acional de Gastrono

"No me conformo con dar de comer: quiero crear emociones"

a Carrera de Gastrono-
mia de la Facultad de Salud Publi-
ca de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, conoce-
dora de las nuevas tendencias en el
ambito culinario tiene el orgullo de
presentar a las distinguidas autori-
dades institucionales, docentes, es-
tudiantes de la carrera, como
también a la juventud de la ciudad
y del pais, el resultado de los traba-
jos de investigacion que se vienen
desarrollando en cada una de las
areas del conocimiento.

El estudio de la gastronomia es un
oficio que requiere del contacto
diario con muchas personas, por lo
tanto las buenas habilidades socia-
les y de comunicacion son real-
mente necesarias en alguien que
piensa desarrollarse profesional-
mente en las artes gastrondmicas.
Por ello es importante generar es-
pacios en donde la academia se ha-
ga presente en el aprender a
conocer, a hacer, a ser, como tam-
bién a convivir, articulando la cien-
cia, con la puesta en practica de

Joan Roca

procesos de preparacion de ali-
mentos. De este modo, es impor-
tante aprender y conocer mas
acerca de diferentes aspectos del
ambito culinario, generando asi
nuevas propuestas gastrondmicas,
emprendimientos e innovacion de
conocimiento, bajo de direccién de
docentes cuya excelencia académi-
ca garantiza su formacion.

La excelencia en el ambito gastro-
némico radica en el conocimiento y
dominio de las caracteristicas de los
alimentos, en el respeto a la diver-
sidad cultural, en el conocimiento
de los productos, culturas y técni-
cas. En este sentido es importante
entonces promover espacios en
donde docentes y estudiantes pue-
dan conocer y generar nuevos co-
nocimientos, es decir, aprovechar la
transmisiéon de saberes que enri-
quecen a la practica gastrondmica.

El profesional de la gastronomia se
caracteriza por ser creativo, inno-
vador, siempre atento a los detalles
propios de su carrera, que implica
un lenguaje de sabores, colores,
aromas y formas, que pueden ex-
presar armonia, felicidad, belleza,
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aquella magia propia que provoca
el degustar preparaciones cargadas
de ciencia y saber, de gusto y placer
por la buena comida. Para alcanzar
niveles de excelencia en el ambito
gastrondmico es importante el es-
tudio de las nuevas tendencias, asi
como la investigaciéon de propues-
tas, que una vez analizadas, se po-
nen en evidencia en articulos
cientificos cuyos resultados dan pa-
so a ideas nuevas en beneficio de la
ciencia y la educacion.

Dra. Martha Cecilia Avalos, MSc.
Directora de la Carrera de
Gastronomia

Presidenta del Comité Organizador
SIC-GAS 2019
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RESUMEN

Introduccion: Actualmente existe carencia de investigaciones de las necesidades que tienen los clientes en los
bares de la ESPOCH. Conocerlas impulsa a estos establecimientos a tomar decisiones para mejorar o cambiar sus
estrategias de trabajo. Objetivo: Determinar la percepcién de la calidad de servicio de los bares de las diferentes
facultades, considerando el producto, personal e instalaciones, con la aplicacién de encuestas a los estudiantes.
Método: Estudio observacional transversal de tipo descriptivo. Se utilizé la escala baremo codificados con
valores de uno a cuatro a las categorias: muy mala, mala, buena y muy buena: andlisis de varianza y la
correlacidn de Pearson en el programa estadistico R., que permite analizar |la calidad de servicio con relacidn a los
precios de los almuerzos: Resultados: La percepcion de los estudiantes que asisten a los bares segun el promedio
de baremo es de 3.68 lo que significa “bueno”. La correlacién de Pearson determino que el precio si influye en la
percepcion de la calidad del servicio. Con la prueba estadistica ANOVA se rechazd la hipdtesis de que no existen
diferencias entre los promedios de los ocho bares con los que cuenta la ESPOCH. Conclusiones: La percepcién de
calidad mas alta fue del bar de Mecdnica, Recursos Naturales obtuvo la calificacion mas baja. De manera
estimada los estudiantes asisten a los bares una vez por semana y consideran que el precio tiene relacién con la
calidad. Se recomienda para estudios posteriores realizar un diagndstico situacional de los bares mediante la
matriz fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, para determinar percepciones, tanto bajas como altas.

Palabras claves: Comportamiento del consumidor, percepcion.

ABSTRACT

Introduction: There is currently a lack of research on the needs of customers in ESPOCH bars. Knowing them
encourages these establishments to make decisions to improve or change their work strategies. Objective:
Determine the perception of the quality of service of the bars of the different faculties, considering the product,
personnel and facilities, with the application of surveys to the students. Method: Cross-sectional observational
study of descriptive type. The scale was used to calculate the values of one to four categories: very bad, bad,
good and very good: the analysis of variance and the Pearson correlation in the statistical program R., allows to
analyze the quality of service with relation to the prices of the lunches: Results: The perception of the students
that attend the bars according to the scale average is of 3.68 which means "good". Through the Pearson
correlation, it was determined that the price does influence the perception of the quality of the service. The
ANOVA statistical test rejected the hypothesis that there are no differences between the averages of the eight
bars that the ESPOCH has. Conclusions: The highest quality perception was from the Mechanics bar, while
Natural Resources obtained the lowest rating. In an estimated way students attend a bar once a week and
everybody considers that the price is related to quality. It is recommended for further studies to make a
situational diagnostic through the strengths, opportunities, weakness, threats matrix to determine insights just
as much low as high.

Key words: Consumer behavior, perception.
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1. Introduccion

La calidad de los servicios que ofrecen los bares
universitarios es de suma importancia por el
gran numero de consumidores que estas de-
mandan. Se define a la calidad del servicio como
la perspectiva que una persona asume acerca
del personal, instalaciones fisicas y calidad del
producto.(1,2)

Por esta razodn la percepcion de la calidad es una
variable subjetiva que depende de caracteristi-
cas multifactoriales como género y edad, y asi
mismo existen varios métodos para medir la ca-
lidad del servicio.(2)

Un bar es un local ubicado dentro de estableci-
mientos educativos, el cual se encarga de la
venta de alimentos y bebidas ya sean naturales
y/o procesados; es atendido por personal capa-
citado y previamente seleccionado y debe man-
tener siempre las condiciones higiénicas, fisicas
y sanitarias seguras, ademas de los permisos de
funcionamiento legales y vigentes.(3). Las per-
sonas que manipulan alimentos son claves en la
garantia de la seguridad de los alimentos, ya que
esta demostrada la relacion entre una inadecua-
da manipulacién de alimentos y la aparicion de
enfermedades de transmisién alimentaria. Son
los profesionales de la alimentacidn, cualquiera
gue sea su modalidad de trabajo, los que han de
responsabilizarse de respetar y proteger la salud
de los consumidores mediante una manipula-
cion cuidadosa de los alimentos.(4)

La Higiene es una de las armas fundamentales
para asegurar la calidad de los alimentos. El
consumidor tiene derecho a acceder a alimen-
tos seguros que no sean vehiculos de enferme-
dad o intoxicacion alimentaria.(5) Se considera
que los alimentos que se sirven, en este caso en
los Bares de la ESPOCH cumplen con todas las
normas de seguridad alimentaria.

Actualmente dentro del Ecuador la Universidad
San Francisco de Quito ostenta la Unica investi-
gacion sobre la calidad de servicio de sus bares.
Este estudio surgid con el objetivo de ofrecer a
los estudiantes alimentos de calidad que no
afecte su economia. La poblacion estudiada fue
de 4465 personas, obteniendo como resultado
que la calidad de la comida influye en la percep-
cion y satisfaccion de los clientes.(6)

Seminario de Gastronomia SIC-GAS 2019

La Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
es la institucion de educacidén superior mas
grande de la provincia y no presenta estudio al-
guno en este tema. La falta de investigaciones
en este dmbito se puede deber a varios motivos
como, por ejemplo, falta de interés, el tiempo
gue conlleva ejecutarlo, la poca colaboracién de
la poblaciéon de estudio, entre otros.

El tema investigado tiene una justificacion so-
cial, puesto que es sumamente relevante cono-
cer el tipo de servicio que ofrecen los diferentes
bares que se encuentran en la institucién, debi-
do a la gran concurrencia de los estudiantes que
cada dia visitan estos lugares. Al no existir inves-
tigaciones que le informen al estudiante acerca
del tipo de servicio, aquellos no estan en la ca-
pacidad de elegir la mejor opcidn para servirse
sus alimentos, considerando el trato del perso-
nal, las instalaciones, calidad y precio del pro-
ducto, que ofrecen los diferentes bares que se
encuentran dentro de la ESPOCH.

El objetivo de este trabajo fue determinar la
percepcion de la calidad de servicio de los bares
de la ESPOCH, mediante la aplicacién de encues-
tas. Entre los objetivos especificos se encuen-
tran determinar la frecuencia con la que asisten
los estudiantes a los bares, y analizar la relacién
calidad y precio de los alimentos que se ofertan.

2. Métodos

La presente investigacion corresponde a un es-
tudio observacional transversal de tipo descrip-
tivo. El estudio de campo se llevd a cabo
durante el mes de diciembre de 2018, utilizando
encuestas como instrumento de recoleccién de
datos. La encuesta aplicada fue de 25 preguntas
entre variables cualitativas y cuantitativas, de las
cuales 18 correspondieron a la percepcién de la
calidad de servicio, y las preguntas restantes son
generales.(7,8) La técnica de muestreo fue no
probabilistico por cuotas, con la que se seleccio-
no a los estudiantes en las diferentes areas del
establecimiento educativo.(9)

El estudio incluyé una poblacién de 20 000 estu-
diantes, de la cual se trabajé con una muestra
de 377 estudiantes con un margen de error del
5%. El calculo de la muestra se detalla en la
Tabla 1.
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La muestra incluyd a los participantes que deci-
dieron contestar la encuesta de forma volun-
taria. El estudio distinguié una variable
dependiente, percepcion de la calidad de servi-
cio, y los datos se analizaron mediante el pro-
grama estadistico R.(11)

Uno de los métodos para medir la calidad del
servicio es mediante la aplicacion de baremo,
que es un conjunto de normas utilizadas para
medir una variable categérica. Este método se
basé en los items que integra cada pregunta in-
cluida en el cuestionario, considerando que
cada una tiene cinco alternativas con una sola
opcién de respuesta, dando un puntaje maximo
de 90 puntos, para un cuestionario que aplico
18 preguntas. El presente estudio utilizd este
método por su facil interpretaciéon y relacién en-

Muestra de estudiantes de la ESPOCH

Datos: _(1,96)°.(0,5).(0,5)
Z=1,96 No_ (O 05)2
e=0,05 ’

~0,9604
P=05 No="001
(le_O'SZOOOO N,=384,16
P 384,16
estudiantes =
N, =2 14384, 16
o 20000
n=2376,,9
1= 377 estudiantes

Tabla 1. Calculo de la muestra de los estudiantes de la
ESPOCH. Poblacidn infinita (poblacion mayor a 10 000); Z=
valor estandar para una distribucion normal con un nivel
de confianza del 95%; e= error tolerado (determina el
investigador); p y g= proporciones de respuestas.(10)

tre las preguntas planteadas y el objetivo de in-
vestigacion.

Para determinar la percepcién general del nivel
de calidad del servicio de los bares se empleé la
escala baremo, que es un conjunto de normas
utilizadas para medir una variable categorica,
gue para este estudio consta de cuatro niveles:
Muy mala (1-22puntos), Mala (23—-45 puntos),
Buena (46 — 68 puntos) y Muy buena (69 -
90puntos), con un valor minimo de 1 y maximo
de 90.(12,13) Los valores se obtienen de la suma
de las puntuaciones de las 18 preguntas acerca
de la calidad de servicio, considerando que cada
pregunta tiene cinco alternativas con una sola
opcién de respuesta.(14)

Las pruebas estadisticas utilizadas fueron el
andlisis de varianza (ANOVA) y la correlacion de
Pearson.(15,16) De igual manera, se aplico la
correccién de Bonferroni para realizar compara-
ciones multiples.(17,18) La prueba de la cor-
relacion de Pearson compard si existe relacién
entre las variables de percepcién de la calidad y
precios.

Para el andlisis estadistico se cred un modelo
ajustado y no ajustado, en el cual se incluyé las
variables de género y edad. Cabe mencionar
que, de un total de 377 encuestados 97 estudi-
antes informaron que no asisten a los bares.

3.- Resultados

La percepcion de la calidad del servicio se basé
en las encuestas aplicadas, con un 59% de mu-
jeres y 41% de hombres. En relacion a la percep-
cién de la calidad, el 70% de mujeres y el 79% de

Variables Descripcién Mujeres (n = 165) Hombres (n = 115)
n(%) Promedio Mediana SD n(%) Promedio Mediana SD

Barreno Muy Mala 0(0.00) 0(0.00)

Mala 7 (4.24) 5(4.34)

Buena 115(69.70) 91(79.13)

Muy Buena 43 (26.06) 19 (16.52)
Total 165 (100) 115 (100)
Edad 22.74 16.12 22.28 22 3.61
Ingreso mensual 198.11 180 143.09 251.04 200 162.54
Gasto mensual alimentacion 56.13 50 44.48 79.37 60 78.12

Tabla 2. Resumen estadistico de las variables de estudio para el total de la poblacién 280 personas. Presenta edad, ingresos y
el modelo Baremo separado en género: 115 hombres y 165 mujeres; describiendo porcentajes, promedio y mediana de

acuerdo a las variables numéricas y categoricas.
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hombres consideran que la calidad del servicio
es buena; mientras que, el 26% de mujeres y
17% de hombres consideran que la calidad de
servicio es muy buena.

La edad promedio fue de 22 afios en ambos

Dentro del grupo de bares, Medicina (MED) pre-
sentd una mayor recurrencia (91 personas). Por
el contrario, el bar con menor registro presen-
tado (5 personas) fue la Asociacion deProfe-
sores Politécnicos de Chimborazo
(APPOCH) (Grafico 2).

géneros. El in-
greso promedio  VARIABLES DE LA CALIDAD MEDIA  MEDIANA DESVIACION  Para realizar la re-
mensual en mu- DELSERVICIO ESTANDAR gresién lineal en-
jeres y hombres PERSONAL 3.68 4 1.77 tre precepcion de
fue $198 y 5251 La amabilidad del personal 3.64 4 1.78 |E? .calldad d? Ser-
respectivamente. vicio y precio de
Los gastos en ali- Laerf;igig;evvesﬁmenta del 3.90 4 181 los almuerzos en
mentacién fueron P los bares, se com-
de $78.36 para Larapidez del servicio 3.48 4 1.70 probd los requisi-
los hombres vy La confianza que e inspira el tos de linealidad,
$56.13 para las personal 3.70 4 1.77 homocedastici-
mujeres. dad normalidad,
INSTALACIONES 3.82 a 1.34 mediante andlisis
Baremo deter- Lacomodidad y ambiente 3.86 4 1.81 de graficos reali-
mmo que la me- La decoracién y mobiliario 3.84 4 1.82 zados en el, pro—
dia general grama estadistico
presenta igual- La limpieza del bar 3.88 4 1.81 R. (19-20)
d.a,d' La percep- La limpieza del area donde 388 4 1.80
cion de los elaboran los alimentos : : Planteado la hi-
esjcudlantes que | uminacién 3.97 4 183 potesis nlllJIa (Ho)
asisten a los de que “No hay
bares es buena, Latemperaturaenelbar 3.83 4 1.80 asociacién entre
con un promedio El nivel del ruido 3.50 4 1.69 percepuon de IG?
de 3,68, una pun- calidad del servi-
tuacién global de PRODUCTO 3.55 4 172 cio y precio”, se
62,85. La disper- |avariedad del menu 3.39 4 1.70 rechaza la hipdte-
sion promedia de Ls calidad nutricional del sis y se concluye
los datos es de aﬂ:l'ntf) nutricional de 3.49 4 1.69 que si existe rela-
1,61. La mediana cién entre las dos
presenta un valor El sabor del alimento 3.62 4 1.73 variables, con
de 4. La temperatura del alimento 3.66 4 1.75 P<0,05 (21-22). El
. . modelo de regre-
De un total de igfrcgdaddelal'me”mq“e 3.50 4 1.71 sién  simple nos
377 estudiantes muestra que, por
encuestados 280 La presentacién del alimento 3.71 4 1.74 cada ddlar en el
personas afir- MEDIA GENERAL 3.68 4 1.61 incremento  del
maron asistir a PUNTUACIONES GLOBALES 62.85 68 29.94 precio, la percep-
los bares. El cién de la calidad

mayor porcentaje
(43%) visita los
bares un dia a la

semana. Por el
contrario,
quienes  menor

porcentaje presentaron concurrian cuatro dias

por semana (4%).

Tabla 3. Resultados sobre la percepcidn general de la calidad de los bares
de la ESPOCH en base a personal, instalaciones y productos. Media
general 3.68. Mediana igual en cada una de las variables. Desviacion

estandar 1.61.
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del servicio au-
menta en 24 pun-
tos. (23)

Se observd que
tanto las variables

género y edad no influyen en la percepcion de la
calidad del servicio. En base al modelo de regre-
sidbn multiple se determina que por cada afio
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Asistencia estudiantil a bares

..I I
.::. I I I
m

Undiapor | Dosdias por |Tresdias por | Cuatro dias
por semana

Porcentaje de esudiantes

Siempre
semana semana semana

™ PORCENTAJE 43 0 23 7 B

Grafico 1. Frecuencia de asistencia estudiantil a los dife-
rentes bares de la ESPOCH. Mayor concurrencia un dia por
semana de 120 estudiantes (43%). Menor concurrencia
cuatro dias por semana 19 personas (7%).

Modelo No Ajustado

ESTUDIANTES

20 40 60 80

NC. D

—

MED FIE cC

]

FADE GAST AFFOCH

0

RRNN MEC

Grafico 2. Bar de mayor recurrencia. Cabe mencionar que
la informacion presentada es un poco ambigua por el tipo
de muestro no aleatorio; sin embargo, con el propdsito de
cumplir con los objetivos plantados en la investigacion, se
cred conveniente incluirlo.

Modelo Ajustado

Coeficientes

Coeficientes

Desestandarizados Desestandarizados
B Error std. Sig. B Error std. Sig.
Constante 14.039 1.476 Constante 15.433 3.270
Precio Precio
almuerzos 24.487 0.904 0.000 almuerzos 24.523 0.919 0.000
Genero 0.338 1.748 0.847
Edad -0.087 0.710 0.220

Variable dependiente: Percepcién de calidad

Tabla 4. Modelo no ajustado de la relacién percepcién de la calidad y precio. Modelo de regresidn lineal no ajustado con

variables de confusion (género y edad; un R2 de 0,66 y P<0,05.

Eg;lg?: s Promedios
MEC* 66.13
FIE* 65.60
cc* 65.17
APOCH* 64.60
MED* 64.18
GAST* 62.66
FADE* 59.09
RRNN* 53.25

Tabla 5. Bares de las distintas facultades en orden de per-
cepcién de mejor a peor segln los promedios de baremo.
*RRNN: Recursos Naturales; FIE: Facultad de Informatica y
Electrénica; CC: Facultad de Ciencias; MEC: Facultad de
Mecanica; FADE: Facultad de Administracion de Empresas;
MED: Escuela de medicina; GAST: Escuela de Gastronomia;
APPOCH: Asociacion de Profesores de la ESPOCH.
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gue pase la percepcién de la calidad del servicio
disminuira tan solo en 0.087 puntos; asi mismo
la participacion en el modelo de la variable gé-
nero es minimo.(24,25)

Con la finalidad de establecer si existe diferen-
cias en la percepcidn de la calidad del servicio
entre los diferentes bares de la ESPOCH, se ana-
liza la normalidad de los datos, como requisito
previo a la aplicacién de pruebas paramétricas.
(26) Una vez comprobado la normalidad me-
diante analisis grafico (qgplot e histogramas), se
aplica la prueba estadistica ANOVA para analisis
de mas de dos promedios de una variable nu-
mérica.(27) Con un valor P = 1,028e-08 se recha-
za la hipétesis de que no existen diferencias
entre los promedios de la percepcion de la cali-
dad de servicio de los ocho bares, objeto de es-
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tudio. En base a esto se emplea la correccion de
“Bonferroni” para determinar los bares en las
cuales difiere la percepcion de la calidad de ser-
vicio (Tabla 5).

Los promedios en la percepcion de la calidad de
los servicios difieren entre los diferentes grupos.
Con los valores P vy las diferencias entre las me-
dias, se afirma que existe una diferencia muy
significativa entre los bares de Medicina y Re-
cursos Naturales, Recursos Naturales con la Fa-
cultad de Informética y Electrdnica, y el bar de
Ciencias con Recursos Naturales.

4.Discusion

Segun los datos obtenidos el 61% de los encues-
tados asisten por lo menos una vez por semana
a los bares de su eleccién, asumiendo asi que el
39% restante no asiste a ninguno, lo cual esta-
blece que se debe considerar aplicar estrategias
de negocios para aumentar la frecuencia. En lo
que respecta a los bares con mayor frecuencia
de visitas no es algo relevante en este estudio
debido al sesgo de seleccién que se pudo pre-
sentar, sin embargo, sobresalid el bar de la fa-
cultad de mecanica.

Después de realizar las evaluaciones y las prue-
bas estadisticas respectivas, se concluye que la
diferencia en la percepcion de la calidad de los
bares de la ESPOCH es estadisticamente signifi-
cativa. Lo que sugiere que la calidad en el servi-
cio en algunos de los bares podria ser un punto
de cambio para que se pueda mejorar su per-
cepcion actual por parte de los estudiantes. En
este cambio se deben tomar en cuenta todos los
parametros evaluados en este estudio.

Los valores que se pueden apreciar de la rela-
cion de percepcion de calidad y el precio son di-
rectamente proporcionales. Debido a esto, se
evidencia que un incremento en el precio del
producto aumenta la percepciéon de la calidad
del servicio. Esta percepcién no estd influencia-
da por el género ni la edad del estudiante.

