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1. RESUMEN. -
La presente investigacion tuvo como objetivo determinar el potencial del chontaduro
(Bactris gasipaes) como ingrediente culinario mediante el disefilo de un recetario
gastronomico ecuatoriano que contribuya a su revalorizacion dentro de la gastronomia
contemporanea. Se desarroll6 una investigacion aplicada con enfoque mixto, alcance
explicativo-propositivo y disefio cuasi experimental. La informacion se obtuvo mediante
revision bibliografica, encuestas aplicadas a 165 personas pertenecientes a la poblacion
econdmicamente activa de la provincia de Imbabura, entrevistas semiestructuradas
realizadas a cuatro informantes claves vinculados al ambito gastronémico y comercial del
fruto, y la validacion sensorial de cuatro preparaciones representativas del recetario por un
panel conformado por tres especialistas en gastronomia. Los resultados evidenciaron que,
aunque el chontaduro es conocido por una parte importante de la poblacion, su utilizacion
dentro de la gastronomia ecuatoriana continta siendo limitada debido al desconocimiento de
sus posibilidades culinarias, la escasa difusion y la falta de propuestas innovadoras. La
revision documental permitié identificar su valor nutricional, cultural y gastronémico,
mientras que los resultados del trabajo de campo reflejaron una percepcién favorable hacia
la incorporacion del fruto en nuevas preparaciones. Como resultado de la investigacion se
disefié un recetario gastrondmico compuesto por doce recetas distribuidas en entradas, platos
fuertes, postres y bebidas, demostrando la versatilidad culinaria del chontaduro y su
capacidad para integrarse en propuestas gastronémicas contemporaneas. Se concluye que la
incorporacion del chontaduro en preparaciones innovadoras contribuye a fortalecer la
identidad gastronémica ecuatoriana, promueve el aprovechamiento de productos autoctonos
y constituye una estrategia viable para impulsar su revalorizacion dentro de la cocina

nacional.

Palabras clave: chontaduro, Bactris gasipaes, gastronomia ecuatoriana, recetario

gastrondmico, revalorizacion alimentaria.
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2. ABSTRACT. -
The objective of this research was to determine the culinary potential of peach palm fruit
(Bactris gasipaes) through the design of an Ecuadorian gastronomic recipe book aimed at
contributing to its revaluation within contemporary gastronomy. An applied research
approach was developed using a mixed-method methodology, an explanatory-propositional
scope, and a quasi-experimental design. Information was collected through a bibliographic
review, surveys administered to 165 individuals belonging to the economically active
population of the province of Imbabura, semi-structured interviews conducted with four key
informants linked to the gastronomic and commercial sector of the fruit, and the sensory
validation of four representative recipes evaluated by a panel of three gastronomy specialists.
The results revealed that although peach palm fruit is known by a significant portion of the
population, its use within Ecuadorian gastronomy remains limited due to a lack of
knowledge regarding its culinary applications, insufficient promotion, and the scarcity of
innovative gastronomic proposals. The documentary review highlighted its nutritional,
cultural, and gastronomic value, while the fieldwork results reflected a favorable perception
toward its incorporation into new culinary preparations. As a result of the research, a
gastronomic recipe book containing twelve recipes distributed among appetizers, main
courses, desserts, and beverages was designed, demonstrating the culinary versatility of
peach palm fruit and its potential integration into contemporary gastronomic proposals. It is
concluded that incorporating peach palm fruit into innovative preparations contributes to
strengthening Ecuadorian gastronomic identity, promotes the use of native products, and

constitutes a viable strategy for enhancing its revaluation within the national cuisine.

Keywords: peach palm fruit, Bactris gasipaes, ecuadorian gastronomy, gastronomic recipe
book, food revaluation.



3. INTRODUCCION. -

La presente investigacion se centra en la revalorizacion del chontaduro (Bactris Gasipaes)
mediante el disefio de un recetario gastronémico ecuatoriano, con el propdsito de evidenciar
su potencial como ingrediente culinario dentro de la cocina contemporanea. Por tanto, parte
del reconocimiento de que el chontaduro, a pesar de su riqueza nutricional, cultural e
historica, no ha sido plenamente integrado en la oferta gastronémica del pais. En
consecuencia, se busca aportar a la construccion de nuevas propuestas que permitan
posicionarlo como un recurso viable dentro de diferentes contextos culinarios. Desde esta
perspectiva se orienta a generar un documento que combine creatividad, técnica y
conocimiento aplicado, contribuyendo asi al fortalecimiento de la identidad gastronémica
ecuatoriana. Justificar todo

La motivacion para desarrollar el presente trabajo, se debe a la problematica de reivindicar
ingredientes nativos desplazados por tendencias gastronémicas globalizadas y el uso masivo
de productos industrializados. Ya desde la formacion en gastronomia se considera
importante incentivar el consumo de productos de proximidad como medio para proteger el
patrimonio alimentario y para estimular la creatividad. Ademas, un interés personal y
cientifico por investigar las cualidades culinarias del chontaduro, con la idea de que su
revaloracion no solo va a significar su utilizacion en recetas, sino que significa también la

generacion de conocimientos que sustenten su incorporacion en la cocina de hoy.

En Ecuador, un pais con un paisaje geografico y cultural de extremos, hay un sinfin de
ingredientes que no han sido aprovechados al maximo en la cocina moderna. El chontaduro,
que se encuentra en mayor medida en zonas amazonicas Yy tropicales, esta consolidado en
habitos alimentarios poco trasladados a otras regiones del pais. Esto deja una brecha enorme
entre la riqueza de los productos locales y su presencia en el mercado de la gastronomia, lo
cual limita el reconocimiento y consumo del producto. Por tanto, serd oportuno generar

propuestas que permitan que estos ingredientes se integren a nuevas dindmicas culinarias.

La investigacion pertenece a la linea de investigacion de la Pontifica Universidad del
Ecuador Ibarra numero 04 Gestion sostenible y aprovechamiento de los recursos naturales,
sub linea seguridad y soberania alimentaria. Esta linea potencia el desarrollo de trabajos que
aporten a la valorizacion de insumos locales a través de técnicas actuales, posibilitando su
perdurabilidad en la gastronomia. Desde estas premisas, el presente trabajo se ubica en la
linea de investigacion que busca potenciar la identidad gastronomica a partir de la indagacion

y creacion culinaria.



El planteamiento del problema es la escasa aparicion del chontaduro en la cocina
ecuatoriana actual, pese a sus cualidades nutricionales y culturales. Esta tendencia esta
determinada por la historia, el comercio, la cultura que han limitado su consumo, y por la
poca creatividad al momento de la manipulacién en la cocina. También la ausencia de platos
en los que se utilice de forma creativa el producto ha hecho que se subestime como
ingrediente. Estas circunstancias han conformado un contexto en el que el chontaduro se

encuentra poco aprovechado, disminuyendo su participacion en la gastronomia del pais.

A partir de este problema se plantean las siguientes preguntas de investigacion: ¢Qué
barreras han impedido la incorporacién del chontaduro en la cocina ecuatoriana actual?
¢Cémo afecta la falta de propuestas culinarias innovadoras en el valor percibido del
chontaduro como ingrediente? ¢ De qué manera la elaboracion de un recetario gastronomico
ecuatoriano puede contribuir a la revalorizacion del chontaduro como ingrediente culinario?

Estas preguntas guian la evolucion del estudio y establecen las limitaciones en el analisis.

El objetivo general de la investigacion es evaluar el potencial del chontaduro como insumo
culinario mediante la elaboracidn de un recetario de cocina ecuatoriana, para contribuir a su
revalorizacion en la cocina contemporanea del pais. Para alcanzar este objetivo se plantearon
tres objetivos especificos: a) analizar los factores historicos, culturales y comerciales que
han limitado la inclusion del chontaduro mediante una revision bibliogréfica; b) explorar la
percepcion actual del fruto entre cocineros, estudiantes y consumidores a travées de técnicas
de recoleccion de informacion en campo; y ¢) disefiar un recetario gastronémico ecuatoriano
con propuestas innovadoras que integren al chontaduro como ingrediente principal. Estos
objetivos permiten estructurar el proceso investigativo y guiar el desarrollo de cada una de

sus etapas.

Respecto a las variables de estudio, la variable independiente es la elaboracidn del recetario
gastrondmico ecuatoriano, el cual se considera la propuesta de intervencion dentro de la
investigacién. Mientras tanto, la variable dependiente estd ligada a la valorizaciéon del
chontaduro como producto alimenticio, lo cual es evidenciado por su aceptacion, imagen y
expectativas percibidas en su utilizacion en la gastronomia. El andlisis conjunto de estas dos
variables nos ayuda a sefialar cual es el interés de la propuesta, con respecto a la

comercializacion del fruto.

Finalmente, el presente documento se organiza en varios apartados que estructuran el

desarrollo de la investigaciéon. En primer lugar, se presenta el estado del arte donde se



revisaron estudios recientes relacionados con el sujeto de estudio. Luego se desarrolla un
marco conceptual que sustentan conceptualmente el estudio. Luego de ello consta el marco
legal. Posteriormente, se expone la metodologia empleada para la recoleccion y analisis de
la informacidn. A continuacion, se presentan los resultados y su respectiva discusion, para
luego mostrar la propuesta del recetario gastronomico. Finalmente, se incluyen las
conclusiones y recomendaciones, que sintetizan los principales hallazgos y aportes de la

investigacion.



4. MARCO TEORICO. -
El presente marco tedrico retine los fundamentos conceptuales, gastronomicos y culturales
que sustentan la investigacion sobre la revalorizacion del chontaduro (Bactris gasipaes)
mediante la elaboracion de un recetario gastrondmico ecuatoriano. En este apartado se
desarrollan los principales conceptos relacionados con las caracteristicas botanicas,
nutricionales e histéricas de este fruto ancestral, asi como su importancia dentro del
patrimonio alimentario de diversas regiones del pais. De igual manera, se abordan temas
vinculados con la revalorizacion de ingredientes autoctonos, la gastronomia ecuatoriana
contemporanea, la innovacion culinaria y el disefio de recetarios gastronomicos como
herramientas de preservacion y difusion cultural. Asimismo, se analizan las posibilidades de
aplicacion del chontaduro en diferentes preparaciones, destacando su potencial como
ingrediente versatil para el desarrollo de propuestas gastronémicas innovadoras. Estos
elementos proporcionan una base tedrica que permite comprender la importancia de
fortalecer el uso del chontaduro en la cocina actual, contribuyendo a su reconocimiento,

aprovechamiento y permanencia dentro de la identidad gastronémica ecuatoriana.

4.1. Estado del arte
El presente estado del arte sintetiza la revision bibliogréfica realizada sobre la revalorizacion
del chontaduro (Bactris gasipaes) mediante su incorporacion en propuestas gastronémicas y
el disefio de recetarios como herramientas de difusion culinaria. Para la bdsqueda de
informacidén se consultaron diversas fuentes académicas y cientificas, entre ellas Google
Académico, Scielo, Redalyc, repositorios universitarios nacionales e internacionales,
revistas especializadas y documentos institucionales relacionados con gastronomia,
patrimonio alimentario e innovacién culinaria. Asimismo, se consideraron investigaciones
orientadas al aprovechamiento de ingredientes autoctonos, el desarrollo de productos
gastrondmicos con valor agregado y la preservacion de saberes culinarios tradicionales. El
periodo de analisis comprendié publicaciones realizadas entre los afios 2021 y 2026,
permitiendo identificar las principales tendencias, aportes y vacios de conocimiento
vinculados con el uso gastronémico del chontaduro y su potencial de revalorizacién dentro

de la cocina ecuatoriana contemporanea.



4.1.1. Estudios internacionales
El trabajo de Jiménez y Zagth (2022) permite comprender con mayor profundidad cémo los
recetarios inciden en la construccion de la identidad gastrondmica en contextos urbanos, ya
que mediante un analisis documental identifican que muchas propuestas culinarias tienden a
priorizar el enfoque turistico y comercial por encima de la preservacion de los saberes
tradicionales, lo cual genera un desplazamiento progresivo de practicas locales hacia
formatos mas estandarizados; esta situacion resulta especialmente relevante cuando se
analiza el caso del chontaduro, puesto que su incorporacion dentro de un recetario
gastronomico ecuatoriano no deberia responder Unicamente a una légica de consumo o
mercado, sino mantener un vinculo directo con su contexto cultural, evitando asi que el

producto pierda su significado original dentro de la tradicion alimentaria.

En esa misma linea, Lépez (2023) aborda el chontaduro desde una perspectiva historica y
documental, evidenciando que uno de los principales problemas que enfrenta este fruto
ancestral es la escasa sistematizacion de informacién disponible, lo cual limita tanto su
difusion como su posicionamiento dentro de la gastronomia contemporanea; el autor sefiala
que “la informacion sobre el chontaduro se encuentra dispersa y poco documentada,
dificultando su estudio integral y su promocion gastronémica” (Lopez, 2023, p. 34), lo que
se entiende que la revalorizacion del producto no solo depende de su uso culinario, sino
también de la construccidn de conocimiento académico que respalde su importancia cultural

y alimentaria.

El estudio de Alba et al. (2022) introduce un elemento clave al analizar el rescate de frutas
autoctonas mediante un enfoque participativo, donde se identifica que la débil conexion entre
productores y consumidores constituye uno de los principales obstaculos para su
permanencia en el mercado. Este planteamiento resulta fundamental, ya que evidencia que
el desarrollo de un recetario gastronomico puede funcionar como una herramienta que
acerque el chontaduro al consumidor, favoreciendo su integracion en nuevas préacticas
alimentarias. Ademas, los autores destacan que la difusién de preparaciones innovadoras
contribuye a fortalecer el reconocimiento de estos productos, promoviendo su consumo y
generando nuevas oportunidades para su aprovechamiento dentro de la gastronomia

contemporanea.

Desde la perspectiva del turismo gastronomico, Uriza et al. (2022) destacan que los
ingredientes tradicionales adquieren mayor relevancia cuando se integran en experiencias

culinarias que resaltan su identidad territorial, ya que a través de estudios de caso demuestran



que el valor cultural de estos productos se convierte en un elemento diferenciador dentro de
la oferta turistica, fortaleciendo la experiencia del visitante y aportando a la construccion de
una narrativa gastronémica propia; este planteamiento se vincula con la investigacion actual,
considerando que el chontaduro puede posicionarse como un ingrediente representativo

dentro de propuestas que busquen destacar la riqueza culinaria ecuatoriana.

Por su parte, Ibarray Ayala (2022) analizan el consumo del chontaduro mediante un enfoque
cuantitativo, identificando que su baja comercializacién no responde a la falta de valor del
producto, sino a la limitada innovacion en su uso, lo cual reduce su atractivo frente a otros
alimentos disponibles en el mercado; los autores explican que la diversificacion de
preparaciones constituye un elemento clave para incrementar su aceptacion, sefialando que
la innovacion culinaria “representa una estrategia fundamental para mejorar la percepcion y
el consumo del chontaduro en distintos segmentos de la poblacion” (Ibarra & Ayala, 2022,
p. 29), lo que se vincula directamente con la presente investigacion al proponer el desarrollo
de un recetario gastrondmico que explore nuevas formas de utilizacion del fruto dentro de la

cocina contemporanea.

4.1.2. Estudios nacionales
De lo sefialado por Sanchez et al. (2024) sobre el fruto de la chonta permite reconocer con
mayor claridad su potencial dentro del turismo gastrondmico ecuatoriano, ya que, a partir de
una revision bibliogréfica, se pone en evidencia que no se trata Unicamente de un alimento
tradicional, sino de un recurso con capacidad para fortalecer la identidad cultural y dinamizar
el sector turistico cuando se incorpora en propuestas culinarias con un fuerte vinculo
territorial; bajo esta perspectiva, el chontaduro adquiere relevancia como un elemento que
puede ocupar un lugar central en un recetario orientado a resaltar productos locales desde

una vision gastronémica mas consciente y contextualizada.

Por su parte, Otavalo y Asuncién (2023) examinan el chontaduro desde un enfoque aplicado
al desarrollo de bebidas, evidenciando mediante estudios fisicoquimicos que este fruto posee
caracteristicas que facilitan su transformacién en productos con valor agregado; los autores
destacan que su composicién permite generar alternativas innovadoras dentro del ambito
gastrondmico, indicando que “el chontaduro presenta propiedades que favorecen su
procesamiento en bebidas, manteniendo caracteristicas sensoriales aceptables para el
consumidor” (Otavalo & Asuncion, 2023, p. 42), lo que amplia sus posibilidades de uso mas
alla del consumo tradicional y refuerza su potencial dentro de propuestas culinarias

diversificadas.



En la investigacion de Méndez y Suconota (2021), el chontaduro es abordado desde la cocina
de autor, donde a través del desarrollo de rece tas innovadoras se evidencia su capacidad
para integrarse en preparaciones que combinan técnica, estética y concepto, lo que permite
proyectarlo hacia escenarios gastronomicos contemporaneos; en este contexto, los autores

plantean lo siguiente:

La aplicacion de técnicas de cocina de autor en ingredientes tradicionales como
la chonta permite generar preparaciones innovadoras que no solo conservan su
identidad cultural, sino que la potencian mediante propuestas que integran

creatividad, técnica y presentacion gastronomica. (p. 55)

Este punto de vista resulta clave, ya que demuestra que la revalorizacion del producto no
depende Unicamente de su preservacion tradicional, sino de su capacidad de adaptacion

dentro de nuevas tendencias culinarias.

