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RESUMEN: La bebida ancestral denominada "Mapanahua” es un patrimonio gastronémico y
cultural de Ecuador, representando las formas de vida, costumbres y tradiciones que han
dejado los ancestros, abarcando una variedad de conocimientos y técnicas que perduran a
través de las generaciones presentes. Sin embargo, en la actualidad, este patrimonio se
encuentra en riesgo de desaparecer debido a la falta de informacién y documentacion sobre su
elaboracion y consumo. Este proyecto tiene como propédsito rescatar de manera eficaz y
eficiente, la bebida denominada “Mapanahua” siendo un patrimonio gastronémico y cultural
del Ecuador. La investigacion es de caracter descriptivo, experimental y exploratorio, con un
enfoque cuantitativo, permitiendo contribuir al rescate y preservaciéon de la Mapanahua como
parte del patrimonio gastronémico y cultural del Ecuador, para ello se ocuparon productos
locales como es el jugo de caiia, siendo este el ingrediente principal. De acuerdo con los
resultados obtenidos los cocteles dan base de Mapanahua mostrando un gran interés y
apreciacion por parte de los consumidores, pero asi mismo la falta de conocimiento hacia este
producto se presenta un gran reto para poder ingresar a los mercados. En conclusion, los
cocteles de “Mapanahua” tuvieron un nivel de aceptacion entre el 80% y 98%, haciendo
entender el potencial de esta bebida ancestral para ser reintroducida y valorizada en el
contexto gastronomico y cultural del pais.
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RESCATE ANCESTRAL DE LA MAPANAHUA Y SU APLICACION EN LA COCTELERIA
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ABSTRACT: The ancestral drink called "Mapanahua" is a gastronomic and cultural heritage
of Ecuador, representing the ways of life, customs and traditions left by the ancestors, covering
a variety of knowledge and techniques that endure through the present generations. However,
at present, this heritage is at risk of disappearing due to the lack of information and
documentation about its preparation and consumption. This project aims to rescue in an
effective and efficient way, the drink called "Mapanahua" being a gastronomic and cultural
heritage of Ecuador. The research is descriptive, experimental and exploratory, with a
quantitative approach, allowing to contribute to the rescue and preservation of Mapanahua as
part of the gastronomic and cultural heritage of Ecuador, for this purpose local products such
as sugarcane juice were used, this being the main ingredient. According to the results obtained,
cocktails based on Mapanahua showing great interest and appreciation by consumers, but at
the same time the lack of knowledge towards this product presents a great challenge to enter
the markets. In conclusion, the “Mapanahua” cocktails had an acceptance level between 80%
and 98%, making it clear the potential of this ancestral drink to be reintroduced and valued in
the gastronomic and cultural context of the country.

Keywords: Mapanahua, gastronomy, cocktails, cane, heritage

INTRODUCCION

En los ultimos afios, el interés por los habitos alimentarios tradicionales ha cobrado cada vez
mayor importancia en todo el mundo (1). Este recurso se reconoce no sélo como un recurso
valioso, sino también como un motor de la sostenibilidad de una comunidad local (2). Los recursos
alimentarios son esenciales para la existencia humana y su preservacion se convierte en un
problema critico que amenaza la sostenibilidad global (3). Este objetivo se manifiesta de diversas
maneras, en el campo de la investigacién educativa y en la promocién de la creatividad y el
desarrollo de proyectos que buscan ser protegidos. Las tradiciones culinarias, la historia de un
pais, la geografia como reflejo de una cultura, ofrecen una ventana Unica a la diversidad y riqueza
de las sociedades humanas (4).

En este contexto, el "Mapanahua" surge como una bebida ancestral que representa un rico
patrimonio culinario y cultural (5), (6), (7). Beberlo es una parte importante de una cultura y
tradicion andina durante generaciones. Mapanahua, rico en vitaminas y minerales (8), (9), era
consumido por nuestros antepasados a diario para proporcionar la energia necesaria para las
actividades agricolas. Las comunidades indigenas nos diran que no puede existir la violencia (10),
(11).