En contraste con estudios previos, la tesis sobre
la evaluacidon de la calidad del servicio y aten-
ciéon al cliente en los bares de la Escuela Supe-
rior Politécnica de Chimborazo, 2013(28)
concluye que, al aplicar el estudio FODA a los
bares se descubrié que existen ocho debilidades
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tales como: falta de instrumentos administrati-
vos en los bares, demasiado tiempo de espera
en el servicio, incomodidad por el precio del
producto, poca variedad en el menu entre otras;
estas falencias podrian ser los factores causales
de la baja percepcién de la calidad que algunas
bares evidenciaron en este estudio.

La limitacion principal del estudio fue su disefio
no aleatorizado, lo que conlleva a tener un ses-
go de seleccion ya que la muestra estudiada es
poco representativa.(29)

Para estudios posteriores se recomienda emple-
ar muestras aleatorizadas. Ademas, determinar
causas de percepciones, tanto bajas como altas,
mediante instrumentos analiticos como el andli-
sis FODA y CAME.(30)

5. Conclusiones

En la presente investigacidon existe una relacion
estadisticamente significativa entre la calidad y
precio, por lo tanto, a medida que incrementa el
precio de los almuerzos la percepcién de la cali-
dad del servicio por parte de los estudiantes
también lo hace.

El bar mas asistido en la ESPOCH es de la facul-
tad de Medicina. De los ocho bares analizados,
Mecdnica arrojé los mejores resultados en la
percepcion de calidad, considerando personal
(servicio), instalaciones y producto, seguido de
la Facultad de Informatica y Electrénica, Facul-
tad de Ciencias y Medicina. Finalizando, las va-
riables edad y el género no influyen en la
percepcion de la calidad del servicio.
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RESUMEN

Introduccion: El ceviche es un plato emblematico ecuatoriano, y a la vez es el resultado de mas de un milenio de
evolucién gastrondmica, amalgamando elementos de diversas partes del mundo que han ido convergiendo en
esta deliciosa preparacion. Objetivo: El objetivo de esta investigacion es trazar una historia del ceviche, desde
sus origenes mas remotos, pasando por su estado actual en nuestro pais, y esbozar posibles evoluciones.
Métodos: Para contribuir a la comprensién de nuestra herencia gastrondmica y cultural se realizd una
exploracidn bibliografica no sistematica de las posibles rutas que ha recorrido el ceviche desde sus mas antiguos
ancestros a través del tiempo, los territorios y los movimientos humanos hasta llegar a nuestras mesas.
Discusidn: El sikbaj, mas antiguo ancestro del ceviche vendria del imperio persa (y tal vez de Babilonia), viajando
a Europa con la expansion del islam, y luego a través del Atlantico con los conquistadores, donde se amalgamé
con preparaciones preincaicas e incaicas en Perl, desde donde se disemind por las colonias espariolas. Se
exponen algunas de las adaptaciones locales del plato durante su evolucién, con énfasis en recetas ecuatorianas,
y se esboza una posible evolucidn futura integrando otras recetas, técnicas y tradiciones. Conclusién: Concluimos
que las tradiciones gastrondmicas suelen provenir de tradiciones anteriores; que la innovacién gastronémica
encuentra terreno fértil en los encuentros de culturas; y que la evolucidn de platos y recetas estd sucediendo
frente a nuestros ojos.

Palabras claves: Alimentos, culinaria, peces, historia, evolucion.

ABSTRACT

Introduction: Ceviche is a flagship Ecuadorian dish, and at the same time is the result of more than a millennium
of gastronomic evolution, commingling elements from different parts of the world that have been converging in
this delicious preparation. Objective: The objective of this research is tracing a history of ceviche, from its most
remote origins, to its current state in our country, and plot possible evolutions. Discussion: As a contribution to
the understanding of our gastronomic and cultural heritage, a non-systematic bibliographic exploration of the
possible routes that the ceviche has traveled through time and the identified space from one continent to
another was carried out until arriving at our tables. Sikbaj, possibly the oldest traceable ancestor of ceviche
comes from the Persian empire (and presumably Babylon), travelling to Europe with the expansion of Islam, and
then across the Atlantic with the conquistadores, where it amalgamated with pre-Incan and Inca preparations in
Peru from where it expanded through the Spanish colonies. Some local adaptations of the dish are shown, with
emphasis in Ecuadorian cuisine; and a future evolution is traced integrating other recipes, techniques and
traditions. Conclusion: We conclude that gastronomic traditions often come from earlier traditions; that
gastronomic innovation finds fertile soil in the meetings of cultures; and that the evolution of dishes and recipes
is happening before our eyes.

Key words: Food, cooking, fish, history, evolution.
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1. Introduccion

La vision sobre la tradiciéon gastrondmica suele
ser mas localista y miope de lo que amerita un
campo tan amplio y apasionante. La investiga-
cion, se enfoca en un plato tan ecuatoriano co-
mo el ceviche y su evolucién a lo largo del
camino en una gran parte del mundo, trazando
las rutas que ha transitado esta tradicional pre-
paracion hasta nuestras mesas y los posibles
trayectos de su evolucion gastrondmica. Adheri-
mos al origen del ceviche propuesto por Ju-
rafsky (2014).(1)

2. Métodos

Los tipos de investigacién y métodos utilizados
para el desarrollo del presente estudio fueron:

Investigacion exploratoria: “es aquella que se
efectia sobre un tema u objeto desconocido o
poco estudiado, por lo que sus resultados cons-
tituyen una vision aproximada de dicho objeto,
es decir, un nivel superficial de conocimien-
tos”(2).

Los materiales del estudio son documentos pu-
blicados: libros, articulos cientificos y de prensa,
en soportes fisico y digital, cuidando de que la
conveniencia y velocidad de consulta de los me-
dios digitales no se antepongan a los requeri-
mientos de calidad y confiabilidad del contenido.

(3)

El método utilizado es una revision bibliografica
no sistematica (narrativa), que “tiene como
propdsito presentar una sintesis de las lecturas
realizadas durante la fase de investigacién docu-
mental, seguida de unas conclusiones o una dis-
cusion.”(4)

3. Discusion

Coexisten diversas narrativas en la articulacion
de la historia de preparaciones gastrondmicas.
Se toma como ejemplo bien conocido, una salsa
tan ubicua como es la mayonesa. Se disputan el
origen de su nombre el puerto de Mahon en las
Baleares, la ciudad de Bayona en Francia, el ver-
bo francés manier (amasar) e incluso del Duque
de Mayenne, que se dio tiempo de terminar una
cena consistente en pollo en salsa fria antes de
ser derrotado en la batalla de Arques.(5) Se es-
pera ilustrar, con este ejemplo, que las etimo-
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logias son siempre tentativas y que es mas facil
construir una historia sobre el origen de un pla-
to o técnica culinaria que validarla. Con este
predmbulo, se profundiza en esta historia tenta-
tiva del “ceviche” que es larga en el tiempo y en
el espacio.

Se toma como punto de partida de esta historia
la necesidad de preservar los alimentos y de las
propiedades que para ello presenta un medio
acido. Se menciona, un antecesor remoto del
ceviche en el sikbaj persa (4), que pasé a Arabia,
Espafia y América, donde ha continuado su
constante mutacion.

¢Qué es un ceviche? En Ecuador, dependiendo
de dénde se encuentre, se ofrece distintas pre-
paraciones. Una de ellas es el ceviche de ca-
mardn, cuyos ingredientes principales son:
camaroén cocido, cebolla paitena, jugo de limén,
mostaza, cilantro, salsa de tomate, pimienta, to-
mate, jugo de naranja, aji, aceite y sal.(6) Ya los
ingredientes “hablan” de un largo viaje hasta
llegar a nuestras cocinas, salvo por el aji que pa-
rece ser de origen santaelenense.(7) Se detalla,
como ejemplo el limén y la cebolla, los cuales
son ingredientes comunes a casi todas las for-
mas posibles de “ceviche”. A continuacién, se si-
gue su viaje en el tiempo y en el mapa.

El limdn (Citrus limon) tiene origen asiatico. Se
cree que proviene del suroeste del Himalaya:
Assam occidental, Myanmar y Yunnan en China.
(8) La Cidra (Citrus medica) fue el Unico citrico
presente en Europa en la antigliedad, mientras
gue otras variedades como la naranja amarga y
el limén entraron desde Africa del Norte via Sici-
lia y la peninsula Ibérica.(9) Los citricos fueron
traidos a América por los conquistadores es-
pafioles, y se difundieron rapidamente por el
continente, a tal punto que algunos investigado-
res llegaron a creer que los citricos eran nativos
del sur de Norteamérica.

La cebolla (Allium cepa) es de origen desconoci-
do con una zona de particular diversidad genéti-
ca en lo que hoy es Pakistan e Iran (10)(11), y se
cree que fue domesticada independientemente
en distintas partes de Eurasia. Esta citada en la
Biblia: “Nos acordamos del pescado que comia-
mos en Egipto de balde, de los pepinos, los
melones, los puerros, las cebollas y los
ajos.” (Nm 11:5, RVR1960). En la momia del fa-
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radon Ramsés IV -muerto en 1147AC- se encon-
traron cebollas pequefas en el lugar de los ojos
(12) lo que muestra que los antiguos egipcios
conocian y apreciaban las cebollas. Los antiguos
griegos y romanos también conocian las cebo-
llas(13), y en el siglo XV, al viajar los conquista-
dores desde Europa al Nuevo Mundo las
trajeron consigo y cultivaron en las tierras con-
quistadas. En América del norte los peregrinos
britanicos que llegaron en el siglo XVII encontra-
ron con sorpresa que los nativos cultivaban vy
utilizaban diversas variedades de cebolla silves-
tre. Es decir, la cebolla también fue domesticada
en forma independiente en América del nor-
te(14) y no solamente en la zona euroasiatica.

Ancestros del “ceviche”

Los medios acidos tienen accidn preservante
por inhibir la multiplicacién y la accién de bacte-
rias. Debido a esto, es frecuente encontrar pre-
paraciones que utilizan medios &cidos para
preservar alimentos.(15) Uno de los acidulantes
mas comunes en la cocina es el vinagre. Este, se
utiliza desde hace al menos 5.000 afios(16). En
Mesopotamia —lo que hoy es Irak— se han en-
contrado indicios de la preparaciéon de vinagre
de datiles y su uso como conservante desde la
época babildnica(17).

El ancestro mas antiguo del “ceviche” parece ser
el sighaj persa, cuyo nombre significa “sopa de
vinagre” o “guiso de vinagre” (4), supuestamen-
te el plato favorito del emperador Cosroes |
(501-579), lo que ubica este plato en el siglo VI,
y del que transcribimos una receta andaluza del
s. XIII.

Tomar las mejores partes de la ternera y su pan-
za y patas y cocinar en vinagre mezclado con
agua, dependiendo de qué tan 4cido se quiera, y
cubrir la carne mas de cuatro dedos. Aiadir una
cebolla molida con cilantro y sal, tanta como se
requiera. Afadir pimienta, alcaravea, cilantro
seco, nueces peladas, hojas de cidra, hojas de
ruda y cilantro, puestas en un pafio y afiadidas a
la olla, y raiz de galangal. Cuando esté a medio
cocinar, afiadir una Gqiya (40g) de azucar y un
dirham (4g) de canela china y lo mismo de
azafran. Picar calabaza cocida y un diente de ajo
y vino. Cocinar. Cuando esté listo, cubrir el con-
tenido de la olla con una capa hecha de huevos
batidos y harina o apanadura y luego servir.(18)
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¢Cémo llegamos desde este guiso al ceviche? En
este momento estamos en Persia, que corres-
ponde al actual Irdn, pero la receta ha sido tra-
ducida desde un libro de cocina andaluz. La
expansion drabe por Asia durante el siglo VIl y
hacia Europa en los siglos VII y VIII explica la
conversién del sighaj persa en el al-sikbaj arabe
y de éste en el escabeche espafiol. Este plato
aparece en forma prominente en la culinaria
bagdali del siglo X(19), mostrando una adapta-
cion desde la gastronomia persa a la lujosa coci-
na del califato abasi.(20) En la receta transcrita
anteriormente, queda en evidencia que llegd al
sur de Espafia.

El al-sikbaj es un plato de carne -y frecuente-
mente berenjenas, que se especula pasd a ser
un plato de pescado por las restricciones ali-
mentarias catodlicas de viernes y Cuaresma, y su
nombre pasé de al-sikbaj (que hablado suena
“iskebech”) a assukkabda a escabeche por adap-
tacion.(21) (22) La primera aparicion de la pala-
bra escabeche en un medio impreso que data de
1525 en la traduccion al espafiol del Libro de los
Guisados de Ruperto de Nola.(23) Siendo el es-
cabeche una forma de preservar carnes y pesca-
dos, realizd su viaje a América y Filipinas con los
conquistadores. Interesantemente, En Filipinas
ya existia un andlogo local del ceviche, el kini-
law, desde antes de la llegada de los espafioles.
(24)

Se reporta —con evidencia aparentemente débil
— que la cultura Moche preparaba un “ceviche”
temprano cocinando el pescado crudo en jugo
de Taxo (Passiflora tripartita). También existen
menciones a pescados marinados en chicha, sal
y aji en el imperio Inca.(25) Estas preparaciones
locales se habrian mestizado con el escabeche,
las cebollas y los citricos provistos por los con-
quistadores para conformar el antecesor del ce-
viche que hoy conocemos.(Fig. 1)

La primera mencidn de la palabra “seviche” de
que se dispone, es del afio 1820. A mediados del
siglo XX, se reemplazaron las naranjas agrias por
limones, y en la década de 1970 se modifico el
método de preparaciéon debido a influencias ja-
ponesas (sashimi) reduciendo el tiempo de ma-
rinado de horas a sélo 10-15 minutos(26), lo que
preserva mejor las cualidades texturales del
pescado.(27)
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En Ecuador, impresiona la variedad del ceviche,
que va desde el ya conocido ceviche de pescado
hasta adaptaciones vegetarianas como los cevi-
chochos y el ceviche de palmitos. En estas varie-
dades regionales tenemos un claro ejemplo de
como las tradiciones y las recetas van evolucio-
nando segun lo que ofrece el territorio y segun
la constante experimentaciéon de los cocineros
locales. Cabe notar que los ceviches ecuatoria-
nos suelen tener mas liquido que los de Peru,
Chile u otros paises.

La costa presenta la variedad mas rica de cevi-
ches, por la variedad de sus productos: el cevi-
che de concha negra y de pata de burro de
Esmeraldas, aromatizados con chillangua (Eryn-
gium foetidum); el ceviche manabita con pi-
miento verde; también manabita el ceviche con
mani de Jipijapa; el ceviche blanco y ceviche de
ostra de Santa Elena.

Los ceviches serranos son una muestra de adap-
tacion a la disponibilidad de producto: el cevi-
che de chocho (Lupinus mutabilis) como una
forma de aprovechar el importante aporte nu-
tricional del chocho(28); el ceviche de carne de
Loja,(29) que retorna parcialmente al al-sikbaj;
el ceviche de cuero; y otras adaptaciones como
ceviches de pollo, palmito o aguacate.

En el oriente se encuentran otras adaptaciones,
como el inventivo ceviche volquetero del Puyo,
lejos del pescado fresco y que une atun y cho-

chos; o el ceviche de Paiche (Arapaima gigas).

En Galapagos se utiliza el producto local: Can-
chalagua, churo rojo y langosta, ademas de los
citricos que se cultivan en la isla(30).

Siempre, eso si “se sirve acompafiado de guarni-
ciones de patacones, chifles, maiz tostado o
canguil”(31), y en ocasiones con arroz o pan; ya
qgue proveen el necesario contraste textural re-
querido para el equilibrio del plato(32).

La historia no se detiene aqui. La comida y las
preparaciones gastrondmicas estan en constan-
te evolucién. Como es el caso del ceviche, que
prosigue su camino de variaciones. Un plato
muy conocido en el Ecuador como el encebolla-
do es una proyeccién del ceviche, que comenzd
como una variacion del ceviche de balde en la
década de 1970.(31) En Peru se encuentra ejem-
plos como el tiradito, fusién de la tradicion pe-
ruana y japonesa que une el ceviche y el sashimi,
(33) o el sushi acevichado nikkei, que toma un
California roll y le afiade una salsa de leche de
tigre y mayonesa.(34) Las tradiciones que con-
vergen en este Ultimo ejemplo: por un lado, va
de Japén a California y a Peru; por otro, se tiene
toda la historia que se ha seguido hasta la leche
de tigre; y aun mds la mayonesa, cuya referencia
se menciona al inicio de esta seccién.

La intencion del presente estudio es mostrar la
universalidad de las tradiciones gastrondmicas,

i
»

’ Salsa de tomates f
& =T '-«,\
. Caviche <

Fig. 1 Trayecto del limdn, la salsa de tomates y el ceviche, en el desarrollo de nuestro ceviche de camardn. Elaborado

por los autores.

Seminario de Gastronomia SIC-GAS 2019

— 241



Duarte Casar et al.

revistas.espoch.edu.ec/index.php/cssn

siendo una de ellas el ceviche, con un largo re-
corrido a través del tiempo y el espacio y desde
un lugar hacia otro. Se ha escogido una de varias
posibles narraciones sobre la historia del plato,
ya que coexisten narraciones e interpretaciones
gue podemos armonizar entre si. El escabeche
espafiol puede haberse unido perfectamente al
siwichi inca, o al “ceviche mochica” para llegar al
plato que disfrutamos hoy.

En sintesis: al trazar la historia del ceviche nos
enfrentamos a limitaciones propias de este
campo de estudio, tales como el que la historia
de la cultura se ha enfocado tradicionalmente
desde la diferencia y no desde la unidad,
ademas de las dificultades inherentes al lengua-
je y las costumbres.(35)

La documentacion en tradiciones gastrondmicas
locales presenta otras limitaciones, tales como
la escasez de fuentes verificables y de calidad y
la obsesiéon por “lo auténtico” y “lo propio”(36)
tanto desde un punto de vista turistico-comer-
cial(37) como identitario,(38) que nubla los he-
chos.

5. Conclusiones

Con este ejemplo del ceviche podemos concluir
que:

La gastronomia que se considera propia, y que
en efecto lo es, es también un eslabén en una
cadena mucho mas larga de lo que se cree, que
viene desde muy lejos y va hacia un futuro que
no se puede prever.

Los fendmenos humanos tales como migracio-
nes, invasiones, asimilaciones, etc., tienen efec-
tos en la gastronomia de los pueblos y son
vehiculos de difusién de esta. Estos procesos de
difusidén no siempre son reconocidos ni acepta-
dos como tales.

Las preparaciones gastrondmicas no son estati-
cas, y evolucionan ante nuestros ojos, si sabe-
mos verlo. Las herejias gastrondmicas de hoy
son las tradiciones de mafana.
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RESUMEN

Introducciéon: las leguminosas son fuentes alimentarias de un elevado contenido de proteina, aportan
carbohidratos complejos, especialmente almidén, fibra, vitaminas del grupo B, potasio, fésforo, magnesio, zinc y
hierro y calcio. Objetivo: identificar el efecto de diversas temperaturas de deshidratacion en Quinua
(Chenopodium quinua), Soya (Glycine max) y Chocho (Lupinus mutabilis) en la composicidon nutricional de sus
harinas. Métodos: se disefiaron cuatro tratamientos, (TO = 0°C, T1= 35°C, T2= 45°C, T3= 55°C) correspondientes a
temperaturas de deshidratacién para las tres leguminosas (Quinua, Soya y Chocho), y se analizé la diferencia en
porcentajes de humedad, ceniza, fibra, grasa y proteinas. Resultados: en chocho la cantidad de humedad
disminuyé mientras aumentd el tratamiento térmico, la cantidad de cenizas aumentd mientras aumenté el
tratamiento térmico, en fibra se hallé DES (diferencias estadisticas significativas) entre TO y el T3 siendo menor el
contenido de fibra a mayor temperatura. En grasa hubo DES para T2 y T3 a mayor temperatura menor su
porcentaje, proteina disminuye a mayor es la temperatura. En quinua la humedad disminuyd mientras aumenta
la temperatura, para ceniza hubo DES para el T2, en fibra se hallé DES para T2 y T3 disminuyendo en estas el
porcentaje, el contenido de grasa no presenté DES y en proteina la cantidad disminuye a mayor temperatura
siendo menor en el tratamiento T3. Para soya, la humedad disminuye mientras aumenta el tratamiento térmico,
la cantidad de ceniza es mayor mientras aumenta la temperatura de deshidratacion, en contenido de fibra no
existe DES, el contenido de grasa disminuye a mayor temperatura de deshidratacion y la proteina disminuye a
medida que se incrementa la temperatura. Conclusiéon: la temperatura de deshidratacidn inicial a la que se
expongan las leguminosas afecta su contenido nutricional, obteniendo adecuados porcentajes de nutrientes a
una temperatura de deshidratacion inicial de la materia prima de 45 °C.

Palabras clave: Soya, Quinua, Chocho, Harina, Temperatura, Proteina, Grasa.

ABSTRACT

Introduction: legumes are food sources of a high protein content, provide complex carbohydrates, especially
starch, fiber, B vitamins, potassium, phosphorus, magnesium, zinc and iron and calcium. Objective: to identify
the effect of different dehydration temperatures in Quinua (Chenopodium quinua), Soya (Glycine max) And
Chocho (Lupinus mutabilis) in the nutritional composition of their flours. Methods: four treatments were
designed (TO =0 °C, T1 = 35 °C, T2 = 45 °C, T3 = 55 °C) corresponding to dehydration temperatures for the three
legumes (Quinua, Soya and Chocho), and the difference in percentages of humidity, ash, fiber, fat and proteins
was analyzed. Results: the amount of moisture decreased while the thermal treatment increased, the amount of
ash increased while thermal treatment increased, in fiber SSD (significant statistical differences) was found
between TO and T3, with lower fiber content at higher temperature. In fat there was SSD for T2 and T3 at a
higher temperature, lower its percentage, protein decreases the higher the temperature. In quinua the humidity
decreased while the temperature increased, for ash there was SSD for T2, in fiber it was found SSD for T2 and T3
decreasing in these the percentage, the fat content did not present SSD and in protein the quantity decreases at
a higher temperature being minor in the T3 treatment. For soybeans, the humidity decreases while the heat
treatment increases, the amount of ash is higher while the dehydration temperature increases, in the fiber
content there is no SSD, the fat content decreases at a higher dehydration temperature and the protein
decreases as the temperature increases. Conclusion: the initial dehydration temperature at which the legumes
are exposed affects their nutritional content, obtaining adequate percentages of nutrients at an initial
dehydration temperature of the 45 ° C raw material.

