nuevas posibilidades en el ambito
comercial.

Palabras clave: Chocolate; Fusion; Exotico; Organico; Sabor; Nutricion.

Abstract

This study examines the fusion of chocolate with guayabilla and turmeric, exotic products originating
from the San José de Mashpi community, Ecuador. The purpose of the research is to innovate in the
creation of unique flavors that integrate sensory characteristics and health benefits, through an
approach that proposes the expansion of the variety of flavors and the exploration of the nutritional
advantages offered by these natural components. This study highlights ingredients such as turmeric,
with its anti-inflammatory and antioxidant properties, and guayabilla, with its high vitamin C content,
as they can add value both in terms of flavor and nutrition to chocolate. The purpose of the research
was to develop an innovative product that not only satisfies taste, but also contributes to improving
the health of consumers and boosting the economic development of the local community. The results
of the research indicate that the fusion of local ingredients in chocolate production is highly accepted

by consumers and results in an improved nutritional profile in contrast to conventional chocolate.
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This integration is found to not only promote the preservation of cultural identity and sustainability,
but also generate new commercial possibilities.

Keywords: Chocolate; Fusion; Exotic; Organic; Flavor; Nutrition.

Resumo

O presente estudo examina a fusdo do chocolate com a guayabilla e a curcuma, produtos exéticos
originarios da comunidade de San José de Mashpi, Equador. O objetivo da investigacdo € inovar na
criacdo de sabores Unicos que integrem caracteristicas sensoriais e beneficios para a salde, através de
uma abordagem que propGe alargar a variedade de sabores e explorar as vantagens nutricionais
oferecidas por estes componentes naturais. Este estudo destaca ingredientes como a curcuma, com
propriedades anti-inflamatorias e antioxidantes, e a goiaba, com um alto teor de vitamina C, uma vez
que podem acrescentar valor tanto em sabor como em nutricdo ao chocolate. O objectivo da
investigacdo foi desenvolver um produto inovador que ndo sO satisfaca o paladar, mas também
contribua para melhorar a saiude dos consumidores e promover o desenvolvimento econémico da
comunidade local. Os resultados da investigacdo indicam que a fusdo de ingredientes locais na
producdo de chocolate é altamente aceite pelos consumidores e resulta num perfil nutricional
melhorado em comparagdo com o chocolate convencional. Determina-se que esta integracao nao so
promove a preservacdo da identidade cultural e da sustentabilidade, como também gera novas
possibilidades no campo comercial.

Palavras-chave: Chocolate; Fusdo; Exdtico; Organico; Sabor; Nutricdo.

Introduccion

La gastronomia ecuatoriana refleja la diversidad cultural y geogréafica del Ecuador, destacandose por
su tradicion culinaria variada y exquisita que emplea ingredientes locales singulares y autoctonos. En
los ultimos afios, ha surgido un interés creciente por la innovacién culinaria, explorando nuevas
posibilidades al incorporar ingredientes originarios en combinaciones gastrondmicas vanguardistas y
creativas. Este estudio se centrd en la fusion del chocolate, un producto emblematico de Ecuador a
nivel mundial, con la guayabilla y la curcuma, dos ingredientes naturales con propiedades
nutricionales y caracteristicas organolépticas excepcionales. La investigacion se desarrollé en la

comunidad de San José de Mashpi, reconocida por su biodiversidad y riqueza cultural.
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En la actualidad, la tendencia de los consumidores hacia productos alimenticios que fomenten un
estilo de vida saludable y equilibrado es evidente. En Ecuador, un pais reconocido por su amplia
biodiversidad, la produccion de alimentos orgéanicos esta experimentando un notable crecimiento. Las
présperas industrias cacaoteras y chocolateras del pais buscan constantemente nuevas y emocionantes
combinaciones con ingredientes exoticos y nutritivos. Esta busqueda no solo tiene como objetivo
satisfacer los paladares méas exigentes, sino también brindar beneficios para la salud. La combinacién
de chocolate, curcuma y guayabilla no solo aporta una interesante complejidad de sabores, sino
también una amplia gama de beneficios nutricionales y antioxidantes. Este articulo analiza
detalladamente como esta fusion armoniosa puede transformar una experiencia culinaria tradicional

en algo innovador, fresco y sumamente saludable.

