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1. RESUMEN. -

La presente investigacion tuvo como objetivo revalorizar el amaranto en la cocina
imbaburefia mediante la estandarizacion de cuatro recetas tradicionales con potencial
gastronomico. La problematica se centro en la disminucion del uso de este pseudocereal
ancestral dentro de las preparaciones tradicionales, a pesar de su importancia cultural,
nutricional y gastrondmica. La metodologia correspondié a una investigacion aplicada con
enfogque mixto, alcance explicativo y propositivo, y disefio cuasi experimental. Se aplicaron
165 encuestas a la poblacion econdmicamente activa de la provincia de Imbabura y
entrevistas semiestructuradas a cinco expertos gastronomos. Ademas, se desarrollé un
proceso de estandarizacion culinaria y validacion sensorial de cuatro preparaciones
seleccionadas: chicha de amaranto, bonitisimas con amaranto, fritada con amaranto y
quimbolito con amaranto. Los datos cuantitativos fueron analizados mediante Microsoft
Excel y los cualitativos mediante codificacion axial, categorias y subcategorias. Los
resultados evidenciaron que el 66,1 % de los encuestados conocia el amaranto y el 75,8 %
consider6 que su uso ha disminuido en la actualidad. Asimismo, el 97,6 % manifesto interés
en la conservacion de recetas tradicionales elaboradas con productos ancestrales. Las
entrevistas permitieron identificar el valor cultural y gastronémico del amaranto, mientras
que la validacion sensorial mostr6 una aceptacion favorable de las cuatro preparaciones por
parte de los expertos, quienes destacaron su potencial para incorporarse en propuestas
gastrondmicas contemporaneas. Se concluyo que la estandarizacion de recetas tradicionales
constituye una estrategia viable para contribuir a la revalorizacion del amaranto y fortalecer
la preservacion del patrimonio alimentario de Imbabura. Ademas, se evidencié que este
ingrediente posee caracteristicas que favorecen su integracién en la gastronomia actual,
promoviendo la conservacion de saberes culinarios ancestrales y la diversificacion de la

oferta gastronémica local.

Palabras clave: amaranto, patrimonio alimentario, gastronomia tradicional, recetas

estandarizadas, identidad cultural.



2. ABSTRACT. -

This research aimed to revalue amaranth in Imbabura's traditional cuisine through the
standardization of four traditional recipes with gastronomic potential. The study addressed
the decreasing use of this ancestral pseudocereal in traditional preparations despite its
cultural, nutritional, and gastronomic importance. The methodology followed an applied
research approach with a mixed-method design, explanatory and proposal-oriented scope,
and a quasi-experimental design. A total of 165 surveys were administered to the
economically active population of Imbabura Province, and semi-structured interviews were
conducted with five gastronomy experts. Additionally, a culinary standardization and
sensory validation process was carried out for four selected preparations: amaranth chicha,
bonitisimas with amaranth, amaranth fritada, and amaranth quimbolito. Quantitative data
were analyzed using Microsoft Excel, while qualitative data were examined through axial
coding, categories, and subcategories. The findings revealed that 66.1% of respondents were
familiar with amaranth and 75.8% believed its use has declined over time. Furthermore,
97.6% expressed interest in preserving traditional recipes prepared with ancestral
ingredients. Interviews highlighted the cultural and gastronomic value of amaranth, while
sensory validation showed favorable acceptance of the four preparations among experts, who
emphasized their potential for incorporation into contemporary gastronomy. The study
concluded that the standardization of traditional recipes is a viable strategy for revaluing
amaranth and strengthening the preservation of Imbabura’s food heritage. Moreover,
amaranth demonstrated significant potential for integration into modern gastronomy,
promoting the conservation of ancestral culinary knowledge and the diversification of local

gastronomic offerings.

Keywords: amaranth, food heritage, traditional gastronomy, standardized recipes, cultural

identity.
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3. INTRODUCCION. -

La presente investigacion tiene como objetivo la revalorizacion del amaranto en la cocina
imbaburefia mediante la estandarizacion de cuatro recetas tradicionales con potencial
gastronomico. El trabajo tiene la intencidn de recuperar un producto ancestral que formo
parte de la cultura alimentaria del pueblo andino y que ha ido desapareciendo de la cocina
actual. Por ello, se busca recuperar recetas tradicionales adaptandolas a la actualidad. Asi, la
propuesta es reunir informacién empirica y principios técnicos relacionados con la

gastronomia. También se orienta a consolidar la identidad gastronémica del territorio.

El amaranto es un superalimento por su valor nutricional y cultural. Este pseudocereal esta
compuesto por una alta cantidad de proteinas, fibra, vitaminas y minerales, haciéndolo un
alimento beneficioso para la salud y la seguridad alimentaria. Ademas, tiene una gran
importancia histdrica en las culturas andinas, siendo utilizado desde tiempos ancestrales
como alimento tradicional. La recuperacién y revalorizacion de este grano contribuye a

preservar el patrimonio gastronomico y a fortalecer la identidad cultural local.

La razon para la realizacion del presente estudio se fundamenta en la necesidad de conservar
el patrimonio alimentario de la provincia de Imbabura, el cual esta siendo amenazado debido
al abandono de las précticas culinarias ancestrales. EI amaranto se utiliza menos a medida
que los ingredientes nativos son reemplazados por productos procesados. Esto ha
condicionado la transmisién de saberes entre generaciones. También su difusion se vio
limitada al restringirla en la cocina profesional y académica. Ante ello, se valora la relevancia
de rescatar saberes ancestrales. Se desea también incentivar el uso de productos locales y
sostenibles. La investigacion se plantea a partir del interés personal del autor, por reforzar

la identidad cultural. De esta forma se aporta al desarrollo gastrondémico regional.

Acerca de la contextualizacion, la investigacion se enfoca en la provincia de Imbabura, que
posee un contexto de diversidad cultural, étnica y gastronémica andina. En esta zona fue
tradicionalmente cultivado y consumido como alimento basico por grupos indigenas, pero
en la actualidad ha decaido mucho su ingesta. Esto es debido a la modificacion de los habitos
de alimentacion y a la introduccion de alimentos industriales. A pesar de que es muy
nutritivo, no se ha popularizado su uso en la cocina actual. Esta realidad da cuenta de una
desconexion entre produccion y consumo. Ademas, limita su potencial gastronémico. Por

ende, es preciso disefar estrategias de revalorizacion.



La investigacion se inscribe en la linea de investigacion de la Pontificia Universidad Catolica
del Ecuador, Ibarra numero 04 gastronomia sostenible y rescate del patrimonio alimentario.
La sub linea se cuadra en la soberania alimentaria. Con este trabajo se pretende fomentar la
utilizacion de ingredientes nativos a traves de practicas responsables y sustentables. Al igual
que estd destinado a preservar el conocimiento tradicional por medio de su uso en la

actualidad.

La problematica de esta investigacion se enfoca en la tendencia del desuso del amaranto en
la cocina tradicional imbaburefia. Aunque es muy nutritivo y tiene un valor cultural
importante, su uso ha sido sustituido por ingredientes que se comercializan mas. Esto ha
llevado a que se sepa poco de sus aplicaciones en la cocina. También ha dado lugar a la
desaparicion de recetas tradicionales que lo utilizaban. La ausencia de documentacion y de
normalizacion dificulta la repetibilidad. También retrasa la divulgacion en una escena
gastrondmica. Por esta razon, se limita su inclusion en la cocina contemporanea. Este
problema pone de manifiesto la necesidad de una intervencion investigativa. Por tanto, se

sugiere la valorizacion a través de procesos técnicos.

En funcidn de esta problematica, se establecen las siguientes preguntas de investigacion que
orientan el desarrollo del estudio: ;Cémo contribuir a la revalorizacion del amaranto en la
cocina imbaburefia mediante la estandarizacion de recetas tradicionales con potencial
gastronomico? ¢Cuales son las caracteristicas, ingredientes y técnicas culinarias presentes
en las preparaciones tradicionales a base de amaranto en la provincia de Imbabura? ;De qué
manera la estandarizacion y validacion gastrondmica de recetas tradicionales con amaranto
pueden favorecer su preservacion, replicabilidad y promocién en la gastronomia
contemporanea? ¢Cual es el nivel de aceptacidn sensorial y gastronémica de las cuatro
preparaciones estandarizadas a base de amaranto evaluadas por expertos gastronomos?
Estas interrogantes permiten delimitar el estudio. Ademas, orientan la recopilacion de
informacion. También facilitan el analisis de resultados. En consecuencia, guian el proceso

investigativo.

El objetivo general de la investigacion es revalorizar el amaranto en la cocina tradicional de
la provincia de Imbabura mediante la estandarizacidon de cuatro recetas tradicionales con
potencial gastrondmico. Para alcanzar este objetivo, se plantearon los siguientes objetivos.
En primer lugar, se busca identificar y recopilar preparaciones tradicionales de la cocina
imbaburefia que incorporen el amaranto, considerando su valor cultural y gastronémico. En

segundo lugar, se plantea estandarizar cuatro recetas seleccionadas mediante la aplicacion



de técnicas culinarias y la elaboracién de fichas técnicas que aseguren su calidad y
replicabilidad. En tercer lugar, se propone promover el uso del amaranto en la gastronomia
contemporanea a través de la validacion gastronomica de las preparaciones estandarizadas.
Finalmente, Evaluar la aceptacion sensorial y gastrondmica de las cuatro preparaciones
estandarizadas a base de amaranto mediante una degustacion realizada por expertos
gastronomos. Este proceso permitira no solo fortalecer su aplicacion en contextos
académicos y profesionales, sino también contribuir a su conservacion, difusion y

revalorizacion dentro del patrimonio alimentario local.

En relacion con las variables de estudio, la variable independiente es la estandarizacién de
recetas tradicionales a base de amaranto, entendida como el proceso técnico de
sistematizacion culinaria que establece procedimientos, cantidades, ingredientes, tiempos y
técnicas de preparacion para garantizar calidad, consistencia y replicabilidad. La Variable
dependiente es la revalorizacion del amaranto en la cocina tradicional imbaburefia,
expresada en el fortalecimiento de su reconocimiento cultural, gastronmico y su
incorporacion en preparaciones culinarias contemporaneas. La relacion entre ambas
variables permite analizar el impacto del proceso técnico. Ademas, facilita la evaluacion de

resultados. En consecuencia, se establece una base para el analisis investigativo.

Finalmente, el presente documento se estructura en varios apartados que organizan el
desarrollo de la investigacion. En primer lugar, se presenta un marco tedrico que contiene
un estado del arte, donde se analizan estudios recientes relevantes. Luego, se desarrolla el
marco conceptual donde se desarrollan conceptos como amaranto, cocina tradicional,
identidad culinaria, estandarizacién de recetas. Asi mismo, se incluye el marco legal que
sustentan la investigacion en la Constitucion del Ecuador, la Ley Organica del Régimen de
la Soberania Alimentaria y la normativa sanitaria vigente. Posteriormente, se describe la
metodologia aplicada. A continuacion, se exponen los resultados y su respectiva discusion.
Seguidamente, se presenta la propuesta gastrondémica basada en la estandarizacion de cuatro

recetas. Finalmente, se incluyen las conclusiones y recomendaciones derivadas del estudio.



4. MARCO TEORICO. -
4.1 Estado del Arte

El estado de la cuestion permitié contemplar estudios relacionados con el amaranto, la
gastronomia tradicional y la uniformidad de platillos en &mbitos internacionales, nacionales
y locales. Bibliografia Se utilizaron buscadores académicos Google académico, Redalyc,
Scielo y repositorios institucionales de diversas universidades y entidades u organizaciones;
en algunos casos se recurrio a la literatura gris, como noticias de periodicos y blogs
especializados. El rango temporal de las investigaciones revisadas comprendio el periodo
2021-2026. Los estudios analizados evidencian que el amaranto ha sido investigado
principalmente desde enfoques nutricionales y funcionales, mientras que existe limitada
informacién sobre su aplicacién en recetas tradicionales imbaburefias. Asimismo, se
identificd un vacio investigativo respecto a la estandarizacion y validacion gastronomica de

preparaciones ancestrales a base de este pseudocereal.

4.1.1 Estudios Internacionales
La relacion entre cultura, tradicion y alimentacion permite interpretar cdmo las comunidades

construyen y preservan sus saberes a lo largo del tiempo Valeriano (2022) sostiene que:

la identidad gastronémica de un pueblo no puede ser comprendida solo desde una
perspectiva superficial; mas bien, se construye a partir de los diversos elementos que
reflejan su cultura, y es la gastronomia la que juega un papel fundamental en la
definicion de dicha identidad. La manera en que una comunidad se expresa a través
de sus tradiciones culinarias revela mucho sobre su forma de vida, sus valores y su
historia, lo que la convierte en un eje esencial para entender quiénes son y como se
definen. (p. 19)

Esto permite evidenciar que la gastronomia es un componente clave en la construccién de la
identidad cultural, especialmente en contextos donde los saberes ancestrales corren el riesgo
de desaparecer. Por ello, la estandarizacion de recetas tradicionales se presenta como una

estrategia que contribuye a preservar identidad en la gastronomia.

En el ambito de la gestion gastrondmica, la estandarizacion de recetas constituye un
elemento fundamental para garantizar la calidad, uno de los principales desafios es mantener

la uniformidad en las preparaciones, Torres (2022) sefiala que:

La receta estdndar es una lista detallada de los ingredientes necesarios para la

preparacion de un platillo, aderezo, salsa y guarnicion en un formato especial. Como



informacién adicional contiene los costos unitarios, las cantidades utilizadas y los
costos totales, mismos que sirven para calcular el precio de venta de los platillos. (p.
9)

Esta afirmacion resalta la importancia de la estandarizacion como herramienta técnica clave
dentro de la gastronomia. En el contexto de la revalorizacion del amaranto, la
estandarizacion de recetas tradicionales permite asegurar que las preparaciones mantengan
sus caracteristicas originales, facilitando su replicabilidad tanto en el ambito académico

como profesional.

Diversos estudios han abordado el impacto del procesamiento en la calidad nutricional del
amaranto. Higuero (2024) analiza como los procesos de digestion y transformacion afectan
la biodisponibilidad de nutrientes en pseudocereales, evidenciando que el amaranto mantiene
propiedades nutricionales relevantes incluso después de ser sometido a técnicas culinarias.
Este hallazgo resulta clave para su incorporacién en la gastronomia moderna, ya que permite
adaptar el ingrediente sin perder sus beneficios esenciales.

Por otro lado, investigaciones recientes han explorado el uso del amaranto en productos
innovadores. Gutiérrez et al. (2024) evidencian que la incorporacién de harina de amaranto
en panificacion mejora significativamente el perfil nutricional del producto final,
incrementando el contenido proteico y de fibra. Este tipo de aplicaciones demuestra el
potencial del amaranto para integrarse en la industria alimentaria sin perder su identidad
tradicional. Ademas, permite responder a la demanda de alimentos saludables. Su uso
también impulsa la innovacion gastrondémica. Favorece el desarrollo de productos
funcionales. Asimismo, mejora la calidad nutricional de alimentos procesados. En este

sentido, su aplicacion continta en crecimiento.

