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Resumen

El objetivo de la investigacion fue determinar cémo el patrimonio cultural del mortifio incide en la
innovacion culinaria. Los objetivos especificos fueron analizar el valor patrimonial y cultural del mortifio y
disefiar una propuesta que genere innovacién gastrondmica a partir del producto mortifio. En esta
investigacion se aplicd un enfoque mixto, se utilizé una metodologia a partir del diagndstico situacional
cultural del mortifio y el disefio de propuestas de innovacion culinaria con el producto mortifio realizando
pruebas de experimentacion y evaluacion mediante degustacion de expertos. El alcance de la investigacidn
es la contribucion a la soberania alimentaria y a la sostenibilidad de acuerdo a los ODS: 2, 3, 12, 13. El
mortifio, fruto endémico de la regién andina, es reconocido por sus propiedades nutricionales, medicinales
y culinarias. Este fruto es parte integral del patrimonio cultural alimentario de las comunidades andinas
debido a su relevancia simbdlica y cultural. Su papel fundamental en la gastronomia ecuatoriana se
evidencia en su participacién en platos tradicionales emblematicos como la colada morada. La utilizacién
de la harina de mortifio como levadura no presenta aporte significativo en el proceso de panificacion. Sin
embargo, la harina de mortifio se considera una fuente alternativa de fibra dietética para la elaboracion de
pan aportando de manera nutricional y sensorial. En conclusion, el uso del mortifio como patrimonio
cultural contribuye a la sostenibilidad, promueve el consumo y difusion del uso de los alimentos endémicos
y garantiza la biodiversidad.
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Abstract

The objective of the research was to determine how the cultural heritage of mortifio influences culinary
innovation. The specific objectives were to analyze the heritage and cultural value of mortifio and to design
a proposal that generates gastronomic innovation from the mortifio product. A mixed-method approach
was applied in this research, utilizing a methodology based on the situational cultural diagnosis of mortifio
and the design of culinary innovation proposals using the mortifio product. This involved experimentation
and evaluation through expert tasting. The scope of the research is the contribution to food sovereignty
and sustainability in accordance with SDGs 2, 3, 12, and 13. Mortifio, as an endemic fruit of the Andean
region, is considered a heritage product. The use of mortifio flour as a leavening agent does not present a
significant contribution in the bread-making process. However, mortifio flour is considered an alternative
source of dietary fiber for bread making, providing nutritional and sensory benefits. In conclusion, the use
of mortifio as cultural heritage contributes to sustainability, promotes the consumption and dissemination
of the use of endemic foods, and guarantees biodiversity.
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1. Introduccion

La industria alimentaria ha fomentando
un modelo de alimentacién uniforme y
globalizado, lo que se refleja en una
hiperproduccion de un mismo tipo de
alimentos y ha dejado por fuera a
muchos de los alimentos endémicos,
modificando los habitos de
alimentacion, desconociendo los
alimentos y limitando la biodiversidad,
ademds de la pérdida del valor

patrimonial 'y nutricional de los

alimentos propios de cada region.

Los alimentos endémicos se definen
como aquellos que se encuentran
naturalmente en una region especifica y
no en otras partes del mundo (FAO,
2020), A partir de este concepto el
proponer innovaciones gastrondmicas
basadas en estos alimentos, contribuye a
fortalecer la  identidad  cultural
gastrondémica y el patrimonio

gastrondémico del pais impulsando la

sostenibilidad.

El mortifio, caracterizado por su forma
redonda y tamafio pequefio, de color
azul oscuro, posee un sabor agridulce y
un aroma frutal distintivo. Constituyd un
pilar fundamental en la alimentacién de

los habitantes prehispanicos de la regiéon

andina ecuatoriana antes de la llegada
de los colonizadores europeos (Villarreal
y Abad, 2017). Valorado desde tiempos
remotos por sus notables propiedades
nutricionales, el mortifio constituye una
rica fuente de proteinas, carbohidratos,
vitaminas, minerales y fibra. Ademas, su
uso medicinal ha sido ampliamente
reconocido, por sus propiedades
antioxidantes, antiinflamatorias,
antimicrobianas e inhiben la

acumulacion de grasa en las células

(Cobo et al. 2018).