Keywords: malnutrition, overweight, child, poverty, Ecuador, Chimborazo
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1. Introduccién
1.1.-Semillas de lequminosas

Entre las fuentes vegetales, las semillas de legu-
minosas son unas de las mas ricas fuentes de
proteina (20 — 40% de las semillas secas) y han
sido consumidas por el hombre desde tiempos
inmemoriales.

Las leguminosas por su relativo bajo costo son
alimentos importantes, particularmente en
paises en vias de desarrollo o subdesarrollados,
donde ellas representan una importante fuente
proteica. En varios paises de Sur América el con-
sumo promedio de leguminosas es aproximada-
mente 25g/persona/dia, lo que representa entre
10% y 15% de las proteinas de la dieta. (FAO,
2001).

Adicionalmente, las leguminosas aportan carbo-
hidratos complejos, especialmente almiddn,
también fibra, vitaminas pertenecientes al
grupo B, minerales como potasio, fésforo, mag-
nesio, zinc y en especial hierro y calcio. El in-
terés del estudio de las leguminosas ha
aumentado debido a su contenido en fitoquimi-
cos, los cuales son metabolitos secundarios bi-
oldgicamente activos sintetizados por las
plantas (1).

1.1.1.- Chocho (Lupinus mutabilis)

Segun Gross (2), el lupino andino es una planta
leguminosa reconocida como una de las mas ri-
cas en nutrientes. Se caracteriza por tener ele-
vado contenido de proteina y dcidos grasos que
la constituyen en una excelente alternativa para
la nutricion humana y animal. Se destaca por ser
resistente a condiciones adversas, como plagas,
enfermedades, sequias y heladas. Sus semillas
ofrecen una disposicién de proteinas vegetales
que son aprovechadas en diversos procesos, en
su mayoria artesanales.

El chocho, importante por su contenido de pro-
teina y aceite, se coloca en un plano muy com-
petitivo con la soya (3). Las proteinas y el aceite
de estas semillas constituyen mas de la mitad de
su peso; asi, un estudio hecho en 300 diferentes
genotipos de semillas muestra que la proteina
contenida varia de 41 a 51%, el aceite (cuyo
contenido es inversamente proporcional a sus
proteinas) varia de 24 a 14%. Al eliminar la cas-
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cara de la semilla y moliendo el grano se obtiene
una harina constituida por 50% de proteinas. La
proteina del chocho contiene cantidades ade-
cuadas de lisina y cistina (3).

Ortega et al. (4) encontraron que las semillas de
chocho contienen 7,35% de nitrégeno total,
55,95% de carbono y 9,83% de hidrégeno. Con
base en el contenido de cenizas (5,52%) se es-
tima que el contenido de oxigeno equivale a
21,35%. La fraccion fibrosa de la semilla est3
contenida principalmente en el tegumento, rep-
resentando el 11,03 % de la semilla y tiene un
alto contenido de fibra y carbohidratos, es espe-
cialmente rico en celulosa y hemicelulosa, por lo
gue es una alternativa para la alimentacion de
bovinos. El grano de chocho (Lupinus mutabilis)
crudo es amargo (alto contenido de esparteina,
lupinina y otros), por lo tanto es inconsumible;
por ello para consumir los granos de chocho el
primer paso es el desamargado (deslupinacidn).
La forma mas comun es el desamargado manual
gue consiste en limpiar el grano de impurezas,
seleccionar el grano por tamafio, remojar el
grano durante un dia en agua, cocer el grano en
agua durante una hora, colocar en un recipiente
apropiado y poner en agua corriente durante 4-
5 dias hasta que se elimine el sabor amargo. El
chocho llega a tener 68% de humedad aproxi-
madamente durante este proceso (5).

Las proteinas del chocho presentan alto con-
tenido de lisina y leucina; pero bajo en metion-
ina (6). Ademas, contienen triptéfano y tirosina
en mayor cantidad que la soya y el fréjol (7,8).
Con relacioén a los acidos grasos insaturados pre-
sentan acido linolénico (Omega 3; 2,9%), acido
linoleico (Omega 6; 37,1%) y oleico (Omega 9;
40,4%) (9). A la vez, el contenido de almiddén y
sacarosa es bajo (10,11).

A.- Composicion quimica y nutricional

Cuando se compara el chocho con otras legumi-
nosa, como la soya y el frijol, es clara la diferen-
cia en contenido de proteina a favor del chocho;
sin embargo se debe considerar que este ele-
vado contenido de proteina, se puede incre-
mentar de 47 a 64% cuando se extrae los lipidos
y los alcaloides (12). La proteina del tarwi es rica
en globulinas y albuminas, sin embargo es defi-
ciente en triptéfano, con mayor cantidad de
aminodacidos azufrados que la mayoria de legu-
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minosas (13).

B.- Composicion proteica

El contenido de proteina en el grano fluctua de
39 a 52 % (14). El grano tarwi es rico en protei-
nas y grasas, razén por la cual deberia ser uti-
lizada en la alimentacion humana con mayor
frecuencia. Las proteinas y aceites constituyen
mas de la mitad de su peso, estudios realizados
en mas de 300 diferentes genotipos muestra
que el aceite representa 14- 24% (2). Existe una
correlacion positiva entre proteinas y alcaloides,
mientras tenga mayor serd la cantidad de
alcaloides, esto no ocurre en la grasa. (15). Sin
embargo algunos estudios determinaron que el
contenido de proteinas es aun mas elevado que
los valores mencionados en anteriores citas,
obteniéndose hasta 47.7% de proteinas en el
analisis quimico proximal, y también la di-
gestibilidad se aproxima a la de la caseina siem-
pre y cuando se haya aplicado un proceso de
desamargado y un tratamiento tecnoldgico ade-
cuado que no implique pérdida de nutrientes

(2).

1.1.2.- Soya (Glycine max)

Desde hace miles afos, los paises orientales y
mas recientemente en los occidentales, la soya
se ha considerado la principal fuente de pro-
teina vegetal para consumo humano y animal,
esto se debe a que en el grano integral la pro-
teina representa alrededor del 40% de la mate-
ria seca. De igual manera que el resto de las
proteinas, la de soya aporta energia, aminodci-
dos esenciales y nitréogeno (16). Cuando se le
aplica un procesamiento adecuado, es de exce-
lente calidad y tan nutritiva como las proteinas
de la clara del huevo y la caseina, consideradas
como las mds recomendables para el consumo
humano por su perfil de aminoacidos (17). Inde-
pendientemente de su valor nutrimental, se ha
descrito que la proteina de soya reduce las con-
centraciones de colesterol sanguineo, jugando
un papel importante en la prevencién de enfer-
medades del corazén (18).

El valor nutritivo de esta proteina en particular,
estd en funcidn de varios factores, incluyendo el
perfil de aminoacidos, su digestibilidad y el re-
guerimiento de aminodcidos esenciales para el
organismo (19).
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Segun Brito (20), a diferencia de otros vegetales,
la soya proporciona proteinas de una calidad
similar en valor alimenticio a la proteina animal
(carne, leche, pescado y huevos). Esto quiere
decir que la proteina de esta oleaginosa con-
tiene en proporciones casi 6ptimas todos los
minerales esenciales en la dieta del hombre y de
los animales. El Unico aminoacido que en algu-
nas ocasiones es agregado a la proteina de soya
para elevar al maximo su proporcidn de eficacia
proteica en la alimentacién de animales, es la
metionina.

1.1.3.- Quinua (Chenopodium quinua)

La quinua forma parte de la dieta de distintas
poblaciones andinas desde momentos prehis-
panicos hasta la actualidad, su cultivo se ex-
tiende desde el Norte de Colombia hasta el Sur
de Chile siendo el rango altitudinal mas éptimo
entre los 2.500 a 3.800 msnm (21). Hunziker
(22) considera que su centro de origen fueron
las montafias de Ecuador, Peru y Bolivia siendo
Chenopodium hircinum la especie silvestre mas
afin y Chenopodium quinua var. Melanosper-
mum (Ashpa Quinua) un eslabdén entre quinoa y
C. hircinum. Actualmente existen cinco grupos
principales de quinoa (23,24): 1-del nivel del
mar (Chile), 2-de valles andinos que crecen en
los altos valles de Peru, Ecuador, este de Bolivia
y sur de Colombia, en altitudes que varian entre
los 2.100 y 3.900 msnm, 3-de altiplanos, propias
de las altas montafias del sur de Peru, oeste de
Bolivia, Norte de Chile y Argentina en alturas
gue sobrepasan los 3.600 msnm., 4-de salares
(Bolivia) asociadas a salares del SO de Bolivia
gue crecen entre los 3.000 y 3.600 msnm y 5-de
cejas de selva o yungas (Bolivia) adaptadas a co-
tas bajas, 1.800 y 2.300 msnm.

La riqueza nutritiva de sus granos reside en los
carbohidratos, principalmente almiddn, grasas y
proteinas que contienen. La palatabilidad de los
mismos disminuye si la saponina (glucdsido)
ubicada en el perisperma de la semilla no se
elimina. De acuerdo a la cantidad de saponina,
la quinoa se clasifica en: quinoa libre (0% de
saponina), quinoa dulce (menos de 0.06% de
saponina) y quinoa amarga (mas de 0.16% de
saponina) (25). Para obtener granos aptos para
la alimentaciéon humana, la desaponificacion se
lleva a cabo siguiendo diferentes métodos: es-
carificado, lavado o combinacién de escarificado/
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lavado (26) presentado cada uno de ellos venta-
jas y desventajas (25).

1.2.- Tratamiento térmico:

Las investigaciones llevadas a cabo para el
secado de diferentes productos, demuestran
que la aplicacion de largos tiempos de proceso y
temperaturas elevadas conduce a una
degradacion sustancial de la calidad de los pro-
ductos como: el sabor, el color, los nutrientes,
arrugamiento, e interferir con la capacidad de
re-hidratacion.

El secado es una técnica de conservacion de ali-
mentos que permite la reduccidn de la actividad
del agua y el aumento de la vida util del pro-
ducto facilitando su transporte y almace-
namiento. Sin embargo, un incremento en la
temperatura del proceso de secado causa cam-
bios en las caracteristicas del producto como
consecuencia de las reacciones entre carbo-
hidratos, grasas, proteinas, entre otros (27,28).

En los procesos de secado por aire caliente se
observan normalmente dos etapas: la primera, a
velocidad constante cuando el agua se evapora;
y la segunda, a velocidad decreciente cuando la
humedad se elimina por resistencias internas
propias de la naturaleza del producto (29). En la
primera etapa, el tiempo de secado depende del
movimiento del agua libre presente en la estruc-
tura del alimento que se estd secando. Otro de
los factores que influye en la cinética de secado
ademas de la temperatura y configuracion mor-
folégica del producto es la velocidad del aire.
Singh y Heldman (30) establecen que el incre-
mento de la velocidad del aire aumenta la pen-
diente de la curva de deshidratacion por
eliminacién de humedad superficial del pro-
ducto, dado al mayor recambio de aire y remo-
ciéon de agua.

2. Métodos
A.LOCALIZACION

El presente trabajo de investigacion se realizé en
los laboratorios de Cocina Experimental de la
Carrera de Gastronomia de la Facultad de Salud
Publica ubicada en la Superior Politécnica de
Chimborazo, Panamericana Sur Kildmetro 1%,
parroquia Lizarzaburu, Cantén Riobamba,
Provincia de Chimborazo, a una altitud de 2740
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msnm, 78° 4’ de longitud de Oeste y a una lati-
tud de 1° 38’ Sur, los analisis quimicos fueron
realizados en el laboratorio de Bromatologia Y
Nutricion Animal de la Facultad de Ciencias
Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo.

B.DISENO EXPERIMENTAL

Se disefiaron cuatro tratamientos, (TO = 0°C, T1=
35°C, T2= 45°C, T3= 55°C) los tratamientos estu-
vieron constituidos por las distintas temperat-
uras de deshidratacion para los tres tipos de
leguminosas (Quinua, Soya y Chocho), y se anal-
izd la diferencia de los porcentajes de humedad,
ceniza, fibra, grasa y proteinas entre los distintos
tratamientos. El tiempo de deshidratacién al
cual fueron sometidas las leguminosas fue de 30
horas.

C.ORIGEN, VARIEDAD Y PREPARACION DE LA
MUESTRA

Las muestras fueron seleccionadas, procurando
la eliminacién de residuos fisicos que puedan
existir. Posterior se realizd un lavado con agua
fria para eliminar la mayor cantidad de su-
ciedad.

Los granos de quinua fueron remojados por 3
ocasiones en agua fria para eliminar los
alcaloides propios del producto que le confieren
la caracteristica de amargor al grano.

El chocho fue remojado inicialmente por una
hora, cocido luego de este tiempo durante 1
hora y finalmente por 6 dias sumergido en agua
fria con el fin de eliminar las sustancias quimicas
que le dan la caracteristica de amargor de-
sagradable.

Posterior a estos procesos iniciales se pasoé a la
deshidratacién de las materias primas, para
finalmente realizar el molido y almacenar las
harinas previas a su traslado al laboratorio para
los correspondientes analisis.

2.1.- Equipos, materiales y reactivos

2.1.1.- ELABORACION DE HARINAS

-Deshidratador eléctrico

-Molino eléctrico
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-Tamices (ver el tamafio en alguna investigacion)
-Recipientes de acero inoxidable
-Utensilios varios de cocina

-Fundas con cierre hermético para almace-
namiento

2.1.2.- ANALISIS DE HUMEDAD

A.- HUMEDAD INICIAL

eBalanza de precision de capacidad 1500 g y
precision de 0.1 g.

eEstufa de gravedad a 65 0C

eBandejas de acero inoxidable o fundas de pa-
pel de capacidad para 4 libras

eMachetillo

eMolino para molienda de muestras con tamiz
de 1,5 mm de diametro

eFrascos plasticos con tapa rosca ancha de ca-
pacidad de 500 ml.

eMarcador permanente para codificar los fras-
cos plasticos

B.- HUMEDAD HIGROSCOPICA
eBalanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
eEstufa de gravedad a 105 0C

eCdpsulas de aluminio de 5 cm de diametro o
capsulas de porcelana

eDesecador

*Pinza universal

eEspatula

C.- ANALISIS DE CENIZA

ePlancha pre-calcinadora

eMufla 5602C

eBalanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
D.- ANALISIS DE PROTEINA

eAparato de digestion y destilacion Macro Kjel-
dahl

eBalones Kjeldahl de 800ml.
eBuretas

eProbetas
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eFrascos Erlenmeyer de 500ml.
eSoporte universal

eAgitador magnético

eBarra de agitacion

ePapel bond

D.1.- REACTIVOS

*H2S04 concentrado

*NaOH al 50%

eCatalizador

*H3BO3 al 4%

eZinc en lentejas

eIndicador para Macro Kjeldahl

*HCl estandarizados 0.1N

E.- ANALISIS DE FIBRA

eBalanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
eAparato de determinacion de fibra cruda

eBeakers para la digestion de 600ml de capaci-
dad

eEstufa

eMufla

eEquipo de bomba de vacio

*Probetas graduadas

*Rubber Policemen

eCrisoles de Gooch

ePiscetas

ePapel aluminio

ePipetas volumétricas de 2ml de capacidad
E.1.- REACTIVOS

eH2S04 al 7 por mil (7 ml de &cido sulfarico
concentrado en 1 I. de agua)

*NaOH al 22% (14.31 g de NaOH en 1 |. de agua)
¢ Alcohol-n-amilico

eAcetona

elana de Vidrio

eAgua caliente
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F- ANALISIS DE GRASA

eAparato para la extraccién de grasa (Goldfish)
eBeakers para el solvente orgdnico

eDedales de extraccion

ePorta-dedales

eBeakers para la recuperacién del hexano
eBalanza analitica

eDesecador

eEstufa

eEspatula

Granos de quinua

*Pinzas

ePapel aluminio

Deshidratador a

tempseratura de 35, 45y
55 G

F.1.- REACTIVOS

eHexano
eSodio sulfato de an-
hidrido

eAlgodén desen-

grasado

Fundaz con sellada:
al vacio

2.2.- Andlisis estadis-
tico.

A temperatura
ambiznts

En este estudio se
utilizdé un disefo
completamente
aleatorizado, para el
analisis estadistico se
realizé un anilisis de
varianza (ANDEVA)
con una separacion
de medias (TUKEY)
con un nivel de significancia (P <0.05), para las
variables dependientes (humedad, ceniza, fibra,
grasa y proteinas) de cada tipo de harina
(Quinua, Soya, Chocho)

Figura 1. Diagrama de procesos.

El analisis de varianza se aplicd a un diseiio
completamente al azar cuyo modelo
matematico es el siguiente:

Yij=p+ti+ ij
Dénde: Yij = Efecto de la j-esima observacién del
i-esimo tratamiento. Variable de respuesta u ob-

servacion dependiente. 1 = Media poblacional,
efecto medio verdadero ti = efecto de la i-esima

250 —

tratamiento ij = efecto de la e-sima unidad ex-
perimental sujeta al i-esimo tratamiento.

Se utilizd la prueba de significancia de Tukey o
comparacion de medias al 0.05%.

2.2.1.- Procedimiento experimental del proceso

ELABORACION DE HARINAS

Para la elaboracién de las harinas de chocho,
guinua y soya, se siguieron los pasos descriptos

a

Recepoion dela materia prima 3 Eliminacion de granos
oon defectos
Secado de granos
nofiends de granos Efiminacion del
> bagamo

v

Tamizado de |3 harina

v

Empacado de harina

v

Almacsnamiznto g harina

v

<

en el diagrama de procesos descrito en la
Figura 1.

2.2.2.- Andlisis fisicos

A.- Humedad

El equipo que nos permitird realizar este analisis
es la estufa, cabe recalcar que debemos eliminar
la mayor cantidad de agua del alimento garanti-
zando de esta manera la estabilidad del ali-
mento Util para los siguientes analisis.
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La estufa que nos permitird realizar una
humedad inicial es la estufa a 652, debemos cer-
ciorarnos que la estufa esté calibrada a esta
temperatura.

Una vez que este eliminada la humedad total
del alimento sometemos a una segunda
humedad garantizando que esté completa-
mente sin humedad, sometiéndole a una por-
cion del alimento a una estufa de 1052 para
luego realizar por medio de un célculo la per-
dida de humedad total.

B.- Ceniza

Debemos garantizar que antes de la calcinacion
total del alimento se debe realizar una precalci-
nacién del mismo. La calcinacién para muestras
solidas se debe realizar sobre tridngulo de pipas
o tela metalica hasta residuo carbonoso mien-
tras que para muestras liquidas se debe evapo-
rar hasta sequedad. Se debe tener en cuenta
que las capsulas u crisoles deben tener un
tarado previo.

C.- Fibra

Cerciorarse que exista un sistema de vacio. La
muestra para este tipo de andlisis debe ser com-
pletamente seca. La muestra debe ser alrededor
de 1 a 2g. Este método mide cantidades vari-
ables de celulosa y lignina en la muestra. La
hemicelulosa, pectinas y los hidrocoloides son
solubilizados sin ser detectados por esta razén
este método es considerado como descontinu-
ado.

D.- Proteina

El sistema de vacio es muy importante dentro
de este anlisis.

En la etapa de digestion se debe cerciorar que
exista el sistema de vacio que permita la em-
anacién de los gases dentro de la reaccién del
acido sulfurico + catalizador + muestra. En la
etapa de destilacion se debe permitir el con-
tacto directo del destilado con el acido bérico
sin bajar la temperatura ya que si existe ese
cambio de temperatura va existir una reabsor-
cion del destilado. Para la etapa de titulacion
que se realiza con HCl 0.1N (acido clorhidrico)
debemos realizar una valoracion del acido para
saber la concentracién real que contenga el
acido para los calculos posteriores.

Seminario de Gastronomia SIC-GAS 2019

E.- Grasa

Cerciorarse que exista un sistema de vacio. La
muestra para este tipo de andlisis debe ser com-
pletamente seca. La muestra debe ser alrededor
de 1 a 2g. Para realizar el respectivo pesaje debe
someterse a un desecador para que no haya al-
teracion en los datos.

La tabla 1 indica las diferencias estadisticas en-
tre cada tratamiento en cada uno de los para-
metros analizados en laboratorio. La cantidad
de humedad disminuyé a medida que aumentd
el tratamiento térmico siendo indirectamente
proporcional a la cantidad de ceniza la misma
que aumentd a medida que aumenté el trata-
miento térmico; en cuanto a la fibra se hallé DES
comparando el TO y el T3 siendo menor mien-
tras a mas temperatura sea expuesta la harina.
En la grasa se hallo DES para el T2 y T3, y la pro-
teina disminuye notoriamente para el T1, au-
menta para T2 y disminuye nuevamente para
T3.

La figura 2 nos indica que existen diferencias es-
tadisticas significativas p-valor <0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacion es diferente
estadisticamente a la harina T1 (35 °C), T2 (45
°C) y T3 (55 °C). A medida que se incrementa la
temperatura de deshidrataciéon de la harina de
chocho, mayor es la cantidad de humedad que
pierden las harinas luego de las 30 horas de ex-
posicién a la temperatura de deshidratacion.

Asimismo, la cantidad de fibra encontrada por
Saavedra es similar (6,28% b.s.) y por Ortega et
al., (4) que encontré valores de 13,91% relativa-
mente mas altos en harina de tarwi.

La figura 3, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor < 0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacion es distinta
estadisticamente a las harinas T1 (35 °C), T2 (45
°C) y T3 (55° C). A medida que se incrementa la
temperatura de deshidratacion inicial en las ha-
rinas, el porcentaje de cenizas aumenta en las
harinas finales.
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Saavedra et. al., en el 2010 (31), encontro valo-
res de 2,86% en harina de tarwi secado con es-
tufa, y 2,09% en harina de tarwi con tratamiento
térmico y secado en estufa valores similares a
esta investigacion.

La figura 4, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor <0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacién inicial es similar
estadisticamente a las harinas T1 (35 °C) y a T2
(45 °C), sin embargo, con relacion a la harina T3
(55°C) existe diferencia estadistica. A medida
que se incrementa la temperatura de deshidra-
tacion inicial en la harina, el porcentaje de fibra
disminuye.