El Mapanahua se elabora principalmente con agua azucarada, que se convierte en un postre
tradicional (12). En el proceso, tenemos un testimonio del cultivo de semillas de sésamo, la
recuperacién de generaciones, la sabiduria de los antepasados y las herramientas que se
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encuentran en su interior. Nicolds Fiallos, no estoy seguro de si es cierto o no. Luego, la infusion
se mezcla con varios aceites esenciales (13), (14). Esta receta no solo demuestra habilidades
culinarias, sino que también muestra una profunda conexién entre la regidén y su entorno.

Sin embargo, a pesar de su importancia cultural como fuente de alimentos, el Mapanahua esta
en riesgo de extincion debido a la falta de informacién y la erosidn. Desde el pueblo de Ecuador,
los tratamos con respeto (15). La globalizacién esta inundando los alimentos convencionales,
desplazando muchos alimentos y bebidas tradicionales, erosionando las relaciones y las
tradiciones culturales entre las generaciones mas jovenes. Este proceso es particularmente
evidente en las areas rurales, donde los métodos tradicionales de produccion de alimentos han
sido reemplazados por métodos mas industrializados y mads sostenibles (12).

Sin embargo, estamos comprometidos a devolver a Mapanahua a la era moderna, especialmente
en el campo de los cécteles cldsicos, un sector en el que hemos crecido muy bien en Ecuador, que
ha experimentado un crecimiento en el turismo y un renovado interés por la escena gastrondmica
(13). Los cocteles ecuatorianos, que combinamos con ingredientes contemporaneos, son una
combinacidn de frescura e innovacion y tradiciones culinarias. Los bartenders ecuatorianos crean
deliciosos cécteles que reflejan la cultura y el paisaje Unicos del pais, al mismo tiempo que
presentan ingredientes locales como Mapanahua (13), (14), (7). Esta iniciativa no solo protege la
bebida, sino que también fortalece la ciudadania local y la identidad nacional (1), (2).

Mapanahua no solo representa una conexién con el pasado antiguo, sino que también tiene el
potencial de ser un vehiculo para el progreso social contemporaneo. Incluir la bebida en los
cocteles puede abrir nuevas vias para los productores de bebidas locales, asi como fomentar la
creacién de productos nuevos y originales. Al mismo tiempo, el turismo de Mapanahua tiene el
potencial de apoyar una comunidad prdspera, productiva y prospera que atrae a personas que
desean aprender sobre la cultura y las tradiciones ecuatorianas. Este enfoque respeta los recursos
naturales, construye un sistema sostenible y preserva la cultura local (8), (9).

Segun investigaciones recientes, el Mapanahua no solo ofrece un perfil nutricional excepcional,
sino que ahora también se presenta como una opcién viable para combatir problemas como la
desnutricién infantil (8). Las propiedades de la cafia de azucar, incluido su alto contenido de
calorias y carbohidratos, asi como otros nutrientes importantes, hacen de esta bebida un recurso
importante para las comunidades alimentarias (12). La cafia de azucar es rica en vitaminas y
minerales, lo que la convierte en una fuente de energia rapida y asequible. En un contexto en el
que la desnutricién infantil sigue siendo un problema en muchas regiones de Ecuador, el
Mapanahua puede ser una alternativa nutritiva para mejorar la dieta de los jévenes (11), (13).

Adicionalmente, el proceso tradicional de produccién del Mapanahua, que implica el uso de
ingredientes frescos y locales, refleja practicas sostenibles que pueden fomentarse en un
contexto moderno (15). Volver a métodos de produccion mas tradicionales no solo preserva el
patrimonio cultural, sino que también promueve la sostenibilidad ambiental. La produccion de
Mapanahua puede llevarse a cabo de una manera que minimice el impacto ambiental, utilizando
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practicas agricolas responsables que respeten los ciclos naturales y promuevan la biodiversidad.
Esto es particularmente relevante en un momento en el que la agricultura industrial es cada vez
mas criticada por su impacto en el medio ambiente y la salud publica (16).