La abundancia de este fruto en las zonas
andinas no solo le permitié desempefar
un papel crucial en la subsistencia de las
comunidades indigenas, sino que
también consagré su importancia
simbdlica, cultural e identitaria a lo largo
de las generaciones, reconociendolo
como un componente vital del
Patrimonio Cultural Alimentario de la
serrania ecuatoriana. Segun El Ministerio
de Cultura y Patrimonio (2013),
menciona que el Patrimonio Cultural
Alimentario “no solo se hace relacién
con la elaboracién de platos o bebidas
tradicionales, sino también, con los
productos que se utilizan como

ingredientes. Por ello, se habla de

36



Revista de Ciencias Agropecuarias “ALLPA”: Vol. 7 (Num. 13) (ene-jun 2024). ISSN: 2600-5883.

El Mortifio como Patrimonio Cultural y su Impacto en la Innovacién Culinaria.

Patrimonio Natural y Cultural

Alimentario” (p. 4).

Es asi que el Patrimonio Cultural
Alimentario estd conformado por el
Patrimonio Natural Alimentario, que
engloba una diversidad de productos
agricolas autéctonos empleados en la
elaboracién de alimentos. Por otro lado,
el Patrimonio Cultural Alimentario
abarca los conocimientos, tradiciones y
costumbres transmitidos de generacién
en generacion a lo largo del tiempo
(Armijos et al. 2022). Este fruto, parte
integral  del  Patrimonio  Cultural
Alimentario, representa la riqueza de las
tradiciones, conocimientos y practicas
vinculadas a su cultivo, recoleccion vy
consumo, siendo fundamental en la

conformacion de la identidad cultural de

la region andina.

Desde la declaracién de emergencia de
los Patrimonios Materiales e
Inmateriales por parte del Gobierno
ecuatoriano en 2007, se ha llevado a
cabo una serie de proyectos orientados
a revitalizar el Patrimonio Cultural
Alimentario de productos designados
como patrimoniales, entre ellos el
mortifio, que por factores como la

expansion de la frontera agricola, el bajo

consumo, la corta temporada de

produccién y el limitado conocimiento
sobre su ecologia en relacién con sus
necesidades edafoclimaticas han
contribuido a su declive (Racines et al.,
2016; Messa, 2021 como se citd en

Basantes et al., 2024).

De acuerdo a los ultimos estudios, el
incorporar alimentos endémicos en la
alimentacion puede contribuir a la
sostenibilidad alimentaria, la
conservacion de la biodiversidad y el
fortalecimiento de las economias locales
(Sage, 2022). ElI fomentar consumo de
alimentos locales no solo contribuye a la
reactivacion econdmica sino también a
la conservacion y promocién de su valor
cultural y alimentario, reduciendo la

dependencia de productos importados y

procesados.

La necesidad de alimentarse de manera
saludable hace evidente la revalorizacion
de los productos endémicos y su aporte
nutricional para aprovechar la riqueza
natural ya existente. Para la integracion
de los alimentos endémicos en la dieta
nutricional es necesario establecer
menus atractivos, variados y
proporcionalmente equilibrados, las

opciones pueden tener como base

gastrondmica la cocina clasica, integrar
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estilos vanguardistas y finalmente la

innovacion culinaria.

Esta investigacion busca determinar
como el patrimonio cultural del mortifio
incide en la innovacion culinaria, a partir
del andlisis del valor patrimonial vy
cultural de este fruto para finalmente
generar propuestas de innovacién
gastrondmica con el uso del ingrediente

principal mortifio.

2. Metodologia (materiales y métodos)

El objetivo general de la investigacion es
determinar como el patrimonio cultural
del mortifio incide en la innovacién
culinaria, los objetivos especificos se
enmarcan en analizar el valor
patrimonial y cultural del mortifio vy
disefiar una propuesta que genere
innovacion gastronémica a partir del

producto mortifio.

El alcance de la investigacién es la
contribucion a la soberania alimentaria y
a la sostenibilidad de acuerdo a los ODS:
2 hambre cero, 3 salud y bienestar, 12
produccion y consumo responsable , 13
accioén por el clima, asi también, tributa
con las lineas de investigacion
institucionales 'y de carrera de
Gastronomia: Gestion y buenas practicas
Soberania

para la Alimentaria,

Tendencias de Gastronomia Sostenible,
contempladas en el proyecto de
investigacion Gastronomia Sostenible

del IST CENESTUR.