3.1.- CHOCHO

Saavedra en el 2010 (31), encontrd 8,34 % de
fibra para la harina de tarwi secado con estufa, y
7,34% en harina de tarwi con tratamiento térmi-
co y secado en estufa valores relativamente si-
milares a esta investigacion

La figura 5, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor < 0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacién es igual estadisticamente a
la harina T1 (35 °C), y a su vez estas dos son dis-
tintas estadisticamente a las harinas T2 (45 °C) y
T3 (55° C). A medida que se incrementa la tem-
peratura de deshidratacidn inicial en las harinas,
el porcentaje de grasa aumenta en las harinas
finales.

Humedad Ceniza Fibra Grasa Proteina
TO 8,931 1,68 6,85" 16,57 45,230
T1 7,65° 2,86" 6,57% 16,07° 38,53°
T2 7,15° 2,09* 6,47% 14,00* 47,40°¢
T3 6,29¢ 3,84¢ 6,03% 18,03¢ 43,700

*Letras distintas presentan DES al 5%

Tabla 1. Promedios de las variables de las harinas de chocho de acuerdo a las

temperaturas aplicadas.

3.2.- QUINUA

Humedad Ceniza Fibra Grasa Proteina
T0 8,94 2,97 4,76 6,00 33,03¢
T1 7,66" 2,82 4,60 6,33" 27,90"
T2 7,15¢ 2,36* 3,98" 6,40° 27,68"
T3 6,294 2,93 4.07" 6,20° 24,90*

*Letras distintas presentan DES al 5%

Tabla 2.- Promedios de las variables de las harinas de quinua de acuerdo a las

temperaturas aplicadas.

3.3.- SOYA

Humedad Ceniza Fibra Grasa Proteina
To 17,05° 3,94° 7,65 18,03° 40,00
T1 16,93¢ 3,36° 7.00° 16,03" 38,00%
T2 14,25° 3,16 7,39" 16,79° 35,03"
T3 12,34° 4,01° 7,92 14,95 27,03¢

*Letras distintas presentan DES al 5%.

Tabla 3. Promedios de las variables de las harinas de soya de acuerdo a las temperaturas

aplicadas.
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Ortega en el 2010 (4), encontré valores de
24,87% en harina de tarwi secado con estufa, y
23,84% en harina de tarwi con tratamiento tér-
mico y secado en estufa valores mayores a esta
investigacion.

La figura 6, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor <0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacién es igual estadisticamente a
la harina T3 (55 °C), y también a la harina T2 (45
°C), sin embargo es distinta estadisticamente a
T1 (35 °C). Observamos que los tratamientos T3
(55 °C) y T2 (45 °C) no provocan una pérdida sig-
nificativa de proteinas en el producto final.

En el 2010 Saavedra (31), encontrd valores de
39,40% en harina de tarwi secado con estufa, y
38,24% en harina de tarwi con tratamiento tér-
mico y secado en estufa valores menores a esta
investigacion, probablemente debido al tipo de
leguminosa usada en esta investigacion.

La tabla 2., indica las diferencias estadisticas en-
tre cada tratamiento en cada uno de los
parametros analizados en laboratorio. Anal-
izando la tabla se observé que la humedad dis-
minuyo a medida que aumento el tratamiento
térmico, para la ceniza se hallé DES para el T2,
para la fibra se hall6 menor cantidad parael T2y
T3, para la grasa se encontré un menor valor
para el T3, y en cuanto a la proteina la cantidad
disminuye a medida que aumenta el
tratamiento térmico.

Romo et., al. (26) encontré 5,84% de humedad,
15,92 de proteina, 1,46 de grasa, 6,75 de fibra y
4,03 de cenizas mientras que Ayala en el 2001
hallé 4,2% de humedad, 15,7 de proteina, 4,5%
de grasa, 4,3% de fibra y 2,6% de cenizas. Los
valores de ceniza, fibra y grasa son similares a
los de nuestra investigacion, mientras el valor de
la proteina difiere siendo menor. Arroyave y Es-
guerra, (32) en su investigacion encontraron los
siguientes porcentajes para la harina de quinua:
de humedad de 13.10%, cenizas 0.06% y de pro-
teina de 15.30%. Segun Horton, (33) este ali-
mento se caracteriza por su alto contenido
proteinico (42,2%)

La figura 7, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor <0.05 entre las
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harinas previamente sometidas a distintos
tratamientos térmicos, la harina TO que no fue
sometida a deshidratacién es diferente estadis-
ticamente a la harina T1 (35 °C), T2 (45 °C) y T3
(55 °C). A medida que se incrementa la temper-
atura de deshidratacion de la harina de quinua,
mayor es la cantidad de humedad que pierden
las harinas luego de las 30 horas de exposicién a
la temperatura de deshidratacion.

La figura 8., nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor <0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacidn es similar estadisticamente
a las harinas T1 (35 °C) y T3 (55° C), en tanto
que, distinta estadisticamente a la harina T2 (45
°C). El contenido de cenizas se ve incrementado
en el tratamiento con mayor exposicion de la
harina a la temperatura, mientras que en tem-
peraturas mds bajas el contenido de cenizas dis-
minuye.

La figura 9, nos indica que existen diferencias

estadisticas significativas p-valor <0.05, la harina
TO que no fue sometida a deshidratacién es si-
milar estadisticamente a la harina T1 (35° C),
pero distinta estadisticamente a las harinas T2
(45 °C) y T3 (55 °C). A mayor temperatura de
deshidratado, el contenido de fibra se va per-
diendo en el producto final.

La figura 10, nos indica que no existen diferen-
cias estadisticas significativas p-valor < 0.05, la
harina TO que no fue sometida a deshidratacién
es similar estadisticamente a las harinas T1 (35°
C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C). El contenido de grasa
de las harinas de quinua no se ve modificado es-
tadisticamente por la exposicion de los produc-
tos a las distintas temperaturas de
deshidratacion.

La figura 11, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor < 0.05, la hari-
na TO que no fue sometida a deshidrataciéon es
distinta estadisticamente a las harinas T1 (35°
C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C). El contenido de prote-
ina de las harinas de quinua se ve disminuido
estadisticamente por la exposicion de los pro-
ductos a las distintas temperaturas de deshidra-
tacion, siendo el tratamiento T3 (55 °C) el que
mayor pérdida del nutriente presenta.
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3.3.-SOYA

La tabla 3 indica las diferencias estadisticas en-
tre cada tratamiento en cada uno de los para-
metros analizados en laboratorio. En el caso de
la soya, igualmente la humedad disminuye a
medida que aumenta el tratamiento térmico, la
ceniza es mayor a medida que aumenta la tem-
peratura, en cuanto a la fibra, no existe DES, la
grasa disminuye a mayor temperatura al igual
que la proteina.

Ramos (34), encontrd valores, de proteina de
37,8 %, similares a este estudio.

La figura 12, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor <0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacién es similar estadisticamente
a la harina T1 (35 °C), pero distinta estadistica-
mente a las harinas T2 (45 °C) y T3 (55 °C). A
medida que se incrementa la temperatura de
deshidratacién de la harina de soya, mayor es la
cantidad de humedad que pierden las harinas
luego de las 30 horas de exposicidén a la tempe-
ratura de deshidratacién.

La figura 13, nos indica que existen diferencias
estadisticas significativas p-valor <0.05 entre las
harinas previamente sometidas a distintos trata-
mientos térmicos, la harina TO que no fue some-
tida a deshidratacién es similar estadisticamente
a las harinas T3 (55° C), en tanto que, distinta
estadisticamente a las harinas T2 (45 °C) y T1
(35 °C). El contenido de cenizas se ve incremen-
tado en el tratamiento con mayor exposicién de
la harina a la temperatura, mientras que en
temperaturas mas bajas el contenido de cenizas
disminuye.

La figura 14, nos indica que no existen diferen-
cias estadisticas significativas p-valor < 0.05, la
harina TO que no fue sometida a deshidratacion
es similar estadisticamente a las harinas T1 (35°
C), T2 (45 °C) y. Si bien no existen diferencias es-
tadisticas, si podemos observar que numérica-
mente, la muestra T3 (55 °C) y TO son las que
presentan mayor contenido de fibra.

La figura 15, nos indica que existen diferencias

estadisticas significativas p-valor < 0.05, la hari-
na TO que no fue sometida a deshidratacién es
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distinta estadisticamente a las harinas T1 (35°
C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C). El contenido de grasa
de las harinas de soya se ve modificado estadis-
ticamente por la exposicion de los productos a
las distintas temperaturas de deshidratacion, to-
mando en cuenta que la harina que menos por-
centaje de grasa posee es la muestra T3 (55 °C),
a mayor temperatura de deshidratacion de las
harinas mayor es la pérdida de grasa en el pro-
ducto final.

La figura 16, nos indica que existen diferencias

estadisticas significativas p-valor < 0.05, la hari-
na TO que no fue sometida a deshidrataciéon es
distinta estadisticamente a las harinas T1 (35°
C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C). El contenido de prote-
ina de las harinas de quinua se ve disminuido
estadisticamente por la exposiciéon de los pro-
ductos a las distintas temperaturas de deshidra-
tacion, siendo el tratamiento T3 (55 °C) el que
mayor pérdida del nutriente presenta.

3. Conclusiones

Las harinas de chocho en cuanto a contenido de
humedad podemos notar que, a medida que se
incrementa la deshidratacion inicial el porcenta-
je de humedad disminuye en el producto final
proporcionalmente, en relacién al contenido de
cenizas se observan diferencias estadisticas ya
gue el tratamiento TO es el que menor porcen-
taje de cenizas muestra frente al resto de trata-
mientos, en donde el porcentaje de proteinas es
mayor debido a la mayor pérdida de agua, el
contenido de fibra se ve modificado estadistica-
mente ya que el tratamiento T3 (55 °C) es el que
menor porcentaje de fibra presenta debido a la
exposicion a una temperatura mas elevada, el
contenido graso de las harinas presenta diferen-
cias estadisticas identificando que, el tratamien-
to TO es similar estadisticamente a T1 (35 °C) y
estos a su vez difieren de los tratamientos T1 (35
°C) y T2 (45 °C), siendo mayor el porcentaje en
los tratamientos que tienen mayor exposicién
inicial al deshidratado, y finalmente en relacion
al contenido proteico se identifican diferencias
estadisticas ya que el tratamiento con mayor
porcentaje de proteinas es el T2 (45 °C) tempe-
ratura que nos permite conservar adecuado el
contenido proteico.

Con lo expuesto podemos mencionar que, la
temperatura de deshidratacién previa que brin-
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da en la harina final mejores cantidades de pro-
teina y adecuados equilibrio en el resto de nu-
trientes es el tratamiento T2 (45 °C).

Las harinas de quinua en relacion a su contenido
de humedad presentan diferencias estadisticas
en sus porcentajes, el tratamiento TO difiere es-
tadisticamente frente a T1 (35 °C), T2 (45 °C) y
T3 (55 °C) los cuales presentan valores de hu-
medad menores, a medida que se incrementa la
temperatura de deshidratacién inicial en la ma-
teria prima el producto final pierde humedad
proporcionalmente. En relacidn al contenido de
cenizas, la muestra TO es similar estadisticamen-
te a las harinas T1 (35 °C) y T3 (55° C), y estas a
su vez distintas a la muestra T2 (45 °C), pode-
mos mencionar que a medida que se incremen-
ta la temperatura de deshidratacién, el
contenido de cenizas se incrementa en el pro-
ducto final. En lo que respecta al contenido de
fibra se pudo observar diferencias estadisticas,
el tratamiento TO es similar al tratamiento T1
(35 °C), y estos a su vez distintos a T2 (45 °C) y
T3 (55 °C) en los cuales el contenido de fibra es
menor, por lo que podemos mencionar que el
contenido de fibra disminuye a medida que se
incrementa la temperatura de deshidratacién de
la materia prima. El porcentaje de grasa final en
las harinas no presenta diferencias estadisticas
ya que se pudo observar que tanto TO, T1 (35°
C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C) son similares estadisti-
camente, por lo que indicamos que la tempera-
tura de deshidratacidon inicial no afecta el
contenido de grasa en las harinas final. Y en re-
lacién al contenido de proteina de las harinas,
se observd que, hay diferencias estadisticas de-
bido a que el tratamiento TO es distinto a los
tratamientos T1 (35° C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C)
siendo este Ultimo tratamiento el que mas pér-
dida presenta del nutriente.

Las harinas de soya en relacién a su contenido
de humedad presentaron diferencias estadisti-
cas, el tratamiento TO es similar en cuanto al
contenido de humedad que el tratamiento T1
(35 °C), pero a su vez estos distintos a los
tratamientos T2 (45 °C) y T3 (55 °C), se pudo ob-
servar que, a medida que se incrementa la tem-
peratura de deshidratacion en la materia prima,
las harinas finales presentaron menor cantidad
de agua. En relacién a las cenizas, se pudo ob-
servar que el contenido se incrementa en el
tratamiento que tuvo mayor temperatura de
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deshidratacion T3 (55 °C), mientras que los otros
dos tratamientos presentaron porcentajes
menores en el contenido de cenizas. El con-
tenido de fibra en los productos finales no pre-
sentd diferencias estadisticas, pero si se pudo
observar diferencias numéricas, teniendo
menor contenido los tratamientos T1 (35° C), T2
(45 °C). El contenido de grasa presenté diferen-
cias estadisticas entre el tratamiento TO y los
tratamientos T1 (35° C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C),
se identificd que el deshidratado inicial de la
materia prima disminuye el contenido de grasa
en la harina final, lo que se hizo notorio alin mas
en el tratamiento T3 (55 °C) que fue el que pre-
sentd mas pérdida del nutriente. En el con-
tenido de proteina identificamos que, los
tratamientos T1 (35° C), T2 (45 °C) y T3 (55 °C)
presentan diferencias frente al tratamiento TO, a
medida que aumenta la temperatura de
deshidratacién de la materia prima, existe una
pérdida de nutrientes en las harinas finales,
siendo mas notorio en el tratamiento T3 (55 °C),
gue es el que mas pérdida presentd.
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RESUMEN

Introduccion: Los tres alimentos contienen proteina vegetal de alto valor bioldgico ademas de una importante
fuente de grasas insaturadas y carbohidratos complejos, que los vuelve altamente nutritivos, sin embargo, se ha
ido perdiendo la costumbre de consumir estos alimentos en la poblacién ecuatoriana. Objetivo: Realizar una
investigacidn bibliografica sobre la composicidn energética y nutricional del chocho, quinua y soya, ademas de
determinar los procedimientos para la elaboracion de harinas a partir de granos y leguminosas. Métodos:
Investigacién basada en una revisidn bibliografica sobre la composicidn energética y nutricional de éstos tres
alimentos, para realizar una comparacion de las caracteristicas, basando el andlisis en las publicaciones realizadas
en Ecuador y Panama en el afio 2012 realizadas por técnicos de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricidn
(ENSANUT) y el Instituto de Nutricion de Centro América y Panama (INCAP), efectudndose una descripcion de los
procesos necesarios que se llevan a cabo para la elaboracidon de harinas a partir de éstos alimentos. Resultados:
Los tres tipos de alimentos (granos y leguminosas) contienen de 10 a 13g de proteina vegetal, la quinua contiene
mas de 60g de Carbohidratos, por tanto, es un alimento altamente energético con un aporte aproximadamente
de 200Kcal/100 gramos, y la soya es el alimento con mayor contenido de grasa insaturada. Conclusién: Al
mezclar los tres alimentos luego del proceso de elaboracion de harinas vegetales se logra obtener un producto
altamente proteinico y energético, ubicandolo segun la clasificacién de las harinas por el contenido de proteina
en una harina extra fuerte.

Palabras clave: Andlisis comparativo, proteina vegetal de alto valor bioldgico, harina extra fuerte.

ABSTRACT

Introduction: The three foods contain vegetable protein of high biological value in addition to an important
source of unsaturated fats and complex carbohydrates, which makes them highly nutritious, however, the habit
of consuming these foods in the Ecuadorian population has been lost. Objective: To carry out a bibliographical
research on the energetic and nutritional composition of lupine, quinoa and soybean, besides determining the
procedures for the elaboration of flours from grains and legumes. Methods: Research based on a bibliographic
review on the energy and nutritional composition of these three foods, to make a comparison of these
characteristics, basing the analysis on the publications made in Ecuador and Panama in 2012 by technicians of
the National Survey of Health and Nutrition (ENSANUT) and the Institute of Nutrition of Central America and
Panama (INCAP), making a description of the necessary processes that are carried out for the preparation of
flours from these foods. Results: The three types of food (grains and legumes) contain 10 to 13g of vegetable
protein, quinoa contains more than 60g of Carbohydrates, therefore, it is a highly energetic food with a
contribution of approximately 200Kcal / 100 grams, and the Soy is the food with the highest content of
unsaturated fat. Conclusion: By mixing the three foods after the process of preparing vegetable meals, a highly
protein and energy product is obtained, placing it according to the classification of the flours for the protein
content in an extra strong flour.decreases while the heat treatment increases, the amount of ash is higher while
the dehydration temperature increases, in the fiber content there is no SSD, the fat content decreases at a higher
dehydration temperature and the protein decreases as the temperature increases. Conclusion: the initial
dehydration temperature at which the legumes are exposed affects their nutritional content, obtaining adequate
percentages of nutrients at an initial dehydration temperature of the 45 ° C raw material.

Keywords: malnutrition, overweight, child, poverty, Ecuador, Chimborazo
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1. Introduccion

En las comunidades rurales de los Andes, la ali-
mentacién estd compuesta esencialmente a ba-
se de vegetales, predominando los tubérculos
como la papa, oca y mashua, que son alimentos
ricos en hidratos de carbono, pero pobres en al-
gunos aminodcidos esenciales. El consumo de
granos como la quinua y amaranto, ricos en lisi-
na y metionina, y de leguminosas como el cho-
cho, soya y frejol compensan las carencias
nutricionales de estos tubérculos.(1,2)

Estos alimentos ancestrales han sido modifica-
dos sus caracteristicas propias por los indigenas
con el objetivo de alargar el tiempo de vida util
del producto y contar con alimento en épocas
de escases, realizando un proceso de secado de
los granos al exponerlos al sol a fin de lograr un
secado natural (al clima), efectuando de esta
manera un proceso de deshidratacion (secando
al sol) al saber que muchas de estas plantas son
resistentes a los cambios climaticos y a la pre-
sencia de plagas, ademds de que permiten su al-
macenamiento por largos periodos de tiempo,
sin que afecte su contenido nutritivo si se alma-
cena adecuadamente.(3)

Objetivos

eRealizar una investigacion bibliografica sobre Ia
composicién nutricional del chocho, quinua y
soya.

eRealizar un anadlisis comparativo del contenido
energético y nutricional basado en las tablas de
composicién de alimentos ecuatoriana y la pu-
blicada por el Instituto de Nutricién y Cen-
troamérica y Panama INCAP.

eDeterminar los procedimientos para la elabo-
racion de harinas a partir de granos y legumino-
sas.

2. Métodos

1.Disefio de la investigacion

presente trabajo se basé en una revision bi-
bliografica, en busqueda de informacién rele-
vante y confiable sobre la composicidn
energética y nutricional de los tres alimentos,
tuvo un estudio de tipo comparativo porque
contrasta datos sobre las caracteristicas propias
de la quinua, soya y chocho publicados en el
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Ecuador y en poblaciones con similares carac-
teristicas del Ecuador, como es el estudio reali-
zado por el INCAP, ademas es de tipo descriptivo
ya que narra los procesos necesarios que se lle-
van a cabo para la elaboracidn de harinas a par-
tir de éstos alimentos.

2.Poblacion

El estudio estd dirigido a los estudiantes de Ia
Carrera de Gastronomia, Nutricién e Ingenieria
de alimentos que se interesan por el contenido
nutricional de los alimentos y su aplicacion en el
procesamiento de alimentos en panaderia.

3.Entorno del estudio

El estudio plasmd su entorno investigativo en la
revision bibliografica sobre el contenido energé-
tico y nutricional del chocho, quinua y soya, rea-
lizando un analisis comparativo de estas
caracteristicas propias de los tres alimentos,
ademas permitido determinar el proceso de ela-
boracion de harinas a partir de los alimentos
mencionados.

4.Métodos y técnicas para la recoleccion de la
informacidn, y andlisis estadistico

El contenido nutricional y energético de los ali-
mentos se analizé a través de la revision de in-
formacién contenida en libros digitales y fisicos
sobre las dreas de Nutricion, Tecnologia de ali-
mentos y Procesamiento de alimentos en pana-
deria con informacidn selecta y de importancia
para el estudio.

El andlisis comparativo del contenido de energia
y nutrientes se realizd en base a las tablas de
contenido nutricional de alimentos publicadas
en Ecuador y Panam3, basadas en el contenido
de nutrientes en 100g de alimentos.

El procesamiento de alimentos para la obten-
cion de harinas se lo hizo en base a procesos es-
pecificos para su elaboracion a partir de granos
y leguminosas, partiendo del remojo, coccidn,
des amargado, deshidratacion, liofilizacién, mo-
lienda y tamizado.