Zamora (2022), al centrarse en la estandarizacion de harina de chontaduro mediante un
proceso técnico, evidencia que la transformacion del fruto en derivados facilita su
incorporacion en diversas preparaciones, lo que amplia su versatilidad dentro de la cocina;
este hallazgo se conecta directamente con la investigacion actual, ya que el uso de
subproductos permite diversificar las aplicaciones del chontaduro dentro de un recetario

gastrondmico, abriendo nuevas posibilidades de innovacion.

De manera similar, el estudio de Martinez (2025), enfocado en la sustitucion parcial de
harinas en pasta mediante el uso de chontaduro, demuestra que este ingrediente puede
incorporarse en preparaciones no tradicionales con resultados favorables, lo que confirma su
viabilidad gastronémica en contextos distintos a los habituales; este tipo de resultados
refuerza la idea de que el chontaduro posee la capacidad de adaptarse a diferentes escenarios

culinarios, ampliando su presencia dentro de la gastronomia ecuatoriana.

La investigacion de Serrano (2025), centrado en el desarrollo de propuestas de mixologia a
partir de frutas, introduce una perspectiva interesante sobre la forma en que los ingredientes
locales pueden reinterpretarse dentro de nuevas dinamicas de consumo, ya que, a través de
procesos de experimentacion, se identifican usos alternativos que van mas alla de la cocina
tradicional; este enfoque resulta especialmente valioso para el caso del chontaduro,
considerando que su incorporacion en bebidas, preparaciones liquidas o combinaciones
innovadoras no solo diversifica su consumo, sino que tambien lo vuelve mas atractivo para

distintos puablicos, dejando en claro que la revalorizacién de un producto no depende



unicamente de su uso convencional, sino de la capacidad de adaptarlo a nuevas propuestas

sin perder su esencia.

4.1.3. Estudios locales
El trabajo de Lamar (2023) centrado en la revalorizacion del maiz mediante un enfoque
etnografico, evidencia la importancia de recopilar saberes tradicionales como parte de la
preservacion cultural, ya que a través de la documentacion de précticas culinarias se logra
mantener vigente el conocimiento ancestral; este enfoque resulta relevante para la
investigacion del chontaduro, considerando que su revalorizacién también implica rescatar

y difundir su uso dentro de la gastronomia local.

Desde una perspectiva aplicada, Lopez y Echeverria (2024) estudian la incorporacion de
productos regionales del canton Ibarra en la elaboracion de postres mediante técnicas de
reposteria fina, demostrando que los ingredientes locales pueden integrarse en preparaciones
de mayor complejidad técnica sin perder su esencia; en este sentido, los autores destacan que
“la utilizacion de productos regionales en reposteria fina permite revalorizar ingredientes
locales y ampliar su aceptacion en distintos pablicos” (Lépez & Echeverria, 2024, p. 31), lo
que evidencia que el chontaduro puede trabajarse desde enfoques mas elaborados que

favorezcan su posicionamiento dentro de la gastronomia contemporanea.

El estudio de Vinueza (2021) sobre el mortifio muestra que la innovacion en el uso de
ingredientes locales puede generar una buena aceptacion en el mercado, evidenciando su
potencial comercial; este resultado permite establecer un paralelismo con el chontaduro, ya
que demuestra que la creatividad culinaria puede ser un factor determinante en su

revalorizacion.

Albacura (2025) observa la innovacion con chocho mediante evaluaciones sensoriales,
logrando propuestas que combinan tradicion e innovacion, lo cual evidencia que los
ingredientes locales pueden adaptarse a nuevas tendencias sin perder su identidad; este
enfoque resulta pertinente para la investigacion, considerando que el chontaduro puede

seguir una linea similar.

Por ltimo, el estudio de Castafieda (2022) demuestra que el disefio de recetarios a base de
productos locales constituye una herramienta efectiva para preservar practicas culturales y
fortalecer la economia comunitaria, evidenciando que estos instrumentos no solo cumplen
una funcidn culinaria, sino también social; el autor sefiala que “los recetarios gastronoémicos

permiten documentar, preservar y difundir conocimientos culinarios tradicionales dentro de



las comunidades” (Castafieda, 2022, p. 58), lo que respalda directamente la presente
investigacion, al confirmar que el desarrollo de un recetario puede contribuir a la

revalorizacion del chontaduro dentro de la gastronomia ecuatoriana.
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4.2. Marco Conceptual
El marco conceptual de la presente investigacion se fundamenta en la comprension de la
revalorizacion como un proceso sociocultural mediante el cual un elemento previamente
subestimado adquiere un nuevo reconocimiento dentro de una comunidad. En este sentido,
la revalorizacién no se limita Gnicamente a un incremento de valor econémico, sino que
implica una resignificacion simbolica y cultural que permite reposicionar un producto dentro
de nuevas dinamicas sociales. Segun Bourdieu (1986), el valor de los bienes culturales
depende del reconocimiento que estos adquieren dentro de un campo social determinado. Lo
que permite entender que el chontaduro puede recuperar su relevancia en la gastronomia

ecuatoriana a partir de su integracién en practicas culinarias contemporaneas.

Desde el enfoque del patrimonio cultural, la revalorizacién se relaciona directamente con la
preservacion y transmision de saberes tradicionales. En este contexto, la gastronomia se
reconoce como un componente fundamental de la identidad cultural de los pueblos. La
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO,
2003) define el patrimonio cultural inmaterial de la siguiente manera:

Se entiende por "patrimonio cultural inmaterial” los usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas —junto con los instrumentos, objetos,
artefactos y espacios culturales que les son inherentes— que las comunidades, los
grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su
patrimonio cultural. (UNESCO, 2003, Art. 2.1, p. 5)

En el ambito gastrondmico, el concepto de innovaciéon culinaria resulta clave para
comprender la integracidn de ingredientes tradicionales en propuestas contemporaneas. La
innovacion no implica la sustitucion de lo tradicional, sino su reinterpretacion a través de
nuevas técnicas, presentaciones y combinaciones. Segun Montanari (2006), la cocina es un
sistema cultural en constante transformacion donde los alimentos adquieren nuevos
significados en funcion de su contexto histérico y social. De esta manera, el chontaduro
puede ser incorporado en un recetario gastronémico mediante técnicas actuales sin perder su

esencia cultural.

Por otro lado, el recetario gastronémico se configura como una herramienta metodoldgica y
cultural que permite sistematizar conocimientos culinarios y facilitar su transmision. Mas
alla de una simple recopilacion de recetas, el recetario constituye un instrumento que articula

técnica, creatividad e identidad. De acuerdo con Mintz (1996), los alimentos y sus



13

preparaciones reflejan relaciones sociales, econdmicas y culturales, lo que convierte al
recetario en un medio para documentar y difundir estas interacciones dentro de un contexto

especifico.

En relacién con el ingrediente central del estudio, el chontaduro es un fruto amazénico con
alto valor nutricional y cultural, cuyo consumo ha sido histéricamente asociado a practicas
tradicionales. Sin embargo, su presencia en la gastronomia contemporanea es limitada, lo
que evidencia una desconexion entre su potencial y su uso actual. Segin Clement et al.
(2010), el chontaduro es una especie domesticada por comunidades amazonicas con
maltiples usos alimenticios, lo que refuerza la necesidad de integrarlo en nuevas propuestas

gastrondmicas que amplien su alcance.

La percepcion del consumidor constituye otro concepto clave dentro de la investigacion, ya
que influye directamente en la aceptacion y consumo de los alimentos. Esta percepcion se
construye a partir de factores culturales, sensoriales y sociales que determinan la preferencia
por ciertos productos. De acuerdo con Rozin (2006), las elecciones alimentarias estan
influenciadas por experiencias previas, valores culturales y contextos sociales, lo que explica
en parte la baja presencia del chontaduro en la dieta urbana y la necesidad de estrategias que

modifiquen su percepcion.

Finalmente, la relacién entre estos conceptos permite comprender que la revalorizacion del
chontaduro no depende Unicamente de su disponibilidad, sino de la articulacién entre cultura,
innovacion y percepcion. La integracién de este fruto en un recetario gastronémico
ecuatoriano representa una estrategia que combina estos elementos, permitiendo no solo su
difusion, sino también su resignificacion dentro de la cocina contemporanea, fortaleciendo

asi su lugar en la identidad gastrondmica del pais.

4.3. Marco Legal
En cuanto al marco legal, la presente investigacion se sustenta en normativas nacionales e
internacionales que regulan la manipulacién de alimentos, la elaboracién de preparaciones
gastrondmicas y la seguridad alimentaria. En el contexto ecuatoriano, la Agencia Nacional
de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria establece lineamientos para garantizar la
inocuidad en la preparacion de alimentos. La Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG
define las Buenas Practicas de Manufactura de la siguiente manera:

Conjunto de medidas preventivas y practicas generales de higiene en la

manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
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alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan
asi los riesgos potenciales o peligros para su inocuidad. (ARCSA, 2015, Art.
3,p. 12)

Por su parte, el Codex Alimentarius, a través de sus Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, establece estandares internacionales que regulan las condiciones sanitarias en la
manipulacion de alimentos. Segun la Comisién del Codex Alimentarius (2020), la higiene
de los alimentos comprende "todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y aptitud de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria” (CXC 1-
1969). Este marco normativo internacional complementa las disposiciones nacionales y
respalda la necesidad de aplicar criterios técnicos e higiénicos en la elaboracion del recetario

gastronomico.

A nivel internacional, el Codex Alimentarius constituye un referente en materia de seguridad
alimentaria, proporcionando directrices para la produccion y manipulacién de alimentos.
Segun la FAO y la OMS (2003), "el Codex Alimentarius es una coleccion de normas
alimentarias internacionales adoptadas por la Comision del Codex Alimentarius, establecida
por laFAQ y la OMS con el fin de proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas
equitativas en el comercio de alimentos”, lo que aporta un marco normativo aplicable a la

elaboracion de recetas que involucren ingredientes tradicionales como el chontaduro.

Finalmente, los Objetivos de Desarrollo Sostenible también se vinculan con la investigacion,
especialmente en lo relacionado con la seguridad alimentaria y el consumo responsable.
Naciones Unidas (2015) establece que el ODS 2 busca poner fin al hambre, lograr la
seguridad alimentaria y la mejora de la nutricion, mientras que el ODS 12 promueve
"garantizar modalidades de consumo y produccién sostenibles”, lo que se alinea con la
revalorizacion de productos locales como el chontaduro, fomentando su uso dentro de la

gastronomia nacional desde una perspectiva sostenible.
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5. METODOLOGIA. -
La metodologia constituy6 el conjunto de procedimientos que orientd el desarrollo de la
presente investigacion, permitiendo recopilar, organizar y analizar la informacion necesaria
para cumplir los objetivos planteados. Para ello, se empled un proceso sistematico que
integrd técnicas e instrumentos de investigacion cuantitativos y cualitativos, facilitando la
obtencidon de datos confiables sobre el conocimiento, percepcion y potencial gastronémico
del chontaduro (Bactris gasipaes) como ingrediente culinario dentro de la gastronomia
ecuatoriana. Asimismo, la metodologia permitio identificar los factores que han limitado su
incorporacion en la cocina contemporanea y generar informacion relevante para el disefio de
un recetario gastronémico con propuestas innovadoras basadas en este fruto. De esta manera,
el proceso metodoldgico sirvié como sustento para la construccion de la propuesta planteada,
orientada a contribuir a la revalorizacion del chontaduro mediante nuevas alternativas de

aplicacion culinaria.

5.1. Tipo de investigacion
El estudio se llevo a cabo desde una perspectiva aplicada, dado que se pretendia elaborar
una propuesta concreta dirigida a la revalorizacion del chontaduro con un recetario
gastronomico ecuatoriano. Esta perspectiva facilité un estudio de la problematica, y a la vez,
la intervencion en la misma con una solucién real, conjugando el conocimiento tedrico con
su aplicacion en el &mbito culinario. La seleccion de esta disciplina fue motivada por el

deseo de contribuir de manera directa a la gastronomia.

5.2. Enfoque
El estudio fue abordado desde una perspectiva mixta dado que se integraron técnicas
cuantitativas y cualitativas para una comprension global del fenémeno estudiado. Por una
parte, se aplicaron encuestas estructuradas, que dieron la posibilidad de cuantificar la
percepcién y conocimiento sobre el chontaduro; y por otra, se llevaron a cabo entrevistas
semiestructuradas que permitieron interpretar experiencias, criterios y valoraciones desde un
enfoque de mayor profundidad. Esta conjuncion posibilitd enriquecer el analisis y

robustecer la validez de los hallazgos.
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5.3. Alcance
El alcance de la investigacion fue de tipo explicativo-propositivo, ya que se buscé identificar
las causas que han limitado la inclusion del chontaduro en la gastronomia ecuatoriana, asi
como proponer una alternativa que contribuya a su revalorizacion. En este sentido, no solo
se describieron los factores que inciden en la problematica, sino que también se planteé una
solucion a través del disefio de un recetario gastrondmico. Este proceso permitio establecer

una relacion directa entre el diagndstico y la propuesta final.

5.4. Disefo de la investigacion
El disefio de la investigacion fue cuasi experimental, dado que se trabajé con la elaboracion
y validacion de propuestas culinarias sin la manipulacion estricta de variables en un entorno
controlado. A traveés de este disefio, se desarrollaron preparaciones a base de chontaduro que
posteriormente fueron evaluadas mediante pruebas sensoriales, permitiendo analizar su
aceptacion. Este tipo de disefio resultd pertinente debido a las caracteristicas del estudio, en
el cual se busco experimentar con el ingrediente en condiciones reales de aplicacion

gastronémica.

5.5. Metodos
Se utilizaron los métodos inductivo-deductivo, analitico-sintético y cuasi experimental.
Partid de la observacion de casos concretos, tradiciones culinarias y usos actuales del
chontaduro (inductivo), para después confrontar estos hallazgos con teorias, tendencias
gastrondmicas y marcos normativos (deductivo). Paralelamente, se llevé a cabo una
minuciosa revision de informacion recopilada bajo diferentes fuentes, que posteriormente se
integré para elaborar el recetario (analitico-sintético). Finalmente, un enfoque cuasi
experimental fue implementado en la etapa de ensayo-error de las recetas sugeridas para

confirmar su factibilidad técnica y la aceptacion sensorial en un ambiente controlado.

5.6. Técnicas
Se utilizaron como instrumentos la encuesta, la entrevista y la observacion indirecta, a través
de los cuales fue posible obtener datos desde diversas aristas. Las encuestas fueron
realizadas entre la poblacién econdmicamente activa de la provincia de Imbabura para
obtener informacion cuantificable sobre el conocimiento y consumo del chontaduro. Se
realizaron entrevistas con renombrados expertos gastronomos para ahondar en sus
experiencias y criterios profesionales. Se aplic6 la observacion indirecta a documentos y

estudios previos sobre el tema.
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5.7. Instrumentos

e Cuestionario

e Guion de entrevista
e Test hedodnico

e Ficha de observacion
e Laptop

e Diario de campo

e Teléfono celular

5.8. Poblacion y muestra
El universo de estudio de investigacion fue la poblacién econémicamente activa de
Imbabura, para el calculo de la muestra (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos [INEC]),
2010, se aplicé un 10% de margen de error y un 99% de nivel de confianza. Se aplico una
férmula para poblaciones finitas. El resultado fue una muestra de 165 personas a encuestar.

La poblacion de estudio estuvo conformada por la poblacién econdmicamente activa de la
provincia de Imbabura, con un total de 161752 personas, segun el Gltimo censo oficial de
Ecuador (2010). Para determinar el tamafio de la muestra, se utiliz6 la férmula de poblacion
finita:

Figura 1

Céalculo de la muestra

Calculadora de Muestras

IMiargen de error.

-
- -
asesoria econémica & marketing 5.C. Nivel de confianza
Asesoria Economica & Marketing Tamafio de Poblacion
Copynght 2009 [161752

| Calcular |

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 161752

Tamaiio de muestra: 165

Asesoria Economia y Marketing AEN (2025) Calculadora de muestras
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

El estudio fue realizado a personas pertenecientes a la poblacion econémicamente activa de
la provincia de Imbabura que ascendia a 161 752 personas, segun cifras oficiales del Gltimo
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censo disponible (INEC, 2010). Para el célculo del tamafio de la muestra se aplico la
formula para poblacion finita:

N * Zz*p*q
e?2x*(N—1)+ Z?*p=*q

n =

Reemplazando valores:

161.752 * 1.96% x 0.5 * 0.5

"= 0.0762 % (161.752 — 1) + 1.962 % 0.5 %05
155.340 _
0.941

5.9. Procedimiento
El procedimiento de la investigacidn se estructurd en tres etapas secuenciales que orientaron
el desarrollo del estudio. En la primera etapa se disefiaron los instrumentos de recoleccion
de informacion, considerando los objetivos especificos y las variables de la investigacion.
Posteriormente, se realizé la aplicacion de dichos instrumentos a la poblacion seleccionada
y a los informantes clave, con el fin de obtener informacidn cuantitativa y cualitativa sobre
la revalorizacion gastrondmica del chontaduro. Finalmente, se llevd a cabo la
sistematizacion de los datos mediante su organizacién, procesamiento y analisis, siguiendo

técnicas acordes con el enfoque metodolégico adoptado para la investigacion.