La cocina ancestral representa una manifestacion cultural que conserva ingredientes,
técnicas y saberes tradicionales transmitidos de generacidn en generacion. donde productos
ancestrales contintian formando parte de su patrimonio culinario. Al respeto, Salas (2022)

menciona que:

la cocina ancestral como un modelo cultural que introduce productos agrarios que
generalmente ya no se consumen en la gastronomia moderna y que estd ligado
principalmente a la cultura indigena y que son sus alimentos basicos como el maiz,
camote, oca, quinua, amaranto, higo, chirimoya y otros productos alimentarios

basicos de su cultura ancestral. (p. 43)



Este planteamiento evidencia que ingredientes ancestrales como el amaranto poseen un
importante valor cultural e historico dentro de la alimentacion andina. Sin embargo, su
disminucion en la cocina contemporanea refleja la pérdida progresiva de practicas

tradicionales.

4.1.2 Estudios Nacionales
En el contexto ecuatoriano, el amaranto ha sido objeto de estudios enfocados en su
caracterizacion nutricional. Tipantuia (2024) afirma que “La harina precocida de amaranto,
debido a sus caracteristicas funcionales y nutricionales, puede ser utilizada en una variedad
de productos alimenticios” (p. 62). Este tipo de investigaciones resalta la importancia de
tecnificar su uso para ampliar su aplicacion en diferentes productos gastrondmicos. Ademas,
su valor nutricional lo hace competitivo frente a otros granos. También favorece su inclusion
en dietas saludables. Su estudio permite mejorar procesos productivos. En consecuencia, se
incrementa su aprovechamiento. Esto fortalece su presencia en el mercado. Su potencial

continda en desarrollo.

La gastronomia se encuentra estrechamente vinculada al entorno geografico, ya que las
condiciones naturales, climaticas y culturales influyen directamente en la disponibilidad de
ingredientes y en el desarrollo de practicas culinarias. Esta relacion permite que cada
territorio construya una identidad gastrondmica propia, basada en sus recursos y tradiciones.
En ese sentido, Caceres (2024) afirma que:

la educacién sobre la importancia de la gastronomia en la cultura ecuatoriana, la
valorizacion de los ingredientes y técnicas autdctonas, y el fomento de la innovacion
culinaria que respete las tradiciones. Al hacerlo, se puede asegurar que las futuras
generaciones continten disfrutando y apreciando la riqueza gastrondmica de
Ecuador. (p. 263)

Este planteamiento permite comprender que la riqueza gastrondmica del Ecuador radica en
su diversidad territorial, lo que favorece la existencia de una amplia variedad de ingredientes

y preparaciones tradicionales.

En la temética del desarrollo de productos alimenticios, Mejia y Paguay (2025) sefialan

que:

El desarrollo de una bebida nutricional a base de aislado proteico de chocho y harina

precocida de amaranto representa un avance significativo en la categoria de alimentos



funcionales, respondiendo a la creciente demanda de opciones nutritivas y con alto

valor proteico. (p. 59)

Lo que evidencia su potencial en la formulacion de alimentos enriquecidos. Este tipo de
estudios aporta bases técnicas para su uso en la gastronomia aplicada. Ademas, favorece el
desarrollo de productos innovadores. También responde a necesidades nutricionales
actuales. Su aplicacion permite mejorar la calidad alimentaria. En consecuencia, se amplia
su uso industrial. Esto fortalece su posicionamiento. Su inclusion en alimentos funcionales

continda creciendo.

Por su parte, Rubio (2025) destaca que los procesos de germinacion incrementan
significativamente los compuestos bioactivos del amaranto, lo que mejora su perfil
nutricional. Este hallazgo es relevante para la cocina contemporanea, ya que abre la
posibilidad de utilizar el amaranto en diferentes estados y presentaciones culinarias. Ademas,
permite innovar en técnicas de preparacion. También favorece su uso en alimentos
saludables. Su aplicacion diversifica la oferta gastronémica. En consecuencia, se incrementa

su valor culinario. Esto contribuye a su revalorizacion. Su potencial sigue siendo explorado.

Finalmente, Vilcacundo (2025) sostiene que “Sus caracteristicas sensoriales, cumple con los
estandares esperados, haciéndolo ideal para su consumo y uso en productos procesados” (p.
51), lo que refuerza su viabilidad en aplicaciones gastronémicas. Este tipo de investigaciones
permite avanzar hacia la estandarizacion de preparaciones basadas en este pseudocereal.
Ademas, facilita su uso en la industria. También mejora su conservacion. Su aplicacién
optimiza procesos culinarios. En consecuencia, se incrementa su aprovechamiento. Esto

fortalece su integracion en la gastronomia. Su uso contintia expandiéndose.

4.1.3 Estudios Locales
En el contexto del patrimonio alimentario de Imbabura, investigaciones recientes destacan
la importancia de los productos ancestrales en la identidad cultural. Arellano (2024) afirma
que “las mujeres indigenas son guardianas de la cocina y las recetas ancestrales, por lo que
estan especialmente capacitadas para transmitir el conocimiento sobre la preparacion y los
beneficios de estos alimentos” (p. 320). Este planteamiento evidencia la relacion directa
entre gastronomia y cultura en la region. Ademas, resalta el papel de los ingredientes
autoctonos en la preservacion del patrimonio. En este sentido, productos como el amaranto

forman parte de esta herencia alimentaria. Sin embargo, su uso no siempre se mantiene



vigente en la préctica culinaria actual. Esto genera una brecha entre tradicion y modernidad.

Por ello, su revalorizacion resulta necesaria.

Los saberes ancestrales son esenciales para la construccion y preservacion de la identidad
cultural comunitaria. Se transmiten de generacion en generacion, integrando técnicas
culinarias y préacticas sociales ligadas a la alimentacion. Estos conocimientos, en gran
medida orales, fortalecen la memoria colectiva. Ademas, promueven espacios de interaccion
entre distintas generaciones. En dichos espacios se ensefian recetas y practicas tradicionales
de recoleccion. Esto contribuye directamente a la cohesion social y a la continuidad cultural.
Segln Quintero & Rivera (2026), este proceso refuerza los vinculos comunitarios. Por ello,
la estandarizacion de recetas resulta clave para preservar, ensefiar y adaptar estas practicas

al contexto actual.

En relacion con la tradicion cultural, Romo (2021) sostiene que “La gastronomia tradicional
se elabora con productos de una zona determinada, esto le caracteriza ya que en cada zona
existen diferentes productos, asi se desarrollan diferentes de cocinar un mismo producto” (p.
30). Este planteamiento permite comprender que la diversidad culinaria no solo depende de
los ingredientes, sino también de los conocimientos y practicas culturales que se desarrollan
en cada contexto. En el caso del amaranto en Imbabura su uso es verstil en distintas

preparaciones.

Diversos estudios desarrollados en el contexto imbaburefio coinciden en que existe una
subutilizacion del amaranto en la cocina tradicional. Castafieda (2022) afirma que el
desarrollo de propuestas gastrondmicas basadas en amaranto permite rescatar preparaciones
tradicionales y fortalecer la identidad culinaria local. Este planteamiento refuerza la
importancia de generar iniciativas que promuevan su uso. Ademas, evidencia la necesidad
de innovacién gastronémica con base ancestral. También resalta la importancia de
documentar recetas tradicionales. En este sentido, la estandarizacion se presenta como una
herramienta clave. Esto permitird su difusion y conservacion. Asi, se impulsa la

revalorizacion del amaranto en Imbabura.

En el analisis del patrimonio gastrondmico, la transmision de conocimientos ancestrales
constituye un elemento fundamental para la preservacién de la identidad cultural. Diversos
estudios coinciden en que la gastronomia tradicional no solo representa practicas
alimentarias, sino también valores, costumbres y saberes heredados de generacion en

generacion.



Fomentar la ensefianza de nuestra cultura gastrondmica ancestral para que la
gastronomia ancestral vaya tomando més valor. Ya que si no valoramos nuestro
origen, cultura, tradicion, festividad y amor por nuestro patrimonio culinario poco a

poco se ird perdiendo y desvalorizando. (Castro, 2023, p. 41)

Esta situacion se refleja en la disminucion del uso de productos ancestrales dentro de la
cocina cotidiana, como el amaranto. Por ello, resulta fundamental desarrollar estrategias que
no solo documenten estas préacticas, sino que también las adapten a las exigencias actuales.
En este sentido, la estandarizacion de recetas tradicionales se presenta como una herramienta
clave para garantizar su conservacion, facilitar su ensefianza y promover su incorporacion

en la gastronomia contemporanea.

En sintesis, las investigaciones revisadas destacan el valor nutricional, cultural y
gastronomico del amaranto, asi como su potencial en la gastronomia contemporanea. Sin
embargo, se evidenciaron vacios relacionados con la documentacion, estandarizacion y
validacion gastronomica de recetas tradicionales con amaranto en la provincia de Imbabura.
También se identific6 una limitada produccion cientifica enfocada en la preservacion
culinaria y la replicabilidad técnica de estas preparaciones. Frente a ello, la presente
investigacion busca contribuir al rescate y revalorizacion del amaranto mediante la

estandarizacion y evaluacion gastronémica de cuatro recetas tradicionales imbaburefias.
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4.2 Marco conceptual

4.2.1 Amaranto en el contexto del conocimiento tradicional y précticas

alimentarias
El amaranto constituye un cultivo ancestral de gran importancia dentro de las culturas
precolombinas de América, especialmente para los pueblos maya, inca y azteca, quienes lo
utilizaban tanto en su alimentacion como en ceremonias religiosas. Sin embargo, durante la
colonizacion espafiola su produccion fue restringida debido a su vinculo con précticas
rituales indigenas, lo que ocasiond una disminucidn significativa en su cultivo y consumo
tradicional (Guardianelli, 2022). Su domesticacion permitio que este cultivo se integrara en
diversas preparaciones culinarias, convirtiéndose en un componente representativo de la
alimentacion andina. En la actualidad, su recuperacion se relaciona con procesos de

revalorizacion gastronomica y soberania alimentaria.

Las plantas de amaranto tienen origen andino y forman parte de la agricultura tradicional del
Ecuador, donde han sido conocidas histéricamente con nombres como ataco, sangorache o
sangoracha. Estas especies se caracterizan por presentar tonalidades rojizas o moradas y
producir semillas negras utilizadas en la alimentacion ancestral. Ademas, con el paso del
tiempo, el término amaranto comenzo a incorporarse progresivamente en el ambito agricola
ecuatoriano, fortaleciendo su reconocimiento como un cultivo de importancia cultural y
nutricional (Peralta, 2009). En consecuencia, este pseudocereal representa un elemento

significativo dentro del patrimonio alimentario andino.

En relacién con sus propiedades nutricionales, Andrade (2018) sostiene que el amaranto es
considerado un alimento de alto valor nutricional debido a su importante contenido de
minerales como calcio, hierro, fésforo, magnesio y potasio, elementos esenciales para una
alimentacion equilibrada. Ademas, posee carotenoides y una elevada concentracion de lisina,
aminoéacido poco frecuente en otros cereales tradicionales. Su contenido proteico presenta
caracteristicas de facil digestion gracias a la presencia de albuminas y globulinas, proteinas
solubles que favorecen su aprovechamiento nutricional dentro del organismo. Por ello, el
amaranto se posiciona como un ingrediente funcional con gran potencial en la gastronomia

contemporanea y saludable.

El amaranto posee una amplia versatilidad dentro de la alimentacion debido a las maltiples
formas en las que puede ser procesado y utilizado en la gastronomia. Sus hojas tiernas

pueden consumirse en ensaladas, de sus semillas pueden someterse a procesos de reventado
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para la elaboracion de productos tradicionales como alegrias, granolas y hojuelas. Asimismo,
la obtencion de harina de amaranto permite incorporarlo en preparaciones como pasteles,
galletas, cremas y pastas, ampliando sus posibilidades culinarias y fortaleciendo su
aplicacion en alimentos nutritivos y funcionales (Mapes, 2010). En este sentido, el amaranto
representa un ingrediente con gran potencial dentro de la cocina tradicional y

contemporanea.

El amaranto no solo posee importancia nutricional, sino también valor cultural y
gastronomico dentro de las preparaciones tradicionales y modernas, de acuerdo con Vergara

(2019) menciona que:

la harina obtenida de cereales o en este caso, de pseudocereales, como el amaranto.
Sin embargo, la colada y la chicha difieren entre si, debido a que la chicha lleva a
cabo un proceso de fermentacion en una olla o vasija de barro. Ademas, es de resaltar
que estas dos bebidas culinarias se encuentran intimamente relacionadas con las
comunidades indigenas y los rituales, principalmente la chicha, que se preparaba

como una ofrenda a los dioses en la época prehispanica. (p. 27)

La cita demuestra que el amaranto posee un amplio potencial culinario, permitiendo innovar

en la elaboracion de recetas sin perder su relacion con la alimentacién ancestral.

La gastronomia tradicional representa un conjunto de conocimientos, practicas y técnicas
culinarias transmitidas de generacién en generacion dentro de una comunidad. Taipe-lza et
al. (2025) afirman que el patrimonio alimentario comprende ingredientes, recetas y
costumbres que fortalecen la identidad cultural de los territorios. En este contexto, la cocina
tradicional imbaburefia constituye una expresion cultural vinculada a productos locales y
saberes ancestrales, donde ingredientes como el amaranto forman parte de la memoria

gastronomica regional.

Los alimentos ancestrales forman parte de la identidad cultural de los pueblos, ya que
reflejan las practicas alimentarias heredadas de generaciones anteriores dentro de un
territorio determinado. Su estudio permite comprender aspectos relacionados con la

produccidn, preparacion, consumo y conservacion de los productos tradicionales.

La transmision de saberes culinarios permite conservar practicas alimentarias ancestrales y
fortalecer la identidad comunitaria. Sin embargo, la globalizacion alimentaria y el

incremento del consumo de productos industrializados han provocado la disminucién del
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uso de ingredientes autdctonos. Esta situacion ha generado procesos de pérdida y
transformacion gastrondmica que afectan la continuidad de recetas tradicionales.

la revalorizacion de estos alimentos ancestrales contribuye a difundir su origen, propiedades
nutricionales y beneficios medicinales, promoviendo habitos de alimentacion mas
saludables. Asimismo, este proceso fortalece la seguridad alimentaria y favorece la
recuperacion de las raices culturales del Ecuador mediante el impulso de la produccién local
y el rescate del patrimonio alimentario (Herrera & Mufioz, 2019). En consecuencia, el uso
del amaranto en propuestas culinarias actuales permite rescatar practicas alimentarias

tradicionales y adaptarlas a las exigencias del consumidor contemporéaneo.

La preservacion de los conocimientos gastrondmicos ancestrales requiere procesos de
documentacién que permitan conservar las practicas transmitidas oralmente entre
generaciones. En este sentido, el registro adecuado de la informacion favorece la continuidad
cultural y fortalece la difusion de los saberes tradicionales dentro de la sociedad actual
Valarezo (2016) sostiene que:

se debe documentar la informacién que se ha transmitido de generacion en
generacion para que quede disponible para las venideras. Es por ello que es necesario
crear un flujo de la informacion correcta, y generar los medios adecuados para
distribuirla. (p. 115)

Esta perspectiva evidencia la importancia de sistematizar y difundir el conocimiento
culinario tradicional para garantizar su conservacion Yy adaptacion en contextos

contemporaneos.