5.Instrumentos

eTablas del contenido nutricional y energético
de los alimentos.
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eLibros virtuales y fisicos en las areas de Nutri-
cion, Tecnologia de alimentos y Procesamiento
de alimentos en panaderia.

eRevision de tesis, articulos cientificos.
3. Resultados

1.Composicion nutricional del chocho, quinua y
soya

Segun CARRASCO - SOTO, “Debido a su alto va-
lor nutritivo, a sus caracteristicas agrondmicas y
adaptabilidad ecolégica a condiciones adversas,
los granos andinos tienen gran importancia
econdmica, social, ecoldgica, nutricional y fun-
cional real y potencial para las comunidades an-
dinas que la aprovechan”.(4,5)

En muchos paises andinos, estos granos han si-
do consumidos ampliamente en zonas rurales, y
progresivamente han ido siendo parte de la ali-
mentacion en zonas urbanas, constituyéndose
estos en la fuente de proteina vegetal mas im-
portante de la dieta de los consumidores.(5) La
importancia de estos cultivos en la seguridad
alimentaria familiar y estado nutricional pobla-
cional radica en que:

eAumenta la variedad de alimentos del consu-
mo en el hogar.

eMejora el estado nutricional de la poblacién al
consumir proteina vegetal de alto valor biolégi-
co.

eMuchas de estas plantas son resistentes a los
cambios climaticos y a la presencia de plagas.

ePermite su almacenamiento por largos perio-
dos de tiempo, sin que afecte su contenido nu-
tritivo si se almacena adecuadamente.(6,7,8)

La diversidad de cultivos andinos ha permitido
que se vayan posicionando en la mesa de los
ecuatorianos desde hace muchos afios, legumi-
nosas y cereales ricos en proteinas vegetales
gue tienen un importante contenido de aminoa-
cidos esenciales.(8)

Chocho. (Lupinus mutabilis sweet) es una legu-
minosa con alto contenido de proteina vegetal y
aceites esenciales, caracteristicas nutricionales
que le hacen similar a la soya.(9)
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Debido a la presencia de alcaloides quinolizidini-
cos contiene 42% de proteina en el grano seco,
pero al someterlo al proceso de des amargado
(eliminacién de alcaloides), permite concentrar
el contenido de proteina registrando valores de
51% en el grano seco.(9,10)(Tabla 1)

Componente Chocho Chocho
amargo desamargado

PROTEINA % 47.8 50.05
GRASA % 18.9 21.22
FIBRA % 11.07 10.37
CENIZAS % 452 2.54
HUMEDAD % 10.13 77.05
ALCALOIDES % 3.26 0.03
ALMIDON TOTAL % 434 2.88
Mg % 0.24 0.07
Ca% 0.12 0.48
P % 0.6 0.43
Fe (ppm) 78.45 74.25

Tabla 1. Anadlisis bromatoldgico del chocho amargo vy
desamargado.

Contiene ademas un importante aporte de acei-
tes esenciales (18 — 21%), entre los que predo-
minan acidos grasos como el oleico 40,40%,
linoleico 37,10% que constituye un dacido graso
esencial que posee propiedades que lo vuelven
Unico e irremplazable en las etapas del desarro-
llo, ademas de contener acido linoleico 2,90%.
(11,10)

Tiene también un generoso aporte de aminoaci-
dos esenciales, LLEGANDO a contener en 100
gramos de alimento cerca de 280,7mg de acido
glutamico, 117,9mg de acido aspartico.(Tabla 2)

El chocho andino tiene su mayor produccién en
el Ecuador, en las provincias de Cotopaxi, Canar
y Chimborazo, provincias donde su consumo es
frecuente en la poblacién por su alto aporte
proteinico de alto valor biolégico.(10)

Segun (12) este alimento se caracteriza por su
alto contenido proteinico (42,2%) en 100 gra-
mos de alimento, y su contenido medio en Car-
bohidratos (16%). Ademds de su importante
contenido de micronutrientes como el calcio, en
un 0,48% de fdésforo, 120mg/Kg de hierro y
50mg/Kg de zinc; sin embargo se observa que
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en la tabla de composicion de alimentos del
Ecuador se registra un contenido de 11,6g de
proteina, 8,6g de grasa y 9,5 de carbohidratos.
(10)

Quinua (Chenopodium quinoa). La quinua y el
amaranto son granos de menor tamafio en los
que se concentra una importante cantidad de
proteina, es asi que por cada 100 gramos de
quinua se puede encontrar 13,1g de proteina,
5,8g de grasas y cerca de 68,9g de carbohidratos.
(13)

Aminodcidos mg
Acido aspartico 117.9
Treonina 316
Serina 521
Ac. Glutdmico 280.7
Prolina 36.5
Glicina 455
Alanina 35.7
Cistina 4.9
Valina 383
Metionina 4.1
Isoleucina 46.7
Leucina 70.6
Tirosina 37
Fenilalanina 37
Histidina 27.2
Lisina 46
Arginina 78.1

Tabla 2.Contenido de aminodcidos esenciales en el chocho

El grano de quinua se utiliza principalmente para
el consumo humano por su alto contenido de
nutrientes, mas que para fines medicinales; es
un alimento andino considerado de alto apogeo
en la época incaica como un alimento sagrado
que se lo usa como ofrenda hasta el momento
en los rituales de las fiestas del sol y la cosecha.
(14)

A mas de los nutrientes descritos, contiene un
importante aporte de vitaminas del complejo B
como la tiamina y riboflavina, vitamina C y E,
ademas de un alto contenido de minerales co-
mo el calcio, fdsforo, potasio y magnesio.
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Del valor nutritivo de este cereal se desprenden
sus usos en el tratamiento de la desnutricién in-
fantil y materna.(15)(Tabla 3)

Soya o soya (Glycine max). La semilla de soya se
caracteriza por su contenido de hidratos de car-
bono, lipidos, proteinas y minerales, consti-
tuyéndose como su principal fuente de energia
la proveniente de proteinas y grasas. El interés
inicial en el aprovechamiento de esta legumino-
sa se basd en la utilizaciéon de su aceite como
sustituto a las grasas animales.

Aminoacidos mg

Histidina* 4.6
Isoleucina* 7
Leucina* 73

Lisina* 8.4

Metionina* 2.1
Fenilalanina* 53

Tronina* 5.7

Triptéfano* 0.9

Valina* 7.6

Acido Aspartico 8.6

Acido Glutamico 16.2
Cisteina 7

Serina 4.8

Tirosina 6.7

Arginina* 7.4
Prolina 35

Alanina 4.7

Glicina 5.2

Tabla 3.Contenido de aminoacidos esenciales en la quinua

Al analizar sus caracteristicas organolépticas se
puede decir que no tiene un sabor especifico,
sin embargo, sus propiedades nutricionales lo
vuelven un alimento apetecible, ademas de un
inseparable contenido de fitoestrégenos (hor-
monas vegetales), con la concentracién mas alta
encontrada en la naturaleza alimentaria.(16)

2.Andlisis comparativo del contenido energético
y nutricional de los tres granos

Las tablas de composicion de alimentos son ge-
neralmente utilizadas para realizar estudios de
investigacion, evaluacién y planificacién de
menus, la informacidon contenida en estas tablas
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resulta de pruebas bromatoldgicas de muestras
de 100g de alimentos realizadas en laboratorios
especializados. En el afio 1954 se realizo el pri-
mer estudio sobre la composicién quimica de
los alimentos en el Ecuador publicado en el mis-
mo ano, posteriormente se realizaron actualiza-
ciones a este estudio que finalmente se dejaron
de ser vigentes. De aqui nace la necesidad de
contar con informacién veraz basada en un es-
tudio bromatoldgico del contenido nutricional
de macro y micro nutrientes en 100g de alimen-
tos que permitan conocer la calidad de la dieta
ecuatoriana a través de una revision bibliografi-
ca de las tablas anteriormente publicadas
ademas de la aplicacién de una encuesta de re-
cordatorio de 24 horas efectuado en 19.932 de
personas de 1 a 59 afios de edad (14 millones de
ecuatorianos aproximadamente); y es ahi que el
equipo técnico de la Encuesta Nacional de salud
y nutricién (17) realizé un nuevo estudio publi-
cado por el Ministerio de Salud Publica del
Ecuador en el afio 2012, que se encuentra vi-
gente hasta la presente fecha.

Por otra parte, el Instituto de Nutricién de Cen-
troamérica y Panama publicd por primera vez su
tabla de composicion de alimentos en el afo
1955 que la edité posteriormente, para final-
mente presentar una tercera version de esta in-
vestigacion en el afio 2018, dando a conocer los
beneficios de este estudio como son “el conoci-
miento generado con evidencia cientifica para
conocer qué alimentos consume la poblacion,
su cantidad, preparacion y frecuencia, asi como
el contenido de energia (calorias), macronu-
trientes y micronutrientes, constituye informa-
cion importante para el mejoramiento de la
situacién de Seguridad Alimentaria y Nutricional
(SAN) de la Region de Centroamérica y Lati-
noameérica, corrigiendo

situaciones de deficiencias o excesos nutriciona-
les, implementando intervenciones nutriciona-
les y promocionando la salud nutricional de las
poblaciones”.(18)

La nueva ediciéon de esta tabla contiene 25
grupos de alimentos con un total de 2657
productos estableciendo una diferencia con la
versién anterior de 1209 productos analizados.
En esta nueva edicion de la Tabla se han
agregado nuevos nutrientes: azucares (g), Cobre
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(mg), Selenio (mcg), Acido pantoténico (mg)
(vit. B5), Folato alimentario (mcg), Retinol
(mcg), Vitamina E (mg), Vitamina D (mcg) vy
Vitamina K (mcg). (18). Estas investigaciones han
permitido ser el punto de partida de una serie
de estudios basados en la valoracién del
consumo de la poblacién que permitan entre
otros aspectos mejorar la calidad de vida de los
ecuatorianos mejorando la variedad de
alimentos  consumidos, fortificando  y/o
enriqueciendo productos o mezclas alimentarias
considerando su valor energético y el contenido
nutricional de los mismos. Es importante
establecer un andlisis comparativo sobre el
contenido energético y nutricional de los tres
tipos de granos para identificar las
caracteristicas que hacen de estos alimentos
fuente importante de proteina vegetal de alto
valor bioldgico, fibra dietética y calcio. En la
Tabla 4 se detalla dicho contenido nutricional.
(19,13)

Al hacer un andlisis comparativo de los tres
alimentos se puede apreciar un mayor
contenido proteinico en la quinua, segun los
datos proporcionados por la tabla de
composicién quimica de alimentos
ecuatorianos, sin embargo, la tabla del (19)
atribuye un mayor contenido de este nutriente
al chocho; lo mismo sucede en el caso de las
grasas, sin embargo al realizar una mezcla de los
tres alimentos para crear un nuevo producto se
logra complementar el aporte tanto energético,
vitaminico como mineral, energia que proviene
en su mayor parte de las proteinas vegetales
presente en estos tres alimentos.

Los tres granos contienen ademas una sustan-
cial contribucién de grasas vegetales saludables
para el consumo humano que garantizan el
mantenimiento de la salud poblacional, ademas
del contenido de fibra dietética que facilita una
correcta absorcion de agua, como una mejora
en el proceso digestivo. En cuanto al contenido
de calcio, se logra enriquecer la preparacién al
combinar estos alimentos, ya que este mineral
tiene vital importancia en la transmisién del im-
pulso nervioso y la coagulacion de la sangre a
mas de sus propiedades especiales en el creci-
miento, desarrollo y mantenimiento de los hue-
sos, cartilagos y dientes.
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3.Procedimientos para la elaboracidn de harinas
a partir de granos y leguminosas

eDeshidratacion. Este procedimiento consiste
en la eliminacién del contenido de humedad
presente en los alimentos, de tal manera que
impide la proliferacion de microorganismos y fa-
vorece la conservacién de los alimentos por
periodos largos, se lo realiza con la aplicacién de
calor segun el alimento.

cambia de facilmente re

hidratable. (20)

forma vy es

Este proceso resulta costoso sin embargo garan-
tiza la calidad del producto final ya que mantie-
ne los nutrientes en el alimento luego de su
procesamiento. Este proceso se basa en la ex-
traccién de agua de una sustancia por medio de
congelacién y posterior sublimacién a presion
reducida del hielo formado, dando lugar a un

Fuente bibliografica Nutrientes Quinua  Chocho Soya
Proteinas (gramos) 13.1 11.6 105
. .. . 8.6 0.
Tabla de composicion Grasas (gramos) >8 !
de alimentos de Carbohidratos (gramos) 68.9 95 5.57
Ecuador 2012 Calcio (mg) 60 30 20
Fibra dietética (gramos) 59 1 0.8
Proteinas (gramos) 13.8 443 13.09
Tabla de composicion Grasas (gramos) 55 16.5 6.7
de allmemio? para Carbohidratos (gramos) 49.2 28.2 9.57
Centroamérica y
Panama INCAP Calcio (mg) 238 67
Fibra dietética (gramos) 7.9 41.15 1.1

Tabla 4. Tabla Comparativa de macro y micronutrientes presentes en la quinua, chocho y soya.(19,13)

eliofilizacion. Conocida también como Freeze —
dying (en inglés), es el proceso de deshidrata-
cion por el cual el agua es eliminada de un pro-
ducto congelado pasando directamente al
estado sdlido (hielo) a vapor de agua. Estos
cambios de estado reciben el nombre de subli-
macion y son producidas a bajas temperaturas y
presiones.

Al ser una deshidratacion partiendo de un ali-
mento congelado, constituye uno de los mejo-
res sistemas de conservacion de productos
biolégicos la cadena de frio, evitando de esta
manera la proliferacién y crecimiento de mi-
croorganismos (hongos, moho, etc.) inhibiendo
el deterioro por reaccion quimica al generar
cambios en sus caracteristicas organolépticas
como sabor, aroma, ademas de la pérdida de
propiedades fisioldgicas, facilitando de esta
manera su distribucién y almacenamiento. Para
el caso de alimentos, tiene otras dos
caracteristicas muy importantes, el producto no
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material con aspecto quebradizo o esponjoso
listo para pasar al proceso de molienda.(21)

Desde épocas antiguas ésta fue una practica de

conservacion de los alimentos que permitié
contar con reservas en épocas de invierno don-
de se volvian escasas. Los incas acostumbraban
realizar ésta practica colocando por la noche pa-
pas expuestas a una altura alrededor de 4000m
sobre el nivel del mar en suelos secos de Su-
damérica a una baja temperatura que contrasta-
ba con el sol del dia y viento seco, que daba
como resultado la sublimacion del agua conteni-
da en el alimento.(21)

Los primeros principios de liofilizacion se dieron
a cabo a mediados de la segunda guerra mun-
dial, al preservar por esta prdctica el plasma hu-
mano sin necesidad de una cadena de frio, ese
fue el inicio de amplias aplicaciones en el campo
farmacéutico para la conservacién de antibioti-
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cos.(20)

4.0btencion de harinas a base de leqguminosas

Segln el estudio realizado en la Universidad
Mayor de San Andrés, la Paz — Bolivia, hace refe-
rencia a algunos productos utilizados a partir de
los granos de chocho, pero en especial mencio-
na que se han desarrollado ensayos de pan a
base de harina de chocho y el porcentaje ade-
cuado de la situacion es del 10% para poder ob-
tener un pan de calidad suave, delicado y con
buena textura. (Unsupported source type (Art)
for source ALV.)

De igual manera (23) en una investigacion de
chocho en el Peru, relata que al usar el 15% de
la harina de chocho para reemplazar harina tra-
dicional en panaderia, se puede obtener gran-
des resultados debido al contenido de grasa, ya
que mejora el valor proteico y caldrico del pan,
como también su conservacion es mas prolon-
gada por efecto de la regresién del almiddn,
proporcionando un mayor volumen por las pro-
piedades emulsionantes que contiene la lecitina
del chocho. (Unsupported source type (Art) for
source BON.)

5.Método de deshidratacion para la obtencion
de la harina de lequminosas

eRemojo. Es un método practico que ayuda a
eliminar varias sustancias dafiinas como ga-
lactdsidos, acidos, taninos, entre otros. Esta téc-
nica consiste en el aumento de la semilla por
medio de la hidratacién y obteniendo una pérdi-
da de carbohidratos y vitaminas hidrosolubles.
(21)

Los elementos de esta semilla que ejercen ma-
yor dominio en la absorcién de agua son las
proteinas, polisacdridos con almidén, hemicelu-
losas y pectinas. Siempre se utiliza el remojo co-
mo paso clave antes de la coccién ya que ayuda
a ablandar la semilla facilitando la coccion.(21)

eCoccidn. El proceso de coccién es uno de los
tratamientos mds antiguos utilizados en el pro-
cesamiento de leguminosas. En funcién de la
composiciéon quimica de la semilla, factores
genéticos, condiciones de almacenamiento,
procesado previo y tratamiento térmico utiliza-
do, varia el grado de agrandamiento conseguido
y el tiempo de coccidn. Este proceso tiene doble
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efecto: por un lado, favorece la eliminacién de
factores antinutritivos como las fitohemaglutini-
nas o lecitinas, inhibidores de proteasas y de a—
amilasa, compuestos volatiles cianogénicos, lec-
tinas y complejos del 4cido fitico.(25)

eDes Amargado. Se lo realiza por un proceso
térmico — hidrico donde cambian las caracteris-
ticas organolépticas del producto (sabor, color,
olor), para eliminar el contenido de alcaloides
de las leguminosas y minimizar el sabor amargo
del alimento.(26)

eDeshidratacién. Es posible realizarlo por varios
métodos con utilizacién del calor. Una de las for-
mas tradicionales es exponer el grano al sol para
extraer de forma natural parcialmente el conte-
nido de humedad en el grano, sin embargo, este
proceso estd sujeto a las condiciones
ambientales.

Otro método de deshidratacidn es la exposicion
al calor directo con el uso de equipos con tem-
peraturas estables y adecuadas al tipo de ali-
mento que se busca deshidratar, asi como:
frutas, vegetales, cereales, etc.

eliofilizaciéon. Este método permite extraer el
contenido de humedad en el grano por medio
de la congelacién y pasando posteriormente por
un proceso de sublimacion a presién reducida
del hielo formado, para dar lugar a un material
de aspecto quebradizo o esponjoso que poste-
riormente serd molido con facilidad. Es una téc-
nica bastante costosa ya que asegura el
mantenimiento de los nutrientes dentro del ali-
mento y conservando sus caracteristicas orga-
nolépticas, garantizando el valor nutritivo vy
energético de los granos.(21)

eMolienda y Tamizado. Es una técnica que logra
la pulverizacién de los granos y dispersién del
material sélido presente, lo que implica una re-
duccion del tamafio de las particulas; esta re-
duccion se lleva a cabo dividiendo o
fraccionando la muestra por medios mecanicos
hasta el tamafio deseado de acuerdo al tipo de
producto que se desea obtener.

En el Gréfico 1 se puede apreciar estos métodos
de deshidratacion para la obtencion de la harina
a partir de leguminosas.
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Esta Clasificacion se basa en la cantidad de pro-
teinas que tiene la harina y segln esto podemos
encontrar:

eHarina extra fuerte: Se caracteriza por tener un
alto contenido proteinico (sobre el 13%). Se ob-
tiene a partir de trigo duro y se utiliza funda-
mentalmente para la elaboracion de pastas
alimenticias.

eHarina fuerte: El porcentaje de proteina esta
entre un 10 y un 12%, y se utiliza para la elabo-
racién de pan.

eHarina débil: Tiene un menor contenido de
proteina entre el 7 y el 9%. Se usan para la ela-
boracion de reposteria y galletas, y no es apta
para la elaboracién de pan porque no mantie-
nen su estructura firme.(29)

4. Discusion de resultados

El grano considerado sagrado por los indigenas
ecuatorianos ha sido por décadas la base de la
alimentacion en nuestros pueblos, y se puede
atribuir a este alimento ancestral la fortaleza de
los indigenas de nuestro pais.(30)

Es importante recalcar que el contenido de pro-
teina seglin ambos estudios (13,19) muestra
que las harinas formadas a partir de quinua,
chocho y soya son altamente nutritivas y es logi-
co establecer que la mezcla de los tres tipos de
harinas enriquece el producto aun mas, apor-
tando un gran contenido de proteina de alto va-
lor bioldgico que podria destinarse su uso a la
recuperacion nutricional de nifios con desnutri-
cion, personas con enfermedades crénicas en
etapa terminal, deportistas de elite o simple-

Aumento de peso por

Pulverizaticon y reduccion : .
rehidratacidn

de material solido

Eliminacion de factores
anti nutritivos

Eliminacion de
humedad en el
grana

Proceso térmico hidrico,
donde cambia el color, olor
v sabor eliminando el
contenico de alcaloides

Eliminacién de agua
mediante congelacion y
posterior sublimacian

Grafico 1. Metodo de deshidratacién para la obtencion de
la harina de leguminosas y granos
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mente a personas que desean aportar una ma-
yor cantidad de energia y nutrientes a su dieta
diaria.

La calidad de la proteina de la quinua es de 90%
en relacién a la caseina (proteina ideal); mien-
tras que el chocho presenta 83% de Computo
Aminico. La combinacién de quinua y chocho en
una relacién 66 — 33 respectivamente; es decir
de 2 a 1, alcanza un 95,2% de Razdén de Eficien-
cia Proteica comparado con el 100% de la casei-
na de la leche. Lo que hace de estos dos
alimentos un buen complemento.(31,32,33)

5.Conclusiones

La investigacion bibliografica ha permitido com-
probar que el grano de quinua y las dos legumi-
nosas superan las caracteristicas nutricionales
de una harina extra fuerte, tomando en cuenta
la clasificacion de las harinas por el contenido
de proteina vegetal.
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RESUMEN

Introduccién: La alimentacion saludable parte desde la produccién organica de los productos alimenticios y a su
vez de la seleccion de las gamas de alimentos, el enfoque de la funcionalidad de los nutrientes de los lipidos,
carbohidratos, proteinas, vitaminas, minerales y agua para realizar dietas que tengan un balance nutricional
utilizando técnicas culinarias adecuadas para la preparacién de los alimentos Objetivo: realizar un andlisis de la
informacion acerca del uso de técnicas culinarias para una alimentacion saludable. Métodos: La investigacidn es
de tipo exploratoria, se utilizdé el método de revisidn bibliografica de varios articulos de revistas y libros con la
ayuda de expertos en nutricion, gastronomia y alimentacion saludable. Resultados: Se expone sobre los grupos
de alimentos y su funcionalidad, para la aplicacidn en la elaboracién de dietas equilibradas nutricionalmente, El
uso de las técnicas culinarias es indispensable, saber seleccionarlas y aplicarlas adecuadamente para cada
alimento es primordial para evitar el deterioro de los nutrientes presentes en los mismos. Conclusién: Para
reducir o prescindir del consumo de grasas y alimentarse sanamente se recomienda las técnicas como hervido,
coccion a fuego lento, pochado, al vapor, estofado, al igual que asado al horno, braseado, salteado, asi como en
horno microondas. Una mala alimentacion se desencadena en desnutricién o sindrome metabdlico (obesidad),
enfermedades como diabetes, hipertensidon arterial, asi como problemas cardiacos, cancer, entre otros. Si las
personas se alimentan de correcta manera, pueden evitar las enfermedades del siglo XXI, mejorar su salud y
estilo de vida.