5.9.1. Disefo de instrumentos
En la primera etapa del procedimiento se realizo el disefio de los instrumentos de recoleccion
de informacion, tomando como base los objetivos especificos de la investigacion y las
variables relacionadas con la revalorizacion gastrondmica del chontaduro. Se elabord un
cuestionario estructurado con preguntas cerradas de tipo dicotémico, de opcion multiple y
de escala, orientado a identificar el nivel de conocimiento, consumo, percepcion y aceptacion
de la poblacion econdmicamente activa de la provincia de Imbabura respecto al uso del
chontaduro dentro de la gastronomia ecuatoriana. Paralelamente, se disefi6 un guion de
entrevista semiestructurada con preguntas abiertas dirigido a expertos vinculados al ambito
gastrondmico y comercial del fruto, con la finalidad de obtener criterios especializados sobre
sus aplicaciones culinarias, limitaciones y potencial de aprovechamiento. De igual manera,
se elabord una ficha de degustacion para evaluar aspectos sensoriales como color, aroma,
textura, sabor, presentacion y aceptacion general de las preparaciones desarrolladas dentro
del recetario gastronomico. La elaboracion de estos instrumentos permitio garantizar la
pertinencia, coherencia y calidad de la informacion recopilada durante el proceso

investigativo.
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5.9.2. Aplicacion de instrumentos
Una vez validados los instrumentos por parte del docente tutor de tesis, se procedio a su
aplicacion en los grupos definidos para el estudio. El cuestionario fue administrado a una
muestra de 165 personas pertenecientes a la poblacion econdmicamente activa de la
provincia de Imbabura, seleccionada mediante el calculo de una muestra para poblacién
finita. Su aplicacion permiti6 identificar el nivel de conocimiento, consumo, percepcion y
aceptacion de los participantes respecto al chontaduro y su incorporacion en preparaciones
gastronomicas innovadoras. Por otra parte, el guion de entrevista semiestructurada fue
aplicado a cuatro informantes claves relacionados con la gastronomia y comercializacion del
fruto, entre ellos una chef profesional, una comerciante del mercado La Playita, un chef
propietario de un restaurante con experiencia en gastronomia amazonica y un propietario de
restaurante en Colombia con conocimiento sobre el uso tradicional del chontaduro. Para la
seleccidn de los entrevistados se establecieron como criterios de inclusion poseer experiencia
comprobable en el dmbito gastronémico o comercial vinculado al fruto, contar con
conocimientos sobre su utilizacion y aceptar voluntariamente participar en la investigacion.
Como criterios de exclusion se descartd a personas sin experiencia relacionada con el
chontaduro o que no desearon participar en el estudio. La aplicacién conjunta de ambos
instrumentos permitid obtener una vision integral del fendbmeno investigado, integrando la
percepcion de los consumidores con la experiencia y conocimientos de actores directamente

vinculados al uso y comercializacion del chontaduro.

5.9.3. Sistematizacion de datos
La informacién recopilada mediante las encuestas fue organizada y procesada utilizando las
herramientas Google Forms y Microsoft Excel, donde se realizé la tabulacion de los datos y
el calculo de frecuencias y porcentajes para cada una de las variables analizadas.
Posteriormente, los resultados fueron representados mediante graficos estadisticos,
principalmente de tipo pastel, con el propdsito de facilitar su interpretacion y anélisis
descriptivo. En el caso de las entrevistas, las respuestas fueron transcritas y sometidas a un
proceso de codificacion axial, a partir del cual se identificaron categorias y subcategorias
relacionadas con el conocimiento del chontaduro, sus usos gastronémicos, las barreras para
su aprovechamiento, su potencial culinario y las estrategias para su revalorizacion.
Finalmente, la integracion de los resultados cuantitativos y cualitativos permitio realizar una

triangulacion de la informacion con el estado del arte y el marco conceptual, fortaleciendo
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el andlisis y la discusion de los hallazgos obtenidos, asi como la fundamentacion de la
propuesta del recetario gastronémico ecuatoriano a base de chontaduro.

6. RESULTADOS Y DISCUSION. -
En el presente apartado se exponen los resultados obtenidos a partir de la aplicacion de las
encuestas dirigidas a la poblacion econdmicamente activa de la provincia de Imbabura y de
las entrevistas realizadas a expertos en gastronomia, con el proposito de analizar la
percepcion, el nivel de conocimiento y el potencial culinario del chontaduro (Bactris
gasipaes) dentro de la gastronomia ecuatoriana. La informacion recopilada se presenta de
manera organizada mediante tablas, gréaficos y descripciones narrativas que facilitan su
interpretacion y comprension. Posteriormente, los hallazgos son analizados y discutidos
mediante un proceso de triangulacion con los antecedentes investigativos y los fundamentos
teoricos desarrollados en el estudio, permitiendo contrastar los resultados obtenidos con los
aportes académicos existentes. Este analisis contribuye a fortalecer la comprensién sobre las
posibilidades de revalorizacion del chontaduro y sustenta el disefio del recetario
gastrondmico propuesto como una estrategia para fomentar su incorporacion en la cocina

ecuatoriana contemporanea.

6.1. Tabulacion de las encuestas
P. 1. Edad
Figura 2

Edad de los encuestados

1. Edad

165 respuestas

@ 18-25 afios

® 26-35 afos
36-45 arios

@ 46 afios o mas

Los resultados muestran que el grupo con mayor participacion corresponde a las personas

de 18 a 25 afios, con el 43%, seguido por quienes tienen entre 26 a 35 afios con el 24,2%.
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Por su parte, el grupo de 46 afios 0 més representa el 18,2% y el de 36 a 45 afios el 14,5%.
Esto evidencia una mayor participacion de poblacion adulta dentro de la muestra estudiada.

P. 2. Género

Figura 3

Género de los encuestados

2. Género
165 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
Otro

El 55,2% de los participantes corresponde al género femenino, mientras que el 44,2%
pertenece al género masculino y el 0,65% pertenece a otro. Los resultados reflejan una

participacion relativamente equilibrada entre los grupos dentro de la investigacion.

P. 3. Ocupacion

Figura 4

Ocupacion de los encuestados

3. Ocupacién

165 respuestas

@ Estudiante

@ Empleado publico
Empleado privado

@ Otro
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La categoria con mayor representacion fue la de estudiantes con el 32.1%, seguida de los
empleados privados con el 29.1% y los empleados publicos con el 13,3%. Ademas, el 25.5%
de los encuestados se ubicd dentro de otras actividades laborales, 1o que permitié obtener

opiniones provenientes de distintos sectores de la poblacion.

P. 4. Cantén de residencia

Figura 5

Canton de residencia

4., Canton de residencia
165 respuestas

@ lbarra
@ Otavalo
Cotacachi

@ Antonio Ante
] @ Pimampiro

@ Urcuqui

La mayoria de los participantes reside en el canton Ibarra, con el 80 % de las respuestas.
Seguido de Otavalo con el 10.3% y Antonio Ante con el 6.7%. El porcentaje restante se
distribuye entre Cotacachi, Pimampiro y Urcuqui, reflejando una mayor concentracion de

encuestados en la capital provincial.

P.5. ¢ Conoce usted el chontaduro?

Figura 6

Conocimiento del chontaduro
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5. ¢Conoce usted el chontaduro?
165 respuestas

® si
® \o

El 72,1% de los encuestados indic6 conocer el chontaduro, mientras que el 27,9% manifesto
no conocer este fruto. Los datos muestran que existe un nivel importante de reconocimiento

del producto entre la poblacion participante.

P. 6. ¢Ha consumido chontaduro alguna vez?

Figura 7

Consumo de chontaduro

6. ¢Ha consumido chontaduro alguna vez?
165 respuestas

®si
® No

El 59,4% sefial6 no haber consumido chontaduro en alguna ocasion, mientras que el 40,6%
indicd haberlo probado. Estos resultados muestran que, aunque el fruto es conocido por la

poblacion, su consumo adn no es generalizado.

P. 7. ¢Con qué frecuencia consume chontaduro?
Figura 8

Frecuencia de consumo
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7. ¢Con que frecuencia consume chontaduro?
165 respuestas

@ Frecuentemente

@ Ocasionalmente
Rara vez

® Nunca

4

La categoria predominante fue “Nunca”, con el 59,4%, seguida por “Rara vez” con el 29,1%.

En porcentajes menores se ubicaron quienes lo consumen ‘“Ocasionalmente” o
“Frecuentemente”. Esto evidencia una baja frecuencia de consumo del chontaduro dentro de

la muestra estudiada.

P. 8. (Como califica su conocimiento sobre el chontaduro?

Figura 9

Nivel de conocimiento

8. ¢Como califica su conocimiento sobre el chontaduro?
165 respuestas

@ Alto
® Medio
Bajo

® Nulo

El 38,8% calificd su conocimiento como nulo y el 36,4 % como bajo. Por otro lado, el 15,8%
indicé poseer un conocimiento medio y el 9,1 % un conocimiento alto. Los resultados

reflejan un limitado nivel de informacion sobre el fruto entre los participantes.

P. 9. (En gué tipo de preparaciones ha consumido chontaduro?

Figura 10

Formas de consumo
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9. ;En qué tipo de preparaciones ha consumido chontaduro?

165 respuestas

Hervido 23 (13.9%)
Asado 28 (17%)
Bebidas 20 (12.1%)
Postres 15 (9.1%)
Snacks 7(4.2%)
Nunca lo ha consumido 97 (58.8%)
0 20 40 60 80 100

La opcidén mas seleccionada fue “Nunca lo ha consumido” con el 58,8%. Entre quienes si lo
han probado, las formas mas frecuentes fueron asado con el 17%, hervido con el 13,9% y
bebidas con el 12,1%. Las preparaciones en postres y snacks registraron porcentajes
inferiores.

P. 10. ¢ Considera que el chontaduro es un ingrediente representativo de la
gastronomia ecuatoriana?

Figura 11

Representatividad gastronémica

10. ;Considera que el chontaduro es un ingrediente representativo de la gastronomia ecuatoriana?
165 respuestas

@ si
@ No

No esta seguro/@

El 59,4% considera que el chontaduro es un ingrediente representativo de la gastronomia
ecuatoriana, mientras que el 32,7% no esta seguro. Una proporcion menor indicé que no lo
considera representativo. Esto evidencia una percepcion mayoritariamente favorable hacia

el valor cultural del fruto.

P.11. En una escala del 1 al 5, {que tan atractivo considera el sabor del chontaduro?
1 = Nada atractivo 5 = Muy atractivo

Figura 12
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Atractivo del sabor

11. En una escala del 1 al 5, ;qué tan atractivo considera el sabor del chontaduro? 1 = Nada
atractivo 5 = Muy atractivo

165 respuestas
60

40

20

Las valoraciones mas frecuentes corresponden a las categorias 1y 3, con el 29,7% Yy el 28,5%
respectivamente. La puntuacién maxima obtuvo el 20,6%, mientras que las categorias 2 'y 4
registraron porcentajes menores. Los resultados muestran percepciones diversas respecto al
atractivo sensorial del fruto.

P. 12. ;Cuales considera que son las principales razones del bajo consumo del
chontaduro?

Figura 13

Razones del bajo consumo

12. ;Cuéles considera que son las principales razones del bajo consumo del chontaduro?

165 respuestas

Desconocimiento del producto 12 (67.9%)
Falta de recetas innovadoras 51 (30.9%)
Dificil acceso o comercializacion 26 (15.8%)
Preferencia por otros alimentos 50 (30.3%)

Poca difusién gastronomica 47 (28.5%)

] 25 50 75 100 125

La razén mas sefialada fue el desconocimiento del producto con el 67,9%, seguida por la
falta de innovacion culinaria con el 30,9%. También se identificaron la preferencia por otros
alimentos, la poca difusion gastronomica y el dificil acceso como factores que influyen en

su bajo consumo.

P. 13. En unaescala del 1 al 5, ;qué tanto cree que la falta de innovacién culinaria
influye en el bajo consumo del chontaduro?
1 = No influye 5 = Influye mucho



Figura 14

Influencia de la innovacién culinaria

13. En una escala del 1 al 5, ;qué tanto cree que la falta de innovacion culinaria influye en el bajo

consumo del chontaduro? 1 = No influye 5 = Influye mucho
165 respuestas

80
60
40

20

La valoracion mas alta, correspondiente al nivel 5, obtuvo el 44,8% de las respuestas. Las

categorias 3 y 4 registraron el 18,2% cada una, mientras que las puntuaciones mas bajas

alcanzaron porcentajes menores. Esto muestra que una parte importante de los participantes

asocia el bajo consumo con la escasez de propuestas innovadoras.

P. 14. ; Ha observado preparaciones con chontaduro en restaurantes o

establecimientos gastronomicos?

Figura 15

Presencia en establecimientos gastronémicos

14. ;Ha observado preparaciones con chontaduro en restaurantes o establecimientos

gastronémicos?
165 respuestas

® si
® No

El 72,1% manifestd no haber observado preparaciones con chontaduro en restaurantes o

establecimientos gastronémicos, mientras que el 27,9% indic6 que si las ha visto. Los

resultados reflejan una presencia limitada del fruto dentro de la oferta gastrondmica

percibida por los encuestados.

P.15. ;Cémo percibe actualmente el uso del chontaduro en la cocina ecuatoriana?



Figura 16

Uso actual del chontaduro

15. ¢Como percibe actualmente el uso del chontaduro en la cocina ecuatoriana?
165 respuestas

@ Muy utilizado

@ Poco utilizado
No se utiliza

@ Desconozco

Sy
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La opcion mas seleccionada fue “Desconozco” con el 37,6%, seguida de “Poco utilizado”

con el 33,9%. EIl 20,6% considera que no se utiliza y Unicamente el 7,9% lo percibe como

muy utilizado. Estos datos reflejan una limitada visibilidad del fruto dentro de la cocina

ecuatoriana.

P.16. En una escala del 1 al 5, ;qué tan dispuesto/a estaria a consumir platos
innovadores elaborados con chontaduro? 1 = Nada dispuesto/a 5 = Muy dispuesto/a

Figura 17

Disposicion de consumo

16. En una escala del 1 al 5, ;qué tan dispuesto/a estaria a consumir platos innovadores elaborados
con chontaduro? 1 = Nada dispuesto/a 5 = Muy dispuesto/a

165 respuestas
60

40

20

La valoracion mas alta obtuvo el 35,8 % de las respuestas, seguida por las categorias 3 y 4

con el 23,6% y el 20% respectivamente. Las puntuaciones mas bajas registraron porcentajes

menores, evidenciando una tendencia favorable hacia el consumo de propuestas innovadoras

elaboradas con este fruto.

P. 17. ¢ Qué tipo de preparaciones le gustaria probar con chontaduro?
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Figura 18

Preparaciones de interés

17. ¢Qué tipo de preparaciones le gustaria probar con chontaduro?
165 respuestas

Entradas 81 (49.1%)
Platos fuertes 89 (41.8%)
Postres 85 (51.5%)
Bebidas 45 (27.3%)
Sopas 31 (18.8%)
Snacks 68 (41.2%)
0 20 40 60 80 100

Las opciones mas seleccionadas fueron postres con el 51,5%, entradas con el 49,1% y platos
fuertes con el 41,8%. También se registrd interés por snacks y bebidas, mientras que las
sopas obtuvieron el menor porcentaje. Los resultados muestran una diversidad de

preferencias respecto a las posibles aplicaciones gastronémicas del chontaduro.

P. 18. ¢ Considera que el chontaduro puede adaptarse a la cocina contemporanea?

Figura 19

Adaptacién a la cocina contemporanea

18. i Considera que el chontaduro puede adaptarse a la cocina contemporanea?

165 respuestas

®si
@ No

Tal vez

69.1%

El 69,1% respondi6 afirmativamente, mientras que el 27,9% indic6 “Tal vez”. Una
proporcion minima respondié negativamente. Los resultados muestran una percepcion

positiva sobre la capacidad del fruto para incorporarse a propuestas gastronémicas actuales.

P.19. En unaescala del 1 al 5, ;qué tan importante considera la creacion de un
recetario gastronomico para promover el uso del chontaduro?

1 = Nada importante 5 = Muy importante

Figura 20
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Importancia del recetario

19. En una escala del 1 al 5, ;qué tan importante considera la creacién de un recetario
gastronémico para promover el uso del chontaduro? 1 = Nada importante 5 = Muy importante

165 respuestas

80
60
40

20
6 (3.6%)

La categoria 5 obtuvo el porcentaje mas alto con el 44,8%, seguida por las categorias 3y 4
con el 23,6% y el 21,8% respectivamente. Las puntuaciones mas bajas registraron una
participacion reducida. Esto refleja una valoracion favorable hacia la elaboracion de un
recetario gastronémico.

P. 20. ;Cree que un recetario innovador contribuiria al aumento del consumo del
chontaduro?

Figura 21

Aporte de un recetario innovador

20. ¢Cree que un recetario innovador contribuiria al aumento del consumo del chontaduro?