La estandarizacion de recetas constituye un procedimiento técnico que permite garantizar
uniformidad, calidad y reproducibilidad en las preparaciones culinarias. Paredes (2024)
menciona que la estandarizacién implica definir ingredientes, cantidades, tiempos, métodos
de coccion y rendimiento de cada preparacion gastronomica. Este proceso facilita la
conservacion de recetas tradicionales y su aplicacion dentro de contextos academicos y

profesionales.

Finalmente, la seguridad alimentaria y la inocuidad constituyen aspectos esenciales dentro
de la calidad gastronémica. Universidad de Guanajuato (2021) sefiala que las buenas
practicas de manipulacion permiten garantizar alimentos seguros para el consumo humano
y preservar sus caracteristicas organolépticas. De igual manera, la aceptabilidad sensorial

relacionada con sabor, textura y aroma influye directamente en la aceptacion del
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consumidor. Por esta razon, la aplicacion de técnicas culinarias adecuadas y procesos
estandarizados resulta indispensable para fortalecer la incorporacion del amaranto dentro de

la gastronomia contemporanea.

La evaluacion sensorial constituye una herramienta fundamental dentro del ambito
alimentario, ya que permite analizar las caracteristicas organolépticas de los productos y
determinar su nivel de aceptacion por parte de los consumidores. Asimismo, esta disciplina
contribuye al mejoramiento y optimizacion de alimentos ya existentes, ademas de apoyar
procesos de investigacion, desarrollo e innovacion gastronomica. De igual manera, su
aplicacion favorece el aseguramiento de la calidad y proporciona informacion relevante para
la promocion y comercializacion de nuevos productos alimenticios (Gordillo, 2022). En
consecuencia, la evaluacién sensorial representa un componente esencial para validar la

aceptacion de preparaciones elaboradas a base de amaranto.
4.3 Marco legal

La presente investigacion se sustenta en diferentes normativas nacionales e internacionales
relacionadas con la soberania alimentaria, la protecciéon del patrimonio gastronémico, la
inocuidad alimentaria y las buenas practicas de manipulacion de alimentos. Estas
disposiciones legales respaldan el uso, conservacion y revalorizacion de productos

ancestrales como el amaranto dentro de la gastronomia ecuatoriana.

La Constitucién de la Republica del Ecuador reconoce el derecho de la poblacion a una
alimentacion adecuada y culturalmente pertinente. La Asamblea Nacional Constituyente
(2008) Art. 13 establece que “las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro
y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos” (p. 13). Esta disposicion se
relaciona directamente con la investigacion, debido a que promueve el rescate de alimentos
ancestrales con alto valor nutricional como el amaranto, fortaleciendo la identidad

alimentaria y el consumo de productos locales.

La Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria (LORSA) establece lineamientos
para proteger y fomentar el consumo de alimentos tradicionales y nutritivos. La Asamblea
Nacional (2010) Art. 1. menciona que esta normativa busca impulsar la produccion,
transformacion agroalimentaria y pesquera de las pequefias y medianas unidades de
produccion. Esta ley guarda relacion con el estudio debido a que favorece la preservacion de
productos ancestrales y fortalece la seguridad alimentaria mediante el aprovechamiento de

cultivos autdéctonos como el amaranto.
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En relacion con la inocuidad alimentaria, la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA) regula las condiciones higiénico-sanitarias en
establecimientos gastrondmicos. ARCSA (2022) establece que las Buenas Practicas de
Manufactura garantizan la inocuidad de los alimentos en todas las etapas de manipulacion,
preparacion, almacenamiento y servicio. Por ello, la estandarizacion de recetas tradicionales
con amaranto debe considerar procedimientos adecuados de higiene, manipulacion y

conservacion de alimentos para asegurar calidad y seguridad alimentaria.

En el ambito internacional, el Codex Alimentarius constituye una referencia técnica para la
seguridad alimentaria y la higiene de los alimentos. La Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura [FAO] (2020) sefiala que los principios generales de
higiene alimentaria establecen medidas preventivas orientadas a reducir riesgos de
contaminacion en toda la cadena alimentaria. Estas normas sirven como base para asegurar

précticas culinarias seguras en la preparacion de recetas tradicionales a base de amaranto.

Finalmente, las normas INEN relacionadas con alimentos complementan los procesos de
calidad y control dentro de establecimientos gastronémicos. El Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion (2023) establece criterios técnicos para la manipulacion, etiquetado y
conservacion de productos alimenticios procesados. En consecuencia, la aplicacion de estas
regulaciones fortalece la estandarizacion culinaria y favorece la preservacion del patrimonio
gastronmico mediante preparaciones seguras, reproducibles 'y culturalmente

representativas.
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5 METODOLOGIA. -

El presente estudio se desarrollé bajo un enfoque metodoldgico estructurado que permitio
analizar y proponer la revalorizacion del amaranto en la cocina imbaburefia. A continuacion,
se describe detalladamente cada uno de los componentes metodoldgicos aplicados en la

investigacion.
5.1 Tipo de investigacion

La investigacion fue de tipo aplicada, debido a que se orientd a resolver una problematica
concreta relacionada con el desuso del amaranto en la cocina imbaburefia. Este tipo de
investigacion permitid utilizar conocimientos gastrondmicos y técnicos para generar una
propuesta practica basada en la estandarizacion de cuatro recetas tradicionales. Se aplico
porque el estudio no solo buscé analizar el problema, sino también aportar una solucién util

para la conservacion, difusion y aprovechamiento culinario del amaranto.
5.2 Enfoque

El enfoque de la investigacion fue mixto, ya que se trabajé con informacion cuantitativa y
cualitativa. La parte cuantitativa se aplicé mediante encuestas dirigidas a la Poblacion
Econdmicamente Activa de Imbabura, con el fin de conocer percepciones, consumo y
aceptacion del amaranto. La parte cualitativa se desarrollé mediante entrevistas a expertos
gastrénomos, lo que permitié profundizar en criterios técnicos, culturales y culinarios. Este
enfoque se utilizé porque permitié comprender el problema desde datos medibles y desde

opiniones especializadas.
5.3 Alcance

El alcance de la investigacién fue explicativo y propositivo. Fue explicativo porque permitio
analizar las causas que han influido en el desuso del amaranto dentro de la cocina tradicional
imbaburefia, identificando factores como la pérdida de saberes ancestrales, los cambios en
los habitos alimenticios y la limitada difusion gastrondmica de este pseudocereal. Asimismo,
permitié establecer relaciones entre la estandarizacion de recetas y la revalorizacion del
amaranto en la gastronomia local. Por otra parte, el estudio tuvo un alcance propositivo,
debido a que se planted la estandarizacion de cuatro recetas tradicionales a base de amaranto
mediante la aplicacion de técnicas culinarias, validacion sensorial y fichas técnicas que
garantizaron su calidad y replicabilidad. Esta propuesta permitié aportar alternativas para
promover el uso del amaranto en la gastronomia contemporanea y contribuir a la

preservacion del patrimonio alimentario de la provincia de Imbabura.
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5.4 Disefio de la investigacion

El disefio de la investigacion fue cuasi experimental, ya que se trabajo con la aplicacion de
una propuesta gastrondmica basada en la estandarizacion de recetas tradicionales a base de
amaranto, sin controlar de manera estricta todas las variables externas. Este disefio permitio
observar el comportamiento de las preparaciones en condiciones reales de elaboracion y
validacion gastrondmica. Se utilizé porque la investigacion requirié desarrollar, ajustar y
evaluar recetas mediante procedimientos técnicos aplicados al contexto culinario. La
revalorizacion del amaranto se midié mediante la percepcion de los encuestados, el criterio

de expertos y la validacion sensorial de las preparaciones.
5.5 Métodos de investigacion

Se aplicaron los métodos inductivo-deductivo, analitico-sintético y cuasi experimental. El
método inductivo permitid partir de informacion especifica obtenida mediante encuestas,
entrevistas y observacion para establecer conclusiones generales sobre el uso del amaranto.
El método deductivo permitié relacionar los fundamentos tedricos con la aplicacién practica
de las recetas. EI método analitico-sintético ayudo6 a descomponer la informacion en partes,
como ingredientes, técnicas, percepciones y resultados, para luego integrarla en una
propuesta gastronémica. EI método cuasi experimental se aplico en el proceso de
estandarizacion y validacion de las preparaciones.

5.6 Técnicas de investigacion

Las técnicas utilizadas fueron la encuesta, la entrevista y la observacion no participante. La
encuesta se aplicé para recopilar informacion cuantitativa de la Poblacién Econémicamente
Activa de Imbabura. La entrevista se emple6 para obtener criterios especializados de cinco
expertos gastronomos sobre el uso, valor y potencial del amaranto. La observacion no
participante permitié registrar el proceso de elaboracion de las recetas sin intervenir
directamente en las practicas observadas. Estas técnicas fueron seleccionadas porque

permitieron obtener informacion desde diferentes perspectivas.
5.7 Instrumentos de investigacion

e Cuestionario
e Guion de entrevista
e Ficha de validacion sensorial

e Teléfono Celular
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e Laptop

Estos instrumentos permitieron recolectar informacion organizada sobre el uso del amaranto,
su valor cultural, la aceptacion de las recetas y las caracteristicas técnicas necesarias para su

estandarizacion.
5.8 Poblacion y muestra

Como universo de estudio se tomo como referencias la “Poblacion econdmicamente activa
(PEA) de la provincia de Imbabura, para el célculo de la muestra activa que son 161752”
segun el (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos [INEC], 2010, p. 4). se aplic6 un 10%
de margen de error, y un 95% de nivel de confianza. Se aplic6 una férmula para poblaciones

finitas. El resultado fue una muestra de 165 personas a encuestar.

Figura 1
Céalculo de la muestra

Calculadora de Muestras

;|
Margen de error.

- [10% v|
asesoria econémica & marketing S.C. Nivel de confianza:
95% v
Asesoria Economica & Marketing Tamaiio de Poblacion:
Copyright 2009 ﬁ61752

Calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 95%
Poblacion: 161752

e

Tamano de muestra: 165

Asesoria Economia y Marketing AEM (2026). Calculo de muestras.
https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Valores:

N = 161752

Z =1.96 (nivel de confianza 95%)
p=05

g=05

e = 0.076 (error permitido ajustado)

Férmula;

B N-Zz-p-q
"TeW-D+2z2pq
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_ 161752 - (1.96)2 - (0.5) - (0.5)
~ (0.076)2(161752 — 1) + (1.96)2 - (0.5) - (0.5)

n

161752 (3,8416)(0,25)
"= 0.005776(161751) + 0.9604

_ 155,393.3
" =934.79 + 0,9604

n =165

La muestra final fue de 165 personas para la aplicacion de encuestas. Ademas, se realizaron

entrevistas a 5 expertos gastronomaos, seleccionados por su experiencia en cocina tradicional.
5.9 Procedimiento

Aplicacion de instrumentos Recoleccion de datos Analisis de datos Presentacion de
resultados.

A) Disefo de instrumentos
En la primera etapa se realizé el disefio de los instrumentos de investigacion. Se elabor6 un
cuestionario con preguntas cerradas para recopilar informacion cuantitativa sobre el
conocimiento, consumo y aceptacion del amaranto. También se disefid un guion de
entrevista semiestructurada con preguntas abiertas, dirigido a expertos gastrénomos, con el
propdsito de obtener criterios técnicos y culturales sobre la revalorizacion del amaranto.
Ademas, se prepard una ficha de observacion para registrar datos relacionados con la

elaboracion de las recetas, sus ingredientes, técnicas y caracteristicas finales.
B) Aplicacion de instrumento

En la segunda etapa se aplicaron los instrumentos disefiados. El cuestionario fue aplicado a
una muestra de 165 personas pertenecientes a la Poblacion Econdmicamente Activa de
Imbabura. Las entrevistas semiestructuradas fueron aplicadas a cinco expertos gastrénomos,
seleccionados por su experiencia en cocina tradicional, técnica culinaria y valoracion de
productos locales. La observacion no participante se aplico durante el proceso de elaboracién
y revision de las preparaciones, permitiendo registrar informacién sin alterar el desarrollo

natural del proceso culinario.
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C) Procesamiento y analisis de datos

En la tercera etapa se realizd el andlisis de los datos obtenidos. La informacion cuantitativa
procedente de las encuestas fue organizada, tabulada y procesada mediante la herramienta
Microsoft Excel. Esto permitio calcular frecuencias, porcentajes y representar los resultados
de manera estadistica. Para los datos cualitativos obtenidos en las entrevistas, se aplico la
codificacion axial, mediante la identificacion de categorias y subcategorias relacionadas con
el valor cultural del amaranto, su uso gastronémico, la estandarizacion de recetas y su

potencial en la cocina imbaburefa.
D) Presentacion e interpretacion de resultados

En la cuarta etapa se presentaron los resultados de la investigacion. Los datos cuantitativos
fueron representados mediante graficos de pastel, con el fin de facilitar la interpretacion
visual de los porcentajes obtenidos en las encuestas. Por su parte, los resultados cualitativos
fueron presentados de forma narrativa, integrando los aportes mas relevantes de los expertos
gastronomos. Finalmente, los resultados de la validacion sensorial se presentaron de manera
descriptiva, destacando la aceptacion gastrondmica de las preparaciones estandarizadas y su

potencial de incorporacion en la cocina contemporanea imbaburefia.
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6 RESULTADOS Y DISCUSION. -

Antes de presentar los resultados obtenidos mediante la aplicacion de las encuestas, resulta
pertinente recordar que la presente investigacion tuvo como proposito revalorizar el
amaranto (Amaranthus spp.) dentro de la cocina tradicional imbaburefia a través de la
estandarizacion de cuatro preparaciones con potencial gastronémico. En este contexto,
conocer la percepcion de la poblacion respecto al uso, consumo e importancia de este
pseudocereal constituyd un aspecto fundamental para comprender su vigencia dentro del
patrimonio alimentario local y su posible incorporacion en propuestas gastrondémicas

contemporaneas.
6.1 Tabulacion de las encuestas

La presente tabulacion corresponde a las encuestas aplicadas a 165 personas pertenecientes
a la poblacion economicamente activa de la provincia de Imbabura. El objetivo de este
instrumento fue recopilar informacion relacionada con el conocimiento, consumo y
percepcion del amaranto dentro de la gastronomia tradicional imbaburefia, asi como
identificar el nivel de aceptacion respecto a la recuperacion y estandarizacion de recetas
tradicionales elaboradas con este pseudocereal. Los resultados obtenidos permitieron
conocer la percepcién de los encuestados frente al potencial gastronomico y cultural del

amaranto.
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A) Datos generales
P.1 Edad:

Figura 2
Edad

: @ a) 18-25 aiios
32.1% @ b) 26-35 aiios

: ) ¢) 36-45 afos
4 @ d) 46-55 aios
o/ @ ¢) 56 afos 0 mas

La mayor parte de los encuestados se encontrd en el rango de 26 a 35 afios con el 32,1 %,
seguido del grupo de 36 a 45 afos con el 31,5 %. Asimismo, el 24,2 % correspondié a
personas entre 18 y 25 afios, mientras que los porcentajes restantes pertenecieron a adultos
de mayor edad. Estos resultados evidencian una participacion predominante de poblacion

adulta econdmicamente activa dentro del estudio.
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P.2 Género:

Figura 3
Género:

@ a) Masculino

@® b) Femenino

® c) Otro

@ Jd) Prefiero no responder

Los resultados muestran que el 59,4 % de los encuestados correspondié al género femenino,
mientras que el 39,4 % pertenecio al género masculino. La diferencia restante corresponde
a personas que prefirieron no responder u otra opcion. Esta distribucion permitié obtener

diversas perspectivas sobre el uso del amaranto dentro de la gastronomia local.
P.3 Nivel de instruccion:

Figura 4
Formacion académica

@® 3a) Primaria

@ b) Secundaria

@ c) Técnico/Tecnologico
@ d) Universitario

@ ) Posgrado

El 46,1 % de los participantes indicé poseer formacion universitaria, seguido del 26,1 % con
nivel secundario y el 21,8 % con formacion técnica o tecnolégica. Los porcentajes restantes
correspondieron a educacion primaria y posgrado. Estos datos reflejan una poblacion con

acceso a formacion académica y conocimiento sobre temas culturales y gastronémicos.
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P.4 ;Conoce usted el amaranto (Amaranthus spp)?
Figura 5

Conocimiento del amaranto:

El 66,1 % de los encuestados manifestd conocer el amaranto, mientras que el 33,9 % indico
no conocer este pseudocereal. Los resultados evidencian que el producto mantiene
reconocimiento dentro de la poblacién imbaburefia, aunque todavia existe un porcentaje

considerable de desconocimiento.
P.5 ¢Ha consumido preparaciones elaboradas con amaranto?