Los cdcteles, como elemento importante de la gastronomia ecuatoriana, no solo buscan preservar
las tradiciones, sino también la innovacién al combinar ingredientes locales con nuevas
creaciones. Bebidas como el canelazo, que utiliza licor de cafia, y el coco loco, elaborado con ron
y crema de coco, son ejemplos de cdmo los cdcteles ecuatorianos han evolucionado manteniendo
sus raices. Este enfoque no solo enriquece la oferta gastrondmica, sino que también atrae a un
publico diverso, confirmando el valor de Mapanahua como parte importante de la identidad
ecuatoriana (17).

La evolucién de los cocteles modernos en Ecuador ha sido impulsada por una nueva generacion
de bartenders que quieren reinventar y mejorar la experiencia de beber. Estos profesionales
exploran el rico patrimonio cultural del pais y experimentan con sabores, texturas y
presentaciones que resaltan las cualidades Unicas de los productos locales. Mapanahua, con su
perfil de sabor Unico y su conexién cultural, se presenta como un ingrediente ideal para crear
cocteles innovadores que no solo saben bien, sino que también cuentan una historia. La historia
detrds de cada bebida puede ser una herramienta poderosa para educar a los consumidores sobre
la importancia de las tradiciones culinarias y su relevancia para el mundo moderno (18).

Este estudio tiene como objetivo explorar el uso de Mapanahua en cocteles e intenta resaltar su
potencial como una bebida que no solo es parte de la historia culinaria de Ecuador, sino que
también puede ser un vehiculo para el desarrollo sostenible y la promocion de la identidad
cultural. A través de una revisidon completa de la literatura existente y un analisis de las practicas
actuales en materia de cocteleria ecuatoriana, esperamos contribuir a la revitalizacidn de esta
bebida ancestral y asegurar su lugar en el futuro gastronémico del pais.

MATERIALES Y METODOS

Dentro del desarrollo de la presente investigacidn, se llevé de manera exhaustiva aplicando los
métodos de investigacion planteados como fueron fuentes bibliograficas y de paginas confiables
las cuales fueron el motor principal de la aplicacién de la investigacion; dentro de los espacios de
investigacion se encontrd poca informacion bibliografica, sin embargo en la entrevista se pudo
recopilar mucha informacién misma que sirvio para poder obtener datos estadisticos que fueron
de vital importancia. En la informacidon primaria, no se logré recopilar informacion relevante
porque menciona cosas que no aportan de manera positiva a la investigacién, por otro lado, en
la entrevista que es informacidn secundaria se ha logrado recopilar informacidon importante y que
aporta de manera positiva a la investigacion.

De esta manera la busqueda de informacién se orienté de manera canalizada a la recuperacion
de una bebida ancestral misma que esta basada en el consumo de los antepasados de este
producto y se describe en detalle los recursos utilizados y los procedimientos empleados para
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realizar el estudio. Incluye la descripcion de los materiales, equipos y herramientas, asi como el
disefo experimental, los métodos de recoleccién de datos, el analisis y las técnicas empleadas.
Su objetivo es proporcionar suficiente informacién para que otros investigadores puedan
reproducir el estudio y validar sus resultados.

El enfoque cualitativo en la investigacidén es un método que se centra en entender y describir los
fendmenos en profundidad y en su contexto natural. Se caracteriza por la recoleccién y el analisis
de datos no numéricos, como textos, entrevistas, observaciones y documentos, con el fin de
obtener una comprension detallada y rica de las experiencias humanas, las percepciones y los
comportamientos.

El enfoque que se utilizdé fue una herramienta necesaria para obtener la comprensién profunday
contextualizada de fendmenos complejos de la misma manera la calidad del significado de la
informacién y los datos fueron en tiempo real para los estudios en el dmbito gastrondmico pues
los entrevistados compartieron sus experiencias Y a pesar de las limitaciones por su avanzada
edad la flexibilidad y riqueza del conocimiento se convirtieron en un aporte invaluable dentro del
ambito de la educacion.