165 respuestas
®si
® No
Tal vez

El 77,6% considera que un recetario innovador contribuiria al aumento del consumo del
chontaduro. El 17,6% respondi6 “Tal vez”, mientras que una minoria indic6é que no tendria
influencia. Los resultados muestran una percepcion positiva respecto a esta estrategia de

promocion.

P.21. En unaescala del 1 al 5, ¢ qué potencial considera que tiene el chontaduro para
formar parte de la gastronomia contemporanea ecuatoriana?

1 = Muy bajo 5 = Muy alto
Figura 22
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Potencial gastronémico del chontaduro

21. En una escala del 1 al 5, ;qué potencial considera que tiene el chontaduro para formar parte de
la gastronomia contemporanea ecuatoriana? 1 = Muy bajo 5 = Muy alto

165 respuestas
60

40

20

La puntuacion 5 alcanzdé el 34,5%, seguida por las categorias 3y 4 con el 27,3% y el 26,7%
respectivamente. Las valoraciones mas bajas registraron porcentajes reducidos. Estos
resultados evidencian una apreciacion favorable respecto al potencial gastronémico del
fruto.

P. 22. ;Estaria dispuesto/a a incorporar el chontaduro en su alimentacion habitual si
existieran mas opciones gastronémicas?

Figura 23

Disposicion de incorporacion

22. ;Estaria dispuesto/a a incorporar el chontaduro en su alimentacion habitual si existieran mas

opciones gastronémicas?
165 respuestas

® si
® No

Tal vez

El 57 % manifestd que estaria dispuesto a incorporarlo en su alimentacion habitual, mientras
que el 33,9 % respondid “Tal vez”. Solo el 9,1 % indicd que no lo haria. Los resultados
reflejan una apertura significativa hacia el consumo del chontaduro si existieran mayores

alternativas gastronémicas.
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6.2. Resumen general de las encuestas
Los resultados obtenidos muestran que, aunque una parte importante de los encuestados
conoce el chontaduro, su consumo continua siendo limitado y poco frecuente. Asimismo, se
identific6 un bajo nivel de conocimiento sobre sus caracteristicas y aplicaciones
gastronomicas. Entre las principales barreras se destacan el desconocimiento del producto y
la escasez de propuestas culinarias innovadoras. De igual manera, la mayoria de los
participantes considera que el chontaduro posee potencial para integrarse a la gastronomia
contemporanea y que la elaboracién de un recetario gastronomico podria contribuir a
incrementar su visibilidad y consumo. También se evidencio interés por probar nuevas
preparaciones, especialmente postres, entradas y platos fuertes elaborados con este

ingrediente.

6.3. Resultados de las entrevistas
Las entrevistas semiestructuradas fueron aplicadas a cuatro informantes clave vinculados al
conocimiento y comercializacion del chontaduro, entre ellos tres profesionales relacionados
con el ambito gastrondmico y una vendedora con experiencia en la comercializacion directa
del fruto en el mercado La Playita de la ciudad de Ibarra. EI propoésito de estas entrevistas
fue profundizar en las percepciones, conocimientos y experiencias de los participantes
respecto al uso del chontaduro dentro de la gastronomia ecuatoriana. La informacién
recopilada permiti¢ identificar categorias y subcategorias relacionadas con el conocimiento
del fruto, sus propiedades nutricionales, las limitaciones para su incorporacion en
preparaciones contemporaneas, su potencial culinario y la importancia de la innovacién
gastrondmica para su revalorizacion. Los datos obtenidos fueron analizados mediante un
proceso de codificacion axial, facilitando la organizacion e interpretacion de los discursos y
permitiendo comprender los principales factores que influyen en el aprovechamiento

gastrondmico del chontaduro.

6.3.1. Datos de los entrevistados
Tabla 2

Datos de los entrevistados

Cédigo Nombre del entrevistado Ocupacién del entrevistado Fecha de la
entrevista




33

El Jhoana Lopez Chef profesional con 23/04/2026
experiencia en gastronomia
ecuatoriana

E2 Viviana Lépez Comerciante y vendedora de 27/04/2026
chontaduro en el mercado La
Playita de Ibarra

E3 Mario Chalar Chef y propietario de 07/05/2026
restaurante en el mercado;
originario de la Amazonia 'y
conocedor del chontaduro.

E4 Rodrigo Villamar Propietario de restaurante en 20/05/2026
Colombia con experiencia sobre
el chontaduro.

Nota. Elaborado por el autor en base a las entrevistas aplicadas a expertos gastronémicos ecuatorianos y con
conocimiento sobre el chontaduro (2026).

6.3.2. Guion de entrevista

1. ¢{Qué conocimiento tiene sobre el chontaduro y su utilizacién dentro de la gastronomia
ecuatoriana?

2. Desde su experiencia profesional o personal, ;como describiria el uso actual del
chontaduro en la cocina ecuatoriana?

3. ¢Cudles considera que son las principales razones por las que el chontaduro no tiene una
presencia significativa en la gastronomia contemporanea?

4. ¢Qué factores culturales, sociales o gastronémicos cree que han influido en el bajo
consumo de este fruto?

5. ¢Como percibe el interés actual de los consumidores hacia ingredientes tradicionales y
ancestrales como el chontaduro?

6. ¢Qué limitaciones ha identificado para incorporar el chontaduro en preparaciones
gastrondmicas modernas?

7. ¢Qué tipo de preparaciones gastronomicas considera mas adecuadas para trabajar con
chontaduro?

8. ¢ De qué manera considera que la innovacion culinaria puede contribuir a la revalorizacion
del chontaduro?

9. ¢Qué importancia tendria la elaboracién de un recetario gastronémico enfocado en el uso
del chontaduro?

10. Desde su criterio, ¢qué elementos deberia incluir un recetario gastronémico para que
resulte atractivo, funcional y aplicable?

11. ;Cbémo cree que un recetario innovador podria aportar al posicionamiento del chontaduro
dentro de la gastronomia ecuatoriana?
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12. ;Qué recomendaciones propondria para fomentar el uso y consumo del chontaduro en la
cocina contemporéanea?

6.3.3. Transcripcion de las entrevistas

Ver anexo (p. 82)

6.3.4. Sistema de categorizacion de los datos cualitativos
La informacidn cualitativa obtenida a través de las entrevistas semiestructuradas aplicadas a
cuatro informantes claves vinculados al &ambito gastronomico y comercial del chontaduro
fue analizada mediante un proceso de codificacion axial, permitiendo identificar categorias
y subcategorias relacionadas con el conocimiento, percepcion, uso y potencial gastrondmico
de este fruto dentro de la gastronomia ecuatoriana. Para preservar la confidencialidad de los
participantes, se utilizaron codigos alfanuméricos del E1 al E4. El andlisis permitio organizar
los discursos de los entrevistados en torno a temas recurrentes que aportaron
significativamente al desarrollo de la investigacion. Las respuestas evidenciaron
coincidencias respecto al limitado aprovechamiento del chontaduro en la cocina
contemporanea, la escasa difusion de sus propiedades y aplicaciones culinarias, asi como la
necesidad de promover propuestas gastrondmicas innovadoras que contribuyan a su
valorizacion. Asimismo, se identificaron percepciones favorables sobre la versatilidad
culinaria del fruto y la importancia de elaborar un recetario gastronémico como estrategia
para fortalecer su presencia dentro de la gastronomia ecuatoriana. La informacion fue
organizada mediante categorias y subcategorias, permitiendo una interpretacion estructurada

y sistematica de los datos obtenidos.
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Tabla 3

Sistema de categorizacion de los datos cualitativos

Categoria Subcategoria Cddigo Unidad de analisis Interpretacion
Conocimiento sobre Reconocimiento de El- “Tiene vitamina C, vitamina D”; “Es Los entrevistados reconocen el valor
el chontaduro propiedades nutricionales E4 energizante”; “Es un fruto muy nutritivo” nutricional y funcional del chontaduro.
. . “Se puede utilizar en harinas, postres o . . .
Conocimiento sobre Conocimiento de usos El- v, o . . Existe conocimiento sobre diversas
o salsas”; “Puede utilizarse para bebidas, . .
el chontaduro gastrondmicos E4 N aplicaciones culinarias del fruto.
cremas y harinas
Uso gastronémico Uso limitado en la El- “Su conocimiento es muy limitado”; El chontaduro presenta una baja incorporacion
actual gastronomia E4 “Todavia es un producto poco utilizado” en la gastronomia contemporanea.
Uso gastronémico Consumo tradicional El- “Se consume cocido con limén y sal”; “La El aprovechamiento del fruto continlia
actual predominante E4 mayoria lo consume de forma tradicional” centrado en formas de consumo tradicionales.
Factores que limitan Desconocimiento del El- “No se ha dado a conocer”; “Muchas El desconocimiento constituye la principal
su inclusién producto E4 personas no conocen sus propiedades” barrera para su valorizacién gastronémica.
Factores que limitan Escasa difusion y El- “No se ha dado a conocer a nivel nacional”; La limitada difusion reduce las oportunidades
su inclusién promocion E4 “No existe una promocion constante” de consumo y comercializacion.
Factores que limitan . - “Influye la disponibilidad del fruto en La distribucidn geogréfica limita su presencia
. q Disponibilidad y acceso E3 [ UUYe p,, geog P
su inclusién ciertas ciudades en algunos mercados.
Percepcion de los Interés por productos El- “Se ha dado un auge en la utilizacion”; Se observa una tendencia favorable hacia
consumidores ancestrales E4 “Existe mds interés que hace algunos afnos” ingredientes tradicionales y autoctonos.
Potencial . L E1l- “Pasteles, pastas o aceites”; “Entradas, El fruto posee amplias posibilidades de
L Versatilidad culinaria S . o
gastronomico E4 platos fuertes, postres y bebidas aplicacion gastronomica.
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Categoria Subcategoria Cadigo Unidad de analisis Interpretacion
. ., “Puede combinarse en preparaciones dulces . ., . I
Potencial Innovacidn en El- e prep La innovacion amplia las posibilidades de uso
L . y saladas”; “Mostrar nuevas formas de .,
gastronémico preparaciones E4 " y aceptacion del producto.
consumo
Revalorizacion del Importancia de la El- “Dar a conocer sus beneficios”; “Presentar La innovacion es considerada un mecanismo
chontaduro innovacidn culinaria E4 el producto de manera diferente” clave para su revalorizacion.
Revalorizacion del Elaboracion de un El- “Seria muy buena”; “Seria una herramienta El recetario es percibido como una estrategia
chontaduro recetario gastronémico E4 util para difundir conocimientos” para promover el consumo del fruto.
. e ., “Dar a conocer estos productos . R L
Recetario Difusion y educacion El- ». . El recetario facilitaria la transmision de
. L ancestrales”; “Material de consulta para S L S
gastronémico gastronémica E4 : ) , conocimientos y aplicaciones culinarias.
estudiantes y cocineros
. - . , , La propuesta contribuiria a fortalecer la
Recetario Posicionamiento El- “Se le podria dar un realce”; “Ayudaria a P p. .
. L . " presencia del chontaduro en la gastronomia
gastronémico gastronomico E4 generar interés en el producto .
ecuatoriana.
Estrategias de E3 “Ferias gastrondmicas, talleres y La promocién educativa es vista como una
promocién Capacitacion y difusion E4 degustaciones”; “Promover su uso en estrategia efectiva para incrementar su
escuelas de gastronomia” consumo.
. L . . La difusién de sus beneficios nutricionales
Estrategias de Comunicacion de El- “Dar a conocer sus propiedades”; “Explicar . L
» . o o favoreceria su aceptacion por parte de los
promocion beneficios E2 las vitaminas que tiene

consumidores.

Nota. Elaborado por el autor
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La matriz de categorizacion permitié estructurar de manera ordenada la informacién
recopilada durante las entrevistas, agrupando las respuestas en categorias y subcategorias
que reflejan las percepciones, conocimientos y experiencias de los participantes sobre el uso
del chontaduro dentro de la gastronomia ecuatoriana. Esta organizacion facilitd la
comprension de los discursos y la identificacion de elementos comunes relacionados con las
limitaciones para su aprovechamiento, su potencial culinario, las estrategias de
revalorizacion y la importancia de promover nuevas formas de consumo. Asimismo,
permitio identificar coincidencias respecto a la necesidad de incrementar la difusion del
fruto, fortalecer la innovacion gastrondémica y desarrollar propuestas que contribuyan a su
posicionamiento dentro de la cocina contemporanea. Los hallazgos obtenidos constituyeron
insumos relevantes para la discusion de los resultados y para la fundamentacion de la

propuesta del recetario gastronémico ecuatoriano a base de chontaduro.

6.3.5. Resumen de las entrevistas
El andlisis de las entrevistas evidencié que los participantes coincidieron en reconocer al
chontaduro como un fruto con importantes propiedades nutricionales y amplias posibilidades
de aplicacion gastrondmica. Los cddigos E1, E3 y E4 destacaron su valor como ingrediente
ancestral y sefialaron que puede utilizarse en diversas preparaciones como bebidas, harinas,
cremas, postres y platos salados. Sin embargo, los entrevistados manifestaron que su
presencia dentro de la gastronomia ecuatoriana contemporanea sigue siendo limitada, debido
principalmente al desconocimiento de sus beneficios, la escasa difusion del producto y su
reducido aprovechamiento en propuestas culinarias innovadoras. Ademas, se indico que el
consumo del chontaduro continta concentrandose en formas tradicionales, lo que restringe

su visibilidad dentro de nuevos espacios gastrondmicos.

En relacion con su potencial culinario, los entrevistados coincidieron en que el chontaduro
posee caracteristicas que permiten incorporarlo en una amplia variedad de preparaciones
contemporaneas. Los cédigos E1, E2, E3 y E4 consideraron que la innovacion gastronémica
constituye una estrategia fundamental para fortalecer su valorizacion, ya que permitiria
presentar el fruto en formatos mas atractivos para los consumidores. Asimismo, sefialaron
que la elaboracion de un recetario gastronomico contribuiria a difundir conocimientos,
promover nuevas formas de consumo y fortalecer su presencia dentro de la cocina
ecuatoriana. Finalmente, los entrevistados destacaron que acciones como la promocion de

sus beneficios nutricionales, la realizacion de eventos gastronémicos y la capacitacion sobre
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su uso culinario podrian favorecer una mayor aceptacion y aprovechamiento del chontaduro

en el ambito gastronémico.

6.3.6. Discusion
Los resultados obtenidos en las encuestas evidenciaron que el 72,1 % de los encuestados
conoce el chontaduro, aunque su consumo continGa concentrandose principalmente en
formas tradicionales. Esta situacion también fue identificada durante las entrevistas, donde
E1 sefial6 que el fruto posee un gran valor nutricional y gastronémico, pero su presencia en
la cocina actual sigue siendo limitada, mientras que E4 manifesté que gran parte de las
personas conocen el producto Unicamente como un alimento de consumo cotidiano. Estos
hallazgos coinciden con Lopez (2023), quien sostiene que la escasa documentacién y
difusion del chontaduro han dificultado su posicionamiento dentro de la gastronomia
contemporanea. En consecuencia, el desconocimiento continda representando una de las

principales barreras para su aprovechamiento culinario.

Los resultados de las encuestas mostraron ademas que el 72,1 % de los participantes
manifestd6 no haber observado preparaciones con chontaduro en restaurantes o
establecimientos gastrondmicos y el 54,5 % lo percibe como poco utilizado o considera que
no se utiliza dentro de la gastronomia ecuatoriana actual. Esta percepcion fue respaldada por
los entrevistados, quienes coincidieron en sefialar que el fruto no ha sido incorporado de
manera significativa en restaurantes, emprendimientos gastronémicos 0 propuestas
culinarias innovadoras. E3 destaco que, a pesar de formar parte de la cultura alimentaria
amazonica, su comercializacion fuera de estas zonas continua siendo reducida. Estos
resultados coinciden con lo expuesto por Ibarra y Ayala (2022), quienes identifican que la
limitada innovacion culinaria ha restringido las posibilidades de difusion y consumo del

producto en otros contextos gastronémicos.

Respecto a los factores que limitan la inclusion del chontaduro, los datos cuantitativos
reflejaron que el 52,1 % de los encuestados considera que la principal causa del bajo
consumo es el desconocimiento del fruto, mientras que el 39,4 % atribuye esta situacion a la
escasa difusion y el 26,7 % a la falta de innovacion culinaria, siendo estos los principales
obstaculos para su consumo. De manera complementaria, los entrevistados sefialaron que
muchos consumidores desconocen las propiedades del fruto y las diferentes formas en que
puede ser utilizado dentro de la cocina. Este hallazgo se relaciona con lo planteado por
Acevedo Vera et al. (2022), quienes sostienen que la péerdida de conocimiento sobre

productos autdctonos afecta directamente su permanencia en los mercados y limita las
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oportunidades de valorizacion gastronémica. Por tanto, la falta de informacion continGa
siendo un factor determinante en la escasa presencia del chontaduro dentro de la cocina

ecuatoriana.