La investigacién desarrollada se baso en
el enfoque mixto, descriptivo,
experimental y documental siendo
esencial para abordar problemas
complejos desde multiples perspectivas,
proporcionando  un  andlisis  mas
exhaustivo y enriquecedor que cualquier
método individual por si solo (Bryman,
2016). A partir de este concepto se
levanta la informacién documental y se
establece la posibilidad de innovar en el
ambito gastrondmico, definiendo Ia
siguiente planteamiento hipotético a
partir de las siguientes preguntas de
investigacion la primera ¢El
conocimiento del patrimonio cultural del
mortifio a través de preparaciones con la
harina de mortifio como levadura incide
en los procesos de panificacion? vy la
segunda ¢Es viable emplear la harina de

mortifio como fuente de fibra dietética

en la innovacién culinaria?

La metodologia se inicia con un
diagnostico  situacional cultural  del
mortifio desde su cultivo, caracteristicas
organolépticas y nutricionales. A partir

de la informacién obtenida se determind
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las alternativas del uso de los
subproductos como harina de mortifio y
como colorante natural. En cuanto a su
incidencia con los saberes
gastrondmicos tradicionales, estos datos
se obtuvieron de las fichas del Sistema
de Informacion del Patrimonio Cultural
del Ecuador, del ambito de inmaterial,
conocimientos y usos relacionados con
la naturaleza y el universo en el item
gastronomia (SIPCE 2024), donde se
evidencia que en el drea gastrondmica
ha sido limitada su participacion de las
aplicaciones y preparaciones con el

producto mortifio.

Las propuestas de innovacion
gastrondmica parte de las preferencias
de alimentos procesados de acuerdo a
las guias alimentarias de Ecuador (GABA,
2018). Dentro del analisis de la
informacion se determind que el pan, es
uno de los alimentos procesados de
mayor consumo en el Ecuador, razoén

fundamental para establecer la utilidad

del mortifio en la panificacién.

Como propuesta, resultado de |la
innovacién gastrondmica, se elaboraron
panes a partir de la harina de mortifio,
los cuales se sometieron a la valoracion
de expertos, mediante fichas de

degustacion (Lawless, Heymann. 2010) y

fichas de elaboracion de pan (Robertson.
2010), con la finalidad de comprobar las

preguntas de investigacion planteadas.

El presente estudio investigd Ia
incidencia de la harina del producto
mortifilo como levadura en procesos de
elaboracién de pan evaluando aspectos
como la fermentacién de la masa, la
textura, el volumen del pan vy las
propiedades organolépticas. Para esta
experimentacion se trabajé en cuatro
grupos de muestras: un grupo con la
harina de mortifio, mas harina de trigo,
mas agua para generar una masa madre
la cual sirva como  fermento
sustituyendo a la levadura y otra

muestra empleando levadura fresca

para comparar los procesos.

En el tercer grupo la harina de mortifio
actué como una molienda rica en fibra
dietética para sustituir harinas integrales
de las mismas caracteristicas y en el
cuarto grupo se empled harina integral
para comparar los procesos y la calidad

de los panes.

Para el proceso inicial se elaboré masa
madre utilizando: harina de mortifio,
agua, harina de trigo aplicando tiempo
de reposo de 5 dias para tener una masa
madre adecuada, la misma que tuvo

alimentacion constante por 4 dias,
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afladiendo el 50% de las cantidades
originales de los ingredientes,
adicionalmente se controlaron factores
como temperatura idonea de 20° a 25°
para un proceso de fermentacién
controlado, materias primas como agua
embotellada que contiene menor
dosificacion de cloro, harina de mortifio

organica deshidratada por proceso

natural de secado.

Posteriormente a la obtencién de masa
madre se desarrolld el proceso de
elaboraciéon de pan incluyendo los
ingredientes como: mantequilla, azucar,
leche, sal, huevos, vainilla, ralladura de
limén, mezclando los ingredientes para
obtener una masa homogénea, que
continue el proceso de fermentacién por
un tiempo aproximado de una hora. Con
la segunda muestra se procedié de igual
manera Unicamente reemplazando la
masa madre de harina de mortifio por

levadura fresca comun.