Chocolate local y fusion de sabores

El chocolate, con sus origenes ancestrales en el cacao, un fruto venerado y cultivado meticulosamente
en América Latina, destaca por ser producido en Ecuador con un reconocimiento a nivel global por
su cacao fino de aroma, que se distingue por su excepcional calidad y su distintivo sabor que cautiva
a los aficionados al buen chocolate. El proceso complejo de fermentacion y tostado de los valiosos
granos de cacao tiene un impacto determinante en las caracteristicas sensoriales y gustativas del
chocolate final (Ledn-Roque, Montafio & Pacheco, 2018). Ademas de su innegable y exquisito sabor,
el chocolate se posiciona como un aliado de la salud y el bienestar. Los apreciados flavonoides,
presentes en mayor concentracion en el chocolate negro, poseen notables propiedades antioxidantes
que, segln investigaciones de expertos como Katz, Doughty & Ali (2011), pueden contribuir a la
disminucion de la presion arterial y al fortalecimiento del sistema cardiovascular.

La cdrcuma (Curcuma longa) es una planta herbacea perenne de la familia del jengibre, reconocida
por su raiz de color amarillo intenso. Esta planta contiene varios compuestos bioactivos, siendo la
curcumina el mas destacado, conocida por sus propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y
posiblemente neuroprotectoras (Hewlings & Kalman, 2017). En el ambito culinario, la circuma se
utiliza tanto por su sabor caracteristico y terroso como por sus multiples beneficios para la salud.
Estos beneficios han sido ampliamente documentados, abarcando desde la mejora de la funcion
cognitiva hasta la proteccion contra enfermedades cronicas (Aggarwal et al., 2007).

La guayabilla (Myrcianthes pungens), conocida también como arrayan, es una fruta pequefia y

aromatica que crece de manera silvestre en los bosques humedos de las regiones tropicales de
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América del Sur. Esta fruta es valorada por su excelente sabor, alto contenido de vitamina C y
antioxidantes naturales, siendo tradicionalmente empleada por las comunidades indigenas para
fortalecer el sistema inmunoldgico y prevenir enfermedades. Ademas de sus propiedades beneficiosas
para la salud, la guayabilla se distingue por su versatilidad en la gastronomia. Su pulpa jugosa y
ligeramente acida la convierte en un ingrediente idal para la elaboracion de mermeladas, jugos,
postres y licores. La combinacién de guayabilla con otros elementos, como el chocolate y la circuma,
ofrece diversas posibilidades culinarias, desde trufas de chocolate con guayabilla hasta batidos
antioxidantes con curcuma y frutas tropicales.

La fusion de la guayabilla y el chocolate da lugar a una combinacion de sabores y texturas que resulta
placentera para el paladar y los sentidos. La dulzura del chocolate se contrarresta con el leve toque
acido de la guayabilla, generando una experiencia gustativa Unica. La inclusion de cdrcuma mejora
el valor nutricional del plato al aportar propiedades antiinflamatorias y antioxidantes que favorecen
la salud y el bienestar. En sintesis, la guayabilla trasciende su condicion de fruta tropical para
convertirse en un recurso culinario valioso que estimula la exploracion de nuevas combinaciones y
sabores, enriqueciendo la alimentacion de manera creativa y beneficiosa para la salud.

La curcuma es conocida por sus destacadas propiedades antiinflamatorias y antioxidantes, las cuales
le confieren un color amarillo intenso y un sabor ligeramente especiado al chocolate. Segun Aggarwal
et al. (2007), sus beneficios para la salud incluyen la mejora de la funcién cognitiva, la proteccion
contra enfermedades crénicas y el fortalecimiento del sistema inmunolégico. Por otro lado, la
guayabilla, una fruta tropical altamente nutritiva y rica en vitamina C y antioxidantes, complementa
de manera excepcional al chocolate con su dulzura natural y su exquisito aroma tropical,
proporcionando un contraste delicioso y altamente beneficioso para el organismo.