En cuanto a la percepcion gastronomica del fruto, los resultados evidenciaron una valoracién
favorable por parte de los participantes. EI 89,7 % de los encuestados consideré que el
chontaduro puede adaptarse a la cocina moderna, el 87,9 % manifesto que estaria dispuesto
a consumir platos innovadores elaborados con este ingrediente y el 89,1 % considerd
importante la creacion de un recetario gastronomico para promover su uso. Esta percepcion
fue compartida por E2 y E3, quienes destacaron su versatilidad culinaria y la posibilidad de
incorporarlo en diferentes tipos de recetas. Estos resultados coinciden con Méndez Calle y
Suconota (2021), quienes demostraron que el chontaduro puede integrarse exitosamente en
propuestas gastronémicas contemporaneas sin perder su identidad cultural, fortaleciendo asi

su potencial como ingrediente innovador.

Los resultados también evidenciaron una alta aceptacion hacia la incorporacion del
chontaduro en diferentes tipos de preparaciones gastronomicas. El 36,4 % de los encuestados
manifesto su preferencia por incluir el chontaduro en platos fuertes, el 30,9 % en postres, el
20,6 % en bebidas y el 12,1 % en entradas, lo que demuestra una apertura hacia nuevas
formas de consumo. Esta tendencia coincide con las opiniones de los entrevistados, quienes
sefialaron que el fruto puede adaptarse a preparaciones dulces y saladas gracias a sus
caracteristicas organolépticas. De manera similar, Zamora (2022) destaca que la
transformacion del chontaduro en harina y otros derivados amplia significativamente sus

posibilidades de aplicacién culinaria, favoreciendo la innovacién gastronémica.

Otro aspecto relevante identificado en la investigacion fue la importancia que los
participantes atribuyen a la revalorizacién de ingredientes autdctonos dentro de la
gastronomia ecuatoriana. El 89,1 % de los encuestados considerd importante la creacion de
un recetario gastronémico para promover el uso del chontaduro y el 90,9 % manifest6 que
un recetario innovador contribuiria a incrementar su consumo, evidenciando una actitud
positiva hacia el aprovechamiento de productos tradicionales en propuestas culinarias
contemporaneas. De igual manera, los entrevistados destacaron la necesidad de rescatar
alimentos ancestrales que forman parte de la identidad cultural del pais. Estos resultados
guardan relacién con Sanchez et al. (2024), quienes sostienen que la valorizacion de
productos tradicionales contribuye al fortalecimiento de la identidad gastronémica y al

desarrollo de propuestas con mayor sentido territorial. En este contexto, el chontaduro se
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presenta como un ingrediente capaz de aportar autenticidad y diferenciacion a la cocina

ecuatoriana.

En relacion con la propuesta del recetario gastronémico, los resultados evidenciaron una
aceptacion favorable por parte de los participantes. EI 89,1 % de los encuestados considerd
importante la creacion de un recetario gastronémico para promover el uso del chontaduro y
el 90,9 % manifestd que un recetario innovador contribuiria a incrementar su consumo,
mientras que los entrevistados coincidieron en que un recetario podria convertirse en una
herramienta atil para difundir conocimientos, incentivar el consumo y ampliar las
posibilidades de utilizacion del fruto. Estos hallazgos coinciden con Castafieda (2022), quien
sefiala que los recetarios constituyen mecanismos efectivos para preservar conocimientos
culinarios y fortalecer el aprovechamiento de ingredientes locales. Por tanto, la propuesta
desarrollada responde a una necesidad identificada tanto en la literatura como en el trabajo

de campo.

La triangulacion entre los resultados de las encuestas, las entrevistas, el estado del arte y el
marco conceptual permitio evidenciar una relacion coherente entre los hallazgos obtenidos.
Tanto los participantes como los expertos consultados reconocieron que el chontaduro posee
caracteristicas nutricionales, culturales y gastronémicas que favorecen su incorporacion en
nuevas propuestas culinarias, aunque persisten limitaciones asociadas al desconocimiento y
la falta de innovacion. Los antecedentes revisados respaldan estas percepciones y coinciden
en sefialar la necesidad de generar estrategias que impulsen su valorizacién. En este sentido,
el disefio de un recetario gastronémico ecuatoriano con doce preparaciones innovadoras
constituye una alternativa pertinente para contribuir al fortalecimiento de la presencia del

chontaduro dentro de la gastronomia contemporanea del pais.

Como limitaciones de la investigacion, se identificé que la poblacion encuestada estuvo
concentrada en la provincia de Imbabura, por lo que los resultados reflejan principalmente
la percepcion de este contexto geografico y no necesariamente la realidad de otras regiones
del pais donde el chontaduro presenta diferentes niveles de produccién y consumo.
Asimismo, el numero de entrevistas realizadas fue reducido y estuvo conformado por
expertos gastrondmicos y una comerciante vinculada directamente al fruto, por lo que sus
criterios representan experiencias especificas relacionadas con el tema de estudio.
Adicionalmente, debido a restricciones de tiempo y recursos, la validacion de la propuesta
gastronomica se realiz6 Unicamente con una muestra limitada de preparaciones del recetario

y con un nimero reducido de evaluadores. Sin embargo, estas limitaciones no afectaron el
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cumplimiento de los objetivos planteados y permitieron obtener informacion suficiente para
analizar el potencial gastronomico del chontaduro y desarrollar la propuesta de

investigacion.

6.4. Propuesta

El recetario consta del siguiente contenido:

e Portada

e Presentacion

e Introduccion

e Indice

e Recetas

e Glosario de términos

e Contraportada

6.4.1. Objetivo general de la propuesta
En cumplimiento del tercer objetivo especifico, orientado a disefiar un recetario
gastrondmico ecuatoriano con doce propuestas culinarias innovadoras que integren al
chontaduro (Bactris gasipaes) como ingrediente principal, se desarroll6 un recetario
gastronomico con la finalidad de demostrar el potencial de este fruto dentro de la
gastronomia contemporanea. Para dar cumplimiento a este objetivo, se elaboré una
propuesta que retine preparaciones de entrada, platos fuertes, postres y bebidas, orientadas a
promover la revalorizacion del chontaduro mediante aplicaciones culinarias creativas y

técnicamente fundamentadas.

Las doce recetas fueron elaboradas considerando los resultados obtenidos durante el proceso
investigativo, especialmente aquellos relacionados con el nivel de conocimiento, consumo y
aceptacion del chontaduro por parte de los encuestados. Asimismo, se tomaron en cuenta los
aportes nutricionales identificados en la revision bibliografica, destacando su contenido de
fibra, carbohidratos, vitaminas y compuestos bioactivos. La propuesta también responde a
la necesidad de ampliar las formas de utilizacion del fruto dentro de la cocina ecuatoriana,
debido a su limitada presencia en preparaciones contemporaneas y en la oferta gastronémica

actual.

Considerando los resultados obtenidos en la investigacion y los aportes nutricionales

identificados en la revision bibliografica. Asimismo, la propuesta busca contribuir al
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aprovechamiento gastronémico del chontaduro, debido a su limitada presencia en
preparaciones contempordneas. De esta manera, el recetario pretende fortalecer su
revalorizacion mediante aplicaciones culinarias innovadoras que amplien sus posibilidades

de consumo dentro de la gastronomia ecuatoriana.

El recetario incluye propuestas como ceviche de chontaduro, bufiuelos, empanadas rellenas
de dulce de chontaduro, crema de chontaduro, lasafia de chontaduro, encocado de pescado
con chontaduro, alfajores, helado, mousse, chicha y colada de chontaduro, entre otras
preparaciones. Cada receta fue desarrollada mediante pruebas culinarias orientadas a lograr
un equilibrio adecuado de sabor, textura, aromay presentacion, resaltando las caracteristicas
organolépticas del fruto. Ademas, se incorporaron ingredientes y técnicas propias de la
gastronomia ecuatoriana, fortaleciendo el vinculo entre innovacion culinaria, identidad

cultural y aprovechamiento de productos autoctonos.



Portada

SABORES QUE NUTREN NUESTRA TIERRA

Recetas auténticas que
revalorizan el chontaduro en la
cocina ecuatoriana contemporanea.

CARRERA DE GASTRONOMIA
UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
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6.4.2. PRESENTACION
El presente recetario fue elaborado por un estudiante de la carrera de Gastronomia de la
Pontificia Universidad Catélica del Ecuador, sede Ibarra, durante el afio 2026, como parte
de la propuesta final de la investigacion titulada “Revalorizacion del chontaduro (Bactris
gasipaes) mediante un recetario gastronémico ecuatoriano”. Su desarrollo surge del interés
por rescatar y promover el uso de un fruto ancestral que, pese a su valor nutricional y cultural,

mantiene una presencia limitada dentro de la gastronomia ecuatoriana contemporénea.

Este recetario reline doce preparaciones originales elaboradas a base de chontaduro,
distribuidas en entradas, platos fuertes, postres y bebidas. Cada receta fue disefiada con el
propoésito de demostrar la versatilidad culinaria del fruto mediante propuestas innovadoras
gue combinan técnicas gastronémicas contemporaneas con ingredientes representativos de
la cocina ecuatoriana. El valor agregado de esta propuesta radica en la integracion de

identidad cultural, creatividad culinaria y aprovechamiento de productos autéctonos.

Ademas de constituir una guia practica de preparaciones, este recetario busca convertirse en
una herramienta de difusion gastrondémica que incentive el uso del chontaduro tanto en
espacios profesionales como domésticos. A través de estas recetas se pretende evidenciar
que este fruto posee el potencial necesario para incorporarse a nuevas tendencias culinarias,
contribuyendo a su revalorizacion y fortaleciendo su presencia dentro de la gastronomia

ecuatoriana.
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INTRODUCCION

El presente recetario surge como propuesta de la investigacion titulada “Revalorizacion del
chontaduro (Bactris gasipaes) mediante un recetario gastronémico ecuatoriano”,
desarrollada con el propdésito de demostrar el potencial culinario de este fruto dentro de la
gastronomia contemporanea del pais. A lo largo del estudio se evidencio que, pese a su
importancia cultural, nutricional e histdrica, el chontaduro continda siendo un ingrediente
poco utilizado en propuestas gastrondmicas innovadoras, limitdndose principalmente a

formas tradicionales de consumo y reduciendo su presencia en la cocina actual.

La escasa incorporacion del chontaduro en la gastronomia ecuatoriana responde, en gran
medida, al desconocimiento de sus posibilidades culinarias, a la limitada difusion de recetas
innovadoras y a la falta de propuestas que permitan integrarlo en preparaciones con valor
agregado. Esta situacion ha generado un desaprovechamiento de sus cualidades
gastrondmicas y ha restringido su reconocimiento como un ingrediente versatil capaz de
adaptarse a diferentes técnicas, formatos y tendencias culinarias. Como consecuencia, su
potencial para fortalecer la identidad gastronémica ecuatoriana permanece insuficientemente

explorado.

Frente a esta realidad, el presente recetario propone doce preparaciones elaboradas a base de
chontaduro, distribuidas en entradas, platos fuertes, postres y bebidas. Cada receta fue
disefiada con el objetivo de resaltar las caracteristicas organolépticas del fruto y demostrar
su versatilidad mediante la aplicacién de técnicas contemporaneas y combinaciones de
ingredientes representativos de la cocina ecuatoriana. Asimismo, la propuesta busca
fomentar el consumo del chontaduro y ampliar sus posibilidades de utilizacion dentro de

distintos contextos gastronémicos.

Mas alla de constituir una recopilacién de recetas, este recetario representa una herramienta
de revalorizacion cultural y gastrondmica orientada a rescatar un ingrediente ancestral y
proyectarlo hacia nuevas formas de consumo. De esta manera, se busca contribuir al
fortalecimiento del patrimonio alimentario ecuatoriano mediante propuestas innovadoras

que integren tradicion, creatividad y aprovechamiento sostenible de los recursos locales.
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RECETAS
1 Ceviche de chontaduro

Categoria: Entrada

47

Ingredientes

Preparacién

2 tazas de chontaduro cocido y
cortado en cubos pequefios

1 taza de palmito fresco cortado en
cubos

1 cebolla paitefia cortada en pluma
fina

1 tomate rifidn sin semillas cortado
en cubos pequefios

Y taza de pulpa de maracuya sin
semillas

Jugo de 3 limones

2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de salsa inglesa

2 cucharadas de cilantro fresco
picado

Sal al gusto
Pimienta al gusto

Chifles o canguil para acompafiar

1. Cocer los chontaduros hasta que estén tiernos, retirar la cascaray la
semilla, y cortar la pulpa en cubos pequefios uniformes.

2. Colocar el chontaduro y el palmito en un recipiente amplio y mezclar
suavemente para evitar que se deshagan.

3. Desflemar la cebolla en agua fria durante 10 minutos y escurrir
completamente.

4. Incorporar la cebolla y el tomate a la mezcla de chontaduro y
palmito.

5. Preparar la vinagreta mezclando la pulpa de maracuya, el jugo de
limén, el aceite de oliva, la salsa inglesa, la sal y la pimienta.

6. Verter la vinagreta sobre los ingredientes y mezclar cuidadosamente
hasta integrar todos los sabores.

7. Afiadir cilantro finamente picado y rectificar la sazon si es necesario.

8. Refrigerar durante 10 minutos antes de servir para potenciar los
sabores.

9. Servir acomparfiado de chifles, canguil o tostado.

W X Ede :
Pt O
I S i
: S
. & "




48

2 Builuelos de chontaduro

Categoria: Entrada

Ingredientes

Preparacién

600 g de pulpa de
chontaduro cocida

450 g de queso fresco
rallado

4 huevos

250 g de harina de maiz
para bufiuelos

10 g de polvo de hornear

20 g de azlcar

Aceite vegetal para freir

1. Cocer los chontaduros hasta que estén completamente tiernos. Retirar la
cascara y la semilla, y triturar la pulpa hasta obtener un puré homogéneo.

2. Colocar el puré de chontaduro en un recipiente amplio y afiadir el queso
rallado.

3. Incorporar los huevos uno a uno y mezclar hasta integrar completamente.

4. Agregar la harina de maiz, el polvo de hornear y el aziicar. Mezclar y amasar
hasta obtener una masa suave y manejable.

5. Dejar reposar la masa durante 10 minutos para favorecer la hidratacion de los
ingredientes.

6. Formar porciones de aproximadamente 40 g y dar forma redonda a cada
bufiuelo.

7. Calentar abundante aceite a 170 °C y freir los bufiuelos hasta obtener una
coloracion dorada uniforme.

8. Retirar, escurrir sobre papel absorbente y servir calientes.
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3 Empanadas rellenas de dulce de chontaduro

Categoria: Entrada

Ingredientes

Preparacion

400 g de harina de maiz
amarillo

500 ml de agua tibia

30 ml de aceite vegetal

300 g de mermelada de
chontaduro

500 ml de aceite vegetal
para freir

1. Colocar la harina de maiz en un recipiente amplio y agregar poco a poco el
agua tibia.

2. Amasar hasta obtener una masa homogeénea, suave y manejable. Dejar
reposar durante 20 minutos.

3. Dividir la masa en porciones iguales y formar discos de aproximadamente
12 cm de didmetro.

4, Colocar una cucharada de mermelada de chontaduro en el centro de cada
disco.

5. Doblar la masa formando una media luna y sellar los bordes presionando
con un tenedor o con los dedos.

6. Calentar el aceite a 170 °C y freir las empanadas hasta que adquieran una
coloracidn dorada uniforme.

7. Retirar del aceite y colocar sobre papel absorbente para eliminar el exceso
de grasa.

8. Servir calientes o tibias.
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3.1 Mermelada de chontaduro

Ingredientes Preparacion

500. g de pl_JIpa de chontaduro 1. Colocar la pulpa de chontaduro, el azlcar y el agua en una olla.
cocida y triturada

. 2. Cocinar a fuego medio, removiendo constantemente para evitar que se
375 g de azlcar morena pegue

375 ml de agua 3. Continuar la coccién hasta obtener una consistencia espesa y brillante.

4. Incorporar el jugo de limén durante los Gltimos minutos de coccién para

Jugo de 1 limén . - .
mejorar la conservacion y equilibrar el dulzor.

5. Retirar del fuego y dejar enfriar antes de utilizar como relleno.




4 Crema de chontaduro

Categoria: Plato fuerte

o1

Ingredientes

Preparacién

600 g de pulpa de chontaduro
cocida

150 g de cebolla blanca
finamente picada

2 dientes de ajo picados

750 ml de fondo de pollo

200 ml de crema de leche
20 g de mantequilla

10 ml de aceite de oliva
Sal al gusto

Pimienta al gusto

Cilantro fresco para decorar

1. Cocer los chontaduros hasta que estén tiernos, retirar la cascara y la
semilla, y reservar la pulpa.

2. En una olla, calentar la mantequilla y sofreir la cebolla junto con el ajo
hasta que estén transparentes.

3. Incorporar la pulpa de chontaduro cortada en trozos y cocinar durante 5
minutos para potenciar los sabores.

4. Afadir el fondo de pollo, la sal y la pimienta. Cocinar a fuego medio
durante 20 minutos.

5. Licuar la preparacion hasta obtener una textura homogénea y cremosa.
6. Regresar la mezcla a la olla e incorporar la crema de leche.