Figura 6
Experiencia de consumo

®a)si
® b)No

El 58,2 % de los participantes sefiald6 haber consumido preparaciones elaboradas con
amaranto, mientras que el 41,8 % indicé no haberlas consumido. Estos resultados reflejan
qgue el amaranto aln se encuentra presente dentro de ciertas practicas alimentarias

tradicionales de la provincia.
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P.6 ¢En qué tipo de preparaciones ha consumido amaranto?

Figura 7
Formas de consumo

® 3a) Sopas
38.2% @ b) Bebidas

@ c) Dulces/postres
\ @ Jd) Panaderia
@ ¢) Platos fuertes
® ) No aplica

Las bebidas representaron el 38,2 % de las preparaciones mas consumidas con amaranto,
seguidas de la panaderia con el 20 %, las sopas con el 18,8 %, los dulces y postres con el
12,7 %y los platos fuertes con el 9,1 %. Estos resultados muestran que el amaranto continta
utilizandose principalmente en preparaciones tradicionales y de consumo cotidiano. Lo cual

se puede verificar en las anteriores citas.

P.7 ¢Considera que el uso del amaranto ha disminuido en la actualidad?

Figura 8

Uso actual
®a)si
@ b)No |
» c) No sabe

El 75,8 % de los encuestados considerd que el uso del amaranto ha disminuido en la
actualidad, mientras que el 21,2 % manifestd no estar seguro o tener una percepcion
diferente. Estos resultados reflejan una preocupacién general sobre la pérdida de practicas
alimentarias vinculadas a productos ancestrales. Posteriormente podria contrastarse con

investigaciones citadas en el estado del arte.



27

P.8 ¢Qué tan importante considera la conservacion de recetas tradicionales con

productos ancestrales?
Figura 9

Patrimonio culinario

@ 3a) Muy importante

@ b) Importante

@ c) Poco importante
@ d) Nada importante

El 67,9 % de los participantes calificO como muy importante la conservacion de recetas
tradicionales con productos ancestrales, mientras que el 30,3 % la consider6 importante. Los
porcentajes restantes correspondieron a niveles bajos de importancia. Estos datos evidencian

una valoracion positiva hacia la preservacion del patrimonio gastronémico local.

P.9 ¢Considera importante rescatar recetas tradicionales elaboradas con

amaranto?

Figura 10
Recate gastronémico

®a)Si
@® b)No

El 97,6 % de los encuestados manifestd que considera importante rescatar recetas
tradicionales elaboradas con amaranto, mientras que un porcentaje minimo indicd lo
contrario. Los resultados muestran una alta aceptacion hacia iniciativas de recuperacion

gastrondmica relacionadas con este pseudocereal.
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P.10 Indique su nivel de acuerdo con la siguiente afirmacion: “El amaranto puede
fortalecer la identidad gastronémica de Imbabura”.

Figura 11
Identidad Imbaburena

@ a) Totaimente de acuerdo
@ b) De acuerdo

@ c) Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

@ d) En desacuerdo
@ e) Totaimente en desacuerdo

El 63 % de los participantes estuvo de acuerdo con la afirmacién, mientras que el 27,3 %
indicd estar totalmente de acuerdo. Los porcentajes restantes se distribuyeron entre
respuestas neutrales o en desacuerdo. Estos resultados reflejan una percepcion favorable
sobre el valor cultural y gastrondmico del amaranto dentro de la identidad culinaria de

Imbabura.

P.11 ;Considera necesario documentar y estandarizar recetas tradicionales con
amaranto?

Figura 12
Estandarizacion de recetas
® a)Si

® b)No
c) Tal vez

El 87,3 % de los encuestados considerd necesario documentar y estandarizar recetas
tradicionales con amaranto, mientras que el 11,5 % respondié “tal vez”. Un porcentaje
minimo indicé que no lo considera necesario. Estos resultados evidencian interés por
preservar y sistematizar conocimientos culinarios tradicionales.
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P.12 ¢Cree que la estandarizacion de recetas puede ayudar a preservar la

gastronomia tradicional imbaburefia?

Figura 13
Presentacion tradicional

®asi
@® b)No
® c) No sabe

El 78,8 % de los participantes considerd que la estandarizacion de recetas puede ayudar a
preservar la gastronomia tradicional imbaburefia, mientras que el 20 % manifestd no estar
seguro. Los porcentajes restantes correspondieron a respuestas negativas. Esto demuestra
una percepcion positiva respecto al valor técnico de la estandarizacién culinaria.

P.13 ¢ Considera que el amaranto tiene potencial para incorporarse en la gastronomia
contemporanea?

Figura 14
potencial gastronémico

®a)sSi
® b)No
» c) Tal vez

El 83 % de los encuestados manifestd que el amaranto tiene potencial para incorporarse en
la gastronomia contemporanea, mientras que el 16,4 % respondio “tal vez”. Solo un
porcentaje minimo indicé una respuesta negativa. Los resultados reflejan aceptacion hacia
la integracion de ingredientes ancestrales en propuestas culinarias actuales.
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6.1.1 Resumen general de las encuestas
En general, los resultados obtenidos evidenciaron que la poblacion encuestada posee
conocimiento sobre el amaranto y reconoce su importancia dentro de la gastronomia
tradicional imbaburefia. Asimismo, se identificO una percepcion generalizada sobre la
disminucion de su uso en la actualidad, lo que refleja preocupacion por la pérdida de
précticas alimentarias ancestrales. Los participantes mostraron una valoracion positiva hacia
el recuperacion, documentacion y estandarizacion de recetas tradicionales elaboradas con
amaranto, considerando que estas acciones pueden contribuir a la preservacion de la
identidad gastronomica local. De igual manera, se observé aceptacion respecto al potencial
del amaranto para incorporarse en propuestas gastronémicas contemporaneas, destacando su

relevancia cultural y culinaria dentro de la provincia de Imbabura.
6.2 Resultados de las entrevistas

En el presente apartado se exponen los resultados obtenidos a partir de las entrevistas
semiestructuradas aplicadas a cinco expertos vinculados con el ambito gastronémico,
identificados mediante los cdédigos E1, E2, E3, E4 y E5. La informacion recopilada fue
analizada mediante el sistema de codificacion axial, permitiendo organizar los datos en
categorias y subcategorias relacionadas con el uso del amaranto, su valor cultural, las
técnicas culinarias y la estandarizacion de recetas tradicionales. Los resultados se presentan
mediante categorias de analisis y descripcion narrativa, facilitando la interpretacion de la

informacién cualitativa obtenida durante el proceso investigativo.

6.2.1 Datos de los entrevistados

Tabla 2
Datos de los entrevistados

Codigo Nombre del Ocupacion del Fecha de la
entrevistado entrevistado entrevista

El Cristian Tafur Chef Docente y servicio en  14/05/2026
eventos de catering

E2 Valeria Paspuel Licenciada en gastronomia 17/05/2026

E3 Michael Cano Chef propietario de 19/05/2026
“Fuego Vikingo”

E4 Alejandra Torres Chef de “Quinta San 20/05/2026
Miguel”

ES Ramiro Garces Chef de “Cerveza 23/05/2026

Artesanal Fortaleza”
Nota. Elaborado por el autor en base a las entrevistas aplicadas a expertos vinculados con la gastronomia

(2026).
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6.2.2 Guion de entrevista

1. ¢Cudl es su percepcion sobre el uso actual del amaranto en la cocina tradicional
imbaburefia?

2. ¢Qué importancia considera que tiene el amaranto dentro del patrimonio
gastronomico de Imbabura?

3. ¢Qué preparaciones tradicionales con amaranto conoce o ha elaborado?

4. ¢Cuales son las principales técnicas culinarias utilizadas en recetas tradicionales con
amaranto?

5. ¢Qué factores considera que han provocado la disminucién del uso del amaranto en
la gastronomia local?

6. ¢Qué valor cultural y gastronémico poseen las recetas tradicionales elaboradas con
amaranto?

7. ¢Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas dentro de la gastronomia
profesional?

8. ¢Qué aspectos técnicos deben considerarse al estandarizar una receta tradicional?

9. ¢(Como puede mantenerse la esencia cultural de una receta tradicional durante su
estandarizacion?

10. ;Qué potencial gastronémico observa en el amaranto para su incorporacion en
propuestas culinarias contemporaneas?

11. ;Qué recomendaciones propondria para promover el uso del amaranto en restaurantes

y espacios gastronomicos?

6.2.3 Transcripcion de las entrevistas

(Ver anexos 3, pagina 62)

6.2.4 Sistema de categorizacion de los datos cualitativos
A partir del andlisis cualitativo realizado mediante codificacion axial, se identifico que los
entrevistados coincidieron en sefialar una disminucion del uso del amaranto dentro de la
cocina tradicional imbaburefia. Los codigos E1, E2, E3, E4 y ES5 relacionaron esta situacion
con factores como la pérdida de costumbres familiares, la influencia de productos
industrializados y el desconocimiento de las propiedades nutricionales del pseudocereal.
Asimismo, los participantes reconocieron que el amaranto posee un importante valor
cultural, debido a que forma parte de la identidad gastronomica andina y de las practicas

alimentarias ancestrales.
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En cuanto a las preparaciones tradicionales, los entrevistados identificaron recetas como
coladas, tortillas, bebidas ancestrales, panes, galletas y postres elaborados con amaranto.
También se mencionaron técnicas culinarias como el tostado, hervido, molienda y mezclas
con harinas tradicionales, las cuales contindan presentes dentro de algunas practicas
gastrondmicas locales. Por otra parte, los codigos E1, E2, E3, E4 y E5 consideraron que la
estandarizacion de recetas representa una herramienta importante para garantizar calidad,

uniformidad y replicabilidad dentro de la gastronomia profesional.

De igual manera, los expertos coincidieron en que el amaranto posee potencial para
incorporarse en propuestas gastrondémicas contemporédneas relacionadas con cocina
saludable, panaderia y gastronomia de autor. Ademas, recomendaron fortalecer espacios de
capacitacion, difusion y promocion gastrondémica para incentivar el uso del amaranto dentro
de restaurantes, ferias y emprendimientos culinarios. Estas apreciaciones reflejaron interés
por rescatar productos ancestrales y adaptarlos a nuevas tendencias culinarias sin perder su

identidad cultural.
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Categorizacion de los datos cualitativos
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Categoria Subcategoria Codigos Hallazgos principales
Los entrevistados coincidieron en que el uso del
o E1l,E2, amaranto ha disminuido dentro de la cocina
Uso actual del Disminucion del o ] ] L
E3, E4, tradicional debido a cambios en los habitos
amaranto consumo . o
E5 alimenticios y al reemplazo por productos
industrializados.
. Los participantes sefialaron que el amaranto
Identidad y El, E2, o . .
Valor cultural y . . representa identidad cultural andina y constituye un
. patrimonio E3, E4, ) ] o
gastronémico ) ) alimento ancestral relacionado con tradiciones
alimentario E5 o
culinarias de Imbabura.
] ) E1,E2, Las preparaciones mas mencionadas fueron coladas,
Preparaciones Tipos de recetas . ] o
o E3, E4, tortillas, panes, bebidas tradicionales, galletas y
tradicionales elaboradas
E5 postres elaborados con amaranto.
El, E2, Las técnicas identificadas fueron tostado, molienda,
o _ Procesos de ) N .
Técnicas culinarias . E3, E4, hervido, coccidn lentay mezclas con harinas
preparacion o
E5 tradicionales.
o Los expertos mencionaron que la modernizacion
. Industrializaciony  E1, E2, . ] o .
Factores de pérdida alimentaria y el desconocimiento de las propiedades
o pérdida de E3, E4, o o
gastronémica nutricionales del amaranto han influido en la
costumbres E5 o
disminucion de su uso.
o e E1,E2, Los entrevistados indicaron que la estandarizacion
Estandarizacion de Control técnico y . . ] .
. E3,E4, permite mantener uniformidad, calidad y correcta
recetas calidad N . o
E5 reproduccion de las preparaciones gastronomicas.
E1 Ep Los participantes destacaron que el amaranto posee
Potencial y o T potencial para incorporarse en propuestas
o Innovacion culinaria E3, E4, ) . .
gastronémico - contemporaneas como panaderia, cocina saludable y
postres.
E1 Eo Los expertos recomendaron fortalecer capacitaciones,
Promocion Capacitacion y E3, E4’ ferias gastrondémicas y difusion de recetas
gastrondmica difusién E5, " tradicionales para incentivar el consumo del

amaranto.

Nota. elaborada por el autor en base a las entrevistas aplicadas a expertos vinculados con la gastronomia

(2026).
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6.2.5 Resumen de las entrevistas
En términos generales, los resultados de las entrevistas evidenciaron que los codigos E1, E2,
E3, E4 y E5 reconocieron al amaranto como un ingrediente ancestral con valor cultural,
nutricional y gastrondmico dentro de la provincia de Imbabura. Los participantes
coincidieron en que su uso ha disminuido debido a transformaciones en los habitos
alimenticios y a la pérdida progresiva de practicas culinarias tradicionales. Asimismo,
sefialaron que la estandarizacion de recetas constituye una estrategia importante para
preservar preparaciones ancestrales y garantizar su calidad y replicabilidad. Finalmente, los
expertos destacaron el potencial del amaranto para integrarse en la gastronomia
contemporanea mediante propuestas innovadoras que fortalezcan la identidad culinaria

local.
6.3 Discusion

Los resultados obtenidos en las encuestas evidenciaron que el 66,1 % de los participantes
manifestd conocer el amaranto, mientras que el 58,2 % indic6 haber consumido
preparaciones elaboradas con este pseudocereal. Estos datos reflejan que, aunque existe un
reconocimiento del producto dentro de la poblacion imbaburefia, su consumo aun no se
encuentra plenamente consolidado en la alimentacion cotidiana. Esta situacion coincide con
lo planteado por Castafieda (2022), quien sefiala que el uso culinario del amaranto en
Imbabura contindia siendo limitado a pesar de su disponibilidad y valor nutricional. De igual
manera, los entrevistados E1, E2 y E4 mencionaron que actualmente el amaranto posee una
presencia reducida dentro de la cocina tradicional debido a la pérdida de costumbres
alimentarias y al reemplazo por productos mas comerciales. Esto permitié identificar una
relacion entre la percepcion social y los criterios especializados respecto a la disminucion

del uso de este alimento ancestral.