En investigaciones cientificas recientes, se ha demostrado que la circuma tiene un impacto positivo
en la salud humana al mejorar la funcion cognitiva y reducir la inflamacién de manera significativa
(Hewlings & Kalman, 2017). Por otro lado, la guayabilla, conocida por su alto contenido de vitamina
C y antioxidantes, complementa estos beneficios de forma excepcional, proporcionando un perfil
nutricional equilibrado y realzando las propiedades del chocolate (Le6n-Roque, Montafio, & Pacheco,
2018). La combinacién de estos ingredientes no solo resulta en una experiencia sensorial Unica, sino
que también contribuye de manera significativa al bienestar general y la salud de los consumidores.
Un estudio cientifico realizado por Mehmood et al. (2018) destac6 la importancia crucial de los

antioxidantes de origen natural en la dieta, subrayando su capacidad para reducir el riesgo de
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enfermedades cronicas y promover el bienestar general. La incorporacion de ingredientes como la
curcuma y la guayabilla en la fabricacion del chocolate no solo responde a esta necesidad esencial,
sino que también aporta una nueva dimension al producto tradicional, haciéndolo més atractivo para
los consumidores preocupados por su bienestar y salud.

La integracion estratégica de ingredientes locales como la circuma y la guayabilla en la industria
chocolatera es una forma de innovacion que puede enriquecer la identidad cultural y promover
practicas de produccién sostenible. Esta innovacion culinaria abre oportunidades de mercado tanto a
nivel nacional como internacional. En Ecuador, la creciente preferencia por productos alimenticios
saludables ha aumentado la demanda de alimentos organicos, lo que ha creado un nicho de mercado
para las industrias cacaoteras y chocolateras. Estas empresas han diversificado sus productos
combinando el chocolate con ingredientes novedosos y exoticos, mejorando sus propiedades y
ofreciendo una amplia gama de sabores para satisfacer a los consumidores exigentes.

Esta innovacion culinaria ofrece a los chefs talentosos la posibilidad de explorar y desarrollar nuevos
perfiles de sabor, al mismo tiempo que aprovechan los beneficios nutricionales de los ingredientes
naturales. La inclusion estratégica de ingredientes autoctonos como la circuma y la guayabilla en la
produccion de chocolate no solo puede enriquecer la identidad cultural de Ecuador, sino también
promover practicas de produccion sostenible en la industria alimentaria.

La comunidad de San José de Mashpi, ubicada en la region de Pichincha al noroeste de la ciudad de
Quito, capital de Ecuador, sobresale por su notable biodiversidad y su hermosa belleza natural. Este
poblado, habitado por una poblacion afroecuatoriana y diversos grupos indigenas, presenta una
interesante combinacion de tradiciones afroamericanas y costumbres ancestrales relacionadas con el
entorno natural y las practicas agricolas. A lo largo de su trayectoria, la comunidad ha dependido de
la agricultura de subsistencia, cultivando productos como el cacao, el café, el platano y otras frutas
tropicales. Sin embargo, recientemente ha surgido un creciente interés en fomentar el ecoturismo
sostenible y en valorar los recursos naturales como una opcién viable para generar ingresos
adicionales (Robinson, 2004). La region de Mashpi alberga una amplia diversidad de especies
vegetales y animales, muchas de las cuales son endémicas o se encuentran en peligro de extincion.
La comunidad de San José de Mashpi juega un papel crucial en la preservacion de los recursos
naturales a través de la adopcion de practicas sostenibles y la participacion activa en proyectos de

ecoturismo responsable (van der Hammen & Céardenas, 2008).
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La comunidad de San José de Mashpi ha sido objeto de diversas iniciativas de desarrollo sostenible
con el propésito principal de mejorar la calidad de vida de sus habitantes a través de la valorizacion
de los recursos naturales locales. Estas iniciativas incluyen programas de educacion ambiental,
turismo sostenible y la diversificacion de productos agricolas con valor agregado significativo
(Espinosa & Cabrera, 2013). La integracion de ingredientes locales en productos de alta demanda,
como el chocolate, podria constituir una valiosa fuente adicional de ingresos para la comunidad, al

mismo tiempo que fomenta la conservacion de sus recursos naturales.