7. Cocinar durante 3 minutos adicionales sin permitir que hierva.

8. Rectificar la sazon y servir caliente.

9. Decorar con cilantro fresco picado y un hilo de crema de leche.
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5 Lasafa de chontaduro

Categoria: Plato fuerte

Ingredientes

Preparacion

500 g de pulpa de
chontaduro cocida

250 ml de crema de
leche

200 ml de leche de
coco

2 dientes de ajo
picados

12 laminas de pasta
para lasafia precocida

400 g de pollo
desmenuzado

150 g de cebolla
blanca picada

300 g de queso
mozzarella rallado

50 g de queso
parmesano rallado

20 g de mantequilla
2 g de comino

3 g de achiote

Sal al gusto

Pimienta al gusto

1. Cocer los chontaduros hasta que estén tiernos, retirar la cascara y la semilla, y
licuar la pulpa junto con la crema de leche y la leche de coco hasta obtener una salsa
homogénea.

2. En una sartén, sofreir el ajo con una cucharada de mantequilla e incorporar la
salsa de chontaduro. Cocinar a fuego bajo durante 8 minutos hasta obtener una
consistencia cremosa. Rectificar la sazon con sal y pimienta.

3. Para el relleno, sofreir la cebolla hasta que esté transparente. Agregar el pollo
desmenuzado y condimentar con comino, achiote, sal y pimienta. Cocinar durante 5
minutos.

4. En un molde para horno colocar una fina capa de salsa de chontaduro en la base.

5. Disponer una capa de pasta, seguida de una capa de pollo, salsa de chontaduro y
queso mozzarella.

6. Repetir el proceso hasta completar tres capas, finalizando con salsa y abundante
gueso mozzarella.

7. Cubrir con queso parmesano y hornear a 180 °C durante 25 a 30 minutos hasta
obtener una superficie gratinada y dorada.

8. Dejar reposar 10 minutos antes de servir para facilitar el corte y mejorar la
textura.
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6 Encocado de pescado con chontaduro

Categoria: Plato fuerte

Ingredientes

Preparacion

4 filetes de tilapia (150
g c/u)

300 g de pulpa de
chontaduro cocida

400 ml de leche de
coCo

150 g de cebolla
paitefia picada

100 g de pimiento
verde picado

150 g de tomate rifién
picado

1. Sazonar los filetes de pescado con sal, pimienta, comino y el jugo de limén.
Refrigerar durante 20 minutos.

2. Licuar la mitad del chontaduro junto con la leche de coco hasta obtener una salsa
homogénea. Cortar el resto en cubos pequefios y reservar.

3. En una olla, calentar el aceite con achiote y preparar un refrito con la cebolla, el
ajo, el pimiento y el tomate finamente picados. Cocinar durante 5 minutos.

4. Incorporar la mezcla licuada de chontaduro y leche de coco. Afadir los cubos de
chontaduro y cocinar a fuego medio durante 8 minutos.

5. Agregar el pescado cuidadosamente sobre la salsa. Tapar la ollay cocinar a
fuego bajo durante 10 a 12 minutos hasta que el pescado alcance su punto de
coccion.

6. Rectificar la sazon y afiadir cilantro fresco picado al finalizar la coccién.

2 dientes de ajo picados 7. Dejar reposar durante 2 minutos antes de servir.

15 ml de aceite de
achiote

Jugo de 1 limén
3 g de comino

20 g de cilantro fresco
picado

Sal al gusto

Pimienta al gusto

8. Servir acompafiado de arroz blanco y patacones.
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7 Noquis de chontaduro

Categoria: Plato fuerte

Ingredientes

Preparacién

500 g de pulpa de
chontaduro cocida

300 g de papa chola
cocida y prensada

1 huevo

180 g de harina de trigo

5gde sal

1 g de nuez moscada

1. Cocer los chontaduros hasta que estén completamente tiernos. Retirar la
cascara y la semilla, y triturar la pulpa hasta obtener un puré homogéneo.

2. Mezclar el puré de chontaduro con la papa prensada hasta integrar
completamente.

3. Incorporar el huevo, la sal y la nuez moscada.

4. Agregar la harina poco a poco hasta obtener una masa suave que no se adhiera
excesivamente a las manos.

5. Dividir la masa en porciones y formar cilindros de aproximadamente 2 cm de
didmetro.

6. Cortar porciones de 2 cm y marcar los fioquis con un tenedor.

7. Cocinar en abundante agua con sal. Cuando los fioquis suban a la superficie,
retirarlos y reservarlos.
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8 Alfajores con chontaduro

Categoria: Postre

Ingredientes

Preparacién

Para las tapas

200 g de harina
de trigo

100 g de fécula
de maiz
(maicena)

100 g de
mantequilla a
temperatura
ambiente

70 g de azlcar
glas

1 yema de huevo

1 pizca de sal

1. Batir la mantequilla junto con el azlcar glas hasta obtener una mezcla cremosa y
homogénea.

2. Incorporar la yema de huevo y mezclar hasta integrar completamente.

3. Afiadir la harina, la maicena y la sal previamente tamizadas. Mezclar sin amasar en
exceso hasta obtener una masa uniforme.

4. Envolver la masa en film plastico y refrigerar durante 30 minutos.

5. Estirar la masa hasta alcanzar un grosor aproximado de 4 mm y cortar circulos de 5 cm
de diametro.

6. Colocar las tapas en una bandeja para horno y hornear a 180 °C durante 10 a 12
minutos sin permitir que se doren demasiado.

Para el relleno
de chontaduro

250 g de pulpa de
chontaduro
cocida

200 g de dulce de
leche 0 manjar de
leche

20 g de miel de
abeja

10 ml de esencia
de vainilla

Coco rallado o
azucar glas para
decorar

7. Licuar la pulpa de chontaduro hasta obtener un puré fino.

8. Mezclar el puré con el dulce de leche y la miel hasta obtener una crema homogénea y
espesa.

9. Refrigerar durante 20 minutos para mejorar la consistencia del relleno.

10. Colocar una porcion generosa del relleno sobre una tapa y cubrir con otra formando
el alfajor.

11. Decorar los bordes con coco rallado o espolvorear azlcar glas sobre la superficie.
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9 Helado de chontaduro

Categoria: Postre

Ingredientes Preparacion

1. Cocer los chontaduros hasta que estén completamente tiernos. Retirar la
cascara, la semilla y las fibras oscuras presentes en la pulpa para evitar sabores
amargos.

300 g de pulpa de
chontaduro cocida

200 ml de crema de leche 2. Licuar la pulpa de chontaduro junto con la leche, la leche condensada y la
(35 % grasa) esencia de vainilla hasta obtener una mezcla homogénea.

3. Refrigerar la mezcla durante 30 minutos para mejorar la integracion de

150 g de leche condensada
sabores.

150 ml de leche entera 4. Batir la crema de leche hasta obtener picos suaves.

5. Incorporar la crema batida a la mezcla de chontaduro mediante movimientos

5 ml de esencia de vainilla L
envolventes para conservar el aire incorporado.

. L, 6. Afadir el jugo de limdn para equilibrar el dulzor y disminuir posibles notas

10 ml de jugo de limén U9 P q y P
amargas del fruto.

Azucar al gusto (opcional) 7. Colocar la preparacion en un recipiente apto para congelacion.

Almendras o nueces para 8. Congelar durante 4 a 6 horas, removiendo cada hora durante las primeras 3
decorar (opcional) horas para evitar la formacion de cristales de hielo.

9. Servir en bolas y decorar con almendras tostadas, nueces o trozos de
chontaduro caramelizado.
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10 Mousse de chontaduro

Categoria: Postre

Ingredientes

Preparacién

250 g de pulpa de
chontaduro cocida

200 ml de crema de leche
para batir (bien fria)

100 ml de leche condensada

50 ml de leche de coco

7 g de gelatina sin sabor

35 ml de agua fria

10 ml de jugo de limén

5 ml de esencia de vainilla

Miel de abeja o coulis de
maracuya para decorar

1. Retirar completamente la cascara, la semillay las fibras oscuras del
chontaduro para evitar sabores amargos en la preparacion final.

2. Hidratar la gelatina sin sabor en el agua fria y dejar reposar durante 5
minutos. Posteriormente, fundirla a bafio Maria o en microondas durante unos
segundos.

3. Licuar la pulpa de chontaduro junto con la leche condensada, la leche de
coco y el jugo de limdn hasta obtener un puré completamente liso y
homogéneo.

4. Incorporar la gelatina disuelta a la mezcla licuada y continuar mezclando
hasta integrar por completo.

5. Batir la crema de leche hasta obtener picos suaves y firmes.

6. Incorporar la mezcla de chontaduro a la crema batida mediante movimientos
envolventes para conservar la aireacion caracteristica del mousse.

7. Distribuir la preparacion en copas o recipientes individuales.

8. Refrigerar durante un minimo de 4 horas o hasta que el mousse adquiera una
consistencia firme y cremosa.

9. Decorar con coulis de maracuyd, miel de abeja o pequefios cubos de
chontaduro antes de servir.
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11 Chicha de chontaduro

Categoria: Bebida

Ingredientes

Preparacién

20 chontaduros (aprox. 800
9)

1 litro de agua hervida y fria

100 g de panela rallada o
azlcar

500 ml de agua adicional (si
s necesario)

50 g de yuca cocida
(opcional)

Hojas de bijao para cubrir
(opcional)

1. Cocer los chontaduros en abundante agua durante 40 minutos o hasta que la
cascara y la semilla se desprendan facilmente.

2. Retirar la cascara y la semilla, conservando Unicamente la pulpa.

3. Triturar la pulpa hasta obtener una pasta homogénea. Tradicionalmente este
proceso se realiza en batea o piedra de moler.

4. Colocar la pulpa triturada en un recipiente amplio y afiadir gradualmente el
agua hervida.

5. Incorporar la panela o azlcar y mezclar hasta su completa disolucion.

6. Ajustar la consistencia agregando mas agua si fuese necesario.

7. Para una version tradicional fermentada, cubrir el recipiente y dejar reposar
entre 12 y 24 horas a temperatura ambiente.

8. Para una version fresca, refrigerar durante 2 horas y servir inmediatamente.

9. Servir fria en vasos, mates o recipientes de barro.
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12 Colada tradicional de chontaduro

Categoria: Bebida

Ingredientes

Preparacién

500 g de chontaduro
cocido

2 platanos maduros
grandes (aprox. 400 g)

1 rama de canela

2 clavos de olor

1 g de pimienta dulce

80 g de panela rallada

1,5 litros de agua

100 ml de leche de coco
(opcional)

1. Lavar cuidadosamente los chontaduros y colocarlos en una olla con abundante
agua.

2. Afadir la canela, el clavo de olor y la pimienta dulce. Cocinar a fuego medio
durante aproximadamente 1 hora y 30 minutos o hasta que los chontaduros estén
completamente suaves.

3. Incorporar los platanos maduros cortados en trozos durante los ultimos 20
minutos de coccion.

4. Retirar del fuego y dejar enfriar ligeramente. Reservar parte del liquido de
coccion.

5. Pelar los chontaduros, retirar las semillas y extraer la pulpa.

6. Licuar la pulpa de chontaduro junto con los platanos cocidos y una parte del
liquido de coccion hasta obtener una mezcla homogénea.

7. Colar la mezcla para eliminar fibras gruesas y obtener una textura mas finay
agradable.

8. Regresar la preparacion a la olla, afiadir la panela y cocinar a fuego bajo durante
10 minutos, removiendo constantemente.

9. Incorporar la leche de coco para aportar mayor cremosidad y enriquecer el perfil
sensorial de la bebida.

10. Servir caliente o refrigerar para consumir fria.
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Glosario de términos

Bactris gasipaes

Nombre cientifico del chontaduro, palma originaria de América tropical cuyo fruto es
ampliamente utilizado en la alimentacién de comunidades amazdnicas y del Pacifico por su
valor nutricional y energético.

Chontaduro

Fruto comestible de la palma Bactris gasipaes, caracterizado por su pulpa harinosa, color
amarillo o anaranjado y alto contenido de carbohidratos, fibra, vitaminas y compuestos
antioxidantes.

Recetario gastronomico
Compilacion organizada de recetas culinarias que reune ingredientes, procedimientos,
rendimientos y recomendaciones técnicas para la elaboracién de diferentes preparaciones.

Revalorizacion gastronémica

Proceso mediante el cual un ingrediente, producto o preparacion tradicional recupera
importancia dentro de la gastronomia mediante su difusion, estudio e incorporacién en
nuevas propuestas culinarias.

Innovacion gastrondémica
Aplicacion de nuevas técnicas, ingredientes o conceptos culinarios que permiten generar
productos diferentes sin perder la identidad cultural de los alimentos.

Patrimonio alimentario
Conjunto de conocimientos, practicas, ingredientes y tradiciones culinarias transmitidas
entre generaciones y consideradas partes de la identidad cultural de una comunidad.

Pulpa de chontaduro
Parte comestible del fruto libre de cascara y semilla, utilizada como materia prima para la
elaboracion de bebidas, postres, masas, cremas y otras preparaciones gastronémicas.

Mermelada
Preparacion obtenida mediante la coccién de frutas con azlcar hasta alcanzar una
consistencia espesa y homogeénea.

Vinagreta
Mezcla liquida elaborada generalmente con aceite, citricos o vinagre y condimentos,
utilizada para aportar sabor y frescura a diferentes preparaciones.

Coulis
Salsa ligera elaborada a partir de frutas o vegetales triturados y colados, utilizada como
acompariamiento o decoracion de platos y postres.

Emplatado
Proceso de disposicion y presentacion estética de los alimentos sobre un plato antes de ser
servidos al consumidor.
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Textura cremosa
Caracteristica sensorial de una preparacion suave, homogénea y agradable al paladar,
generalmente asociada al uso de productos lacteos o ingredientes ricos en almidén.

Gelatina sin sabor
Ingrediente utilizado como agente gelificante para aportar estructura y estabilidad a
preparaciones como mousses, cremas y postres frios.

Leche de coco
Producto obtenido a partir de la pulpa del coco rallada y prensada, empleado para aportar
cremosidad y sabor en preparaciones dulces y saladas.

Fermentacion
Proceso bioquimico realizado por microorganismos que transforma los azUcares presentes
en un alimento, modificando sus caracteristicas sensoriales y nutricionales.

Codificacion axial
Técnica de analisis cualitativo utilizada para organizar y relacionar categorias y
subcategorias obtenidas a partir de entrevistas o discursos.

Anélisis sensorial

Meétodo de evaluacion que permite determinar las caracteristicas organolépticas de un
alimento mediante la percepcién de atributos como color, aroma, sabor, textura y
aceptacion.

Propiedades organolépticas
Caracteristicas perceptibles de un alimento mediante los sentidos, incluyendo color, aroma,
sabor, textura y apariencia.

Degustacién
Proceso de evaluacion de alimentos o bebidas mediante la observacion y valoracion de sus
atributos sensoriales.

Cocina contemporanea
Corriente gastronémica caracterizada por la reinterpretacion de ingredientes y técnicas
tradicionales mediante enfoques innovadores y creativos.

Ingrediente autdctono
Producto originario de una regién determinada que forma parte de la identidad alimentaria
y cultural de una comunidad.

Valor agregado
Incremento del valor comercial y gastronémico de un producto mediante procesos de
transformacion, innovacion o diferenciacion.

Identidad gastronomica
Conjunto de caracteristicas culinarias, ingredientes, técnicas y tradiciones que distinguen la
cocina de una region o cultura determinada.
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Gastronomia sostenible
Modelo gastrondmico que promueve el aprovechamiento responsable de recursos locales,
la conservacion de la biodiversidad y el fortalecimiento de las economias comunitarias.
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6.5. Proceso de validacion de la propuesta
La validacién de la propuesta gastrondmica se llevé a cabo el dia 8 de junio de 2026 a las
15h00, en las instalaciones del taller de lacteos de la Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador, sede Ibarra. La evaluacion estuvo a cargo de un comité conformado por el chef
docente investigador Gonzalo Rubio, la PhD. Lorena Arellano y el Mgs. Juan Carlos
Andrade, quienes participaron como evaluadores de las preparaciones desarrolladas dentro
del recetario gastrondmico a base de chontaduro. La actividad tuvo como finalidad valorar
la viabilidad culinaria, presentacion, aceptacion sensorial y potencial gastronémico de las

propuestas elaboradas como parte de la investigacion.

Figura 24

Comite evaluador durante el proceso de validacion.

Previo a la jornada de validacion se realiz6 el mise en place de todas las preparaciones. Como
parte de este proceso se efectu6 la coccion de los chontaduros durante aproximadamente dos
horas, garantizando posteriormente su pelado, limpieza y corte bajo condiciones adecuadas
de manipulacion de alimentos. De igual manera, un dia antes de la degustacion se elaboré el
helado de chontaduro con el fin de asegurar una textura adecuada durante la presentacion
final. La preparacion contemplé la incorporacién de crema de leche montada mediante
movimientos envolventes para obtener una consistencia homogénea y una adecuada

estabilidad durante la congelacion.
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Figura 25

Desarrollo del mise en place y preparacion previa de los ingredientes.

El dia de la validacion se adquirieron camarones y tilapia frescos para garantizar la calidad
de las preparaciones. Posteriormente se elaboraron los fondos base utilizados en varias
recetas del recetario. Para el ceviche se preparé un fondo elaborado a partir de las cascaras
de camardn, mientras que para el encocado se realiz6 un fondo con espinas y huesos de
pescado con el proposito de potenciar el sabor final de la preparacién. Paralelamente se
desarrollaron los respectivos refritos, acompafiamientos y elementos complementarios

necesarios para cada receta.
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Figura 26

Elaboracion de fondos, y preparaciones base.