En relacién con la importancia cultural del amaranto, el 97,6 % de los encuestados consider6
importante rescatar recetas tradicionales elaboradas con este ingrediente, mientras que el
67,9 % calific6 como muy importante la conservacién de recetas ancestrales. Estos
resultados demostraron una valoracion positiva hacia la preservacion del patrimonio
gastronomico local. En concordancia con ello, Arellano (2024) sostiene que la valorizacion
del patrimonio alimentario contribuye a fortalecer la identidad cultural y la memoria
colectiva de los pueblos andinos. De manera similar, los codigos E2, E4 y E5 sefialaron que

el amaranto representa identidad cultural, tradicién y soberania alimentaria dentro de
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Imbabura. La coincidencia entre los resultados cuantitativos y cualitativos permitio
evidenciar que la poblacion reconoce el valor simbolico y cultural del amaranto dentro de la

cocina ancestral.

Por otra parte, los resultados de las encuestas mostraron que el 75,8 % de los participantes
considerd que el uso del amaranto ha disminuido en la actualidad. Esta percepcion social fue
respaldada por los entrevistados E1, E3 y E5, quienes atribuyeron esta problematica a la
pérdida de tradiciones culinarias, cambios en los habitos de consumo y al predominio de
productos industrializados. Estos hallazgos guardan relacion con lo expuesto por Castro
(2023), quien afirma que los conocimientos gastronomicos tradicionales se conservan
mediante la practica familiar y comunitaria, pero pueden perderse debido a transformaciones
culturales y alimentarias. En este sentido, la investigacion permitid identificar que la
disminucion del uso del amaranto no responde Unicamente a factores gastrondémicos, sino
también a procesos sociales y culturales que afectan la continuidad de los saberes

ancestrales.

En cuanto al potencial gastrondmico del amaranto, el 83 % de los encuestados considero que
este ingrediente puede incorporarse en la gastronomia contemporanea, mientras que el 63 %
estuvo totalmente de acuerdo en que puede fortalecer la identidad gastronomica de
Imbabura. Estos resultados coinciden con lo planteado por Santillan (2022), quien sostiene
que la revalorizacion de productos ancestrales fortalece la identidad territorial y promueve
propuestas gastrondémicas sostenibles. Asimismo, los entrevistados E1, E2 y E4 destacaron
que el amaranto posee versatilidad culinaria y puede utilizarse en panaderia, bebidas, postres
y propuestas de cocina saludable. Esta relacidn entre percepcion social y criterio profesional
evidencio que el amaranto posee aceptacion y potencial para integrarse dentro de nuevas

tendencias gastrondmicas sin perder su esencia tradicional.

Respecto a la estandarizacion de recetas, el 87,3 % de los encuestados manifestdé que es
necesario documentar y estandarizar preparaciones tradicionales elaboradas con amaranto.
Del mismo modo, el 78,8 % considerd que la estandarizacion puede contribuir a preservar
la gastronomia tradicional imbaburefia. Estos resultados se relacionan con lo expuesto por
Torres (2022), quien menciona que la receta estandar permite mantener uniformidad, calidad
y control técnico dentro de la gastronomia profesional. De manera complementaria, los
entrevistados E3, E4 y E5 sefialaron que la estandarizacion facilita el control de porciones,

tiempos, costos y reproduccién correcta de las preparaciones. En consecuencia, la
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triangulacion de resultados permitié comprender que la estandarizacién no solo cumple una
funcion técnica, sino también cultural, al contribuir a la preservacion y transmision de recetas

tradicionales.

Finalmente, los resultados obtenidos permitieron evidenciar una relacion entre el valor
nutricional del amaranto y su aceptacion dentro de la gastronomia local. Aunque una parte
importante de la poblacion reconocio su importancia cultural y gastrondmica, también se
identificd la necesidad de fortalecer procesos de difusion y promocién culinaria. En este
sentido, Peralta (2020) sefiala que el amaranto contiene proteinas de alta calidad y
propiedades funcionales beneficiosas para la alimentacién humana. De manera similar, los
entrevistados E2 y E5 resaltaron su valor nutricional y su adaptacion a tendencias de cocina
saludable y sostenible. Estos hallazgos permitieron establecer que el amaranto posee
caracteristicas favorables para su revalorizacién dentro de la cocina contemporanea,
especialmente mediante propuestas gastrondmicas innovadoras basadas en recetas

tradicionales estandarizadas.

A pesar de los resultados obtenidos en la investigacion, se identificaron ciertas limitaciones
que influyeron en el desarrollo del estudio. Una de las principales dificultades fue la escasa
informacién académica y gastrondmica especifica sobre preparaciones tradicionales
elaboradas con amaranto en la provincia de Imbabura, ya que gran parte de la literatura
encontrada se enfocé principalmente en aspectos nutricionales y agricolas del pseudocereal.
Asimismo, se evidencié una limitada documentacién técnica relacionada con recetas
ancestrales estandarizadas, lo que dificulté la recopilacion de antecedentes culinarios
precisos. De igual manera, dentro del analisis de informacion disponible sobre el amaranto,
se observé que existe mayor produccion investigativa orientada al ambito alimentario
funcional y comercial, mientras que los estudios vinculados con gastronomia tradicional,
patrimonio culinario y aplicaciones contemporaneas contindan siendo reducidos. Ademas,
la disminucion del uso cotidiano del amaranto en ciertos sectores de la poblacion limito la
recuperacion de conocimientos empiricos transmitidos oralmente. No obstante, estas
limitaciones permitieron evidenciar la necesidad de continuar desarrollando investigaciones
gastrondmicas enfocadas en la revalorizacién de productos ancestrales y la preservacion de

saberes culinarios tradicionales.
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6.4 Propuesta

La presente propuesta responde al objetivo especifico nimero tres: se propone promover el
uso del amaranto en la gastronomia contemporanea a través de la validacion gastronémica

de las preparaciones estandarizadas.

6.4.1 Titulo de la propuesta

Estandarizacion de cuatro recetas tradicionales a base de amaranto para la revalorizacion de

la cocina imbaburefna

6.4.2 Presentacion de la propuesta

La presente propuesta se desarrollé como una alternativa orientada a la revalorizacion del
amaranto dentro de la cocina tradicional imbaburefia mediante la estandarizacion de cuatro
preparaciones gastrondmicas con potencial culinario. La propuesta surgioé a partir de los
resultados obtenidos en las encuestas y entrevistas, donde se evidencio una disminucion en
el uso del amaranto, pero también un interés significativo por rescatar recetas tradicionales
y fortalecer la identidad gastrondmica local. En este sentido, la propuesta busco integrar
técnicas culinarias, conocimientos ancestrales y criterios técnicos gastronémicos para

contribuir a la preservacion del patrimonio alimentario de la provincia de Imbabura.

6.4.3 Objetivo general de la propuesta
Revalorizar el amaranto en la cocina imbaburefia mediante la estandarizacién y validacién

gastrondmica de cuatro recetas tradicionales con potencial culinario.

6.4.4 Fundamentacién de la propuesta
La propuesta se fundamentd en la necesidad de rescatar ingredientes ancestrales que forman
parte de la identidad gastronémica andina, pero que actualmente presentan un uso limitado
dentro de la alimentacion cotidiana. EI amaranto fue identificado como un pseudocereal con
alto valor nutricional, cultural y gastronémico, capaz de integrarse tanto en preparaciones
tradicionales como contemporaneas. Ademas, la estandarizacion de recetas permitio
garantizar calidad, uniformidad y reproducibilidad culinaria, fortaleciendo procesos de

conservacion gastronémica y difusion de saberes ancestrales.
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6.5 Identificacion y descripcion de preparaciones en base a amaranto

En esta etapa se describid el proceso mediante el cual se identificaron las preparaciones
tradicionales de la cocina imbaburefia que incorporan amaranto. La informacion fue
recopilada mediante entrevistas a expertos gastronomos, observacion de practicas culinarias
y revision documental. Dentro de las preparaciones identificadas se incluyeron bebidas
ancestrales, tortillas, panes, coladas y postres tradicionales.

Tabla 4
Preparaciones tradicionales con amaranto

Codigo Preparaciones mencionadas Tipo de preparacion

El Coladas, tortillas, bebidas tradicionales, masas Bebidas, masas y postres
y postres artesanales

E2 Coladas, tortillas, galletas artesanales, bebidas, Panaderia, bebidas y postres
masas, postres y ensaladas saludables

E3 Tortillas, galletas y sopa de verduras Masas y sopas

E4 Coladas, tortillas, bebidas ancestrales, panes y Bebidas, panaderia y postres
dulces

E5 Coladas, tortillas, panes y dulces artesanales Panaderia y postres

Nota. Elaboracién propia en base a los resultados de las encuestas y entrevistas

A partir de la informacidn recopilada, se identificd que las preparaciones mas recurrentes
dentro de las entrevistas fueron las coladas, tortillas, bebidas tradicionales, panes, galletas y
postres elaborados con amaranto. Asimismo, los expertos coincidieron en que estas
preparaciones forman parte de practicas culinarias ancestrales vinculadas con la identidad
gastrondmica andina. Los resultados permitieron evidenciar que el amaranto posee
versatilidad culinaria y potencial para incorporarse tanto en recetas tradicionales como en

propuestas gastronémicas contemporaneas.
6.6 Seleccidn de recetas para estandarizacion

Una vez identificadas las preparaciones tradicionales que incorporan amaranto a partir de
las entrevistas realizadas a los expertos gastronomos y de la revision de informacion
relacionada con la gastronomia local, se procedié a seleccionar las recetas que formarian
parte de la propuesta de estandarizacion. La seleccion se realizé considerando criterios como

el valor cultural de la preparacion, la presencia del amaranto dentro de la receta, la
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representatividad gastronémica dentro de la provincia de Imbabura, la viabilidad técnica

para su elaboracion y su potencial de incorporacion en la gastronomia contemporanea.

Las recetas seleccionadas fueron: chicha de amaranto, bonitisimas con amaranto, fritada con
amaranto y quimbolito con amaranto. Estas preparaciones representan diferentes categorias
gastrondmicas, incluyendo bebidas, panaderia, platos fuertes y reposteria tradicional, lo que
permitio demostrar la versatilidad culinaria del amaranto y sus posibilidades de aplicacién
dentro de diversos contextos gastrondmicos. Asimismo, las recetas conservan elementos
tradicionales de la cocina imbaburefia y, al mismo tiempo, presentan caracteristicas que

favorecen su adaptacion a las tendencias actuales de consumo.
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Seleccidn y justificacion de las recetas estandar
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Receta Categoria
seleccionada  gastronémica

Justificacion de seleccion

Potencial gastronémico

Chicha de Bebida
amaranto tradicional

Bonitisimas  Panaderia
con amaranto tradicional

Fritada con Plato fuerte
amaranto tradicional

Quimbolito  Reposteria
con amaranto tradicional

Fue seleccionada por ser una de las preparaciones ancestrales mas
representativas vinculadas al consumo tradicional del amaranto en
las comunidades andinas. Ademas, conserva practicas culturales
asociadas a la elaboracion de bebidas fermentadas y no fermentadas
de origen ancestral.

Se seleccion6 debido a que constituye una preparacion de panaderia
tipica que permite integrar harina o grano de amaranto en productos
de consumo frecuente. Ademas, representa una alternativa para
diversificar el uso del pseudocereal en elaboraciones horneadas.

Fue seleccionada por ser uno de los platos emblematicos de la
gastronomia imbaburefia. La incorporacion del amaranto permite
enriquecer nutricionalmente la preparacion sin alterar su identidad
cultural, favoreciendo la revalorizacion del ingrediente dentro de un
plato ampliamente reconocido por la poblacion.

Se seleccion0 por tratarse de una preparacion tradicional
ampliamente difundida en la region andina. La incorporacion del
amaranto aporta valor nutricional y permite innovar en una receta
tradicional sin perder sus caracteristicas culturales y sensoriales.

Puede incorporarse en propuestas de bebidas
tradicionales, gastronomia patrimonial,
turismo gastronémico y alimentacién
saludable.

Posee potencial para ser incorporada en
cafeterias, panaderias artesanales y
propuestas de reposteria con ingredientes
ancestrales.

Presenta potencial para su inclusion en
restaurantes de comida tipica, gastronomia
patrimonial y propuestas culinarias de
identidad local.

Puede adaptarse a propuestas de reposteria
tradicional, emprendimientos gastronémicos
y productos orientados al consumo de
alimentos funcionales.

Nota. Elaboracion propia en base a los resultados de las encuestas y entrevistas
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6.7 Estandarizacion de recetas

La estandarizacion de recetas constituyd una de las etapas fundamentales dentro de la
propuesta de investigacién, ya que permitié transformar conocimientos culinarios
tradicionales en procedimientos técnicos estructurados y reproducibles. Este proceso tuvo
como finalidad definir de manera precisa los ingredientes, cantidades, procedimientos de
elaboracion, tiempos de preparacion, técnicas culinarias, rendimiento y presentacion de cada
una de las preparaciones seleccionadas. De esta manera, se busco garantizar que las recetas
pudieran ser replicadas manteniendo caracteristicas uniformes de calidad, sabor, textura y

presentacion, independientemente de quién las elabore

Para el desarrollo de este proceso se trabajé con las cuatro preparaciones seleccionadas:
chicha de amaranto, bonitisimas con amaranto, fritada con amaranto y quimbolito con
amaranto. Cada receta fue sometida a pruebas de elaboracion en las que se ajustaron
cantidades, proporciones, procedimientos y técnicas culinarias hasta obtener resultados
consistentes y acordes con las caracteristicas tradicionales de cada preparacion. Durante este
proceso se procuré mantener la esencia cultural de las recetas, respetando los ingredientes
representativos y las técnicas de preparacion propias de la cocina imbaburefia, incorporando

al mismo tiempo criterios técnicos utilizados en la gastronomia profesional.

Asimismo, la estandarizacion permitié establecer parametros relacionados con el
rendimiento de cada preparacion, el nimero de porciones obtenidas, los tiempos de
produccion y los recursos necesarios para su elaboracién. Esta informacion result6
fundamental para asegurar la viabilidad de las recetas tanto en contextos domésticos como
en establecimientos gastronomicos. Ademas, facilito la posterior evaluacion sensorial
realizada por expertos gastronomos, quienes analizaron aspectos relacionados con la calidad

organoléptica y la aceptacion de las preparaciones.