Un producto innovador

El objetivo principal de este estudio es desarrollar un producto innovador de chocolate fusion. La
hipdtesis para su creacion se basa en la integracion de ingredientes naturales como la circumay la
guayabilla en el proceso de fabricacion de chocolate, con el propdsito de mejorar la experiencia
culinaria y potencialmente beneficiar la salud del consumidor, al combinar el placer sensorial con un
valor funcional afiadido. El estudio implicé adquirir un conocimiento profundo, dominar y aplicar
nuevas tecnicas culinarias para la fusion del chocolate, para ello realizé un analisis exhaustivo de las
propiedades y caracteristicas del chocolate, la circuma y la guayabilla, implementando métodos
novedosos para fusionar el chocolate con estas frutas exdéticas. Se perfeccionaron y emplearon
técnicas avanzadas de fusion del chocolate con la materia prima correspondiente, ademéas de
determinar con precision el costo de produccion asociado a la fusion del chocolate con estos
ingredientes naturales.

Esta propuesta investigativa se alinea con la tendencia mundial hacia el consumo de alimentos
funcionales, los cuales proporcionan beneficios adicionales para la salud ademas de su valor nutritivo
basico (Granato et al., 2010). La fusion de chocolate, circuma y guayabilla enriquece el perfil de
sabor del chocolate y aporta beneficios para la salud. La curcumina de la circuma y los antioxidantes
de la guayabilla se complementan con los flavonoides del chocolate, ofreciendo una experiencia
sensorial Unica y potencialmente beneficiosa para el bienestar de los consumidores.

Un estudio cientifico realizado por Calabro et al. (2014) encontré que los alimentos que contienen
altos niveles de antioxidantes, como la circuma y la guayabilla, podrian contribuir a prevenir
enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo. Este hallazgo apoya la idea de que agregar estos
ingredientes al chocolate no solo mejora su valor nutricional, sino que también beneficia la salud de

quienes lo ingieren.
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La produccion de este novedoso producto de chocolate tiene el potencial de generar un impacto
significativo a nivel nacional e internacional, lo cual puede beneficiar la economia del sector. Es
esencial promover la creatividad y la experimentacién en la elaboracion de productos, ya que esto
puede resultar en la creacion de sabores exclusivos y atractivos para los consumidores. La
colaboracion con comunidades locales para la obtencion de ingredientes puede fortalecer la cadena
de valor y promover el desarrollo socioeconémico en las &reas de produccion, por ello la comunidad
de San José de Mashpi fue un factor fundamental para la produccién del producto esperado.

En suma, la apuesta por la innovacion en la industria del chocolate no solo ofrece una oportunidad de
destacarse en un mercado competitivo, sino que también implica un compromiso con la preservacion

de las tradiciones y la proteccion del medio ambiente.

Metodologia

El enfoque metodoldgico de la investigacion integrd técnicas cualitativas y cuantitativas para
comprender el proceso de elaboracion del chocolate de fusion con carcuma y guayabilla, por ello el
estudio se dividio en etapas de: exploracion, desarrollo, implementacion y evaluacion. Ademas, el
disefio de la investigacion se realizd en cuatro fases fundamentales: exploracién, desarrollo,
implementacion y evaluacion. En cuanto a la triangulaciéon de datos, el estudio empled diversas
fuentes como encuestas, entrevistas, observaciones y analisis de laboratorio para corroborar hallazgos

y reducir sesgo.

Investigacion

Para la investigacion previa, se reviso en primer lugar literatura sobre el uso de ingredientes exaticos
en la industria del chocolate, como la circuma y la guayabilla. Se analizaron sus propiedades
nutricionales y sensoriales a través de bases de datos académicas y publicaciones especializadas.
Segun Robinson (2004), la informacion obtenida de encuestas y entrevistas a consumidores y
expertos en gastronomia es crucial para guiar el proceso de creacion de recetas de chocolates con
ingredientes exoticos; en razén de ello, se abordd el desarrollo del tema a través del andlisis de
diferentes perspectivas tedricas y la revision de estudios previos relevantes en el campo. Se examino
las posibles implicaciones de los hallazgos y se propondran recomendaciones para futuras acciones.
Para la recoleccién de informacidn orientada a evaluar la percepcion y aceptabilidad del consumidor