La degustacion estuvo conformada por una seleccion representativa de preparaciones
incluidas dentro del recetario gastrondmico. Entre ellas se presentaron el ceviche de
chontaduro y palmito acompafiado de chifle y canguil, el encocado de pescado con
chontaduro servido con arroz blanco y la crema de chontaduro elaborada a partir de fondo
de pollo y crema de leche. Adicionalmente se present6 el helado de chontaduro como
propuesta de postre, permitiendo evaluar diferentes aplicaciones culinarias del fruto en

preparaciones saladas y dulces.
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Figura 27

Presentacion de las preparaciones elaboradas para la validacion.

Durante la validacion se aplico una ficha de degustacion estructurada para evaluar aspectos
relacionados con la presentacién, aroma, sabor, textura y aceptacion general de las
preparaciones. Los evaluadores emitieron observaciones técnicas sobre el equilibrio de
sabores, la armonia de los ingredientes, el aprovechamiento gastronémico del chontaduro y

la factibilidad de incorporar estas propuestas dentro de la gastronomia ecuatoriana
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contemporanea. Las observaciones obtenidas permitieron realizar ajustes menores y

confirmar la viabilidad de las recetas propuestas.

Figura 28

Aplicacion de las fichas de evaluacion sensorial.

Los resultados de la validacion evidenciaron una aceptacion favorable de las preparaciones
elaboradas, destacandose la versatilidad del chontaduro para adaptarse tanto a recetas
tradicionales como a propuestas gastrondémicas innovadoras. Los evaluadores coincidieron
en que el fruto posee caracteristicas organolépticas adecuadas para su incorporacion en
entradas, platos fuertes, postres y bebidas, ademas de representar una alternativa viable para
fortalecer la valorizacion de ingredientes autoctonos dentro de la gastronomia ecuatoriana.
En consecuencia, la validacion permitio confirmar la factibilidad técnica y gastronomica del
recetario como estrategia para contribuir a la revalorizacion del chontaduro mediante nuevas

formas de consumao.

6.5.1. Resultado del proceso de validacion
Con el proposito de dar cumplimiento al tercer objetivo especifico de la investigacién, se
desarroll6 el proceso de validacion de una muestra representativa del recetario gastronémico
ecuatoriano a base de chontaduro (Bactris gasipaes). Para esta fase se seleccionaron cuatro
preparaciones representativas de la propuesta: ceviche de chontaduro con palmito, crema de
chontaduro, encocado de pescado con chontaduro y helado de chontaduro, con el fin de
evaluar su aceptacion sensorial y determinar su pertinencia como alternativas gastronémicas

para la revalorizacion de este fruto ancestral.
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Para la recoleccién de la informacion se disefid una ficha de degustacion estructurada, en la
cual se evaluaron criterios relacionados con el color, aroma, textura, sabor, presentacion y
aceptacion general de cada preparacion. La valoracion se realizé mediante una escala ordinal
compuesta por cinco categorias: malo, regular, intermedio, bueno y excelente, permitiendo

uniformar los criterios de evaluacion y facilitar la interpretacion de los resultados obtenidos
durante la degustacion.

Figura 29

Ficha de degustacion

= —_— — ————— "TEMA: | REVALORIZACION |
- S \ | DEL |
| /I"T\ | | cHONTADURO |
, IBARRA | |Z= |
| é PU CE l | GASIPAES) \
‘ | MEDIANTEUN |
‘ \ | RECETARIO |
‘ | GASTRONOMICO |
| ECUATORIANO
[AUTOR: | Andoni Chugin |

Los datos que se recauden en la ficha de observacion, seran Gnicamente utilizados para la finalizacién del trabajo de investigacion \
o "'ﬂ— jor: i ch e 1 Feg:ha: / !
|

['Nombre del evaluador: ‘

I"Plato evaluado: \ “

Aspectos a 5 (Excelente) ' 4 (Bueno) 3 (Intermedio) | 2 (Regular) | 1 (Malo) | ‘
| evaluar

ootor | ] | | Indicaciones: Marcarcon |

| Aroma G : — +——————+—— unaXen el casillero

dependiendo la valoracion

| Textura |
| Sabor | | I l 1 siendo5 excelente y 1 malo \
| Presentacién | [ ]
i
| Aceptacion [ \ ‘l ~
| general |

I‘ Observaciones y sugerencias

La sesién de validacion se desarroll6 bajo condiciones controladas de presentacion y
servicio, garantizando que las cuatro preparaciones fueran degustadas en igualdad de
condiciones por cada uno de los expertos participantes. La evaluacion estuvo a cargo de Juan
Carlos Andrade, Lorena Arellano y Daniela Bastidas, quienes emitieron sus criterios de
forma independiente mediante el registro de la ficha correspondiente, asegurando

objetividad y confiabilidad en el proceso de valoracién sensorial.

Los resultados obtenidos evidenciaron una aceptaciéon moderadamente favorable de las
preparaciones evaluadas. El ceviche de chontaduro con palmito obtuvo las valoraciones mas
positivas, destacandose principalmente en los atributos de color y aroma. Por su parte, la
crema de chontaduro presentd una aceptacion intermedia, mientras que el encocado de

pescado con chontaduro y el helado de chontaduro mostraron resultados variables entre los
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evaluadores. En términos generales, las valoraciones se concentraron entre las categorias de

intermedio y bueno, reflejando el potencial gastronémico del fruto para ser incorporado en

diferentes tipos de preparaciones.

Figura 30

Ficha general
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Lorena Arellano 3 3 3 3 3 Intarmedio y tiene un amargo en La lengua.
Daniola Bastidas 4 4 4 3 3 Intermedio

ENCOCADO DE PESCADO CON CHONTADURO
CRITERIOS DE EVALUACION (1-5) ACEPTACION

EVALUADOR GENERAL breiaesing
COLOR AROMA TEXTURA SABOR PRESENTACION  (CUALITATIVA) CENERRLES
Juan Carlos Andrade 3 3 3 2 1 Intermedio
Lorena Arellano 4 4 4 4 4 Bueno
Daniela Bastidas 3 3 3 3 3 Intermedio
HELADO DE CHONTADURO
CRITERIOS DE EVALUACION (1-5) ACEPTAGION (OBSERVACIONES
EVALUADOR GENERA ENERALES
coLor ARoMA TEXTURA sasor PRESENTACION  (CUALITATIVA) 9
+ No es muy agradable el sabor.
Juan Carlos Andrade 3 3 3 3 2 Intermedio « Falta creatividad en el
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Lorena Arellano 4 4 4 4 4 Bueno
Daniela Bastidas 3 3 3 3 4 Intermedio Bervits ot wrcy, dpla frida

s siente mis el sabor a queso.

CONCLUSION GENERAL - LEYENDA
L i E 1-Muybasjo 2=Bajo 3=Medio 4=Alto 5=Muyalto

de Juan Carlos Andrade, orientadas principalmente a mejorar
acidez, el sabor, la presentacion, la decoracién y el equilibrio de
sabores en los platos.

consic base para
recetas y lograr una aceptacién superior en futuras evaluacior rocetas y su incorporacién en el recetario.

Es importante destacar que durante el proceso de validacion se registraron observaciones y

recomendaciones de mejora por parte de los especialistas. Entre los principales aspectos

sefialados se encontrd la persistencia de un sabor amargo residual caracteristico del

chontaduro en varias de las preparaciones evaluadas, asi como la necesidad de fortalecer

ciertos perfiles de sabor, mejorar la presentacion visual de algunos platos e incorporar

ingredientes complementarios que permitan resaltar las caracteristicas organolépticas del

fruto. Estas observaciones constituyen aportes relevantes para el perfeccionamiento de las

recetas propuestas.
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En términos generales, la fase de validacion permitié confirmar la viabilidad gastronémica
de las preparaciones seleccionadas y fortalecer la propuesta del recetario como una estrategia
para la revalorizacion del chontaduro dentro de la gastronomia ecuatoriana contemporanea.
Asimismo, los resultados obtenidos evidencian que el fruto posee potencial para
incorporarse en entradas, platos fuertes, postres y bebidas, aunque requiere ajustes técnicos
en determinadas preparaciones para optimizar su aceptacion sensorial. De esta manera, la
validacién proporciona un respaldo técnico a la propuesta y demuestra que el chontaduro
puede constituirse en una alternativa gastronomica con valor agregado y posibilidades de

aplicacion tanto en el &mbito profesional como en futuros emprendimientos culinarios.
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7. CONCLUSIONES. -
La investigacion permitié evidenciar que el chontaduro (Bactris gasipaes) posee un
importante potencial gastrondmico, nutricional y cultural para el desarrollo de
preparaciones innovadoras dentro de la cocina ecuatoriana. La revision bibliografica
confirmd que este fruto ancestral presenta caracteristicas que favorecen su incorporacion
en diferentes tipos de recetas, contribuyendo a su revalorizacion dentro de la gastronomia
contemporanea.
Los resultados obtenidos mediante las encuestas y entrevistas demostraron que existe un
conocimiento limitado sobre las posibilidades culinarias del chontaduro, a pesar de que
la mayoria de los participantes reconoce su valor alimenticio. Sin embargo, también se
evidencié una disposicién favorable hacia el consumo de nuevas preparaciones
elaboradas con este ingrediente, reflejando oportunidades para ampliar su presencia
dentro de la oferta gastrondémica nacional.
El disefio del recetario gastrondmico con doce preparaciones a base de chontaduro
cumplié con el propdésito de generar una propuesta culinaria innovadora que integra
entradas, platos fuertes, postres y bebidas. La propuesta demostro la versatilidad del fruto
y sus posibilidades de adaptacion a diferentes técnicas y formatos gastronomicos.
La investigacién evidencid que la incorporacién del chontaduro en preparaciones con
valor agregado favorece el rescate de ingredientes autdctonos y fortalece la identidad
gastrondmica ecuatoriana. Asimismo, representa una alternativa para promover el
aprovechamiento de productos ancestrales que actualmente presentan una limitada
presencia dentro de la cocina contemporanea.
La metodologia aplicada permitié integrar informacién documental, resultados
cuantitativos y criterios de expertos gastronémicos, proporcionando una visién integral
sobre la problematica estudiada. La triangulacion de los datos fortalecio la validez de los
hallazgos y permitié comprender los factores que influyen en el aprovechamiento
gastronémico del chontaduro.
El recetario elaborado constituye una herramienta académica y gastronémica que puede
ser utilizada por estudiantes, docentes, chefs, emprendedores y productores locales para
promover el conocimiento, la difusion y el uso del chontaduro dentro de nuevas
propuestas culinarias.
La fase de validacion permitio confirmar la viabilidad gastrondmica de las preparaciones
seleccionadas, evidenciando una aceptacion favorable por parte de los expertos

participantes. Aunque se identificaron aspectos susceptibles de mejora relacionados con
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el amargor residual del fruto, la presentacion y el equilibrio de sabores, los resultados
obtenidos respaldan la factibilidad del recetario como una estrategia para contribuir a la

revalorizacion del chontaduro dentro de la gastronomia ecuatoriana.
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8. RECOMENDACIONES. -

» Promover la incorporacion del chontaduro en programas de formacion gastronémica de
universidades, institutos y escuelas de cocina, con el fin de fortalecer el conocimiento y
la aplicacion de ingredientes autdctonos dentro de propuestas culinarias innovadoras.

» Incentivar el desarrollo de productos gastronomicos con valor agregado elaborados a
partir del chontaduro, fomentando la participacion de emprendedores, productores
locales y establecimientos de alimentos y bebidas interesados en diversificar la oferta
gastronomica ecuatoriana.

« Difundir el recetario gastronémico elaborado como una herramienta de apoyo para
estudiantes, chefs y profesionales del sector, contribuyendo al rescate de saberes
alimentarios tradicionales y al aprovechamiento de este fruto ancestral.

« Impulsar la realizacion de ferias, festivales gastrondmicos, degustaciones y actividades
de promocion que permitan acercar el chontaduro a nuevos consumidores y fortalecer su
presencia dentro del mercado gastronémico nacional.

« Profundizar en investigaciones relacionadas con las propiedades nutricionales,
funcionales y sensoriales del chontaduro, asi como en técnicas que permitan reducir su
amargor residual y mejorar su aceptacion en diferentes tipos de preparaciones.

» Considerar la validacion sensorial de la totalidad de las recetas incluidas en el recetario
mediante paneles de expertos y consumidores, con el proposito de optimizar las
formulaciones y fortalecer su aplicacion dentro de establecimientos gastronémicos.

« Fortalecer la articulacién entre universidades, productores, instituciones publicas y
sector gastronémico para impulsar proyectos que promuevan la investigacion,
conservacion y aprovechamiento sostenible del chontaduro como parte del patrimonio

alimentario ecuatoriano.
Linea futura de investigacion

Desarrollar investigaciones orientadas al aprovechamiento integral del chontaduro mediante
la elaboracion de nuevos productos gastronémicos y alimentarios, incluyendo panificacion,
reposteria, bebidas funcionales, snacks y derivados procesados. Asimismo, se recomienda
realizar estudios relacionados con analisis bromatoldgicos, evaluacion sensorial, vida dtil,
aceptacion del consumidor y potencial comercial, con el fin de ampliar las posibilidades de

uso del fruto dentro de la gastronomia ecuatoriana y la industria alimentaria.
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Anexos

€7 i

Preguntas entrevistas

1. ;Qué conocrmiento tiene sobre el chontaduro ¥ su utilizacion dentro de la gastronomia
ccuatoriana?

2. Desde su expenencia profesional o personal, jcomo describiria el uso actual del
chontaduro en la cocina ecuatoriana?

3. ;Cuales considera que son las principales razones por las que el chontaduro no tiene
una presencia significativa en la gastronomia contemporanca?

4. ;Que factores culturales, sociales o gastrondmicos crec que han influido en el bajo
consumo de este fruto?

5. ;Coma percibe el interés actual de los consumidores hacia ingredientes tradicionales v
ancestrales como el chontaduro?

6. ;Qué limitaciones ha identificado para incorporar el chontaduro en preparaciones
gastrondmicas modernas?

7. ;Qué tipo de preparaciones gastrondmicas considera mas adecuadas para trabajar con
chontaduro?

E. ;De qué manera considera que la inmovacion culinaria puede contribuir a la
revalorizacion del chontaduro?

9. ;Qué importancia tendria la elaboracion de un recetario gastrondmico enfocado en el
uso del chontadure?

10. Desde su cnitenio, jque elementos deberia incluir un recetano gastronomico para que
resulte atractive, funcional y aplicable?

11, ;Como cree que un recetano mnovador podria aporiar al posicionamicnto del
chontaduro dentro de la gastronomia ecuatoriana?

12, ;Que recomendaciones propondria para fomentar el uso v consumo del chontaduro
en la cocina contemporanca?

Frmsds
Esteban digtidmanes por
Ewstar Gonrse:

Gonzalo rar=try
Rubio Rueda Fecha: mas0rzy
T

Firma del tutor




l Pontificia Universidad | Sede
l Catdlica del Ecuador | |barra

Preguntas encucstas

l. Edad

a) 18-25 afios b) 2635 afios c) 36-45 afios d) 46 afios o mas
2. Género

a) Masculino b) Femenino ¢) Otre d) Prefiero no responder
3. Ocupacion

a) Chef b) Docente de gastronomia ) Estudiante de gastronomia d) Productor local e)
Consumidor general £) Otro

4. Canton de residencia

a) Ibarra b) Otavalo ¢) Cotacachi d) Antonio Ante ¢) Pimampiro £} Urcuqui g) Otro
CONOCIMIENTO Y CONSUMO DEL CHONTADURO

5. jConoce usted ¢l chontaduro?

a) 51 b) No

6. ;Ha consumido chontaduro alguna vex?

a) Sib) No

7. ;Con qué frecuencia consume chontaduro?

a) Frecuentemente b) Ocasionalmente ¢) Rara vez d) Nunca

. ;Cémo califica su conocimiento sobre el chontaduro?

a) Alto b) Medio ) Bajo d) Nulo

9. ;En qué tipo de preparaciones ha consumido chontaduro?

{Puede scleccionar mas de una opeion)

a) Hervido b) Asado ) Bebidas d) Postres ) Snacks f) Nunca lo he consumido
PERCEPCION GASTRONOMICA

10. ;Considera que el chontaduro es un ingrediente representative de la gastronomia
ccuatoriana?

a) 5i b) Mo c) No estoy seguro/a

11. En una escala del 1 al 5, jqué tan atractivo considera el sabor del chontaduro®

| = Mada atractive 5 = Muy atractivo

12. ;Cudles considera que son las pnncipales razones del bajo consumo del chontaduro?
{Puede seleccionar mas de una opcion)

a) Desconocimiento del producto b) Falta de recetas innovadoras ¢ Dificil acceso o
comercializacion d) Preferencia por otros alimentos ¢) Poca difusion gastrondmica
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13. En una escala del 1 al 5, jqué tanto cree que 1a falta de innovacion culinaria influye
en el bajo consumo del chontaduro®

| = No nfluye 5 = Influye mucho

14. ;Ha observado preparaciones con chontaduro en restaurantes o establecimientos
gastrondomicos?

a) 51 b) Mo

15. ;Cémo percibe actualmente el uso del chontaduro en la cocina ecuatoriana?
a) Muy utilizado b) Poco utilizado c) Mo se utiliza d) Desconozco
ACEPTACION E INNOVACION GASTRONOMICA

I6. En una escala del 1 al 5, ;qué tan dispuesto/a estaria a consumir platos innovadores
elaborados con chontaduro?

| = Nada dispuesto‘a 5 = Muy dispuesto’a

17, ;Que tipo de preparaciones le gustaria probar con chontaduro?