Palabras clave: Alimentacidn, Salud, Técnicas Culinarias, Métodos de Coccién

ABSTRACT

Introduction: Healthy eating starts from the organic production of food products and in turn from the selection
of food ranges, the focus of the functionality of the nutrients of lipids, carbohydrates, proteins, vitamins,
minerals and water to make diets that have a nutritional balance using appropriate culinary techniques for the
preparation of food Objective: to carry out an analysis of the information about the use of culinary techniques
for a healthy diet. Methods: The investigation is of exploratory type, the method of bibliographic revision of
several articles of magazines and books with the aid of experts in nutrition, gastronomy and healthy feeding was
used. Results: It is exposed on the food groups and their functionality, for the application in the elaboration of
nutritionally balanced diets, The use of the culinary techniques is indispensable, knowing how to select them and
apply them adequately for each food is essential to avoid the deterioration of the nutrients present in them.
Conclusion: To reduce or dispense with the consumption of fats and eat healthy, techniques such as boiling,
simmering, poaching, steaming, stewing, roasting, braising, sautéing, and microwave oven are recommended. A
poor diet is triggered by malnutrition or metabolic syndrome (obesity), diseases such as diabetes, high blood
pressure, as well as heart problems, cancer, among others. If people eat correctly, they can avoid the diseases of
the 21st century, improve their health and lifestyle.

Keywords: Food, Health, Culinary Techniques
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1. Introduccion

El presente trabajo de investigacion bibliografico
habla acerca de la alimentacién saludable que
parte desde la produccién agropecuaria, como
su produccién convencional y organica de los
productos alimenticios y a su vez de la seleccién
de las diferentes gamas de alimentos para un
mejor conocimiento al momento de la seleccidn
de los mismos. El enfoque de la funcionalidad
de los nutrientes de los lipidos, carbohidratos,
proteinas, vitaminas, minerales y agua para rea-
lizar dietas que tengan un balance nutricional
adecuado mediante la seleccidon de los grupos
de alimentos basados en la pirdmide nutricional
de los alimentos.

Una alimentacidén correcta nos lleva a una mejor
calidad de vida, con menos complicaciones. Una
muy comun en estos tiempos es la diabetes, de
la mano de la obesidad. La obesidad es, al me-
nos en la mayoria de los casos, el resultado de
cambios en los estilos de vida de las personas y
de los grupos sociales. El aumento del nivel
econdmico ha modificado la accesibilidad a los
alimentos. El desarrollo tecnoldgico ha hecho
innecesario el desarrollo de esfuerzo fisico en la
vida diaria de la mayoria de las personas. Ahora
nos vemos ante la tesitura de intentar dar mar-
cha atras en unas urbes hipertrofiadas, llenas de
vehiculos, sin espacio para el caminante, en un
mercado de la alimentacidn en el que predomi-
nan las ofertas y la publicidad con productos
gue proporcionan aportes energéticos muy su-
periores a lo necesario, pero que el publico ha
ido asimilando como normal, natural o legitimo
consumir (1).

El conocimiento y uso de las técnicas culinarias,
asi como los métodos de coccién es importante
para saber seleccionarlos y aplicarlos de manera
correcta con el fin de conservar la calidad de nu-
trientes en los alimentos, evitando el consumo
de grasas que pueden ser saturadas en pro de
una alimentacién saludable para la poblacion en
general.

2. Métodos

Se realizd una investigacion exploratoria: se
efectla sobre un tema u objeto desconocido o
poco estudiado (2). Se utilizdé el método bi-
bliografico: tiene como propdsito presentar una
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sintesis de las lecturas realizadas durante la fase
de investigacion documental, seguida de unas
conclusiones o una discusién (3). Se realizd la
revision de varios articulos de revistas y libros
con la ayuda de expertos en nutricidn, gastro-
nomia y alimentacion saludable.

3. Resultados

Qué es alimentacion

La alimentacién es una cadena que comienza
desde la produccién agropecuaria, seleccién de
los alimentos, asi como el procesamiento apli-
cando tecnologias alimentarias y técnicas culi-
narias para el que sean mas digestibles
aportando valor nutritivo para cubrir las necesi-
dades del organismo del ser humano mediante
habitos alimenticios manteniendo una buena
salud.

Produccion agropecuaria

Agricultura convencional: Sistema de produc-
cién agropecuaria basado en el alto consumo de
insumos externos al sistema productivo natural,
como energia fésil, abonos quimicos sintéticos y
pesticidas. La agricultura convencional no toma
en cuenta el medio ambiente, sus ciclos natura-
les, ni el uso racional y sostenible de los recur-
sos naturales. (4)

Agricultura Orgdnica:"La agricultura orgdnica es
un sistema holistico de gestién de la produccién
gue fomenta y mejora la salud del agro ecosiste-
ma, y en particular la biodiversidad, los ciclos
bioldgicos, y la actividad bioldgica del suelo. (5).
La meta principal de la agricultura organica es
lograr un nivel dptimo de salud y productividad
de las comunidades interdependientes de orga-
nismos del suelo, plantas, animales y seres hu-
manos(6). Ya que es un sistema de produccion
gue trata de utilizar al maximo los recursos de la
finca, dandole énfasis a la fertilidad del suelo y
la actividad bioldgica y al mismo tiempo, a mini-
mizar el uso de los recursos no renovables y no
utilizar fertilizantes y plaguicidas sintéticos para
proteger el medio ambiente y la salud huma-
na(7).

Alimentos  producidos orgdnicamente: El
consumo de alimentos de origen organico ha
venido creciendo de manera sostenida: solo en
el 2018 crecid un 12%. Quienes se alimentaban
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mas frecuentemente con carnes y lacteos de

origen orgdnico tenian una mucho menor inci-

dencia de linfomas y una “reduccion significati-
2.

va” en la aparicion de cdnceres de mama
postmenopdusicos(8).

Seleccion de alimentos

Los agricultores deben tener una responsabili-
dad social para la produccién de alimentos en
donde se evite usar productos sintéticos de
abonos y pesticidas para proteger el medio am-
biente y la salud humana.

La clasificacion actual de los productos alimen-
tarios se basa en la necesidad de conservacion,
las mismas que se dividen en las siguientes ga-
mas (9):

Primera gama. Productos frescos, no procesa-
dos tecnoldgicamente.

Estos alimentos deben ser lavados muy bien an-
tes de ser consumidos en crudo como vegetales,
frutas, incluido huevos, carnes, pescados, entre
otros. (10)

Segunda gama. Conservas: Alimentos envasa-
dos en recipientes cerrados y sometidos a una
esterilizacion comercial, como alimentos enlata-
dos cuyo inventor fue el francés Appert en 1810,
sin embargo, su comercializacidon a nivel indus-
trial se produjo gracias a Pasteur quién explicd
el fundamento por el que dicho procedimiento
prolongaba la vida (til de los alimentos. (11)

Tercera gama. Productos congelados. Una preo-
cupacion histérica en la alimentacion humana
ha sido la de prolongar la vida util de los alimen-
tos perecederos sin que se modifiquen de modo
significativo sus cualidades mas relevantes. Es
importante disponer de una buena tecnologia
de ultra - congelacidon y una adecuada cadena
de frio(12).

Cuarta gama. Productos de origen vegetal como
hortalizas y frutas frescas que han sido acondi-
cionados en envases bajo vacio o atmosferas
modificadas, conservados en menos a 4° C. de
temperatura, listas para su consumo en crudo.
Se pueden conservar de 7 a 10 dias (13).
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Quinta gama. Formado por aquellos alimentos
pre-cocidos y listos para su consumo, cuyas for-
mas comerciales implica que han recibido un
tratamiento térmico y el envasado al vacio, a ve-
ces completado con la cadena de frio (14).

Nutrientes Se entiende por nutriente el o los
compuestos de los alimentos necesarios para las
funciones del organismo, incluyen: lipidos, car-
bohidratos, proteinas, vitaminas, minerales y
agua (15).

Los lipidos: (grasas y aceites) Son moléculas
orgdnicas, insolubles en agua, pueden ser di-
sueltas en sustancias orgdnicas como el alcohol,
la bencina, etc. Cumplen diversas funciones en
los seres vivos, como reserva energética, estruc-
tural y reguladora. (16) El consumo elevado de
ciertos tipos de grasas puede contribuir a enfer-
medades como Arterosclerosis, cardiacas vy
otras, los aceites de pescados proporcionan vi-
taminas como A, D, E y K.es necesario un 25%
de grasa para poder absorberlas. Es mds impor-
tante la calidad de la grasa que la cantidad de su
ingesta. En ese sentido, la grasa saturada y la
grasa trans estan implicadas en el riesgo ate-
rogénico, por lo que se recomienda que para el
disefio de una dieta sana dichos nutrientes se
deben sustituir por hidratos de carbono comple-
jos o por grasas insaturadas, manteniendo el
consumo de grasa saturada en < 10% y el de
trans en < 1% de la ingesta caldrica (17).

Grasas Saturadas: Son grasas solidas de origen
animal, como la manteca, quesos duros, aceite
de coco, leche entera.

Grasas Mono insaturadas:Aceite de oliva, acei-
tunas, palta, algunos frutos secos.

Grasas Poli insaturadas:Son grasas liquidas, co-
mo los aceites vegetales y de pescado, omega 3
y 6.

Grasas Trans:Grasas endurecidas, hidrogenados
como la margarina, alimentos procesados como
galletas(18).

Los carbohidratos: son biomoléculas y principa-
les nutrientes en la alimentacion, son la fuente
mas importante de energia para el cuerpo. El
sistema digestivo convierte estos hidratos de
carbono en glucosa (azucar en la sangre). Gra-
cias a una enzima llamada amilasa.
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En el dmbito de la nutricidn, es posible distinguir
entre hidratos de carbono simples y complejos,
teniendo en cuenta tanto su estructura como la
rapidez y el proceso a través del cual el azucar
se digiere y se absorbe por el organismo.

Carbohidratos simples: el azicar simples o mo-
nosacaridos, como azlcar de mesa, fructosa,
lactosa, maltosa, sacarosa, nhombres comunes
para el azucar, azlGcar de mesa, azucar rubia,
melaza, miel, azicar de remolacha, azlcar de
cafia, azucar molida, azlcar en polvo, azucar
morena o sin refinar, azlcar turbinada, miel de
arce o maple, jarabe de maiz con alto contenido
de fructosa, néctar de agave y miel de cafia.

Carbohidratos complejos:Las fibras, cereales in-
tegrales como avena, almidones como la papa,
frijoles, habas, panes, pastas, etc. Son Necesa-
rios para una eficaz actividad del cerebro y de
todo el sistema en general.

Funcion de los carbohidratos:Aunque su fun-
ciéon principal es la energética, también hay cier-
tos hidratos de carbono cuya funcién esta
relacionada con la estructura de las células o
aparatos del organismo, sobre todo en el caso
de los polisacaridos. Estos pueden dar lugar a
estructuras esqueléticas muy resistentes y tam-
bién pueden formar parte de la estructura pro-
pia de otras biomoléculas como proteinas,
grasas y dcidos nucleicos (18).

Fibra: La fibra proviene de alimentos derivados
de plantas, (los productos animales como la le-
che, huevos, pescado, carne de res y aves de co-
rral no tienen fibra). Consumir de 25 a 40
gramos diarios. Las fibras pueden ser solubles o
insolubles (19). La fibra contribuye a la salud di-
gestiva. Hay quienes mencionan beneficios adi-
cionales con mucha fibra, como un nivel mas
bajo de colesterol. También es importante que
aumente gradualmente su consumo de fibra,
para evitar la irritacion estomacal, aumente su
consumo de agua y otros liquidos para evitar el
estrefiimiento.

Las proteinas: Las proteinas son el principal
componente estructural y funcional de las célu-
las y tienen numerosas e importantes funciones
dentro del organismo, desempefian muchos pa-
peles bioldégicos diferentes y son los instrumen-
tos moleculares mediante los que se expresa la
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informacién genética(20) . Son principal compo-
nente estructural y funcional de las células y tie-
nen numerosas e importantes funciones dentro
del organismo que van desde su papel catalitico
(enzimas) hasta su funcién en la motilidad cor-
poral (actina, miosina), pasando por su papel
mecdnico (elastina, colageno), de transporte y
almacén (hemoglobina, mioglobina, citocro-
mos), proteccion (anticuerpos), reguladora (hor-
monas), etc. (21), las proteinas cumplen
funciones de construccidn y regeneracion de los
tejidos.

El ser humano necesita un total de veinte ami-
noacidos, de los cuales, 11 de ellos nuestro pro-
pio organismo los sintetiza y no necesitamos
adquirirlos de la dieta, éstos son llamados no
esenciales o dispensables. Los nueve restantes
no somos capaces de sintetizarlos y deben ser
aportados por la dieta. Los aminoacidos que ad-
quirimos obligatoriamente de la dieta son los
denominados aminoacidos esenciales, o actual-
mente llamados indispensables, a saber: histidi-
na, isoleucina, leucina, lisina, metionina (y
cisteina), fenilalanina (y tirosina), treonina,
triptofano, y valina(22);La presencia de las pro-
teinas en los alimentos es diversa: carnes, pes-
cados, mariscos, huevos, lacteos y derivados,
legumbres, cereales, frutos secos. La principal
diferencia entre las proteinas de origen animal y
las proteinas de origen vegetal es su valor biolo-
gico (la cantidad de aminoacidos esenciales que
contiene) siendo de mayor calidad las que pro-
vienen de los alimentos de origen animal.

Las vitaminas y minerales

Vitaminas liposolubles: Las vitaminas de este
grupo (A, D, E y K) son solubles en disolventes
organicos y en aceites, pero insolubles en agua;
sin embargo, comercialmente existen prepara-
ciones micro encapsuladas en gomas y en otros
polimeros hidréfilos, que las hacen estables en
soluciones acuosas.(23)

Vitaminas hidrosolubles:A diferencia de las
liposolubles, el hombre tiene una capacidad
limitada para almacenar las vitaminas hidrosolu-
bles, por lo que requiere un consumo continuo,
estan constituidas por el complejo B, que inclu-
ye tiamina (B1), ribo-flavina (B2), vitamina B6,
vitamina B12, biotina, folatos, niacina y acido
pantoténico, y por la vitamina C.(23)
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Los minerales: Son oligoelementos que cuentan
con sustancias quimicas de origen mineral que
se encuentran en pequeias cantidades en el or-
ganismo e intervienen en diferentes funciones
metabdlicas. Los mds importantes son:

Calcio: interviene en el sistema nervioso, hue-
sos, dientes, coagulacion de la sangre.

Cobre: forma parte de los tejidos corporales,
como el higado, cerebro, rifiones, corazén

Fluor: dientes.

Fésforo: interviene en la formacién de protei-
nas.

Hierro: es constituyente vital de la hemoglobina
(Hb); interviene en la respiracién celular, glicoli-
sis, oxidacidn de acidos grasos, sintesis de ADN.

Manganeso: constituyente de ciertas enzimas;
su deficiencia produce pérdida de peso, derma-
titis y nduseas; se cree que participa en funcio-
nes sexuales y reproductoras.

Magnesio: interviene en el metabolismo de glu-
cosa.

Potasio: equilibrio del medio interno.
Sodio: equilibrio del medio interno.
lodo: funcion tiroidea.

Zinc: interviene en el metabolismo de proteinas
y acidos nucleicos; por ello se considera que
cumple funcién muy importante en el embarazo
y desarrollo fetal. Estimula la actividad de apro-
ximadamente 100 enzimas.(24)

El Agua: Es de una importancia vital para el ser
humano, asi como para el resto de animales y
seres vivos que nos acompafian en el planeta
Tierra, el 70 por ciento de la Tierra es agua y que
el 70 por ciento de nuestro cuerpo también es
agua (25). La mayor parte del peso corporal esta
formado por agua, participando en funciones vi-
tales para la salud, tales como:

Limpiar las impurezas
Regular la temperatura del cuerpo
Ayuda al correcto funcionamiento del cerebro.

Lo recomendable es beber unos 2 litros de agua
al dia. En julio de 2010, la Asamblea General de
las Naciones Unidas reconocié el derecho al
agua y al saneamiento. Determind que todo ser
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humano tiene derecho a entre 50 y 100 litros de
agua segura y asequible por persona y dia y que
el acceso esté a menos de 1.000 metros o un
maximo de media hora de su hogar “El Agua es
vida y cuando tenemos agua tenemos vida”.(26)
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Los grupos de alimentos que forman parte de
una alimentacién saludable son los cereales
(pasta, pan, arroz), los tubérculos, las legum-
bres, las hortalizas y verduras, las frutas, los fru-
tos secos, los alimentos proteicos (pescado,
marisco, huevos, carnes y lacteos), el aceite
(preferentemente de oliva) y el agua de gran im-
portancia

Alimentacién saludable: Una alimentacién salu-
dable se define como aquella que es agradable
para los sentidos, con las cantidades adecuadas
de energia y nutrientes en funcién de cada eta-
pa de nuestra vida, equilibrada en cuanto a gru-
pos de alimentos, segura, adaptada a las
caracteristicas individuales, sociales y culturales
de la persona, sostenible para el medio ambien-
te y asequible. (19) El acto de comer, mas alla de
su valor nutritivo, tiene un componente de pla-
cer, nos acerca a los demads y es un elemento de
identificacidn cultural. Una alimentacién saluda-
ble se logra combinando varios alimentos en
forma equilibrada, lo cual satisface las necesida-
des nutritivas para un correcto crecimiento vy
desarrolla las capacidades fisicas e intelectuales
(27).

La Organizacion Mundial de la Salud nos recuer-
da la importancia de mantener unos habitos ali-
mentarios  saludables para prevenir las
enfermedades relacionadas con una mala ali-
mentacion y un estilo de vida sedentario. Una
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mayor variedad de alimentos no garantiza que
un determinado patrén alimentario sea saluda-
ble (ONG). La clave se encuentra en garantizar
que la alimentacidn sea equilibrada, que cuente
con mas presencia de alimentos de origen vege-
tal que de origen animal, una escasa o nula pre-
sencia de bebidas alcohdlicas, evitar alimentos
con una elevada densidad energética y una mala
calidad nutricional.

Mala alimentacion

Comida chatarra: Comida chatarra se denomina
comunmente a aquellos alimentos de bajo valor
nutritivo, que poseen altos contenidos de azu-
cares, harinas o grasas, tales como botanas, re-
frescos, pastelillos, dulces o cereales refinados
(28).

Enfermedades causadas por una mala alimenta-
cion

Obesidad: La evolucién de la obesidad es una
preocupacion creciente de las autoridades sani-
tarias nacionales e internacionales. Lo es por la
ascendente evolucion de su frecuencia, porque
constituye en si una enfermedad, por ser un fac-
tor de riesgo de otras enfermedades graves
(diabetes, enfermedades cardiovasculares, ar-
trosis, cancer...),porque pone en peligro la viabi-
lidad de los sistemas sanitarios al causar
pesados costes econdmicos directos e indirec-
tos, porque también, y muy en primer término,
afecta a los nifos y a los jovenes y porque nadie
debiera esperar la solucion de este problema o,
ni siquiera, un punto de inflexién para sus ten-
dencias, a menos de diez afios vista(29) .

La salud: La salud es un factor determinante del
desarrollo y un precursor del crecimiento
econdémico. La Comisiéon de la OMS sobre Ma-
croeconomia y Salud ha demostrado que, las
enfermedades perturban el desarrollo y que la
inversion en salud es un importante requisito
previo al desarrollo econémico de una nacion.
Los programas encaminados a promover una
alimentacion sana y la actividad fisica para pre-
venir enfermedades son instrumentos decisivos
para alcanzar los objetivos de este desarrollo.

Estos se deben integrar eficazmente en progra-
mas mas amplios de desarrollo y de mitigacién
de la pobreza(30).
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Sin una buena alimentacién y elaboracién, las
personas se enferman y como consecuencias no
podran desarrollar sus tareas, e incluso en los
nifios se detiene el crecimiento. Estos tres pila-
res son muy importantes para un buen desarro-
llo y confluyen en un mismo punto, la
alimentacion. Esta debe ser adecuada, variada,
suficiente, estar bien distribuida e higiénica. Es
necesario obtener cantidad y calidad de alimen-
tos parar poder crecer adecuadamente, tanto de
origen animal como vegetal, asi obtenemos los
nutrientes para estos 3 pilares. el organismo de-
be recibir alimentos fraccionados durante todo
el dia (desayuno, almuerzo, merienda y cena) y
asi distribuir mejor los nutrientes (31).

Uso de Técnicas Culinarias

El comer saludable no es solo elegir los alimen-
tos que cumplan esta condicion, al utilizar técni-
cas culinarias y los métodos de coccién de
forma adecuada, estos seguirdn siendo saluda-
bles.

Métodos de coccion:

Hervidos: Es uno de los tipos de coccidon mas di-
fundido en todas las culturas. Los alimentos se
cocinan por inmersién en agua, caldos, vino, le-
che, etc. Se puede usar una olla a presion, para
que la coccion sea mas rdpida. (19)

A fuego lento (simmer): cocinar en un medio li-
quido a una temperatura aproximada de 85° a
96°C. La mayoria de los alimentos se cocinan a
fuego lento. Las temperaturas mds altas y la in-
tensa agitacion de la ebullicion son perjudiciales
para la mayoria de los alimentos.

Pochado: cocinar en un medio liquido a una
temperatura aproximada de 71°y 82°C

Vapor: Es una de las maneras mas saludables y
deliciosas que hay de cocinar. Los alimentos
guedan sabrosos y pierden menos nutrientes. El
liquido no toca los alimentos, Se puede usar una
vaporera eléctrica, de bambu, etc. Con este mé-
todo se mantienen las propiedades, color, sabor
de los alimentos. Se cocina todo tipo de alimen-
tos (19)

Presion: es la coccidn que se efectiia a unos 120
°C, el vapor se retiene en la cazuela gracias a la
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tapadera que se cierra herméticamente, for-
mando asi una presion mayor que es regulada
por una valvula.(32)

Estofados: Guisado: Es un sistema bastante sa-
ludable ya que al hacerlo con poco liquido no di-
luimos los nutrientes en el caldo. Es muy
importante no usar aceite o muy poco para que
sea bien saludable (19). El estofado conserva
muy bien el sabor. La temperatura es entre
120°- 140°

Salteado: Consiste en dar pequefios y rapidos
golpes de calor fuerte a los alimentos en una
sartén o un recipiente como el wok. No hace fal-
ta anadir demasiado aceite y los alimentos que-
dan muy sabrosos y crocante. Es ideal para
verduras, carnes, aves y mariscos (19). Es salu-
dable y muy utilizado en la cocina asiatica, los
vegetales quedan crocantes llenos de nutrientes
y colores brillantes.