acerca del producto propuesto, se emplearon encuestas estructuradas que permitieron recopilar datos
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sobre preferencias gustativas, frecuencia de consumo y disposicidn a pagar por productos novedosos.
Para la aplicacion de la encuesta se eligié una muestra compuesta por 100 consumidores, mediante
un muestreo intencional para garantizar la representatividad de diversos grupos demogréaficos y
profesionales. Para triangular los datos numéricos se realizaron célculos de frecuencias, porcentajes,
medias y desviaciones estandar en el estudio, para sintetizar la informacion demogréfica de los
participantes y las respuestas de las encuestas. Asi mismo se realizaron pruebas t y ANOVA para
comparar las puntuaciones de aceptacion y preferencia de diferentes variedades de chocolates de
fusion, identificando disparidades significativas entre las recetas.

En cuanto a la aplicacion del enfoque cualitativo, se llevo a cabo a través de la aplicacion de
entrevistas a 10 expertos en gastronomia. De la informacion captada se identificaron temas y patrones
recurrentes en las respuestas de los expertos, el analisis se realizé a partir de la transcripcion de las
entrevistas y las notas de observacion mediante un enfoque de codificacion tematica (van der
Hammen & Cardenas, 2008). Ademas, se analizaron las respuestas abiertas de las encuestas aplicadas
al publico en general para identificar percepciones y opiniones recurrentes sobre los chocolates de
fusion.

Una vez que se obtuvo informacion valiosa acerca de los gustos y preferencias del consumidor, la
formulacién de recetas fue fundamental, ya que, en la gastronomia, la reproduccion precisa de platos
especificos mediante la descripcion detallada de ingredientes, cantidades, técnicas y pasos a seguir es
clave. Es asi que, las recetas propuestas para la elaboracion del chocolate fusion, se desarrollaron en
funcién de los datos obtenidos por las técnicas de investigacion anteriormente propuestas, con el fin

de optimizar el sabor y los beneficios nutricionales del producto final.

Elaboracion del producto fusion

Para llegar a la elaboracion del producto final, se propusieron diversas recetas de chocolate de fusion
con el fin de determinar la mezcla mas adecuada en términos de sabor y valor nutricional,
modificando las cantidades de cacao, curcuma y guayabilla. Resulta importante mencionar que para
la elaboracion del producto se tuvo en cuenta la calidad en la seleccion de ingredientes. Es asi que, la
crcuma provino de cultivos organicos certificados y la guayabilla fue adquirida directamente en la
comunidad de San José de Mashpi. Las recetas se desarrollaron en el laboratorio culinario del Instituto

Superior Tecnoldgico Japdn, donde se realizaron pruebas preliminares para analizar la viabilidad de
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las recetas propuestas, incluyendo la calidad de los ingredientes, la combinacion de componentes y
la evaluacion del sabor y la textura.

Mas adelante, se llevaron a cabo lotes reducidos de cada receta en un entorno controlado para asegurar
la uniformidad y calidad del producto final. Se registré detalladamente cada etapa del proceso
productivo para detectar areas de mejora y uniformizar las metodologias empleadas. Se realizaron
sesiones de degustacion con un panel de catadores expertos para evaluar el perfil sensorial de cada
receta de chocolate. Los catadores evaluaron el sabor, la textura, el aroma y la apariencia,
proporcionando retroalimentacion detallada que a decir de Hewlings & Kalman (2017) resulta
indispensable para determinar la excelencia de un producto chocolatero. Méas adelante se logro
cuantificar los beneficios nutricionales derivados de la adicion de circuma y guayabilla al chocolate
mediante analisis de laboratorio que determinaron su contenido nutricional.

Finalmente, se evaluaron los costos de produccion, incluyendo ingredientes, mano de obra y costos
operativos, para determinar la viabilidad econdmica de la produccion a gran escala. Se consideraron
margenes de beneficio y estrategias de fijacion de precios.

En el siguiente apartado se detallan los procedimientos empleados en cada fase del estudio para la
recoleccion de datos, que incluyeron encuestas, entrevistas, observaciones directas y analisis de

laboratorio.