Como resultado de este proceso, se elaboraron fichas técnicas individuales para cada una de
las recetas estandarizadas. Dichas fichas contienen informacion detallada sobre ingredientes,
cantidades, procedimientos, tiempos, rendimiento y presentacion final. Debido a la extension
y nivel de detalle requerido, las fichas técnicas completas se presentan en la seccion de
anexos del presente trabajo. En este apartado se incluye Gnicamente el formato utilizado para
la estandarizacién de las recetas, el cual sirvid como herramienta metodol6gica para la

organizacion y documentacion de la informacion culinaria recopilada.
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Figura 15

Formato receta estandar

RECETA ESTANDAR #1
NOMBRE DEL PLATO: CHICHA AMARANTO Porcion Estandar (2.): "_\-O_PAL‘:
% N vy PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
100, 00% 0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
COBTO TOTAL 0,000
(COSTO PORCION: -
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION mmmstos ot
FRiA ] cauente (] [s] [1s] [20] [ao] [es] [e0] [ u
GRADO DE DIFICULTAD: Baja ( ;, Media C J Alta 'O
INSTRUMENTACION

Nota. Esta receta es el formato oficial de la PUCE Ibarra, carrera de gastronomia
Nota 2. En anexos 5 las recetas con sus respectivos valores

La aplicacion de este formato permitié organizar de manera sistematica la informacion de
las cuatro preparaciones seleccionadas, facilitando su andlisis, validacion y posterior
difusion. Ademas, constituy6 una herramienta técnica que contribuy6 al cumplimiento del
objetivo de estandarizar recetas tradicionales a base de amaranto, fortaleciendo asi los
procesos de revalorizacion gastrondémica y conservacion del patrimonio alimentario de la

provincia de Imbabura.
6.8 Impacto esperado de la propuesta

La propuesta busco contribuir a la preservacion del patrimonio alimentario imbaburefio
mediante la recuperacion de recetas tradicionales elaboradas con amaranto. Asimismo, se
esperaba fortalecer el uso de ingredientes ancestrales dentro de la gastronomia
contemporanea, promoviendo practicas culinarias sostenibles y el reconocimiento cultural
del amaranto. Ademas, la estandarizacion de recetas permitié generar herramientas técnicas

aplicables en &mbitos académicos, gastrondmicos y turisticos.
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6.9 Proceso de validacion de la propuesta

Este apartado da como resultado al objetivo especifico nimero cuatro: evaluar la aceptacion
sensorial y gastronomica de las cuatro preparaciones estandarizadas a base de amaranto

mediante una degustacion realizada por expertos gastronomaos.

La validacion de la propuesta se llevo a cabo el 11 de junio de 2026, a las 11h30, en el area
de maédulos de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador, Sede Ibarra. La evaluacion
estuvo a cargo de tres expertos del ambito gastronomico: el chef investigador Gonzalo
Rubio, el Mgs. Juan Carlos Andrade y la Mgs. Patricia Saltos. El proceso tuvo como
finalidad evaluar las cuatro preparaciones estandarizadas elaboradas a base de amaranto,
considerando aspectos relacionados con su calidad gastrondémica, presentacion, aceptacion

sensorial y potencial de incorporacion dentro de la gastronomia contemporanea.

Previo a la validacion, se desarroll6 una fase de experimentacion culinaria en la que se
elaboraron varias pruebas de las recetas seleccionadas. Este proceso permitio analizar el
comportamiento de los ingredientes y determinar las condiciones mas adecuadas para cada
preparacion. A partir de los resultados obtenidos, se realizaron ajustes en las cantidades,
procedimientos, técnicas de elaboracion y acompafiamientos, con el prop6sito de mejorar
caracteristicas como textura, sabor, consistencia y presentacion. Durante esta etapa se presto
especial atencion al comportamiento de la harina de amaranto y del amaranto reventado,

debido a su influencia en las propiedades finales de las preparaciones.

Nota. Todas las fotos de este apartado pertenecen al autor.

Bonitisimas Chicha de jora con amaranto
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Una vez obtenidos los resultados esperados, se planifico la presentacion gastrondémica de
cada plato. Para ello, se definieron aspectos relacionados con el emplatado, las guarniciones
y el tipo de vajilla a utilizar durante la degustacion. La seleccion de los elementos de
presentacion se realizO procurando mantener una conexion con la identidad cultural del
territorio, fortaleciendo asi el vinculo entre las preparaciones y el patrimonio gastronomico
de la provincia de Imbabura.

Vajilla usada en el emplatado

Posteriormente, se efectud una revision general de las recetas estandarizadas, verificando
ingredientes, cantidades y procedimientos. Esta actividad permitié elaborar una lista de
compras detallada y planificar la adquisicion de la materia prima necesaria para la
degustacion. Asimismo, se identificaron los establecimientos donde podian adquirirse los
ingredientes en las cantidades requeridas, optimizando el uso de los recursos y evitando
excedentes innecesarios. La compra de los insumos y elementos decorativos se realizé con

anticipacion, permitiendo organizar adecuadamente las actividades previas al evento de

validacioén.

Materia prima usada (carnicos) Maiz amarillo para hacer tostado
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Como parte de la preparacion, se ejecutd el proceso de mise en place, organizando y
acondicionando todos los ingredientes necesarios para la elaboracién de las recetas. En esta
etapa se identificaron las preparaciones que requerian mayor tiempo de ejecucion, con el
objetivo de optimizar la jornada de trabajo del dia de la degustacion. Entre estas
preparaciones se encontrd la fritada con amaranto, cuya coccion se realiz6 siguiendo
estrictamente los procedimientos establecidos en la receta estdndar. De igual manera, se
elaboraron con anticipacion los rellenos y masas de las bonitisimas con amaranto,

procurando mantener uniformidad en el peso y la forma de cada unidad.

Carne de cerdo sazonada para la fritada

Asimismo, se prepararon las masas y rellenos requeridos para las diferentes elaboraciones,
respetando las especificaciones técnicas definidas durante el proceso de estandarizacion. En
el caso de la fritada, también se trabajé previamente en la preparacion de los ingredientes
complementarios utilizados en la receta. De igual forma, se realizd la limpieza y
acondicionamiento de las hojas de achira empleadas en la elaboracién de los quimbolitos,
con el fin de facilitar su preparacion y coccion durante la jornada de validacion.
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-,

Masa y porciones para las bonitisimas

El dia de la validacion, las actividades iniciaron en horas de la mafiana con la preparacién
de la masa de los quimbolitos de amaranto. Posteriormente, se elaboraron las salsas y
acompafiamientos previstos para las distintas preparaciones. Finalmente, se concluy6 la
coccion y montaje de aquellas recetas que habian sido parcialmente preparadas el dia
anterior. Una vez finalizado el proceso de elaboracion, las cuatro preparaciones fueron
presentadas a los expertos gastronomos para su evaluacion sensorial, considerando atributos
como sabor, aroma, textura, presentacion y aceptacion general. Este proceso permitio
obtener criterios especializados sobre la calidad gastronémica de las recetas estandarizadas

y su potencial de incorporacién dentro de propuestas culinarias contemporaneas.

Inicio del proceso de validacion Emplatado de los quimbolitos
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6.10 Resultado del proceso de validacion

Figura 16
Ficha de evaluacién sensorial

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Tema: revalorizacion del amaranto {omaranthius spp.) En la cocina imbaburedia:
estandarizacion de cuatro recetas tradicionales con potencial gastrondmico.

Autor: Darwin Lema

Los datos obtenidos mediante esta ficha seran ufilizados eclusivamente con fines
academicos y de investigacidn.

Nombre del evaluador:

Fecha:

Plato evaluado:

Instrucciones

Marque con una (X) la opcldn que mejor represente su percepcion sobre el producto
evaluado, siendo 4 = Excelente v 1 = Regular

Aspectos  a | 4 excelente 3 Bueno Iintermedio | 1 Regular

evaluar
Color

Aroma

Textura

Sahor

Prezentacion

Potencial
gastrondmico

Ohbservaciones v sugerencias

Firma del evaluador:

En cumplimiento del tercer objetivo especifico, orientado a promover el uso del amaranto
en la gastronomia contemporanea a través de la validacion gastronémica de las

preparaciones estandarizadas, se desarroll6 una evaluacion sensorial mediante un panel
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conformado por tres expertos gastronomos: V1 (Mgs. Gonzalo Rubio), V2 (Mgs. Juan
Carlos Andrade) y V3 (Mgs. Patricia Saltos). La validacion tuvo como propésito analizar la
aceptacion de las preparaciones elaboradas, asi como identificar oportunidades de mejora

relacionadas con aspectos técnicos, sensoriales y de presentacion.

Durante la degustacién se evaluaron criterios relacionados con sabor, aroma, textura,
presentacion, combinacion de ingredientes, temperatura de servicio y aceptacion general.
Estos parametros permitieron obtener una valoracion integral de cada preparacion y
determinar su potencial de incorporacion dentro de propuestas gastronémicas

contemporaneas basadas en ingredientes ancestrales.

La primera preparacion evaluada fue la chicha de amaranto. Los expertos destacaron
principalmente sus caracteristicas organolépticas y condiciones de servicio. El evaluador V1
indico que la bebida present6 una temperatura adecuada y un sabor agradable. Por su parte,
V2 sefiald que la preparacién constituyd una muy buena representacion del producto
tradicional. Como observacidn de mejora, V3 sugirié fortalecer aspectos relacionados con
la aromatizacion y la decoracion de la bebida para potenciar su presentacion y experiencia
sensorial. En términos generales, la preparacion obtuvo una valoracion favorable por parte

del panel evaluador.

Aspectos a ., Potencial
P Color Aroma | Textura | Sabor |Presentacion .
evaluar gastronémico

Mgs.
Gc?nzalo Excelente Bueno Excelente Bueno Excelente Excelente
Rubio V1
Mgs. Juan
Carlos
Andrade
V2
Mgs.
Patricia Excelente  Bueno Bueno Excelente Bueno Excelente
Saltos V3

Excelente Excelente Bueno Excelente Excelente Excelente

En el caso de las bonitisimas con amaranto, los resultados evidenciaron una alta aceptacion.
El evaluador V2 califico la preparacion como excelente y destaco la armonia lograda entre
las bonitisimas y el acompafiamiento de cebollas. Por su parte, V3 realiz6 observaciones
técnicas orientadas a optimizar la receta, recomendando disminuir la proporcion de harina

de maiz para resaltar mejor el sabor y las caracteristicas del amaranto. Asimismo, sugirio
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incorporar un relleno de papa, respetando la preparacion tradicional, y realizar una
perforacion central en la masa para favorecer una coccion mas uniforme. Estas
observaciones constituyeron aportes importantes para el perfeccionamiento de la receta

estandarizada.

Aspectos a Color Aroma | Textura | Sabor |Presentacion Potenf:la!
evaluar gastronémico

Mgs.

Gonzalo Excelente Excelente Excelente Excelente  Excelente Excelente

Rubio V1

Mgs. Juan

Carlos Excelente Excelente Excelente Excelente  Excelente Excelente

Andrade V2

Mags.

Patricia Excelente Excelente Bueno Bueno Excelente Excelente

Saltos V3

La fritada con amaranto obtuvo una valoracién positiva por parte de los tres expertos. V1
manifestod que la preparacion se encontraba muy bien lograda, mientras que V2 destaco la
combinacion de sabores alcanzada y expresd especial agrado por la integracion de los
acompafiamientos. De igual manera, V3 calificé el sabor como excelente y resalté el
potencial gastronémico de la propuesta. Sin embargo, sefialé que el plato presentaba una
apariencia ligeramente seca y una composicion cromatica monocromatica, recomendando
incorporar elementos que aporten mayor contraste visual y equilibrio en la presentacién

final.

Potencial

Aspectos
a evaluar

Color

Aroma

Textura

Sabor

Presentacion

gastronomico

Mags.
Gonzalo
Rubio V1

Mgs.
Juan
Carlos
Andrade
V2

Mgs.
Patricia
Saltos V3

Excelente

Excelente

Bueno

Excelente Excelente Excelente

Excelente Excelente Excelente

Excelente

Bueno

Excelente

Bueno

Excelente

Bueno

Excelente

Excelente

Excelente
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Finalmente, el quimbolito de amaranto fue una de las preparaciones mejor valoradas durante
la degustacion. V1 destaco el excelente sabor de la receta y la combinacion lograda entre la
panelay el queso. Por su parte, V3 expresé una valoracion altamente positiva, felicitando el
resultado obtenido. Las apreciaciones emitidas evidenciaron una adecuada aceptacion de la
preparacion y permitieron confirmar la viabilidad de incorporar el amaranto dentro de

productos tradicionales de reposteria andina.

Aspectos ., Potencial
P Color Aroma | Textura Sabor |Presentacion C
a evaluar gastronémico

Mgs.
Gonzalo |Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente Excelente
Rubio V1

Mgs.
Juan
Carlos Excelente Excelente Excelente Excelente  Excelente Excelente
Andrade
V2

Mgs.
Patricia |Excelente Excelente Excelente Excelente  Excelente Excelente
Saltos V3

Finalmente, como cierre de este apartado se observa que los resultados de la validacion
sensorial reflejaron una aceptacion favorable de las cuatro preparaciones estandarizadas. Los
expertos coincidieron en reconocer el potencial gastrondmico del amaranto como
ingrediente versatil y adaptable a diferentes categorias culinarias. Asimismo, las
observaciones realizadas estuvieron orientadas principalmente a optimizar aspectos técnicos
relacionados con la presentacion, proporcion de ingredientes y equilibrio visual de algunos

platos, sin cuestionar la calidad sensorial de las preparaciones evaluadas.
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7 CONCLUSIONES. -

Se logro identificar y recopilar preparaciones tradicionales de la cocina imbaburefia que
incorporan amaranto, evidenciando que este pseudocereal forma parte del patrimonio
alimentario andino y mantiene presencia en diversas elaboraciones tradicionales. A
través de las entrevistas realizadas a expertos gastronomos se identificaron preparaciones
como coladas, tortillas, panes, bebidas tradicionales, galletas, dulces y sopas, lo que
permitio reconocer la versatilidad culinaria del amaranto y su valor cultural dentro de la
gastronomia local. Sin embargo, también se constato que su utilizacion ha disminuido
con el paso del tiempo debido a cambios en los habitos alimenticios y a la pérdida
progresiva de practicas culinarias ancestrales.

Se cumpli6 el objetivo de estandarizar cuatro recetas tradicionales mediante la aplicacion
de técnicas culinarias y la elaboracion de fichas técnicas que garantizaron su calidad y
replicabilidad. Las preparaciones seleccionadas fueron la chicha de amaranto, las
bonitisimas con amaranto, la fritada con amaranto y el quimbolito con amaranto, las
cuales fueron sometidas a procesos de ajuste y validacion para definir cantidades,
procedimientos, tiempos de preparacion y criterios de presentacion. Este proceso
permitié conservar la esencia cultural de las recetas, al tiempo que facilité su
reproduccion en contextos gastronémicos profesionales y académicos.

La validacién gastrondmica realizada por el panel de expertos permitié evidenciar que
el amaranto posee potencial para incorporarse en propuestas culinarias contemporaneas
sin perder su vinculo con la tradicién gastrondmica imbaburefia. Las observaciones
emitidas por los evaluadores destacaron la versatilidad del ingrediente y su capacidad
para integrarse en diferentes categorias gastronémicas, como bebidas, panaderia, platos
fuertes y reposteria. Asimismo, se determind que la incorporacion del amaranto aporta
valor nutricional y contribuye a fortalecer la identidad culinaria local mediante
propuestas innovadoras basadas en productos ancestrales.