(Puede seleccionar mas de una opeidn)

a) Entradas b) Platos fuertes ¢} Postres d) Bebidas ) Snacks

I8. ;Considera que el chontaduro puede adaptarse a la cocina contemporinea?
a) 5ib) No c) Tal vez

19. En una escala del 1 al 5, ;qué tan importante considera la creacion de un recetario
gastrondmico para promover el uso del chontaduro?

| = Nada importante 5 = Muy importante

20. ;Cree que un recetano imnovador contribuiria al aumento del consumo del
chontadura?

a) 51 b) Mo ¢) Tal vez

21. En una escala del 1 al 5, ;queé potencial considera que tiene el chontaduro para
formar parte de la gastronomia contemporanea ecuatoriana?

| = Muy bajo 5 = Muy alto

22, ;Estaria dispuestoa a incorporar el chontaduro en su alimentacion habitual =i
existieran mis opclones gastronomicas?

a) 51 b) Mo c) Tal vez

Fusds
Rubio Rueda Fecha: 23600 33
[0 P

Firma del tutor
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Entrevista 1 Jhoana lopez
1. ¢ Qué conocimiento tiene sobre el chontaduro y su utilizacién dentro de la gastronomia ecuatoriana?

El chontaduro en una fruta tropical que se da exactamente en la Amazonia también se le llama cachipay. Se
la puede utilizar en aceite en harinas de postres o en salsas.

2. Desde su experiencia profesional o personal, ;como describiria el uso actual del chontaduro en la
cocina ecuatoriana?

Dentro del uso gastrondmico, creo que es muy poco porque su conocimiento es muy limitado no se ha
explotado todos los beneficios, todo lo que se puede hacer ya que con él podemos consultar podemos hacer
muchisimas preparaciones de ayuda en la piel en el sistema digestivo igual como carhidratos vitamina
vitamina D vitamina C.

3. ¢ Cudles considera que son las principales razones por las que el chontaduro no tiene una presencia
significativa en la gastronomia contemporanea?

Por qué es considerado una fruta exdtica. O sea que se le deriva simplemente a comerla con limén y sal o
tiene limitadas preparaciones porgue no se ha dado a conocer ese explotado los beneficios del soldado.

4. ¢ Queé factores culturales, sociales o gastrondémicos cree que han influido en el bajo consumo de este
fruto?

La falta de conocimiento y aparte es una fruta que se da exclusivamente en la Amazonia. Tal vez la difusion
de sus usos o su beneficio no se ha dado a conocer a nivel nacional

5. ¢Cémo percibe el interés actual de los consumidores hacia ingredientes tradicionales y ancestrales
como el chontaduro?

El en la Gltima época se ha dado un auge en la utilizacién de la reutilizacién dé de este tipo de productos
tenemos como el chontaduro o el la quinoa, que al darles una nueva utilizacion han sido ya mas comerciales
hay mucho mas uso y en ellos.

6. ¢ Qué limitaciones ha identificado para incorporar el chontaduro en preparaciones gastronémicas
modernas?

El desconocimiento el desconocimiento en la utilidad sus beneficios sus pro porque tiene esta fruta tiene
mucha vitamina, tiene muchas cosas que si se podrian ser utilizados. No solo en la gastronomia, también
podemos hacer sacar aceite para la piel.

7. ¢ Qué tipo de preparaciones gastrondmicas considera mas adecuadas para trabajar con chontaduro?

Se podrian hacer en la mezcla con otros ingredientes como pasteles, pastas o aceites. Productos que sirvan
aparte complementando con el chontaduro, que sirvan para la digestion. Para porque esto es muy bueno en
vitaminas, el contador tiene vitamina C vitamina D que aporta muchos nutrientes a la piel a la digestion.

8. ¢ De qué manera considera que la innovacién culinaria puede contribuir a la revalorizacién del
chontaduro?

A la importancia que tienen este tipo de productos que son propios de ciertas regiones para que sean
exportados para no solo dentro solo al pais sino a los demas paises dando a conocer sus beneficios su
utilizacion y mas que todo es una planta que el Ecuador la posee en grandes cantidades.

9. ¢ Qué importancia tendria la elaboracién de un recetario gastronémico enfocado en el uso del
chontaduro?

Me parece que seria muy buena porque de esta forma nosotros damos a conocer estos productos ancestrales
gue. Que solo se limitan. Por hoy, al uso directamente cocido con limén sal es como normalmente se le se le
utiliza pero podemos tener harinas alternativas, salsas cremas aceites hasta su utilizacion de chonta. Se le
ocupa pisos. No solo en la gastronomia. Por qué la palma es sumamente dura y se puede ser para pisos.
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10. Desde su criterio, ¢qué elementos deberia incluir un recetario gastronémico para que resulte
atractivo, funcional y aplicable?

Deberia tener implementos innovadores o sea la utilizacién en platos tipicos en platos ancestrales, en la
alimentacion cotidiana que sea un implemento mas no un aderezo sino un implemento que nosotros podemos
utilizar siempre.

11. ¢ Coémo cree que un recetario innovador podria aportar al posicionamiento del chontaduro dentro
de la gastronomia ecuatoriana?

Creo que se le podria dar un realce ya que su utilizacion es minima.

12. ( Qué recomendaciones propondria para fomentar el uso y consumo del chontaduro en la cocina
contemporanea?

Haciendo una concientizacién mirando a conocer todos sus beneficios sus propiedades todo lo que bueno
nutricionalmente aporta el chontaduro y qué se puede sacar solo de él o sea sus derivados, porque no es
solamente una fruta, sino es algo en la que podemos ocupar en diversas preparaciones.

Entrevista 2 Viviana Lopez
1. ¢ Qué conocimiento tiene sobre el chontaduro y su utilizacién dentro de la gastronomia ecuatoriana?

El chontaduro en si las personas le consumen. Por su grado de vitamina que tienen. Hay personas que le
consumen para la diabetes incluso toman el agua. De la cual sale cocinado el chontaduro. También se
consume para la anemia. Es energizante, se toma con café, se hace chicha.

2. Desde su experiencia profesional o personal, ;como describiria el uso actual del chontaduro en la
cocina ecuatoriana?

En la cocina ecuatoriana les falta un poquito conocer de esta fruta porque hay personas que no lo conocen.
No lo conocen pero la persona que conoce consume porque sabe las propiedades que tiene el chontaduro.

3. ¢ Cudles considera que son las principales razones por las que el chontaduro no tiene una presencia
significativa en la gastronomia contemporanea?

Yo creo que no lo han dado a conocer mucho no. Aqui en Ecuador no lo han dado hay personas que
preguntan incluso que es eso. Ni siquiera sabes.

4. ¢ Que factores culturales, sociales o gastronémicos cree que han influido en el bajo consumo de este
fruto?

La gente se guia mas por comer cosas que Ve en calle y desconoce las propiedades que tiene una fruta como
esta.

5. ¢Cémo percibe el interés actual de los consumidores hacia ingredientes tradicionales y ancestrales
como el chontaduro?

Bueno aqui en Ecuador hay gente que conoce lo que son los costefios o que son del oriente porque se siembra
alla. Aqui en la sierra yo ya llevo 2 afios trabajando y se ha dado a conocer hay personas, por ejemplo,
indigenas de cabildo de alld que ya han consumido la chicha y ya la buscan han consumido el fruto y si hay
gente que ya pruebay le gusta.

6. ¢ Qué limitaciones ha identificado para incorporar el chontaduro en preparaciones gastronémicas
modernas?

No limitaciones no porque ya son como le digo 2 afios que yo trabajo aqui en el mercado y si ha tenido buena
cogida como le digo ya tengo mi clientela.

7. ¢ Qué tipo de preparaciones gastrondmicas considera méas adecuadas para trabajar con chontaduro?
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He cocinado asi y también el batido. Se hace con leche y borojo eso le consume bastante también.

8. ¢ De qué manera considera que la innovacién culinaria puede contribuir a la revalorizacién del
chontaduro?

si seria algo bueno porque aparte de sus propiedades. Cémo vitaminica ese es un producto muy rico pues
para mi es muy rico para darlo a conocer y con oportunidad, como digo si he hecho mi clientela.

9. ¢ Qué importancia tendria la elaboracién de un recetario gastronémico enfocado en el uso del
chontaduro?

Con importancia grande porque este se lo podria estar exportar porque hay muchos lugares del pais del
mundo que lo conocen y a incluso ya hay exportaciones de esto. Desde Colombia y los exportan enlatado.

10. Desde su criterio, ¢qué elementos deberia incluir un recetario gastrondmico para que resulte
atractivo, funcional y aplicable?

Como postres, jugos, helados, harina. Se hace arepas del chontaduro.

11. ¢ Coémo cree que un recetario innovador podria aportar al posicionamiento del chontaduro dentro
de la gastronomia ecuatoriana?

Explican contandolo y darlo a conocer y ensefiando més que todas las personas las propiedades que tienen.
La vitamina porque es una planta que no lleva quimicos una planta que crece hasta 14 metros de altura.

12. ¢ Qué recomendaciones propondria para fomentar el uso y consumo del chontaduro en la cocina
contemporanea?

Recomendaciones que solo puede usar e incluso hasta para hacer la sopa, para ser un jugo. Que lo utilicen
porque es muy bueno, muy buena vitamina buena energizante.

Entrevista 3 Mario Chalar

1. ¢ Qué conocimiento tiene sobre el chontaduro y su utilizacion dentro de la gastronomia ecuatoriana?
Conozco que el chontaduro es un fruto tradicional de la Amazonia ecuatoriana y de algunas zonas tropicales
del pais. Generalmente se consume cocido con sal, pero también puede utilizarse para elaborar harinas,
bebidas, cremas y diferentes preparaciones gastronémicas debido a su valor nutricional.

2. Desde su experiencia profesional o personal, ;cémo describiria el uso actual del chontaduro en la
cocina ecuatoriana?

Considero que su uso todavia es limitado. Aunque es un producto muy nutritivo y versétil, la mayoria de las
personas lo consume de forma tradicional y pocas veces se lo encuentra incorporado en menus de
restaurantes 0 en propuestas gastronomicas innovadoras.

3. ¢ Cudles considera que son las principales razones por las que el chontaduro no tiene una presencia
significativa en la gastronomia contemporanea?

Principalmente por el desconocimiento. Muchas personas no conocen sus propiedades ni las posibilidades
culinarias que ofrece. Ademas, no existe una promocién constante que incentive su consumo en otras
regiones del pais.

4. ¢ Queé factores culturales, sociales o gastronémicos cree que han influido en el bajo consumo de este
fruto?

Pienso que influye el hecho de que esta asociado a determinadas regiones y costumbres. En algunas zonas del
pais las personas crecieron sin consumirlo y por eso no forma parte de su alimentacion habitual.

5. ¢Como percibe el interés actual de los consumidores hacia ingredientes tradicionales y ancestrales
como el chontaduro?
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Actualmente existe mas interés que hace algunos afios. Muchas personas buscan productos naturales y
tradicionales, especialmente cuando conocen sus beneficios nutricionales y culturales.

6. ¢ Qué limitaciones ha identificado para incorporar el chontaduro en preparaciones gastronémicas
modernas?

Una de las principales limitaciones es la falta de conocimiento técnico sobre cdmo trabajar el producto.
También influye la disponibilidad del fruto en ciertas ciudades y la poca difusion de recetas innovadoras.

7. ¢ Qué tipo de preparaciones gastronémicas considera mas adecuadas para trabajar con chontaduro?
Creo que tiene potencial para cremas, purés, panes, postres, bebidas, helados y salsas. Su sabor permite
combinarlo tanto en preparaciones dulces como saladas.

8. ¢De qué manera considera que la innovacién culinaria puede contribuir a la revalorizacion del
chontaduro?

La innovacion permite mostrar nuevas formas de consumo y demostrar que es un ingrediente versatil. Si los
chefs y estudiantes de gastronomia lo incorporan en propuestas modernas, mas personas estaran interesadas
en conocerlo y consumirlo.

9. ¢ Qué importancia tendria la elaboracién de un recetario gastronémico enfocado en el uso del
chontaduro?

Seria una herramienta muy util para difundir conocimientos, conservar tradiciones y motivar a otros
cocineros a experimentar con este ingrediente.

10. Desde su criterio, ¢qué elementos deberia incluir un recetario gastrondmico para que resulte
atractivo, funcional y aplicable?

Deberia incluir recetas faciles de elaborar, fotografias, informacién nutricional, historia del producto y
diferentes niveles de complejidad para adaptarse a distintos usuarios.

11. ¢ Coémo cree que un recetario innovador podria aportar al posicionamiento del chontaduro dentro
de la gastronomia ecuatoriana?

Podria ayudar a que el fruto sea visto como un ingrediente con potencial gastronémico y no solamente como
un producto de consumo tradicional.

12. ¢ Qué recomendaciones propondria para fomentar el uso y consumo del chontaduro en la cocina
contemporanea?

Realizar ferias gastronémicas, talleres de cocina, degustaciones y camparfias informativas que permitan a las
personas conocer sus beneficios y nuevas formas de preparacion.

Entrevista 4 Rodrigo Villamar

1. ¢ Qué conocimiento tiene sobre el chontaduro y su utilizaciéon dentro de la gastronomia ecuatoriana?
Sé que es un fruto muy nutritivo que contiene vitaminas, aceites naturales y energia. Tradicionalmente se
consume cocido, pero también puede utilizarse para elaborar bebidas, harinas y diferentes productos
gastrondmicos.

2. Desde su experiencia profesional o personal, ;cémo describiria el uso actual del chontaduro en la
cocina ecuatoriana?

Actualmente es un producto que todavia no tiene mucha presencia en la gastronomia nacional. Su consumo
se concentra mas en las zonas donde se produce y no tanto en otras regiones del pais.

3. ¢ Cudles considera que son las principales razones por las que el chontaduro no tiene una presencia
significativa en la gastronomia contemporanea?

Creo que la principal razén es la falta de difusion. Muchas personas ni siquiera conocen el producto o nunca
han tenido la oportunidad de probarlo.

4. ¢ Queé factores culturales, sociales o gastronémicos cree que han influido en el bajo consumo de este
fruto?

La costumbre de consumir productos mas comerciales y la poca promocién de ingredientes autoctonos han
influido bastante. Muchas veces se prefieren ingredientes importados 0 mas conocidos.



85

5. ¢Cémo percibe el interés actual de los consumidores hacia ingredientes tradicionales y ancestrales
como el chontaduro?

Veo que existe un creciente interés por rescatar ingredientes ancestrales. Las nuevas tendencias
gastrondmicas buscan destacar productos locales y eso puede beneficiar al chontaduro.

6. ¢ Qué limitaciones ha identificado para incorporar el chontaduro en preparaciones gastrondmicas
modernas?

La principal limitacion es que existen pocas recetas difundidas y muchas personas no saben coémo utilizarlo
maés alla de su preparacion tradicional.

7. ¢ Qué tipo de preparaciones gastrondmicas considera mas adecuadas para trabajar con chontaduro?
Pienso que puede utilizarse en entradas, platos fuertes, postres y bebidas. También podria funcionar muy bien
en panaderia y reposteria por su textura y sabor.

8. ¢De qué manera considera que la innovacion culinaria puede contribuir a la revalorizacion del
chontaduro?

La innovacion permite presentar el producto de una manera diferente y atractiva para el consumidor. Esto
ayuda a que sea percibido como un ingrediente actual y con maltiples aplicaciones.

9. ¢ Qué importancia tendria la elaboracién de un recetario gastronémico enfocado en el uso del
chontaduro?

Seria importante porque serviria como material de consulta para estudiantes, docentes, cocineros y
emprendedores interesados en trabajar con productos ecuatorianos.

10. Desde su criterio, ¢qué elementos deberia incluir un recetario gastronémico para que resulte
atractivo, funcional y aplicable?

Deberia incluir recetas innovadoras, explicaciones claras, fotografias del proceso, sugerencias de
presentacion e informacion sobre las propiedades nutricionales del chontaduro.

11. ¢ Coémo cree que un recetario innovador podria aportar al posicionamiento del chontaduro dentro
de la gastronomia ecuatoriana?

Ayudaria a generar interés en el producto, mostrando su potencial culinario y fomentando su inclusién en
restaurantes, emprendimientos gastronémicos y hogares.

12. ¢ Qué recomendaciones propondria para fomentar el uso y consumo del chontaduro en la cocina
contemporanea?

Promover su uso en escuelas de gastronomia, realizar concursos culinarios, difundir recetas en redes sociales
y apoyar a los productores para que el producto tenga mayor presencia en el mercado nacional.