Resultados y/o Discusion

En el analisis sensorial de los chocolates de fusion se obtuvieron resultados favorables en varios
aspectos importantes. Los catadores evaluaron la textura, el sabor, el aromay la apariencia de distintos
prototipos de chocolate que contenian circumay guayabilla. La mayoria de los catadores describieron
la textura del chocolate de fusion como suave y cremosa, similar a la de chocolates convencionales
de alta calidad. La adicion de circuma no tuvo un impacto negativo en la textura, mientras que la
guayabilla aportd una leve granulosidad que fue bien recibida por su caracter natural y artesanal.

El estudio revelé que al combinar circuma y guayabilla con cacao se logré un perfil de sabor Unico
y agradable. La curcuma aporté matices sutiles de un sabor terroso y picante que se armonizo con la
dulzura acida de la guayabilla. Segun el panel de catadores, la receta 6ptima incluia un 2% de curcuma
y un 5% de guayabilla, logrando un equilibrio perfecto entre los sabores sin que ninguno prevaleciera

en exceso, resultado que se refuerza con lo propuesto por Hewlings & Kalman, (2017).
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El aroma del chocolate de fusion ha sido caracterizado como exotico y complejo, debido a la presencia
de curcuma y guayabilla, que aportan notas aromaticas Unicas que lo distinguen de los chocolates
convencionales. Este atributo ha sido resaltado como un factor distintivo que podria captar la atencién
de consumidores en busca de experiencias gastronémicas innovadoras.

En cuanto al color, los chocolates de fusion exhibieron un tono més oscuro visualmente, atribuible a
la presencia de curcuma. Esta diferencia cromatica fue recibida de manera favorable, siendo vinculada
con atributos de naturalidad y beneficios para la salud. Asimismo, la incorporacion de diminutas
particulas de guayabilla contribuyd a realzar el atractivo estético del producto, enfatizando su
autenticidad y elaboracion artesanal.

Por otro lado, el examen nutricional de los chocolates de fusion reveld que la inclusion de carcumay
guayabilla en las recetas no solo conservo, sino también mejord las propiedades nutricionales del
producto final. Se observé un aumento significativo en el contenido de antioxidantes en los chocolates
de fusién en comparacion con los chocolates tradicionales. La curcuma es una fuente rica en
curcuminoides, mientras que la guayabilla posee niveles elevados de vitamina C y compuestos
fenolicos, todos los cuales contribuyen a la capacidad antioxidante del chocolate (Aggarwal et al.,
2007).

La incorporacién de carcuma en los chocolates de fusion resulto en un incremento de las vitaminas
del grupo B y minerales como hierro y magnesio. Por otro lado, la guayabilla aportdé una cantidad
adicional de vitamina C, lo que contribuy6 a mejorar el perfil nutricional global de este producto.
Estos nutrientes son fundamentales para la salud y el bienestar en general, lo que afiade valor a los
chocolates de fusion desde una perspectiva de nutricion funcional. A pesar de estos beneficios, el
contenido caldrico de los chocolates de fusion se mantuvo similar al de los chocolates convencionales,
garantizando que los beneficios adicionales no implicaran un aumento en las calorias. Este aspecto
es crucial para preservar la competitividad del producto en el mercado, especialmente entre los
consumidores preocupados por la salud.

Los resultados del estudio de aceptabilidad con consumidores fueron alentadores. Se llevaron a cabo
pruebas con una muestra representativa de consumidores, a quienes se les ofrecieron muestras de
chocolates de fusidn y se recopilaron sus opiniones a través de encuestas estructuradas. Un 85% de
los encuestados mostraron preferencia por los chocolates de fusion, resaltando su sabor distintivo y
los beneficios para la salud como factores determinantes. La combinacién de circuma y guayabilla

fue percibida como novedosa y atractiva. Ademas, el 70% de los encuestados manifestaron estar
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dispuestos a pagar un precio superior por los chocolates de fusion, debido a sus beneficios adicionales
y su perfil Gnico. La viabilidad comercial del producto es considerable, especialmente en mercados
especializados dirigidos a consumidores interesados en la salud y la gastronomia gourmet.