A la Parrilla: puede ser eléctrica, a gas, carbdn,
infrarrojo o el mds comun en Argentina con leiia
o carbdn, quedan las brasas, quizd el método
mas antiguo y uno de los que mas sabor trans-
miten a los alimentos. Es importante que no
gueden llamas, sélo brasas, ya que si no los ali-
mentos se queman mucho y ese) es un factor
que algunos estudios demuestran que puede
ser toxico (cédncer). Ejemplo: todo tipo de car-
nes, mariscos, verduras, frutas(19) .

Brasas: Es una manera de cocinar lenta, a fuego
medio directamente sobre la brasa, cuanto mas
dure la coccion mas tierna serd la carne (33).

A la Plancha: Puede ser sobre calor por electri-
cidad, a gas, carbon brazas, infrarrojo, se coloca
sobre el fuego una plancha de hierro a fuego
fuerte. Se puede hacer carnes cortes finos. Se
realiza en un recipiente metalico, de hierro, de
barro grueso poco profundo con una fuente de
calor fuerte que se transfiere por conduccion. Se
puede utilizar gas o electricidad (19).

Asado al Horno: uno de los tipos de coccidn
mas usados, a gas o electricidad y en muchos lu-
gares se puede ver hornos a leiia. Los alimentos
quedan muy digestivos y sabrosos. Su uso es pa-
ra multiples preparaciones, dulces, saladas.
También el horno se utiliza para gratinar, (un do-
rado a las superficies de los alimentos). Se
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transfiere el calor por Radiacién- Conduccién
—Conviccidn. Si la coccidon es sin materia grasa o
productos con grasa es una elaboracién saluda-
ble y sabrosa si utilizamos diferentes condimen-
tos (19). Se transfiere el calor por radiacion —
conduccién — conviccidn. Si la coccidn es sin ma-
teria grasa o productos con grasa es una elabo-
racion saludable y sabrosa su utilizamos
diferentes condimentos.

Fritura: La fritura es uno de los métodos de coc-
cién mas simples. Consiste en calentar aceite o
grasa comestible entre 160 y 180°C e introducir
el alimento para su coccién. Este método se ca-
racteriza por formar una “costra” en la superfi-
cie del alimento y generar un sabor
caracteristico, agradable. Durante la fritura se
presentan cambios en la composicién nutricio-
nal de los alimentos, estos dependen del tipo de
grasa, de las caracteristicas propias del alimen-
to, del tiempo, la temperatura y demds condi-
ciones del proceso. Entre los cambios que mas
comunmente se presentan esta el aumento en
el contenido de la grasa total o disminucion, en
el caso de los alimentos ricos en ésta con una
tendencia similar al aceite o grasa utilizada (34).
La fritura puede ser: Profunda de 160 ° a 180° el
producto es cocido por todos sus lados a la vez.
No profunda de 160° a 180°, llamada
“superficial” se debe dar vuelta al producto (35).
Quizas el menos recomendable a la hora de pre-
paracion.

Fritos y rebozados: Es el tipo de coccidon menos
aconsejable y menos saludable, pero que tiene
mas adeptos. Es importante freir a temperaturas
no muy excesivas y ademas hacerlo con aceite
de calidad. Secar luego lo frito en un papel de
cocina. Es un tipo de coccién para usar de vez en
cuanto y siempre acompanado de alimentos
crudos para mejorar su digestibilidad (19). El
aceite no debe humear, El humeo del aceite se
produce por la rotura de moléculas de los este-
res grasos.

Microondas: La coccién en microondas es una
operacion culinaria en la que los alimentos se
calientan por la accién de ondas electromagné-
ticas de alta frecuencia en virtud del comporta-
miento dieléctrico de algunos de sus
componentes. Actla gracias a un campo elec-
tromagnético que hace vibrar y friccionar las
moléculas de agua que contienen los alimentos,
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produciéndose un calor interno que permite su
calentamiento o coccion. El alimento una vez
calentado o cocinado no emite ningln tipo de
radiacion (36).

Papillote: Es una técnica, los alimentos se en-
vuelven en papel de aluminio, papel manteco,
film recipientes especificos, que resistan altas
temperaturas, se cocinan en su propio jugo, por
lo que se conservan todos los sabores, aromas y
nutrientes (19). No necesita afiadir grasas adi-
cionales, también permite combinar varios ali-
mentos como pescado, verduras, juntos o
separados. Es un método que no solo mantiene
los nutrientes, sino que protege a los alimentos
de contaminacion, por ejemplo, preparaciones
para celiacos.

Coccion al vacio: Su funcionamiento se basa en
la creaciéon de una atmdsfera artificial de baja
presidn y ausencia de oxigeno en la que se cue-
cen los alimentos. En estas condiciones se redu-
cen considerablemente las temperaturas de
coccion y fritura, manteniendo asi la textura, el
color y los nutrientes originales. Se reducen las
pérdidas de peso al evitar la evaporaciéon y la
desecacién, prolongando el tiempo de conser-
vacién de 6 a 21 dias. Para mejorar la precision
en cocciones al vacio a baja temperatura apare-
cieron en el mercado aparatos que permiten
disponer de un bafio maria con temperatura
controlada y agua en movimiento para asegurar
una temperatura idéntica en todo el recipiente.
Este aparato permite controlar con la maxima
precisiéon las cocciones al vacio a baja tempera-
tura entre 52 Cy 1002 C y se puede adaptar a
cualquier tipo de recipiente en funcién del tipo
o cantidad de producto que vayamos a cocinar.
Este método es muy habitual en las cocinas pro-
fesionales, no para los hogares. Ofrece resulta-
dos excepcionales, tanto de conservacion de
nutrientes de los alimentos como en sabor vy
textura (19).

4. Discusion

La agricultura convencional actualmente pre-
senta una serie de impactos negativos para el
medio ambiente y la salud de los seres huma-
nos, ocasionados por el inadecuado uso de agro
toxicos, cuyos principios activos de algunos de
ellos son cancerigenos, mutagénicos y ademas,
suelen perdurar en el suelo y el agua por varios
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afios hasta que se degraden (37). Hay pocos ex-
perimentos en los alimentos transgénicos lleva-
dos a cabo, las mayores preocupaciones
respecto a la inocuidad de los alimentos
transgénicos son las siguientes: alergias, resis-
tencia a antibidticos, etc. (38)Es dificil saber si el
agricultor estd manejando su producciéon de ma-
nera responsable con la sociedad. Por este moti-
vo seria bueno tomar una tendencia de la
producciéon de manera organica que es benefi-
ciosa en donde no hace dafio a la salud.

La seleccién de los alimentos es un factor im-
prescindible para poder nutrir nuestro cuerpo,
debe existir una dieta variada y colorida. las se-
lecciones de los alimentos deben estar presente
los de primera gama. Conocer los distintos gru-
pos de alimentos e identificar las diferentes va-
riedades y caracteristicas de cada grupo para su
correcta utilizacidn en la cocina. Es de importan-
cia adquirir habilidades para la correcta selec-
cion, adquisicion, preparacion, de los alimentos,
atendiendo a las normas de seguridad e
higiene(39). Los ultras procesados, son
productos cuya fabricacion implica diversas
etapas y técnicas de procesamiento, asi como
diversos ingredientes, muchos de ellos de uso
exclusivamente industrial. El objetivo del ultra
procesamiento es elaborar productos durables,
altamente apetecibles y lucrativos.  Como
snacks y bebidas. Muchas veces estos productos
ultra procesados pueden crear habitos de con-
sumo vy adiccién, bebidas gaseosas, las galletas
rellenas, los snacks empaquetados, los fideos
instantaneos, margarinas, cereales de desayuno,
papas fritas, caramelos, etc. los cuales deben ser
evitados.

Los nutrientes son aquellos componentes de los
alimentos que cumplen funciones como:
energética, estructural o reguladora. No existe
ningun alimento completo, por si solo, Comer
variado es importante para cubrir las necesida-
des nutricionales del organismo. Para obtener
una dieta variada se debe (40)seleccionar diaria-
mente alimentos de los 7 grupos basicos. I: ce-
reales. Il: vegetales. Ill: frutas. IV: carnes,
pescado, pollo, huevos y frijoles. V: leche, yo-
gurt, queso. VI: grasas. VII: azlcar y dulces.

El consumo de azucar en exceso afecta la salud,
propicia el desarrollo de la obesidad, la diabetes
y las neuropatias. Disminuya el consumo de to-
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do tipo de dulces y las bebidas endulzadas. Dis-
minuya la cantidad de azucar que afiade al pre-
parar los alimentos: dulces, jugos, refrescos,
leche, yogurt y otros. El consumo de sal, en ex-
ceso, favorece el desarrollo de la hipertension.
Utilice menos sal al elaborar los alimentos. Eli-
mine el salero de la mesa, brinde sabor a sus ali-
mentos con yerbas aromaticas, condimentos
naturales o jugos citricos que son mas sanos
(27).

El peso corporal bajo o en exceso pueden afec-
tar su salud. La grasa que se deposita en el ab-
domen se asocia a la hipertension, la diabetes y
el infarto. Equilibre su alimentacién con la acti-
vidad fisica. Combata el sedentarismo. Conserve
su salud con higiene en la alimentacidn. Alimen-
tacion adecuada, vida prolongada(27).

Hoy en dia sabemos lo que es una alimentacion
saludable y el beneficio que tiene consumir fru-
tas y verdura debido a su alto contenido de
fibra, fitoquimicos y antioxidantes que previe-
nen la gran mayoria de las enfermedades que
hoy mas nos afectan. Lo que no sabemos es c6-
mo hacerlo para cambiar nuestros habitos y asi
llegar a tener una alimentacidn balanceada, rica,
nutritiva y sana. Para ello, los especialistas en
nutricién debemos aprender de los chefs, que a
lo largo de todo el mundo estdn ensefiando a la
poblacién, en forma directa y a través de los
medios de comunicacién, como cocinar con ali-
mentos saludables. Es decir, ya no basta saber
qué comer y porqué hacerlo, sino cémo hacer-
lo(41).Cada persona debe consumir las calorias
necesarias para compensar su gasto energético
y satisfacer sus necesidades de nutrientes esen-
ciales, limitando la cantidad de grasas, grasas
saturadas, colesterol, sal y alcohol, sumando la
actividad fisica, recomendacién dada, en cada
caso por médicos y/o nutricionistas.

Las conductas alimentarias han determinado un
numeroso aumento de enfermedades crénicas
no transmisibles, de alto costo social y familiar,
entre las que destacan la obesidad, diabetes, hi-
pertensién y cancer. Estudios de la Organizacion
Mundial de la Salud OMS, permiten estimar que
cerca de la mitad de las muertes por enferme-
dades cardiovasculares o canceres, podrian ser
evitados. En la actualidad, el tema de la alimen-
tacion es tratado por la escuela tradicional a
través de las ciencias naturales desde un enfo-
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gue higienista y dietista, bajo el estudio acadé-
mico fisioldgico y apoyado en textos escolares.
Sin embargo, este tema también puede ser visto
a través de enfoques globalizados, mediante un
enfoque funcional, con proyeccién social para
potenciar la calidad de vida, apoyada en pro-
puestas de investigacién(42). La obesidad es
causa de enfermedad y muerte prematura, esta
problematica relacionada a la incorrecta alimen-
tacion trae afecciones como cardiaca, hepaticas,
diabetes, artritis(43).

El uso de técnicas culinarias son primordiales y
la frescura de los alimentos deben ser optimas,
se procesan los alimentos que pueden ayudar a
una alimentacion saludable por medio del uso
de estas técnicas se puede evitar el consumo en
exceso de grasas saturadas también puede
seleccionar cual se va a utilizar, las
recomendaciones es evitar las frituras, asados
al carbéon mientras que se puede seleccionar el
hervido, coccion a fuego lento, pochado, vapor,
asado al horno, coccion al vacio que son los mas
recomendados para evitar el consumo excesivo

de grasas y mantienen mejor los nutrientes.

5. Conclusiones

Los alimentos son el eje principal para tener una
alimentacion saludable, el cultivo de las diferen-
tes plantas y la produccién de animales son de
suma importancia ya que deben ser productos
libres de agentes quimicos, teniendo una res-
ponsabilidad social con el planeta y el ser huma-
no.

Cabe mencionar que, la seleccion de alimentos
de primera gama es una de las mejores alterna-
tivas ya que mantienen sus propiedades nutriti-
vas y organolépticas en mejor estado que las
que estan ultra procesadas. Con estos produc-
tos, se pueden elaborar dietas variadas y balan-
ceadas nutricionalmente con los grupos de
alimentos, evitando asi una mala alimentacion y
enfermedades desatadas por el sindrome me-
tabdlico como es el caso de diabetes, hiperten-
sidn, entre otras.

Entre los varios métodos de coccién, los mas re-
presentativos son hervido, coccién a fuego len-
to, pochado, al vapor, estofado al igual que el
asado al horno, como el braseado, asi como el
salteado ya que se evita el consumo de grasas
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saturadas, horno microondas, infrarrojo. Este
tipo de cocciones hacen mas digeribles a los nu-
trientes, se recomienda crear habitos alimenti-
cios que contribuyan a una alimentacién
saludable combinado con la prictica de deporte
en favor de la salud de los seres humanos.
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RESUMEN

Las tradiciones gastrondmicas se constituyen en un factor relevante asociado a la actividad turistica permitiendo
que los visitantes tengan experiencias vivenciales significativas, y orientadas a las nuevas tendencias de oferta
turistica. En este contexto el objetivo principal de este analisis es el de profundizar en el real conocimiento del
potencial que ofrece la gastronomia en el cantén Pifias y las posibles sinergias vinculadas con la actividad
turistica. El trabajo de investigacién se fundamenta en una investigacién para la estructuracién de una guia
gastrondmica del territorio, que presenta datos importantes en cuanto a las formas de preparacion de las
comidas tipicas, los indices de oferta y demanda, encontrandose que en realidad la preferencia de los turistas no
incide significativamente en la preparacién de comidas tipicas, ya que los turistas pueden consumir estos platos
en otras zonas. Ademas, no existen relaciones significativas entre el conocimiento de la forma cémo se preparan
las comidas tipicas y la oferta gastronémica del cantén Pifias, por la diversidad de formas con la que se hace un
mismo plato, esto es parte de la riqueza y del desarrollo cultural, pero es necesaria la sistematizacion,
organizacion y valorizacidon de la gastronomia como elemento fundamental de la identidad cultural del cantén
Pifias y como recurso turistico insustituible.

Palabras claves: Gastronomia, turismo, experiencias vivenciales, oferta gastronémica

ABSTRACT

Gastronomic traditions are a relevant factor associated with tourism, allowing visitors to have meaningful
experiences, and oriented towards the new trends in tourism. In this context, the main objective of this analysis
is to deepen the real knowledge of the potential offered by the gastronomy in the Pifias district and the possible
synergies linked to tourism. The research work is based on an investigation for the structuring of a gastronomic
guide of the territory, which presents important data regarding the ways of preparation of typical foods, the
supply and demand indexes, finding that in reality the preference of the tourists do not significantly affect the
preparation of typical meals, since tourists can consume these dishes in other areas. In addition, there are no
significant relationships between the knowledge of how the typical foods are prepared and the gastronomic
offer of the Pifias district, due to the diversity of ways in which the same dish is made, this is part of the richness
and cultural development , but it is necessary to systematize, organize and value gastronomy as a fundamental
element of the Pifias canton's cultural identity and as an irreplaceable tourist resource.

Keywords: Gastronomy, tourism, experiential experiences, gastronomic offer
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1. Introduccion

Los emprendimientos turisticos dan cada vez
mayor relevancia a las experiencias sensoriales,
emocionales y relacionales, lo que estd gene-
rando una profunda transformacién en la forma
de hacer empresa turistica, por lo que el merca-
do de servicios se estd transformando en un
mercado de emociones, haciendo que los turis-
tas demanden actividades exclusivas, en las que
se integren experiencias diferenciadas, haciendo
que se identifiguen como consumidores multi-
formes y plurisensoriales (1)

La teoria Turistica, en la Ultima década, hace én-
fasis en que el viajero actual se caracteriza, por
la busqueda de experiencias turisticas sensoria-
les y emotivas que le permitan establecer rela-
ciones mas alld de situaciones impersonales de
caracter comercial, e involucrase con las perso-
nas, los territorios, los patrimonios y las comu-
nidades locales (2)

En este contexto de tendencia, ya no solamente
los atractivos y los recursos son parte funda-
mental de la actividad, si no que la identidad y |a
autenticidad de un territorio se constituyen en
los principales factores para complementar los
productos turisticos, este aspecto supone una
transformacion radical en el planteamiento de |a
oferta de viaje, a través de la reinterpretacion
de los patrimonios locales, que se deben forta-
lecerse con nuevos elementos y aspectos vincu-
lados a la cultura y a la forma de vida local (3,4)

De esta manera los destinos turisticos comien-
zan a sobresalir, gracias a la elaboracién y a la
gestiéon de los recursos y los territorios, gene-
rando productos innovadores (5). En este aspec-
to, la gastronomia se constituye en un factor
que presenta un abanico de posibilidades con
alto contenido de cultura e historia, fortalecien-
do los productos turisticos y dando alternativas
de distraccion y esparcimiento al turista de for-
ma innovadora, haciendo de la experiencia en el
territorio, un contacto multisensorial (1). En es-
te sentido la gastronomia se presenta como un
importante elemento solicitado por los turistas
y por lo tanto como un instrumento para la defi-
nicion de la marca del destino, por su estrecha
vinculacién patrimonial con el territorio (6). Ki-
vela y Crotts (7) proponen que a gastronomia es
un elemento diferenciador para construir una
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experiencia turistica significativa, situacién que
es obvia, sabiendo que cuando se habla de gas-
tronomia, no solamente se habla de un conjunto
de alimentos y platos tipicos, mas bien es un
concepto de mayor amplitud que incluye las
costumbres alimentarias, las tradiciones, los
procesos, las personas y los estilos de vida que
se van desarrollando en torno a ella y ella a su
vez en funcién de las relaciones que establece
con otros elementos y factores.

La investigacion empirica y la practica empresa-
rial reconocen abiertamente las sinergias exis-
tentes entre el turismo y la gastronomia, de
igual forma los gobiernos locales y las organiza-
ciones comunitarias y privadas, se preocupan en
la actualidad por desarrollar actividades orienta-
das a potenciar y promover la gastronomia vy la
culinaria autéctona y ancestral con una fuerte
connotacién turistica. Este proceso se ve pro-
movido por dos factores funcionales de gran im-
portancia.

En primer lugar, la revalorizacién de la prepara-
cion de platos tipicos se vincula con la gastrono-
mia, para darle el lugar de patrimonio cultural,
compuesto por elementos tangibles e intangi-
bles que orientan y dan caracter al territorio, los
recursos turisticos paisajisticos, y la forma de
ser y de vivir de los actores del territorio (8,9).
En segundo lugar, La gastronomia por sus carac-
teristicas, es un elemento complementario que
junto a otros factores es capaz de atraer a los
turistas y darle la connotacién de motivacidon del
viaje y, consecuencia de ello, representa un ver-
dadero elemento estratégico para el desarrollo y
el éxito de los destinos turisticos (10,11)

La zona litoral ecuatoriana, se conoce como uno
de los principales destinos gastrondmicos del
Ecuador, de hecho, se le identifica como un te-
rritorio que puede estar orgulloso de un patri-
monio gastrondmico incomparable, abundante
y singular, no solamente por la calidad de su
materia prima, sino también por la importante y
variada infraestructura de restauracién. En este
amplio territorio que recorre la linea costera de
sur a norte, se encuentran una gran variedad de
poblaciones que se integran en una diversidad
de formas de vida, costumbres y culturas, resal-
tando las pequefias poblaciones que forman
parte de los cantones y donde se manifiestan
con mayor fuerza la esencia de la gastronomia
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local, si bien es cierto los pueblos costeros son
los de mayor demanda, también se encuentran
localidades al interior del litoral, como el caso
de los recintos del cantén Pinas en la provincia
del Oro, territorio que sera objeto de este andli-
sis.

El objetivo principal de este analisis es el de pro-
fundizar en el real conocimiento del potencial
que ofrece la gastronomia en el cantén Pifias
provincia del Oro y las posibles sinergias vincu-
ladas con la actividad turistica. Por lo que resul-
ta importante reconocer elementos relacionales
que permiten configurar las conexiones que
existen entre las necesidades de los turistas y la
gastronomia tipica, para ello se reconoce el es-
cenario en el que se determinan los factores en-
ddégenos y exdégenos que inciden en las
preferencias de los turistas y si estos se mani-
fiestan de forma diferenciada entre los puntos
de analisis, para ello se comparan los resultados
obtenidos de encuestas realizadas a los servido-
res turisticos y a los turistas tomando en cuenta
aspectos coincidentes, para considerar la exis-
tencia de diferencias significativas entre la ofer-
ta y la demanda con respecto a la integracion de
los sabores y saberes gastronémicos del cantdn
Pifias en la provincia del Oro y generalizar algu-
nos aspectos relevantes que impliquen la vincu-
lacién de la gastronomia con la actividad
turistica.

1.2. Relaciones sinérgicas del turismo con la gas-
tronomia

La vinculacién del turismo y la gastronomia es
profunda, aunque, ha sido escasamente investi-
gada, por lo que los resultados de estas siner-
gias son escasamente explorado y
aprovechados. Los recursos gastrondmicos tie-
nen como caracteristica, la capacidad de ser
identificados como patrimonios turisticos y cul-
turales. La cantidad, calidad y variedad de la ali-
mentacién verndcula, representa un importante
atractivo para los denominados “Foodies” (12),
personas curiosas de las formas de expresién
gastrondmica de las culturas locales, de sus gus-
tos y sabores.

De acuerdo a Valls (2004, p. 39), “el atractivo es
el elemento que desencadena el proceso turisti-
co. En este sentido la gastronomia tiene la ven-
taja, frente a otros factores, el de ser un
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producto tangible, susceptible a la apreciacion
sensorial y con el gran potencial de dar a cono-
cer las formas de las culturas locales, que se
ocultan detrds de cada expresidén de los habitos
culinarios.