Recursos materiales (son los recursos que se utilizaron para la elaboracidn de la bebida), humanos
y tecnolégicos (libros digitales para la obtencidn de informacién de tipo bibliografica). Todos, los
recursos que se han utilizado para la investigacion para la investigacion fueron fisicos y
tecnoldgicos mismos que fueron necesarios para obtener resultados positivos.

Equipos y Aparatos:

. Computadoras y software especializados
Se utilizé especificamente para tabular los resultados a partir de la obtencidn de resultados
de la encuesta y para redactar el texto escrito.

. Equipos de laboratorio
Fueron necesarios para la elaboracién del producto (ollas, tamizadores, coctelera, oncera,
cuchara mezcladora de coctel, colador de coctel, macerador, cocina, ollas, tabla, pinzas).

. Camaras, grabadoras de voz y otros dispositivos de recoleccién de datos
Para la obtencién de informacién se utilizd la tecnologia para obtener imagenes y
grabaciones de audio y video.

Materiales de Consumo:

. Papeleria (papel, boligrafos, cuadernos)
Para la documentacién es necesario usar papel y medios tecnoldgicos para la obtencién de
resultados de encuestas.

Instalaciones y Espacios:

. Laboratorio de cocina
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Se uso el laboratorio de cocina del campus Oscar Efrén Reyes para la obtencién de la
Mapanahua y posterior aplicarlo en la cocteleria.

Documentacion y Fuentes de Informacion:

. Libros, revistas cientificas y articulos
. Bases de datos y recursos en linea

Tecnologia de la Informacion y Comunicacion:

. Internet y redes de comunicacion
. Servicios de impresidn y copiado

Vehiculos y Transporte:

. Vehiculos para desplazamientos y recoleccidn de datos en campo

Los recursos de materia prima fueron de vital importancia porque se encontraron sin ningun
inconveniente pues, todos ellos son de la zona y se encuentra en cualquier época del afio entre
uno de ellos podemos destacar el jugo de cana, la naranjilla, las especies dulces entre otros
productos que fueron necesarios para su preparacion.

Estos recursos fueron esenciales para asegurar la correcta ejecucion de la investigacion y
garantizar la precision y validez de los resultados obtenidos. Finalmente, la evidencia recopilada
del producto final resalté el momento de su preparacidon aportd de manera positiva para la
elaboracién de cocteles mismos que se estan replicando y se obtiene la aceptabilidad de los
consumidores de estos productos.

RESULTADOS Y DISCUSION

La utilizacion de la Mapanahua en la cocteleria tradicional fue trascendental para obtener
resultados positivos.

Para analizar el nivel de consumo del jugo de cafia especificamente en el cantén Bafios de Agua
Santa se parte de una base por ser una ciudad turistica, en la antigliedad fue una zona cafaveral
y en la actualidad es consumista no solamente el ciudadano local, sino también las personas de
paso esto ha ayudado a la investigacion para poder adquirir la materia prima de manera facil y no
se trunque la investigacion

En cuanto alas propiedades nutricionales el jugo de cafia es una bebida natural rica en nutrientes,
contiene carbohidratos, principalmente en forma de sacarosa, lo que lo convierte en una fuente
rapida de energia. Es una buena fuente de antioxidantes, como los polifenoles, que ayudan a
combatir el dafio celular. También contiene minerales como potasio, calcio, magnesio y hierro,
gue favorecen la salud 6sea y muscular. El jugo de cafia tiene propiedades hidratantes y puede
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ayudar a regular los niveles de azlcar en sangre cuando se consume con moderacion. Ademas, es
diurético y puede ayudar a desintoxicar el cuerpo naturalmente.

En las propiedades nutricionales del producto principal como es el jugo de la cafia se obtienen los
siguientes pardmetros que se observa en la Tabla 1, siendo estos los siguiente:

Tabla 1. Caracteristicas organolépticas del jugo de caiia.