En el caso de la tercera muestra se
empled la harina de mortifio como
fuente de fibra dietética como un
ingrediente  adicional a los va
mencionados. En la tercera muestra se
reemplaza la harina de mortifio por

harina integral, manteniendo los demas

ingredientes y proceso de manera

idéntica. Finalmente, todas las muestras
tuvieron un proceso idéntico en cuanto
al amasado, leudado, porcionamiento,
forma y se llevaron a coccion mediante
horneo bajo las mismas condiciones
temperatura de 170°C por quince

minutos.

3. Resultados y discusion

Para que un alimento pueda ser
reconocido como parte del patrimonio
cultural alimentario, debe cumplir con
una serie de criterios especificos que lo
avalen. Entre estos criterios se incluyen
la antigiedad y continuidad en su
consumo a lo largo del tiempo, la
practica gastrondmica asociada que
refleje la identidad de una comunidad o
grupo étnico, la transmisién de
conocimientos culinarios de generacion
en generacion, la importancia social que
le atribuyen los miembros de Ia
comunidad, la sostenibilidad tanto en su
produccidon como en su consumo, y que
la comunidad en cuestién lo reconozca y
valore como parte integral de su
patrimonio cultura (Unigarro, 2010;
Ministerio de Cultura y Patrimonio del

Ecuador s.f).
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En base a la investigacién bibliografica
encontrada sobre el mortifio, se
determind que este fruto endémico de
los pdramos andinos tiene un valor
simbdlico e importancia en las
comunidades de la serrania, por su
aprovechamiento a nivel medicinal,
nutricional y gastrondmico. Es este
ultimo aspecto el mas destacado,
formando parte de una de las tradiciones
culinarias mas importantes del Ecuador,
siendo este la materia prima en la
preparaciéon de la bebida tradicional

conocida como “colada morada”.

El mortifio ha sido parte de la identidad
de las comunidades andinas, al estar
presente como un legado culinario
transmitido de generacion en
generacion, y compartido a través de la
memoria colectiva de sus habitantes
gue, en consonancia con las practicas,
conocimientos, creencias asociadas a la
alimentacion como el
aprovisionamiento, almacenaje,
preparacién y consumo, constituyen el
patrimonio alimentario heredado vy

valorizado o desvalorizado por cada

generacion (Moreira, 2006).

Es importante destacar que, aunque el
mortifio sea parte del patrimonio

cultural alimentario del Ecuador, su

incorporacion en la panificacién puede
diluir su esencia como alimento
patrimonial. Esta pérdida de identidad se
debe a dos aspectos principales: en
primer lugar, a los cambios en las
practicas culinarias. Si un alimento
tradicional sufre modificaciones
significativas en sus ingredientes o en la
forma en que se prepara, perdiendo asi
sus caracteristicas originales y su
conexidn con la historia y la cultura de la

regién, puede dejar de considerarse

patrimonio alimentario.

En segundo lugar, la influencia de la
globalizacion también desempefia un
papel importante. La adopcién de
nuevas técnicas culinarias o la inclusion
de ingredientes que no forman parte de
la cultura alimentaria de una poblacion
pueden alterar la autenticidad de los
alimentos tradicionales (Ministerio de
Cultura y Patrimonio del Ecuador, s.f).
Por lo tanto, es crucial conservar las
practicas culinarias tradicionales y los
ingredientes autdctonos como medida
para proteger la riqueza del patrimonio

cultural alimentario.

Aungue inicialmente pueda parecer que
la inclusion del mortifio en la innovacion
culinaria compromete su autenticidad,

en realidad abre la puerta al desarrollo
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de nuevas técnicas gastrondmicas que
parten de un producto patrimonial
arraigado en la cultura. Esta integracién
creativa no solo preserva el uso del
mortifio, sino que también enriquece el
repertorio culinario, fomentando la
continuidad de su legado en formas
innovadoras y adaptativas, de esta
manera evitamos su pérdida vy
participacion dentro de la gastronomia

local.