La evaluacion sensorial aplicada a las cuatro preparaciones estandarizadas evidencié una
aceptacion favorable por parte de los expertos gastronomos. Los criterios evaluados,
relacionados con sabor, aroma, textura, presentacion y aceptacion general, obtuvieron
valoraciones positivas, lo que permitié confirmar la viabilidad gastronémica de las
recetas desarrolladas. Aunque se identificaron algunas oportunidades de mejora
vinculadas principalmente con aspectos de presentacion y equilibrio de ingredientes,

estas observaciones no afectaron la aceptacion general de las preparaciones,
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demostrando que el amaranto puede incorporarse exitosamente en propuestas culinarias
de calidad.

La investigacion permitio demostrar que la revalorizacion del amaranto en la cocina
imbaburefia puede fortalecerse mediante la estandarizacion de recetas tradicionales y su
validacion gastrondémica. Los resultados obtenidos en las encuestas, entrevistas y
evaluacion sensorial evidenciaron una percepcion favorable hacia la recuperacion de este
ingrediente ancestral y hacia la conservacion de las preparaciones que forman parte del
patrimonio alimentario local. En consecuencia, el estudio contribuyé al rescate de
conocimientos culinarios tradicionales, generd herramientas técnicas para su
preservacion y promovié el uso del amaranto como un recurso gastronémico con

potencial para integrarse en la cocina contemporéanea de la provincia de Imbabura.
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8 RECOMENDACIONES. -

Fortalecer las acciones de rescate y difusion de preparaciones tradicionales elaboradas
con amaranto mediante actividades académicas, gastronémicas y comunitarias que
permitan preservar los conocimientos culinarios asociados a este ingrediente ancestral.
La recopilacién y documentacion de recetas tradicionales contribuira a evitar la pérdida
de saberes transmitidos entre generaciones y favorecera la conservacion del patrimonio
alimentario de la provincia de Imbabura.

Incorporar las recetas estandarizadas desarrolladas en esta investigacion dentro de
procesos de formacidn gastrondémica, emprendimientos culinarios y establecimientos de
alimentos y bebidas, con el fin de promover la utilizacion del amaranto en diferentes
contextos de produccion gastrondmica. La aplicacion de fichas técnicas facilitara la
reproduccion uniforme de las preparaciones y garantizard estandares adecuados de
calidad.

Impulsar la creacion de propuestas gastronémicas innovadoras que integren amaranto en
preparaciones tradicionales y contemporaneas, aprovechando sus propiedades
nutricionales, funcionales y culinarias. La diversificacion de usos permitira ampliar las
posibilidades de consumo de este pseudocereal y fortalecer su presencia dentro de la
oferta gastronémica local y regional.

Desarrollar procesos periddicos de evaluacién sensorial con consumidores y
especialistas gastronomicos para identificar oportunidades de mejora en las
preparaciones elaboradas con amaranto. La retroalimentacion obtenida permitira
optimizar aspectos relacionados con sabor, textura, presentacion y aceptacion general,
fortaleciendo la competitividad de los productos gastrondmicos derivados de este
ingrediente.

Promover espacios de articulacion entre instituciones académicas, productores agricolas,
emprendimientos gastrondmicos y organismos publicos para incentivar la produccion,
comercializacion y consumo del amaranto. El trabajo conjunto entre estos actores
favorecera la revalorizacion del cultivo, el fortalecimiento de la economia local y la
preservacion de practicas alimentarias tradicionales vinculadas a la identidad cultural

andina.
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Futura linea de investigacion

Como proyeccion de la presente investigacion, resulta pertinente desarrollar estudios
enfocados en la innovacion gastrondmica basada en amaranto, mediante el disefio y
evaluacion de nuevos productos alimenticios que combinen ingredientes ancestrales con
técnicas culinarias contemporaneas. Asimismo, futuras investigaciones podrian analizar la
aceptacion del consumidor, la viabilidad comercial y el potencial turistico de preparaciones
elaboradas con amaranto, contribuyendo al fortalecimiento de la gastronomia patrimonial y

al desarrollo sostenible de los territorios andinos.
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10 ANEXOS. -

ANEXO 1 Encuesta

Revalorizacion del amaranto (Amaranthusspp.) en la cocina imbaburefa:

Estandarizacion de cuatro recetas tradicionales con potencial gastronémico.

Objetivo: Recopilar informacion sobre el conocimiento, consumo, percepcion y aceptacion
del amaranto en la gastronomia tradicional y contemporéanea de la provincia de Imbabura,
asi como identificar el nivel de aceptacion de la estandarizacion de recetas tradicionales

elaboradas con este ingrediente.

Indicaciones: A continuacion, encontrard una serie de preguntas relacionadas con el
conocimiento, consumo, percepcion del amaranto. Marque la opcion que mejor represente
su opinion o experiencia. La informacion recolectada sera utilizada unicamente con fines

académicos y de investigacion.

1. Edad
a) 18-25 afios
b) 26-35 afios
c) 36-45 afios
d) 46-55 afios
e) 56 afios 0 méas
2. Género:
a) Masculino
b) Femenino
c) Otro
d) Prefiero no responder
3. Nivel de instruccion:
a) Primaria
b) Secundaria
c) Técnico/Tecnoldgico
d) Universitario
e) Posgrado
4. ¢Conoce usted el amaranto (Amaranthus spp)?
a) Si
b) No
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5. ¢Ha consumido preparaciones elaboradas con amaranto?
a) Si
b) No
6. ¢En qué tipo de preparaciones ha consumido amaranto?
a) Sopas
b) Bebidas
c) Dulces/postres
d) Panaderia
e) Platos fuertes
f) No aplica
7. ¢Considera que el uso del amaranto ha disminuido en la actualidad?
a) Si
b) No
c) No sabe
8. ¢Qué tan importante considera la conservacion de recetas tradicionales con
productos ancestrales?
a) Muy importante
b) Importante
c) Poco importante
d) Nada importante
9. ¢Considera importante rescatar recetas tradicionales elaboradas con amaranto?
a) Si
b) No
10. Indique su nivel de acuerdo con la siguiente afirmacion: “El amaranto puede
fortalecer la identidad gastronomica de Imbabura”.
a) Totalmente de acuerdo
b) De acuerdo
¢) Ni de acuerdo ni en desacuerdo
d) En desacuerdo
e) Totalmente en desacuerdo
11. ¢ Considera necesario documentar y estandarizar recetas tradicionales con
amaranto?
a) Si
b) No



12.

13.
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c) Tal vez

¢ Cree que la estandarizacion de recetas puede ayudar a preservar la gastronomia
tradicional imbaburefia?

a) Si

b) No

c) No sabe

¢ Considera que el amaranto tiene potencial para incorporarse en la gastronomia
contemporanea?

a) Si

b) No

c) Tal vez
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ANEXO 2 Guion de entrevista
ENTREVISTA FINAL
Guion de entrevista semiestructurada

Dirigida a: Chefs profesionales, gastronomos, cocineros tradicionales y docentes del area
gastronomica.

Objetivo: Obtener informacién especializada sobre el uso del amaranto, su valor
gastrondmico, cultural y técnico, asi como la importancia de la estandarizacion de recetas
tradicionales.

DATOS GENERALES DEL ENTREVISTADO

o Nombre del entrevistado:

o Edad:

e Género:

o Fecha de la entrevista: / /

o (Posee experiencia en cocina tradicional imbaburefia?
O Si O No

e Profesion/Ocupacion:

GUION DE ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA

1. ¢Cual es su percepcion sobre el uso actual del amaranto en la cocina tradicional
imbaburefia?

2. ¢Qué importancia considera que tiene el amaranto dentro del patrimonio
gastrondmico de Imbabura?

3. ¢Qué preparaciones tradicionales con amaranto conoce o ha elaborado?

4. ¢Cudles son las principales técnicas culinarias utilizadas en recetas tradicionales con
amaranto?

5. ¢Qué factores considera que han provocado la disminucién del uso del amaranto en
la gastronomia local?

6. ¢Qué valor cultural y gastronémico poseen las recetas tradicionales elaboradas con
amaranto?

7. ¢Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas dentro de la gastronomia
profesional?

8. ¢Qué aspectos tecnicos deben considerarse al estandarizar una receta tradicional?
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9. ¢Cdémo puede mantenerse la esencia cultural de una receta tradicional durante su
estandarizacion?

10. ¢(Qué potencial gastronomico observa en el amaranto para su incorporacion en
propuestas culinarias contemporaneas?

11. ¢ Qué recomendaciones propondria para promover el uso del amaranto en restaurantes
y espacios gastronomicos?
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ANEXO 3 Ficha de validacién sensorial
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Tema: revalorizacion del amaranto (amaranthus spp.) En la cocina imbaburefa:
estandarizacion de cuatro recetas tradicionales con potencial gastronémico.

Autor: Darwin Lema

Los datos obtenidos mediante esta ficha seran utilizados eclusivamente con fines academicos
y de investigacion.

Nombre del evaluador:

Fecha:

Plato evaluado:

Instrucciones

Marque con una (X) la opcion que mejor represente su percepcion sobre el producto
evaluado, siendo 4 = Excelente y 1 = Regular

Aspectos a 4 excelente | 3 Bueno | 2 intermedio | 1 Regular
evaluar

Color

Aroma

Textura

Sabor

Presentacion

Potencial
gastronomico

Observaciones y sugerencias

Firma del evaluador:
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ANEXO 4 Transcripcion de las entrevistas

1. ¢Cual es su percepcion sobre el uso actual del amaranto en la cocina tradicional

imbaburefa?

E1: Considero que actualmente el amaranto ya no se utiliza mucho en la cocina tradicional
imbaburefia. Muchas personas conocen el producto, pero no saben como incorporarlo en

preparaciones del dia a dia.

E2: Considero que el uso del amaranto ya no se utiliza con la misma frecuencia que antes,
sin embargo, todavia esta presente en pequefias partes sobre todo en zonas rurales andinas y
se lo puede encontrar en ferias de productos agricolas, en mercados organicos y en pocos
restaurantes que todavia rescatan la gastronomia imbaburefia andina. Creo que su consumo
se ha reducido debido a la modernizacion de la gastronomia y siendo reemplazado por

productos o platos mas comerciales.

E3: El amaranto actualmente no se utiliza tanto como los utilizaban nuestros ancestros con
el paso del tiempo se ha ido remplazando [sic] por productos mas comerciales, pienso que
hay que considerar en implementarlo en recetas tradicionales para que asi tenga una gran

acogida en el area gastronomica.

E4: Considero que actualmente el amaranto tiene una presencia limitada dentro de la cocina
tradicional imbaburefia ya que su uso ha disminuido con el tiempo. Sin embargo, es un
producto ancestral con gran potencial gastronémico y nutricional que deberia ser

revalorizado e incorporado nuevamente en la alimentacién local.

E5: Considero que actualmente su uso es limitado y poco visible, aunque sigue siendo un

ingrediente con gran valor nutricional y cultural.

2. ¢Que importancia considera que tiene el amaranto dentro del patrimonio

gastronomico de Imbabura?

E1l: El amaranto tiene un valor importante porque forma parte de los productos ancestrales
de la region. Representa identidad cultural y tradiciones alimentarias que de a poco se
perdiendo. He conocido preparaciones como coladas, tortillas y algunas bebidas
tradicionales elaboradas con amaranto. También se lo puede usar en masas y postres

artesanales.
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E2: Creo que tiene una gran importancia cultural y gastrondmica porque ha formado parte
de los productos ancestrales andinos, ademas representa una identidad alimentaria de la

region y que aporta bastante valor nutricional al punto de considerarse un super alimento.

E3: Considero que tiene una gran importancia dentro del patrimonio gastrondmico de
Imbabura ya que el amaranto es considerado un alimento ancestral demostrando su gran
valor nutricional y versatilidad, es muy importante fomentar el consumo de este cereal

plantear alternativas innovadoras y que asi tenga aceptabilidad.

E4: El amaranto posee una gran importancia dentro del patrimonio gastronomico de
Imbabura debido a que forma parte de los cultivos andinos tradicionales y representa

identidad cultural, historia y soberania alimentaria.

E5: Tiene importancia por ser un producto ancestral andino que representa identidad,

tradicion y alimentacion saludable.
3. ¢ Qué preparaciones tradicionales con amaranto conoce o ha elaborado?

El: Las técnicas mas utilizadas suelen ser el tostado, hervido y molido del grano.
Dependiendo de la receta también se trabaja mucho la coccién lenta y mezclas con otros
cereales. Pienso que también se le puede utilizar en las masas madres 0 podemos hacer un

quimbolito con la harina de amaranto.

E2: En lo personal si eh [sic] trabajado con el amaranto, pero no lo hago usualmente,
conozco preparaciones como coladas, tortillas, galletas artesanales, bebidas que se puede
encontrar en supermercados para personas que van al gimnasio y algunas mezclas con

harinas para masas y postres, ademas he visto que usan en ensaladas saludables.

E3: Preparaciones en las cuales lo he implementado son: Tortillas, Galletas, Sopa de

verduras.

E4: Entre las preparaciones tradicionales que conozco se encuentran coladas, tortillas,

bebidas ancestrales, panes y algunos dulces elaborados a base de amaranto.

E5: Conozco preparaciones como coladas, tortillas, panes y dulces artesanales elaborados

con amaranto.

4. ¢Cuales son las principales técnicas culinarias utilizadas en recetas tradicionales con

amaranto?



67

E1: Una de las técnicas mas utilizadas es la molienda por la versatilidad que se le puede dar
a la harina pero que ain no se sabe como emplearla, asi como el tueste de este cereal que

solo se lo utiliza ya reventado

E2: Las que conozco que se puedan aplicar son algo bésicas que son el tostado del grano, el
reventado en seco sin aceite como tipo canguil, la molienda para obtener la harina, coccién

lenta para bebidas entre otras.

E3: Pienso que las principales técnicas que se utilizan son tostar, hornear, el saltear y el

hervir esto ya depende de la preparacion a realizarse.

E4: Las principales técnicas culinarias utilizadas en recetas con amaranto son el tostado, la
molienda, el hervido y la incorporacién en masas y bebidas tradicionales.

E5: Principalmente el tostado, coccién, molienda y mezclas con harinas tradicionales.

5. ¢ Qué factores considera que han provocado la disminucion del uso del amaranto en

la gastronomia local?

E1: Pienso que uno de los principales factores es la influencia de productos industrializados
y la pérdida de costumbres familiares. También existe poco conocimiento sobre sus

beneficios nutricionales y que la juventud no le esta dando la importancia que es a este cereal.

E2: Creo que uno de los principales factores es la pérdida de costumbres tradicionales y la
preferencia por productos industrializados que estan al alcance de las manos, ademas, el
desconocimiento de las personas que no saben de sus beneficios nutricionales y existen

pocos espacios gastrondémicos que lo promuevan.

E3: Uno de los factores es la perdida de tradiciones culinarias, el cambio de habitos de
consumo y la preferencia de productos industrializados, otro factor seria la falta de

importancia de este producto ancestral o como también el desconocimiento.

E4: Considero que la disminucion de su uso se debe a la pérdida de habitos alimenticios
tradicionales la influencia de productos industrializados y el desconocimiento de sus
propiedades nutricionales y valor cultural. Por ello, es importante promover su valorizacion

y rescate dentro de la gastronomia local.