NUTRIENTES CANTIDAD POR 10G
Calorias 269
Grasas totales Og
Acidos grasos saturados Og
Colesterol Og
sodio 58 mg
Potasio 63 mg
Carbohidratos 73 g
Fibra alimentaria 0g
Azucares 738
Proteinas Og
Vitamina C 0mg
Calcio 13 mg
Hierro 3.6 mg
Vitamina D 0 Ul
Vitamina B6 0mg
Vitamina B12 Oug
Magnesio 10 mg

Fuente: (19).

En cuanto a las caracteristicas que se pueden mencionar acerca de los productos elaborados se
puede decir que en caracteristicas son las siguientes que se observa en la Tabla 2:

Tabla 2. Caracteristicas organolépticas de los productos elaborados a partir de la Mapanahua.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE PRODUCTOS ELABORADOS

Visual Sabor Olor Textura

Mapanahua Muy agradable Muy Agradable Muy Agradable Agradable
Mojinahua muy agradable Agradable Muy Agradable Muy

) Y ag & yAg Agradable

Caipinahua Muy Agradable Muy Agradable Agradable Agradable
Volcanahua Muy Agradable Agradable Muy Agradable Muy

yAe g yAe Agradable

Shot Mapahueio Agradable Muy Agradable Muy Agradable Agradable
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Lleno de fuente energia para los consumidores que de manera directa se puede reemplazar el
azucar industrializado y libre de quimicos para el consumo, rico en antioxidantes mismo que
ayuda a reducir enfermedades crénicas y de la misma manera ayuda a regular la digestion por ser
un alimento diurético natural por la eliminacidn de toxinas a través de la orina, como se observa
en la Tabla 3.

Tabla 3. Caracteristicas organolépticas de los productos aplicados la Mapanahua.

CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS

No necesita anadir azucar.
Materia prima facil de conseguir y los 365 dias del afo.
Mapanahua Caracteristicas organolépticas llamativas a la vista del cliente.
Sabor agradable que pueden consumir personas de todas las edades.
Se puede consumir fria o caliente.

De sabor suave por la bebida alcohdlica que contiene (licor de cafia).
Se puede hacer con o sin alcohol.
Mojinahua Es un coctel refrescante.
Se puede realizar con cualquier fruta aparte del clasico.
Materia prima de facil acceso y econdmico para elaborar.

De sabor fuerte por la bebida alcohdlica que contiene (licor de cafia).
Se puede hacer con o sin alcohol.
Caipinahua Es un coctel fuerte
Se adiciona la Mapanahua como sustituto del azucar.
Materia prima de facil acceso y econdmico para elaborar.

De sabor fuerte por la bebida alcohélica que contiene (licor de caia).

Se puede hacer con o sin alcohol.

Es un coctel fuerte especialmente para personas que gustan de licores fuertes.
Materia prima de facil acceso y econdmico para elaborar.

Volcanahua

De sabor fuerte por la bebida alcohélica que contiene (licor de caia).

Es elaborado exclusivamente con jarabe de Mapanahua y con licor de cafia.
Shot Mapahueiio Es un coctel fuerte.

Materia prima de facil acceso y econdmico para elaborar.

No se puede realizar sin alcohol.
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WETELELUE!

98%

Figura 1. Nivel de aceptacion de la bebida ancestral Mapanahua.
De acuerdo a los datos obtenidos en la presente investigacion el nivel de aceptaciéon de la bebida
ancestral Mapanahua tiene una aceptacién del 98%, lo cual es un indicador sobresaliente en

aceptacidn, por precio, sabor, adquisicién de materia prima, y demds componentes en la
elaboracion del producto final, como se observa en la Figura 1.

Mojinahua

95%

Figura 2. Nivel de aceptacion del coctel Mojinahua.

En la Figura 2 del primer coctel Mojinahua, es una derivacién del coctel conocido el Mojito de
origen cubano, reemplazando algunos ingredientes se tiene la aceptacion de los degustadores y
la aceptacidn que se tiene es del 95% por ende es un resultado positivo para la elaboracion del

producto.