Como respuesta a la pregunta cientifica
planteadas ¢EI  conocimiento  del
patrimonio cultural del mortifio a través
de preparaciones con la harina de
mortifio como levadura incide en los
procesos de panificacion?. El proceso de
elaboracién de las muestras de pan fue
documentado mediante fichas de
elaboracion, con la finalidad de llevar un
control en cada aspecto relevante
obteniendo como resultado que en los
tiempos de fermentacién para generar
una masa madre no se presentd cambio
significativo en el volumen de la mezcla

en los dos primeros dias.

A partir del tercer dia se evidencié un
ligero aumento de burbujas lo que indico
actividad de las levaduras a pesar de
alimentar la masa madre su volumen

incrementd solo en un 20%. Al finalizar el

proceso de fermentacién en el quinto
dia se identificé burbujas de tamafio
medio y en cuanto al volumen de la masa
madre alcanzé un 30% en relacién al

inicio del proceso.

Continuando con el proceso de
elaboracién de pan, en la muestra donde
se empled la masa madre como
levadura, a partir de la harina de mortifio
el producto terminado demostré que no
tiene propiedades suficientes para ser
un leudante, por lo que incide de manera
significativa en el proceso de

fermentacion ni en la elaboracidon del

pan.

En cuanto a la segunda pregunta
cientifica (Es viable emplear la harina de
mortifio como fuente de fibra dietética
en la innovacion culinaria? De acuerdo a
los productos terminados de la muestra
tres, se evidencio que la masa del pan
tiene una textura adecuada ligeramente
rugosa en relacion a otras fibras
dietéticas como la harina integral, el
color es levemente purpura, el aroma es
intenso con sensacion de acidez, en
cuanto al sabor existié una percepcion
de acidez pero agradable al paladar de
manera general se presentd una

persistencia en los sabores.
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La masa presenté mas humedad en
relacion al pan blanco, requiere mayor
masticacion como caracteristica comun
de los panes integrales. Con estos
criterios de degustacion de los expertos

podemos concluir que la harina de

mortifio si tiene las caracteristicas
idéneas para ser una fuente de fibra
dietética, lo que evidencia un nuevo uso
del mortifio, generando innovacién

culinaria (Tabla 1).

Tabla 1: Ficha de Degustacion del Pan Elaborado con Harina de Mortifio

Indicador Resultado
1. Apariencia de la corteza
Color Ligeramente purpura
Textura Firme con carraspocidad

Aspecto interior

Masa de baja porosidad algo compacta

2. Aromas

Notas Predominantes

Acidas y dulces

Intensidad del aroma Media 4cida
3. Textura

Esponjosidad Minima

Densidad Alta —dura

Masticabilidad Facil de masticar
4. Sabor

Notas principales Acidas y dulces

Dulzor Predominante

Acidez Media, agradable

Salinidad No se percibe
5. Equilibrio en Sabores

Balance dulce - salado Adecuado

Balance 4cido - dulce Adecuado

Persistencia de sabores

Resalta la acidez

Puntuacion (1 a 10)

Apariencia 7
Aroma 9
Textura 8
Sabor 9
Equilibrio en Sabores 9
Valoracién Final 84

Nota. Resultados de pruebas de degustacion de acuerdo a la valoracion de expertos

Discusién
La discusién de nuestros resultados
resalta el papel del mortifio como un

componente fundamental del

patrimonio cultural alimentario en
Ecuador. Este fruto, nativo de los
paramos andinos, ha desempefiado un
papel crucial en la alimentacién de las

poblaciones prehispanicas, lo que
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subraya su arraigo en la identidad
culinaria y cultural de la regién andina.
Nuestro estudio, al confirmar la
consideracion del mortiio como un
alimento patrimonial en las
comunidades andinas, se suma a la

evidencia previa que respalda esta

nocion.

A través de la revisiéon bibliografica,
hemos corroborado que este fruto
endémico ha sido una parte integral de
la dieta y las practicas culinarias de las
personas durante generaciones. En
particular, la consideracion del mortifio
como un alimento patrimonial se alinea
con lo expuesto por el Ministerio de
Cultura y Patrimonio del Ecuador (2013)
en su Manual Metodolégico para la
elaboracion del atlas del Patrimonio

alimentario.