El anélisis econdmico de la produccion de chocolates de fusion ha revelado que, a pesar de que los
costos de produccion son ligeramente mas altos debido a la inclusion de ingredientes exéticos como
la crcuma y la guayabilla, estos costos adicionales pueden ser compensados por el precio premium
que los consumidores estan dispuestos a pagar. Los principales factores que contribuyen al aumento
del costo de produccidn son los gastos asociados con la adquisicion de circuma y guayabilla. No
obstante, la compra a granel y los acuerdos comerciales directos con proveedores locales,
especialmente en el caso de la guayabilla, ayudan a mitigar estos costos, alentando asi el desarrollo
economico de la comunidad de San José de Mashpi.

Los margenes de beneficio proyectados son positivos, lo que se traduce en un retorno de inversion
estimado en los primeros dos afios de comercializacion. Se considera que la estrategia de precios
premium, acompafiada de una campafa de marketing que resalte los beneficios para la salud y la
innovacion del producto, es viable para lograr y mantener una posicion competitiva en el mercado.
Los resultados de la investigacion resaltan el potencial de innovacion en la industria del chocolate al
incorporar ingredientes exoticos como la circuma'y la guayabilla. La inclusion de estos ingredientes
en productos tradicionales como el chocolate puede diferenciar notablemente a una marca en el actual
mercado competitivo. La circumay la guayabilla no solo aportan un valor nutricional adicional, sino
que también generan un perfil sensorial Unico que puede atraer a consumidores en bdsqueda de nuevas
experiencias gastronomicas (Hewlings & Kalman, 2017; Le6n-Roque, Montafio, & Pacheco, 2018).
La promocion del desarrollo econémico local y la sostenibilidad ambiental a través de la utilizacion
de ingredientes autoctonos, como la guayabilla cultivada en la comunidad de San José de Mashpi, es
una estrategia con potencial. Fomentar el uso de estos productos puede favorecer la preservacion de
la biodiversidad y el fortalecimiento de las comunidades locales. Los chocolates de fusion ofrecen
beneficios nutricionales significativos, destacAndose por su contenido de antioxidantes y vitaminas,
lo que responde a la creciente demanda de alimentos que no solo sean sabrosos, sino también

saludables.

Conclusiones
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El estudio se llevd a cabo en una escala de produccion reducida, lo cual puede no reflejar
completamente los desafios y costos asociados con la produccion a gran escala. Las areas clave a
abordar en fases posteriores seran la logistica de adquisicion de ingredientes y la consistencia en la
calidad del producto. A pesar de que la muestra de consumidores fue representativa, una mayor
diversificacion en términos de ubicacion geografica y demografica podria proporcionar una
comprension mas amplia de la aceptacion en el mercado. Realizar estudios adicionales con muestras
mas amplias y diversas podria ofrecer perspectivas mas sélidas.

El estudio se enfoc6 en el analisis inicial y la aceptacion de los chocolates de fusién. Seria beneficioso
realizar investigaciones a largo plazo que examinen la estabilidad del producto, la durabilidad de los
ingredientes y los efectos continuos en la salud del consumidor para validar y fortalecer los hallazgos.
Ademas, investigaciones futuras podrian explorar la inclusion de otros ingredientes exoticos y
saludables en la produccion de chocolate, como el jengibre, el matcha y las frutas del bosque, con el
objetivo de ofrecer perfiles de sabor y beneficios nutricionales adicionales, ampliando asi la variedad
de chocolates de fusion disponibles.

La mejora de las técnicas de mezcla y fusion en los procesos de produccion puede incrementar la
eficiencia y disminuir los costos. La implementacion de tecnologias avanzadas en la produccion
garantizaria una mayor consistencia y calidad en el producto final. Para perfeccionar las estrategias
de comercializacion y posicionamiento de los chocolates de fusion en el mercado internacional, seria
beneficioso realizar estudios de mercado mas amplios y detallados, que incluyan analisis de
segmentacion de consumidores y tendencias de consumo globales.

La colaboracion con profesionales de la nutricion, chefs y expertos en alimentos funcionales puede
ofrecer una vision integral en el proceso de desarrollo y comercializacion de chocolates de fusion.
Estas alianzas podrian resultar en nuevas innovaciones y una mayor comprension de los efectos a

largo plazo en la industria.
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