EIILELIE

93%

Figura 3: Nivel de aceptacion del coctel Caipinahua.
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En la Figura 3 del siguiente coctel Caipinahua, es una derivacién del coctel conocido como
Caipirinha de origen brasilefio, la aceptacién de los degustadores, baja en relacién al anterior el
motivo principal es porque es un coctel mas fuerte, sin embargo, la aceptacion es del 93% el cudl,
es un resultado positivo para la elaboracién del producto.

Volcanahua

Figura 4: Nivel de aceptacion del coctel Volcanahua.

En la Figura 4 del siguiente coctel Volcanahua, es una invencidn propia cuyos ingredientes son
basicos a partir de licor de Cafia, y jarabe de Mapanahua, el nombre proviene del nombre del
volcan, la provincia y Mapanahua de ahi la invencion del nombre Volcanahua, la aceptacién de
los degustadores, baja en relacién al anterior el motivo principal es porque es un coctel fuerte,
sin embargo, la aceptacidn es del 80% el cual, es un resultado positivo para la elaboracién del
producto.

Shot mapahueno

87%

Figura 5: Nivel de aceptacion del coctel Shot Mapahueio.

En la Figura 5 del siguiente coctel Shot Mapahuefio, es una invencidn propia cuyos ingredientes
son basico a partir de jarabe de Mapanahua y hielo, o su vez puede ser caliente el nombre
proviene del nombre del volcdn, la provincia y Mapanahua de ahi la invencidon del nombre
Volcanahua, la aceptacion de los degustadores, baja en relacién al anterior el motivo principal es
porque es un coctel fuerte, sin embargo, la aceptacion es del 87% el cual, es un resultado positivo
para la elaboracidn del producto.
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DISCUSION: El uso de la bebida ancestral llamada “mapanahua” en cocteles tradicionales ha
demostrado ser una forma eficaz de preservar y preservar este patrimonio culinario y cultural
ecuatoriano. Estos resultados concuerdan con los presentados por diversos autores que han
abordado el tema de conservar bebidas tradicionales e introducirlas en la cocteleria.

En primer lugar, un estudio realizado por (8) en el valle de Onguilla, provincia de Azaway, destaca
la importancia de los productos de la cafia de azucar, como la pifala, la miel y el vino, que se
comercializan en la regién y forman parte de la cultura. Descubra los visitantes. Ademas, este
estudio resalta la importancia de la Mapanahua como una bebida ancestral elaborada a partir de
jugo de cafa de azlcar que formaba parte de las tradiciones de las comunidades ecuatorianas.
Como lo menciona (8), en estas zonas continua la practica de la molienda de la cafia de azucar, lo
que facilita la distribucion de materias primas para la elaboracién de la Mapanahua.

Por otro lado, el articulo de (15) resalta la importancia de la cocteleria en la cocina ecuatoriana
ya que se utiliza desde la antigliedad y la cultura, las fiestas y el pais del pais estan estrechamente
vinculados a este lugar. En este sentido, la inclusidn del Mapanahua en la cocteleria tradicional
ecuatoriana es consistente con esta vision, preservar y poner en valor una bebida que forma parte
del patrimonio cultural del pais. Como explica Diaz, los cécteles en Ecuador han experimentado
un enorme crecimiento en los Ultimos afios, gracias al auge del turismo y al creciente interés en
la cultura culinaria del pais, recuperando la experiencia Mapanahua y creando el ambiente
perfecto para traerlos y ponerlos en el corazén del mundo. mercado.

Asimismo, el estudio de (20) sobre la evolucién de las bebidas a lo largo de la historia revelé que
el consumo de vino vino y productos cerveceros existe desde mas de 7.000 a.C. Los autores
sefialan que ya en el siglo XVI existen pruebas de la produccién de bebidas fermentadas a base
de azucar. Mientras tanto, el mapanahua, bebida ancestral elaborada a base de jugo de cafia de
azucar, forma parte de esta antigua tradicién de elaborar y beber bebidas fermentadas y
fermentadas. Este estudio contribuye a la preservacidén y promocion de esta bebida tradicional
que forma parte del patrimonio culinario y cultural del Ecuador.