E5: La pérdida de costumbres tradicionales, la poca difusion y el reemplazo por productos

industrializados.



68

6. ¢ Qué valor cultural y gastrondémico poseen las recetas tradicionales elaboradas con

amaranto?

E1: Las recetas tradicionales con amaranto poseen un gran valor porque reflejan la historia
y la herencia gastronémica de los pueblos andinos. Son preparaciones que mantienen viva
la cultura local. Recuerdo que cuando era pequefio mi abuelita me llevara hacer moler los
granos en los antiguos molinos de Otavalo y se veia todo tipo de harina y porque no estéa

harina utilizarla en nuevas tendencias como es el pan con masa madre.

E2: El valor cultural que tiene el amaranto es que personas mayores transmiten su
conocimiento de generacion en generacion, en platos o la manera de cultivar asi también
ayudan a conservar la identidad cultural de la provincia y aportar variedad a la gastronomia
local mediante algunos ingredientes autoctonos.

E3: Las recetas tradicionales elaboradas con amaranto tienen un gran valor gastronémico ya
que fue un gran alimento para los pueblos indigenas, valorado por su rusticidad, valor
nutricional y significado cultural, la planta refleja una profunda relacién entre la comida, la

tierra'y la cultura.

E4: Las recetas tradicionales elaboradas con amaranto poseen un importante valor cultural
y gastronémico, ya que reflejan la identidad andina, los saberes ancestrales y las préacticas

alimentarias transmitidas de generacion en generacion.

E5: Poseen valor histérico, nutricional y cultural, ademas de fortalecer la identidad

gastrondmica local.

7. ¢Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas dentro de la gastronomia

profesional?

E1l: Laestandarizacion es fundamental porque permite mantener la calidad y el sabor de una
receta. ayuda a que las preparaciones puedan replicarse correctamente en cualquier cocina 'y
que estas preparaciones se mantengan y adaptarlas la actualidad.

E2: Muy importante porque permite mantener la calidad, el sabor y la presentacion de los
platos sin tratar de improvisar o afiadir un poco mas de algo, ademas se puede conocer

exactamente el peso de cada ingrediente y el costo del plato.
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E3: Es muy importante la estandarizacion porque asi se puede controlar las porciones, costos
e ingredientes obteniendo asi una buena calidad, una buena organizacion y eficiencia dentro

de la cocina.

E4: La estandarizacion de recetas es fundamental dentro de la gastronomia profesional
porque permite mantener la calidad, uniformidad, control de costos y correcta reproduccion

de las preparaciones.
E5: Permite mantener calidad, control de costos y uniformidad en las preparaciones.
8. ¢ Qué aspectos técnicos deben considerarse al estandarizar una receta tradicional?

E1: Se deben considerar cantidades exactas, técnicas de coccion, tiempos, temperaturas y
presentacion final. Todo eso garantiza uniformidad y mejores resultados. Esto ayuda a que
mas negocios o emprendimientos pueden salir a flore porque una estandarizacion ayuda a

saber los costos y beneficios.

E2: Se deben considerar cantidades y peso exacto, tiempos de coccidn, técnicas de coccion,
rendimiento de la receta, manipulacion adecuada de ingredientes y temperatura. También
talvez [sic] en el producto como el amaranto se podria considerar el porcentaje de hidratacion

ya que absorbe mucho liquido.

E3: Los aspectos técnicos serian los tiempos de cada preparacion, cantidad exacta de los
ingredientes, técnica de coccién, la presentacion, lograr mantener las caracteristicas

originales de cada receta para que esta pueda conservar su identidad y sabor tradicional.

E4: Al estandarizar una receta tradicional se deben considerar aspectos como cantidades
exactas, técnicas de preparacion, tiempos de coccién, rendimiento, presentacion y

conservacion de los ingredientes originales.

E5: Las cantidades exactas, tiempos de coccion, técnicas utilizadas, rendimiento y

presentacion final.

9. ¢Cémo puede mantenerse la esencia cultural de una receta tradicional durante su

estandarizacion?

El: Creo que la esencia cultural se mantiene respetando los ingredientes originales y la
historia de la preparacion. La idea no es cambiar la receta, sino organizar mejor su

elaboracion.
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E2: Respetando los ingredientes originales, las técnicas tradicionales y la historia del plato.
Esto sin tratar de cambiar la identidad de la receta sino adoptar como una ayuda para

conservar de manera profesional.

E3: Se puede mantener respetando los ingredientes autdctonos, utilizando las técnicas
culnarias originales permitiendo asi el sabor caracteristico de cada preparacion, también

seria el conservar su historia y el significado cultural de la receta.

E4: La esencia cultural de una receta tradicional puede mantenerse respetando los
ingredientes autoctonos, las técnicas ancestrales y el significado cultural de la preparacion,

evitando modificaciones que alteren su identidad.

ES5: Respetando los ingredientes originales, las técnicas tradicionales y el contexto cultural

de la preparacion.

10. ¢Qué potencial gastrondémico observa en el amaranto para su incorporacion en

propuestas culinarias contemporaneas?

E1l: El amaranto tiene mucho potencial porque es versatil y nutritivo. Puede incorporarse
facilmente en propuestas modernas como panaderia, postres, snacks o cocina de autor solo
que aun no se ha llegado a la poblacidn con capacitaciones de su potencial y sus recetas.

E2: Tiene mucho potencial debido a su valor nutricional y versatilidad. Puede incorporarse
tranquilamente en panaderia, postres, snacks tipo pop, bebidas y platos innovadores
orientados a una alimentacion saludable como ejemplo hacer costras o crocante de sal o de

dulce para dar una textura diferente a cada plato.

E3: Tiene un gran potencial gastrondmico su semilla tiene un alto potencial de rendimiento
y gran diversidad de usos, puede incorporarse en preparaciones modernas como panes,

bebidas, snacks, pastas, como también en platos gourmet.

E4: El amaranto posee un gran potencial gastrondmico para propuestas contemporaneas
debido a su valor nutricional, versatilidad culinaria y capacidad de integrarse tanto en

preparaciones dulces como saladas, innovando sin perder su origen ancestral.

E5: Tiene gran potencial por su valor nutricional, versatilidad y adaptacion a tendencias de

cocina saludable y sostenible.

11. ¢Qué recomendaciones propondria para promover el uso del amaranto en

restaurantes y espacios gastronémicos?
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E1l: Recomendaria capacitar mas a estudiantes y la poblacion sobre el uso del amaranto.
También seria importante promover ferias gastronomicas y recetas innovadoras con
productos locales esto ayudaria que la gastronomia imbaburefia tenga mas potencial se

enraice con sus costumbre y tradiciones.

E2: Considero importante apoyar a productores locales, conozco una feria que hacen todos
los sdbados en la liga san miguel y he visto el amaranto elaborado en diferentes
preparaciones como snacks reventados, en dulces como barra proteica, también tienen

galletas a base de diferentes granos tipo cereales.

En restaurantes yo creo que lo mejor seria promover mediante visitas y no venderlo solo
como saludable sino, como sabor imbaburefio y ancestral como superalimento, hacer
conocer todas sus propiedades nutricionales y asociarse méas con el producto, se podria hacer
propuestas innovadoras como panes de hamburguesa para personas que les gusta la comida
rapida, pan para sandwich, hacer diferentes tipos de salsa tipo ahumadas, bebidas
refrescantes como similarmente lo hacen con la chia y he visto en algunos supermercados,
también a través de un mix de snacks de productos andinos o en acompafiamientos en platos
fuertes, asi se podria tener variedad de platos o guarniciones y no quedarse en lo mismo que

casi toda Ibarra esta acostumbrada.

E3: Recomendaria el uso del amaranto mediante la creacion de platos tradicionales
innovadores, otro que podria ayudar seria la capacitacion a los chefs, estudiantes de
gastronomia el incentivar a utilizar productos locales, realizar eventos donde el protagonista

sea el amaranto dando a conocer diferentes preparaciones con este producto.

E4: Recomendaria fomentar el uso del amaranto mediante la creacion de mends
innovadores, capacitaciones gastrondmicas, difusién de sus beneficios nutricionales y el

rescate de recetas

E5: Incluirlo en menus innovadores, capacitar al personal y difundir sus beneficios culturales

y nutricionales.

ANEXO 5 Recetas Estandar
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RECETA ESTANDAR #1
NOMBRE DEL PLATO: CHICHA DE JORA CON AMARANTO Porcion Estandar (g.): No-PAX: 20
% CANTIDAD Umgé;\%:e PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total

100,00% 100 g Harina de amaranto 0,010 1,982
100,00% 100 g Harina de Jora 0,004 0,881
40,00% 40 g Panela 0,003 1,000
40,00% 40 g Clavo de olor 0,004 0,020
100,00% 100 g Pimienta dulce 0,005 0,025
20,00% 20 g Canela en rama 0,005 0,040
10,00% 10 g Cedron 0,020 1,000
100,00% 100 g Cascara de pifia 0,008 0,800
COSTO TOTAL: 5,748
COSTO PORCION: 0,57

PROCEDIMIENTO

AREA

1. Poner 5It de agua en una olla y hervir todas las especies de dulce.

FRIA -

CALIENTE [ ]

TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro

5 15

20

30

#[= M.

2. Diluir las harinas en agua fria, y agregar donde se cocinan todos los

ingredientes

y dejar cocinar por 1 horas siempre moviendo

GRADO DE DIFICULTAD: Baja ‘

Media O Alta O

3. Dejar enfriar y trasportar a un cantaro, agregar panela troceada

4. Cubrir el cuello del cantaro y dejar fermentar por 2 dias.

INSTRUMENTACION

5. Luego cernir, endulzar y servir

Cuchillo

Cuchara

Bowl

Olla




RECETA ESTANDAR #2

NOMBRE DEL PLATO: BONITISIMAS DE AMARANTO Porcion Estandar (g.): No-PAX: 10
Unidad de .
% CANTIDAD Medida PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO
100,00% 100 g Harina de amaranto 0,010 0,991
100,00% 100 g Harina de trigo 0,003 0,330
50,00% 50 g Queso fresco 0,012 0,600
20,00% 20 g Mantequilla 0,002 0,048
80,00% 80 g Huevos 0,005 0,400
5,00% 5 g Sal 0,002 0,010
COSTO TOTAL: 2,380
COSTO PORCION: 0,24 ' T =
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
_ ) ] 5| [15]|[20] [ 30 - 60
1. Mezclar las harinas y sal. FRIA
caLiente [ . /R ) H.
2. Incorporar mantequilla hasta obtener textura arenosa / /
GRADO DE DIFICULTAD: Baja Media Alta
3. Agregar huevos, agua y obtener una masa firme
4. Formar pequeiias tortillas y en el centro queso i
INSTRUMENTACION
5. En un sartén a llama baja dorar por los dos lados
Sartén
Bowl
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RECETA ESTANDAR #3
NOMBRE DEL PLATO: FRITADA CON AMARANTO Porcion Estandar (g.): No-PAX: 8
% camoso | YRR | PRODUCTO Costo Uni. Costo Total FOTO

100,00% 200 g Carne de cerdo 0,022 4,405
100,00% 200 g cebolla colorada 0,002 0,441
25,00% 50 g Aguacate 0,002 0,110
2,50% 5 g Ajo 0,012 0,060
2,50% 5 g comino 0,050 0,250
4,00% 8 g Pimienta 0,003 0,024
2,50% 5 g Sal 0,006 0,030

75,00% 150 g Amaranto pop 0,020 3,000 ||

100,00% 200 g Huevos 0,005 1,000 ||
25,00% 50 g Aji 0,010 0,500
25,00% 50 g Tomate 0,010 0,500
50,00% 100 g Papa 0,006 0,551
290,00% 580 g Queso Fresco 0,012 6,960
100,00% 200 g Mote cocido 0,004 0,881

50,00% 100 g Maduro 0,010 1,000 |©
50,00% 100 g Arroz 0,006 0,600
25,00% 50 g Tostado 0,005 0,250
COSTO TOTAL: 16,712

COSTO PORCION:

4,18
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PROCEDIMIENTO

1. Sazonar la carne con sal, comino, pimienta, poner cocinar
con agua que sobrepase la carne con la cebolla colorada y el
ajo

AREA ‘ TIEMPO PREPARACION (minutos)

FRIA I:I

Otro

CALIENTE [ 5 |[ 15 ][ 20 30 | 45

60

2. Cocinar el arroz al punto soposo paray triturarlo con el
amaranto pop

3. Con la masa damos forma de empanada rellenas de huevo
picado y reservar

GRADO DE DIFICULTAD: Baja O Media O Alta O

4. Sacar las cascaras de tomate y deshidratar a 80° por 60 min

5. La papa cocina la trituramos para obtener una masa
moldeable

INSTRUMENTACION

6. extender el papel film, el pure de papa y colocar un relleno

de queso, dar forma de rollo, rebosarlo por el amaranto pop | Papel film cuchara
y reservar en refrigeracion
7. Triturar el mote cocinado, pasar con un colador agregar .
cuchillo cebollero ollas
dos huevos y sal
8. La mezcla extenderla en una lata y poner a hornear a 150° .
. bowl sartén
por 20 min
9. Asar el platano que tenga una textura suave por dentro vajilla de montaje latas de Hornear

10. Hacer un aji en piedra con las cebollas y el fondo de la
fritada

11. Dorar la fritada, llevar el rollo de papa al horno a 120° por
15 min

12. caramelizar la cebolla cortada en pluma

10. Freir las empanadas y emplatar esparciendo amaranto
pop por la fritada
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RECETA ESTANDAR #4
NOMBRE DEL PLATO: QUIMBOLITO CON AMARANTO Porcion Estandar (g.): No-PAX: 16
% | CANTIDAD U&'Sg&:e PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO
100,00% 100 g Harina de amaranto 0,010 0,991
100,00% 100 g Harina de trigo 0,003 0,330
40,00% 40 g Mantequilla 0,002 0,097
40,00% 40 g Azucar 0,003 0,106
100,00% 100 g Huevos 0,005 0,500
20,00% 20 g Leche 0,002 0,040
10,00% 10 g Polvo de hornear 0,040 0,400
100,00% 100 g Queso fresco 0,012 1,200
200,00% 200 g Hojas de achira 0,010 2,000
60,00% 60 g Panela 0,003 0,150
5,00% 5 g Canela 0,010 0,050
COSTO TOTAL: 5,864
COSTO PORCION: 0,37
PROCEDIMIENTO AREA TIEMPO PREPARACION (minutos) Otro
1. Batir mantequilla y azdcar hasta cremar. FRIA L] 5 15 20 || 30 45
caLENTE [ H.
2. Incorporarlas yemas de los huevos uno a uno. GRADO DE DIFICULTAD:  Baja ‘ Media O Alta O
3. Aiiadir harinas, leche y polvo de hornear.
4. Batir las claras e incorporar a la mezcla 3
INSTRUMENTACION
5. Limpiar las hojas de achira y aplastarlas con un rodillo
6. Colocar la mezcla en cada hoja de achira. tamalera cuchara
7. Envolver y cocinar al vapor durante 45 minutos. batidora rodillo
8. Elaborar la salsa reduciendo panela, agua y canela. bowl
9

. Servir el quimbolito abierto con queso y la salsa de panela
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