En este documento se establece que un
alimento patrimonial debe poseer una
"importancia simbdlica, cultural e
identitaria para un pais, ciudad o
comunidad", ademas de tener una
historia tras sus ingredientes, recetas y
formas de preparar. Basantes et al.
(2024), sefiala que el mortifio ha sido
parte de la alimentacién humana desde
los primeros asentamientos en los

paramos andinos. La existencia de

evidencia del consumo de este arandano
durante mas de 5000 afios, asi como su
participacion en rituales, destaca su
importancia en las tradiciones culinarias

del Ecuador.

Estas directrices coinciden con lo
reportado por Pdez (2015) quien afirma
que “al ser la alimentacién humana parte
de las practicas culturales e identitarias
de las sociedades, es completamente
plausible  considerarla como  un
patrimonio. No obstante, lo interesante
de ello, es que no solamente se la puede
considerar como un patrimonio cultural,
sino también como un patrimonio

|I)

natura

En este sentido se puede aclarar lo
siguiente, cuando  hablamos  del

patrimonio alimentario estamos
haciendo referencia a todo aquel
alimento con importancia simbdlica,
cultural e identitaria que tiene un
territorio determinado, a manera de una
preparacion culinaria, pero el
ingrediente en su estado de materia
prima usado para desarrollar ese
alimento no es considerado como
patrimonio alimentario sino como

patrimonio natural.

A modo de ejemplo, podriamos sefalar

que la colada morada, por su valor
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identitario para el Ecuador, seria
considerada como un alimento de
patrimonio cultural, mientras que el
mortifio, principal ingrediente de Ia
colada morada, seria considerado como
un producto de patrimonio natural. Pdez

(2015).

El mortifio ha perdurado a lo largo del
tiempo vy sigue siendo valorado en las
comunidades andinas. Sin embargo, es
crucial resaltar los desafios que enfrenta
su preservacibn como patrimonio
cultural alimentario y natural. La
expansion de la agricultura, el bajo
consumo, la corta temporada de
produccion y la pérdida de
conocimientos tradicionales
representan amenazas significativas
para la continuidad de su cultivo y uso.
Ademas, la influencia de la globalizacién
y la industria alimentaria podria conducir
a una homogeneizacién de las practicas
culinarias, lo que a su vez podria
disminuir la diversidad y autenticidad de

las preparaciones que incluyen mortifio.

4. Conclusiones

El uso del mortifio como ingrediente
principal en innovaciones gastrondmicas
para elaboracion de pan, aporta

nutricionalmente contribuyendo a la

erradicacion  de la  malnutricion
garantizando una salud sanay bienestar.
En el ambito gastrondmico garantiza
modalidades de consumo y produccién
sostenible. Finalmente promueve el
reconocimiento, y producciéon de

alimentos endémicos ayudando a la

conservacion de la biodiversidad.

En cuanto a la innovacién gastrondmica
utilizando el mortifio, se determiné que
la harina de este producto endémico no
tiene las propiedades suficientes para
actuar como una levadura, por lo que no
se considera apta para intervenir en el
proceso de elaboracién de panes. En el
caso del uso de la harina de mortifio
como fibra dietética es una alternativa
adecuada que contribuye como un valor

agregado para el pan.

El mortifio no es solo una fruta silvestre
de los pdaramos andinos, sino un
elemento fundamental del patrimonio
cultural de las comunidades indigenas de
Ecuador. Su uso milenario en |la
gastronomia, la medicina tradicional vy
las  cosmovisiones  ancestrales lo
convierten en un simbolo de identidad y
legado cultural y natural invaluable que

merece ser protegido y valorizado.

La generacion de productos derivados a

partir del mortifio generaria un valor
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agregado e impulsaria la economia local
permitiendo compartir este tesoro
biocultural con el mundo, pero cabe
resaltar que al ser el mortifio parte del
patrimonio cultural alimentario los
procesos y técnicas aplicados deben
retribuir al mismo. De lo contrario, el
valor cultural del producto se veria

comprometido.

El estudio destaca la significativa
contribucion del mortifio al patrimonio
cultural alimentario de las comunidades
andinas y subraya la necesidad de
acciones concertadas para salvaguardar
su legado culinario para las generaciones
futuras, la preservaciéon y promocion del
mortifio como patrimonio alimentario es
crucial para conservar las practicas
culinarias ancestrales y promover la

diversidad alimentaria en la regién.
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