Los resultados del presente estudio respecto a las propiedades sensoriales de los productos
Mapanahua concuerdan con los reportados por diferentes autores respecto a las propiedades
nutricionales y hormonales del jugo de cafia de azucar. Segun (12), el jugo de sésamo contiene
calorias, carbohidratos, vitaminas y minerales, lo que le confiere un alto valor nutricional. Estas
caracteristicas son evidentes en los productos Mapanahua, como se muestra en la Tabla 1l en la
seccidn resultados, donde se indican caracteristicas como sabor, aroma y textura agradables.

Ademas, el nivel de aceptacion de los cécteles elaborados con Mapanahua, que oscila entre 80y
98% (Figuras 1-5), apoya la posibilidad de reintroducir esta bebida ancestral a la comida vy al
contexto cultural ecuatoriano a través del analisis. Estos resultados son consistentes con las
observaciones de (14) y (15), quienes mostraron que la cocteleria ecuatoriana ha experimentado
un crecimiento significativo en los Ultimos afios, debido al interés de los consumidores locales por
la cultura alimentaria y la tendencia mundial hasta 2004. de la cultura alimentaria.
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Por otro lado, la capacidad de Mapanahua para elaborar cécteles, como lo demostraron los
resultados, concuerda con lo que diversos autores han dicho sobre las propiedades del jugo de
cannabis en cocteles (20) y (21). Segun (22) y (23), el jugo de sésamo es un ingrediente Unico que
puede combinarse con vino y frutas exdticas para elaborar cdcteles refrescantes y tropicales.
Asimismo, su baja volatilidad lo convierte en una excelente opcién para mezclar con jugos secos,
hierbas y especias, como en la preparacion de cocteles Mujinahua, Cabinahua, Volcanahu vy
Mapahueno identificados en investigaciones recientes (24).

CONCLUSIONES

Desde el surgimiento de esta investigacion, la bebida ancestral conocida como “Mapanahua” ha
sido efectivamente preservada y utilizada como parte del patrimonio gastronémico y cultural del
Ecuador. A través de un método descriptivo, empirico y exploratorio, con métodos cuantitativos,
se recopild informacidn relevante entrevistando a personas mayores que habian consumido esta
bebida en el pasado, lo que permitié el desarrollo del proceso y el cambio de las propiedades
organolépticas de la bebida, recibiendo una aceptacién entre el 80% y el 98% de los consumidores
mostrando un gran potencial que esta bebida ancestral tiene para ser revivida y valorada en la
gastronomia y cultura del pais

Como ingrediente principal del Mapanahua, la versatilidad del jugo de cafa de azlcar ha
demostrado ser un factor importante en su uso en cécteles tradicionales. Su sabor dulce y
ligeramente terroso combina bien con una variedad de licores como ron, tequila y vodka, creando
cActeles refrescantes y tropicales. Ademas, su neutralidad lo convierte en la base perfecta para
mezclar jugos acidos, hierbas y especias, por lo que los cécteles elaborados en Mapanahua tienen
una gran complejidad de diferentes caracteristicas y sabores.

A diferencia del azlcar o almibar refinado, el Mapanahua aporta a los cécteles una fuente natural
de energia y nutricién, gracias a su contenido en antioxidantes y vitaminas, minerales como
hierro, calcio y potasio. Esto lo convierte en una alternativa saludable y saludable a las bebidas
azucaradas en comparaciéon con otros edulcorantes procesados. Asimismo, el perfil de sabor
auténtico y unico de Mapanahua, con sus matices dulces, terrosos y herbaceos, afiade una
dimensién Unica a los cocteles, realzando su complejidad sin abrumar el paladar. Esta
caracteristica, combinada con la tendencia actual de bebidas mas naturales y menos procesadas,
ha incrementado el uso del jugo de cafa en la cocteleria, convirtiéndolo en el ingrediente ideal
para cOcteles artesanales en bares y eventos.
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