De hecho, las formas de alimentacién, son indi-
cadores de un complicado sistema de represen-
taciones simbdlicas que subyacen en las
costumbres y cotidianidad de |la forma de apre-
ciar y preparar los alimentos en cada contexto
social especifico (13). De esta manera se esta-
blece que la produccion gastrondmica local y los
habitos alimenticios de los habitantes son ele-
mentos que constantemente estan actuando en
los territorios, transformandose y configurando-
se permanentemente en la dindmica de la coti-
dianidad dando lugar a entornos y paisajes que
forman parte de la cultura y deben integrase a la
oferta turistica que se oferta al visitante (14),
mas aun cuando se ha establecido que la gastro-
nomia es una potencial vocacién del destino,
como suele ocurrir, sobre todo en las zonas ru-
rales, en donde la produccién agricola y pecua-
ria adquiere importancia en el contexto de la
oferta turistica local (15,16), De acuerdo a los
estudios de Quan y Wang (17), citados por (18),
establecen que, degustar alimentos tradiciona-
les mientras se hace el recorrido de un destino
es un encuentro cultural importante, que ofrece
la posibilidad de experimentar una serie de sen-
saciones muy diferentes a las habituales y por
medio de ellas, promover el encuentro entre
viajeros y residentes, para un intercambio cultu-
ral relajado y con una fuerte dosis sensorial. Al
respecto, (14) afirman que:

La degustacion de un plato tipico puede ser un
ejemplo de la interaccion entre el turista y la
cultura local, interaccion que posibilita al visi-
tante conocer las motivaciones que llevaron a la
preservacién de ese plato; el contexto histdrico
en que éste surgid, y qué elementos proporcio-
nan placer en la degustacion de los manjares.

Para (19), La comida es un elemento fundamen-
tal de la cultura. Representa el nexo de unién
entre el pasado y el presente, es una parte del
legado de otros tiempos y de la construccion de
las civilizaciones, forma parte de la identidad y
refleja la vida de las personas.
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Toda la fuerza emocional y cultural que esta de-
tras de las tradiciones culinarias y alimentarias
de un destino turistico, son un importante re-
curso para integrarlo en el mercado de viajes en
la blusqueda de la satisfaccion plena del viajero
en sus desplazamientos turisticos en los que
busca enriquecer su acervo cultural y personal
mientras tiene experiencias vivenciales y senso-
riales.(20)

De esta forma las particularidades de la cocina
local y la alimentacién tipica ancestral estan ge-
nerando una variedad de productos diferencia-
dos que generalmente se manifiestan en forma
de rutas, paquetes, propuestas e iniciativas te-
maticas poniendo a la gastronomia y los produc-
tos alimenticios tipicos de las zonas como eje de
las estrategias de desarrollo, proporcionandoles
un lugar especial en la promocién de un destino
especifico.

La gastronomia se constituye como una fuerza
de las culturas locales y como una manifestaciéon
tangible de la historia, las costumbres y las tra-
diciones de las comunidades en determinadas
areas geograficas , mas alld de ser un atractivo
turistico, la gastronomia, se constituye en un as-
pecto fundamental para el mantenimiento de la
cultura culinaria como fuente de identidad en la
sociedad actual, para inclusive, llegar al nivel de
representar una valiosa fuente de identidad, en
defensa de |a autenticidad del patrimonio de un
territorio y las comunidades que los conforman,
esto en contra de homologacién gastrondmica,
generada desde el fendmeno de la globalizacion
por las transnacionales de comida rapida o lo
que se denomina la MacDonalizacién de los
platos y comidas (21).

Se interpreta, por otro lado, los efectos positi-
vos de la homologacién de las culturas genera-
das desde la globalizacién, porque se ha
comenzado a dar importancia a las tradiciones
gastrondmicas locales, integrandolas en un pro-
ceso de internacionalizacidon de las formas tipi-
cas de preparar y elaborar los alimentos,
convirtiendo a la gastronomia en un vehiculo de
transmisién de las culturas locales intangibles a
algo palpable, de facil acceso y comprensién pa-
ra los turistas, de esta manera los productos de
la tierra se elevan a embajadores de la cultura
de las identidades y los territorios.
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2. Métodos

Este articulo Cientifico se basa en los datos pro-
puestos en el trabajo de investigacion realizado
por Rogel Jarrin (22), orientado a la realizacion
de una guia gastrondmica para la dinamizacién
del turismo en el cantdn Pifias, provincia del
Oro, en el afio 2018, para el efecto se realizé un
breve analisis del escenario de investigacion en
el que se detallan brevemente aspectos socio
demograficos y gastrondmicos del cantdn Pifas
y la descripcién de los platos tipicos menciona-
dos en este trabajo, para luego utilizar los datos
obtenidos de un levantamiento de informacidn
a través de encuestas directas considerando dos
segmentos de poblacién los servidores turisti-
cos de restaurantes y los turistas,. De la infor-
maciéon  obtenida se consideraron tres
argumentos, el primero de ellos vinculado a la
conservacion de la cocina tipica, el segundo so-
bre la oferta gastrondmica del cantén Pifias y el
tercer argumento vinculado a las preferencias
de los turistas.

Para establecer si las preferencias de los turistas
se relacionan significativamente con la oferta de
gastronomia tipica del cantdn se realizd un ana-
lisis estadistico de comparacion de medias con
una poblaciéon de 61 servidores turisticos com-
parados con 61 turistas, con mas de una semana
de estadia en el cantén. En la tercera parte se
establece si el conocimiento de las recetas de
los platos tipicos incide en la conservacién de la
Gastronomia, en este sentido se establecié una
correlacion a través de la prueba de Chi cuadra-
do para muestras relacionadas, considerando el
conocimiento que tienen los servidores de los
restaurantes sobre la preparacion de platos tipi-
cos, con los platos tipicos que preparan, los re-
sultados de este andlisis se presentan a
continuacion.

3. Resultados
3.1. Escenario de la investigacion

En el Litoral Sur del Ecuador se encuentra la pro-
vincia del Oro, en parte meridional de este te-
rritorio se ubica el cantéon Pinas, en las
estribaciones occidentales de la cadena monta-
fosa andina, especificamente en el Nudo de
Guagrahuma (Hoya de Zaruma) abarcando un
espacio de 571Km2, con una poblacién aproxi-
mada de 5.988 habitantes, politicamente se en-
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cuentra dividido en 9 parroquias, tres urbanas y
seis rurales, histdricamente se tiene registro de
su existencia como un conjunto de haciendas
adquiridas por el fundador del poblado de Pi-
fias, el Sr. Juan Loayza entre 1815 y 1816, perso-
naje enviado por Espafia para realizar la
prospeccion de las Minas de Zaruma, sitio al que
pertenecia en sus inicios.(23)

Piflas es cantén encantado, posee un clima ge-
neralmente templado-himedo, abrigado y agra-
dable para sus habitantes y quienes la visitan,
con una temperatura promedio de 22°C, con va-
riaciones tipicas de las poblaciones de ceja de
montafia. Lo que hace posible la existencia de
una exuberante flora y fauna y al mismo tiempo
se puedan obtener cultivos agricolas de muy di-
versa indole, sobre todo el café, y otros produc-
tos que son el sustento de la mayor parte de la
poblacién, complementados por un amplio de-
sarrollo ganadero, que hacen del canton el prin-
cipal abastecedor de carne de la provincia del
Oro y otras regiones del Pais. Turisticamente el
cantén Pifas se ha desarrollado de forma pau-
sada, poseyendo una buena infraestructura de
restauracion y alojamiento, con un excelente
sistema de accesos viales y transporte que va
desde otros sitios de la costa y litoral, asi como
de la Sierra, Se destacan turisticamente la reser-
va Ecoldgica Buenaventura, los vestigios arqueo-
I6gicos de San Jacinto, Curitejo, Piedra Blanca; el
Carmen, entre otros recinto, se destacan ade-
mas algunos atractivos religiosas, he histdricos,
complementada por interesantes artesanias de
cerdmica en San Roque. Para el esparcimiento
de los visitantes se han implementado los bal-
nearios de nominados “El Manantial” y algunos
centros de turismo privado y comunitario, en
recintos y comunidades que hacen posible dis-
frutar de las riquezas naturales y la cultura de
esta zona privilegiada del Ecuador (24).

3.2. Descripcidn de los platos tipicos menciona-
dos.

Rogel Jarrin (22) hace referencia a los siguientes
platos tipicos de la siguiente manera:

Molloco.- Este plato es muy apetecido por po-
bres y ricos, se lo prepara con platano cocinado
machacado, mezclado con mani molido y sal, se
acompanfa con huevo frito o queso y una taza de
café caliente, este alimento se consume en el
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desayuno (25).

Tigrillo.- Exquisito plato tipico preparado con
platano cocido y molido que se lo mezcla con
huevo y queso, se lo sirve caliente acompafiado
de café filtrado, por lo general éste preparado se
consume en el desayuno o en el café de la tarde
(25).

Come y bebe.- |a deliciosa y jugosa ensalada de
frutas Pifiasiense, se la conoce como “Come vy
Bebe”, como su nombre mismo lo indica, se tra-
ta de comer y beber, ésta nutritiva, refrescante y
tradicional receta es muy facil de preparar y los
ingredientes se consiguen facilmente. Se dice
gue antiguamente, él Come y Bebe se preparaba
en las escuelas como actividades de integracion,
en la que los estudiantes Ilevaban frutas de tem-
porada e implementos de cocina para la elabo-
racion de la misma (26).

Repe.- Es una sopa hecha de guineo verde, pa-
pa, leche y queso, cuando el guineo y la papa
estan suaves se procede a batir bien hasta obte-
ner una deliciosa crema, para finalizar se le
agrega culantro picado. De esta forma también
se prepara la sopa de arveja con guineo, se
agregan todos los ingredientes anteriores y adi-
cionalmente un poco de arveja cocida (25).

Otros.- Entre los otros platos tipicos del cantdn
Pifias se mencionar: Seco de gallina criolla, rom-
pope casero, arroz moro, pan de casa, empana-
das de verde, arroz mestizo, café de chuspa, pan
de cajetin, bizcochuelo.

3.3. Andlisis estadistico.

Conocido ya el entorno de la investigacién y los
platos tipicos mencionados, se proponen a con-
tinuacién los datos obtenidos en las encuestas
realizadas a lo servidores turisticos y a los turis-
tas (Tabla 1).

Se establecié que en el cantdn Pinas los platos
tipicos que se contindan preparando son el Mo-
lloco en 24,6%, el Tigrillo en el 29,5%, él Come y
bebe y el Repe en 13,1% cada uno y otros pla-
tos, a los que ya se hizo mencién en la descrip-
cién alcanzan al 19,7% juntos (Tabla 2).

Las preferencias gastrondmicas de los turistas
presentaron los siguientes resultados, sobre una
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Grafico 1. t de Student relacion de significancia entre las preferencias de los Turistas y la preparacion

de comida tipica del Cantén Pifas.

muestra de 61 turistas que han tenido una esta-
dia superior a los 8 dias en el cantén el 18% pre-
fieren el Molloco, el 23% el Tigrillo, el 9 % el
Come y bebe el 4% el repe y el 23% se dividen
en otras diversas alternativas que individual-
mente no superan el 2% pero que juntas alcan-
zan el 23%.

Con la referencia de estos datos se determina a
través de la comparacion de medias con el esta-
distico de t de student para muestras relaciona-
das con un valor de significancia de 0,05 y con
60 GL, si las preferencias gastrondmicas de los
turistas estan relacionadas significativamente
con la oferta gastrondmica del cantén, obte-
niéndose los siguientes resultados (Tabla 3).

Se encuentra un t de student calculado de
-1,000 que comparado con el valor critico de la
tabla t de student a dos colas que es de -1,675 y
una significancia asintdtica bilateral de 0,321
mayor al valor de significancia P que es de 0,05,
por lo que la hipdtesis del investigador se recha-
za y se acepta la hipdtesis nula estableciéndose

N observado N esperado
si 32 26
no 20 26

Total 52

Tabla 5 Tabla de contingencia Conocimiento
de las recetas
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gue no existen una relacion significativa de la
oferta gastrondmica del cantdn Pifias con la pre-
ferencia de los turistas, este resultado se puede
apreciar con mayor objetividad en el grafico 1.

En la Segunda parte del analisis se requiere es-
tablecer si existe correlacion entre el conoci-
miento de las recetas que poseen los servidores
y la preparacién de los platos tipicos, para el
efecto se realiza un andlisis de correlacion de
variables a través de la prueba no paramétrica
de Chi cuadrado con un coeficiente de signifi-
cancia de 0,05 y 4 grado de libertad (Tablas 4 y
5).

Aplicando la Prueba se obtuvieron los siguientes
resultados (Tabla 6):

Se encuentra un valor P de 0,178 para las comi-
das tipicas y un valor P de 0,096 para el conoci-
miento de la preparacion de las comidas tipica,
estos dos valores comparados con el nivel de
significancia propuesto de P =0,05, son mayores,
por lo tanto, se establece que los conocimientos

Comidas Conocimiento
Tipicas de la preparacion
Chi-cuadrado 6,295a 2,769b
gl 4 1
Sig. asintot. 0,178 0,096

Tabla 6 Estadisticas de contraste
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de las recetas de los platos tipicos no inciden
significativamente en la conservacién de la Gas-
trondmica tipica del cantdn pifias.

4. Discusion

Tres aspectos se han considerado en este traba-
jo, el primero vinculado a la al escenario en el
cual se llevé cabo la investigacién y que estd in-
tegrando el Turismo y la gastronomia, al respec-
to Ldpez, Franco y otros autores (27), sefialan
que: “el turismo y la gastronomia en el Ecuador
se han fusionado de manera significativa, per-
mitiendo al visitante conocer el pais mediante
experiencias y nexos emocionales al saborear
un delicioso plato tipico y al conocer su valor
cultural”.

Se asegura ademas, que un producto que refleje
la identidad de una comunidad, a través de ex-
presiones como la de su trabajo, incrementa el
valor del mismo, en ese momento asegura No-
voa (28) el consumidor se compenetra instanta-
neamente con el destino a través de |Ia
manifestacién tangible elaborada por los lugare-
fios, generandose un vinculo Psicolégico y expe-
riencial y la comida se presta de forma
excepcional para mejorar este encuentro.

Es importante sefalar que no existe en la biblio-
grafia revisada un acuerdo general de cudles son
los platos tipicos del Cantdn Pifias, sin embargo
muchos de estos autores coinciden en algunos
de ellos, asi por ejemplo en el trabajo realizado
por Chicaiza, Tubén y Grace (29), se propone
que los platos tipicos del cantén Pifias en la Pro-
vincia del Oro son Conchas asadas, cangrejos al
ajillo, sopa marinera, tigrillo, los sudados, caldo
de bolas de verde. Para Davila Jiménez (30) en
un andlisis de los factores que inciden en la per-
dida de las costumbres y tradiciones que posee
la provincia del Oro, los platos tipicos son: El
tigrillo, repe, manjar de leche, reposados, seco
de chivo, ceviches, seco gallina criolla, Fritada,
para Rogel Jarrin (22), los platos tipicos del can-
tén Pinas son el Molloco, el Tigrillo, come y Be-
be, repe, y otros como el seco de gallina el de
chivo y la guatita, en este analisis se observa
que en los tres trabajos de investigacion nom-
brados el referente que se repite es el Tigrillo,
por lo que se le considera el palto tipico de la
gastronomia del cantén Pifias y de la provincia
del oro en general. otros platos como el Repe,
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es propio del occidente de la provincia de Loja,
el Seco de chivo y de Gallina, asi como la guatita
y otras recetas de mariscos son nombrados en
todo el litoral ecuatoriano. Con mayor o menor
fuerza, entendiéndose que son productos de
una misma identidad que sin embargo de mane-
jarse con especiales particularidades se integra
en esta regién del pais.

Jurado (31) asegura que la conservacion de las
recetas de comidas tipicas ha ido evolucionando
con el tiempo, su preparacidn se sustenta en as-
pectos esenciales y basicos que dan estructura
al plato, sin embargo existen factores que afec-
tan a la preparacién, entre ellos estdn la tempo-
ralidad (32), esto es que durante mucho tiempo
la forma de preparacion se pasé de forma ver-
bal, lo cual permiti6 que se vayan modificando
ciertos aspectos en cuanto a ingredientes, tiem-
po de coccidn, etc., por otro lado, al ser platos
tipicos, guardan cierto sincretismo culinario, ya
que las recetas varian de generacién en genera-
cion y de familia en familia, haciendo que un
mismo plato tenga varias formas de prepararse.

En el contenido del trabajo de investigacion rea-
lizada por Rogel Jarrin (22), y sobre el que esta
fundamentado este articulo, se establece una
forma de preparacién de cada uno de los platos
mencionados, sin embargo estas formas de pre-
paracién difieren con otras similares, depen-
diendo del territorio en donde se hayan
preparado los platos, pero existe una variabili-
dad, marcada por la propia identidad de los ha-
bitantes.

Se ha encontrado que los trabajos empiricos so-
bre la relacién entre la demanda gastrondmica,
frente a la oferta, estan dadas por siete factores
funcionales a saber: el sabor y la calidad de la
comida, la variedad de los platos, El nivel de los
precios, El servicio y la cortesia de los emplea-
dos, la rapidez con la que lo atendieron, las ins-
talaciones y el ambiente del establecimiento, de
acuerdo a estos resultados en la investigacion
de Carvache, et al. (33), y tomando en cuenta
estos factores se establecié una media de satis-
faccion de 4,35, que segun estos autores es bas-
tante alta similar a la obtenida en estudios
anteriores como los de (34,33), por otro lado
asegura los autores el 50% estan totalmente sa-
tisfechos con la gastronomia, mostrando una
adecuada correlacién de la satisfaccion con los

Especial Seminarios de Salud Publica


http://revistas.espoch.edu.ec/index.php/cssn

CSSN (Julio 2019) Vol. 10 Numero Especial

Potencial gastronémico, sinergia con la actividad turistica

elementos propuestos, otro aspecto a notar en
este estudio es que la variable de mayor influen-
cia es el sabor y la calidad de la comida, por ello
sugieren los investigadores, es a la que mayor
atencion se le debe dar por parte de los dueiios
de los locales para mejorarla. Sin embargo de
acuerdo al trabajo realizado por Rogel Jarrin
(22), uno de los elementos trascendentales del
turismo actual es la experiencia emotiva y emo-
cional que experimenta el turista al saber que lo
que esta comiendo tiene una historia detrds y
que forma parte de la cultura y la identidad de la
gente y su territorio, por lo que si bien es cierto
la calidad de los alimentos y el sabor asi como
los otros factores de satisfaccién son aspectos
generales, la experiencia de vida rebasa estos li-
mites viscerales y hace de la gastronomia un en-
cuentro entre culturas y formas de vida.

5. Conclusiones

El turismo ha evolucionado significativamente,
ya no es el simple desplazamiento de una perso-
na a otro lugar en busca de descanso, y relaja-
miento, se ha convertido en la actualidad en una
experiencia vivencial, en la que el visitante se in-
volucra, a la comunidad y su cultura para por un
breve lapso de tiempo sentirse parte de lo que
esta viviendo.

Uno de los factores que forma parte de los
atractivos turisticos que cumple esta condicién
de experiencia vivencial es la gastronomia, cuyo
contexto cultural permite entregar al turista una
serie de elementos vinculados con la cotidiani-
dad de las personas del territorio y sus formas
de vida, a través de la integracion de los alimen-
tos que se producen, la forma como se prepa-
ran, las tradiciones que estan de tras de ellos y
el degustar de los sabores y sensaciones.

Si bien es cierto, la globalizaciéon a permitido
que la gastronomia tipica se traslade a sitios ini-
maginables y se distorsione en funciéon de las
necesidades y requerimientos de la demanda,
es innegable las particularidades que presenta
cuando la experiencia se realiza en su sitio de
origen. Este es el caso de la gastronomia del Li-
toral Ecuatoriano, que a lo largo de todo el perfil
costero y en los recintos y comunidades interio-
res presenta una rica y variada oferta culinaria,
muy apreciada a nivel nacional e internacional.

Seminario de Gastronomia SIC-GAS 2019

El Cantén Pifias en la Provincia del Oro, forma
parte de esta riqueza patrimonial y tiene mani-
festaciones especificas que dan origen a algunos
platos propios de la region y que se han consti-
tuido parte de la forma de vida de sus habitan-
tes y de la oferta gastrondmica.

En este espacio territorial, las comidas tipicas
estan relacionadas con la utilizaciéon de los ali-
mentos propio de la produccion regional, es asi
los principales platos que se preparan en base a
los recetas ancestrales son el Molloco, el Tigrillo
y el Repe potajes hechos con base a platano ver-
de, el come y bebe que es una ensalada de fru-
tas con base de jugo de naranja, papaya y
pldtano y a la que le pueden afadir otras frutas,
y otros platos cuya preparacion estd generaliza-
da en todo el litoral, como los ceviches, los se-
cos de chivo y de gallina, algunas variedades de
dulces, y bebidas, especialmente el café.

En funcién de esta riqgueza gastronémica y en
base al trabajo de investigacion realizado por
Rogel Jarrin (22), se estructura este andlisis en el
gue se ha establecido que en realidad la prefe-
rencia de los turistas no incide significativamen-
te en la preparacion de comidas tipicas, sin
embargo de que hay un importante consumo de
ellas por parte de los turistas, estos escogen
otra variedad de platas que generalmente se en-
cuentran en otros lugares del litoral ecuatoria-
no. Por otro lado no existen relaciones
significativas entre el conocimiento de la forma
como se preparan las comidas tipicas y la oferta
gastrondmica del cantdn Pifas, en este sentido
se ha encontrado que la gastronomia vernacula,
con el transcurso del tiempo va sufriendo tras-
formaciones sustanciales y que a pesar que la
esencia misma de cada plato se mantiene, existe
una gran variedad de formas de preparacion del
mismo, por lo que no se puede determinar con
certeza que receta o forma de preparacion es la
propia. Este fendmeno, hace que sea necesaria
una investigacién sistematica cuyos resultados
permitan conocer, valorara y cuidar el valor cul-
tural que encierra la gastronomia en su relacién
con el turismo.
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