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Resumen

La investigacién aborda un problema crucial en Colombia, donde el sistema de produccién de
alimentos industrializados predomina, orientando los patrones de dieta hacia opciones menos
saludables y alimentos cotidianos. A pesar de la rica variedad de alimentos autéctonos como la papa
china y el chachafruto, estos han sido subvalorados y asociados con la alimentacién animal o
considerados "alimentos de pobres". La papa china y el chachafruto, ricos en fibra dietética y
proteinas, respectivamente, son fuentes valiosas de nutrientes y representan una alternativa para
diversificar la dieta nacional, incluso siendo opciones sin gluten para personas con sensibilidad a este
componente.

El proyecto busca revalorizar estos ingredientes, transformandolos en productos como el pan, que
satisfagan las necesidades alimentarias actuales y fomenten una alimentacién sostenible vy
diversificada. Este enfoque puede mejorar la diversidad nutricional y apoyar la soberania alimentaria
del pais. La investigacion se centrd en identificar las caracteristicas nutricionales y socioculturales del
chachafruto y la papa china, describir las técnicas y el proceso para la elaboracién del pan con estas
harinas y socializar este proceso a estudiantes de gastronomia.

Los resultados mostraron que tanto el chachafruto como la papa china poseen cualidades
nutricionales destacables y un significado sociocultural profundo. El pan elaborado con estas harinas
tuvo resultados positivos, similares al pan tradicional, gracias a un enfoque de estudios previos y
creativo en la panificacion sin gluten. Ademas, la encuesta realizada a estudiantes de gastronomia
reveld una falta de conocimiento sobre estos ingredientes, pero un alto interés en incorporarlos en la
cocina moderna.

Finalmente cabe decir que la papa china y el chachafruto tienen un potencial significativo para
enriquecer la dieta colombiana, tanto desde el punto de vista nutricional como cultural. La
revalorizacidn de estos ingredientes puede impulsar la economia local y reducir la dependencia de
alimentos importados o procesados. Para futuros trabajos, seria beneficioso abordar las limitaciones

metodoldgicas identificadas, como la variabilidad en la composicidn nutricional de los ingredientes y
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el desafio de reemplazar el gluten. Ademas, seria relevante realizar encuestas y pruebas de
degustacion con un grupo mas diverso y realizar campafias educativas para aumentar la familiaridad
y disponibilidad de estos ingredientes en nuestro territorio, todo esto con un fin de reivindicacion del

ingrediente.

Planteamiento del problema vy justificacion de la
propuesta

En Colombia, el sistema de produccidn de alimentos industrializado es predominante, orientando los
patrones de dieta hacia opciones menos saludables y carbohidratos derivados principalmente de
arroz, trigo, maizy papa (FAO, 2017). A pesar de que el pais cuenta con una rica variedad de alimentos
autoctonos como la papa china y el chachafruto, estos han sido subvalorados, en parte, debido a su
utilizacidn tradicional en la alimentacién animal.

La oferta de alimentos en Colombia supera los 28 millones de toneladas al afio, pero no se aprovecha
adecuadamente (FAO, 2014). Las pérdidas y desperdicios se deben a aspectos logisticos, climaticos,
habitos de consumo, entre otros (Direccidon de Seguimiento y Evaluacién de Politicas Publicas). Aun
con estas pérdidas, ingredientes autdctonos como la papa china y el chachafruto ofrecen una rica
fuente de nutrientes y podrian representar una opcion para diversificar la dieta nacional.

A pesar de su valor nutricional, alimentos como la papa china y el chachafruto, debido a
estigmatizaciones socioculturales, son asociados con la alimentacion animal o se consideran
"alimentos de pobres" (Gdmez, Martinez, Sanchez, 2020). De esta manera, estos alimentos han sido
olvidados y en ocasiones, considerados inapropiados para el consumo humano, lo que plantea una

problematica clave en torno a su utilizacidn y su escaso consumo, aunque se produzca en Colombia.

En el caso de la papa china (Colocasia esculenta) es rica en fibra dietética, es una fuente de energiay
tiene beneficios para la salud, como la reduccién del colesterol (Caicedo, 2013). Por otro lado, el

chachafruto, (Erythrina edulis) es una fuente rica en proteinas con aplicaciones en panaderia,



Pontificia Universidad

JAVERIANA

Cali

encurtidos y productos industriales, ademds de sus beneficios terapéuticos (Barrera, 1999; Duarte. L,
2002; PEREZ O.Y SAEZ ", M)

En este orden de ideas, es esencial reconsiderar estos ingredientes autdctonos por sus valores
nutricionales y beneficios para la salud. La inclusidn de papa china y chachafruto en la dieta puede
mejorar la diversidad nutricional y apoyar la soberania alimentaria del pais, alinedndose con el
derecho de la nacidn a establecer politicas sostenibles de produccion, distribucién y consumo de
alimentos Este término se define, segun el Parlamento Latinoamericano (2012), como el derecho de
una nacion a establecer sus propias politicas y estrategias sostenibles para la produccidn, distribucion
y consumo de alimentos.

Un aspecto importante de estos alimentos es que ofrecen opciones sin gluten para personas con
sensibilidad o enfermedades asociadas al gluten (Qualitradex, 2014) y es que la creciente conciencia
sobre las sensibilidades al gluten y la demanda de opciones alimenticias mas saludables da cuenta de
la necesidad de explorar alternativas al pan de harina de trigo (Smith & Jones, 2019; Garcia & Lépez,
2020).

A partir de lo anterior, el presente proyecto pretende revalorizar ingredientes autdéctonos como la
papa china y el chachafruto, transformandolos en productos que no solo satisfagan las necesidades
alimentarias actuales, sino que también fomenten una alimentacidn sostenible y diversificada.

La integracidon de estos ingredientes en productos de panaderia convencionales puede ofrecer
opciones sin gluten, ricas en nutrientes y sabrosas, satisfaciendo las necesidades de un mercado en
crecimiento de consumidores conscientes de la salud y de aquellos con condiciones médicas
especificas. Esta propuesta pretende proyectarse para enriquecer la diversidad alimentaria, y al
mismo tiempo para impulsar la economia local sostenible evitando la dependencia hacia los alimentos
importados y procesados.

A través de este estudio, se busca no solo identificar las oportunidades y desafios asociados con la
integracion de la papa china y el chachafruto en la dieta colombiana, sino también proponer

estrategias viables para superar las barreras existentes y maximizar su potencial nutricional y
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econdmico. De esta manera, se ha planteado como objetivo la elaboraciéon de un pan de chachafruto
y papa china para promover la utilizacién de estos ingredientes en un grupo de estudiantes de
Gastronomia de la Universidad Javeriana de Cali por medio de un espacio reflexivo y de degustacion.
Este objetivo, si bien esta dirigido a un pequefio grupo de personas, pudo de alguna manera contribuir
a la sensibilizacion de los estudiantes respecto a la revalorizacion de la papa China y chachafruto

promoviendo asi de manera general el uso de diversidad de alimentos cultivados en Colombia.

Objetivo general
Elaborar un pan de chachafruto y papa china para promover la utilizacién de estos ingredientes en
un grupo de estudiantes de Gastronomia de la Universidad Javeriana de Cali por medio de un

espacio reflexivo y de degustacion.

Objetivos especificos

e Identificar caracteristicas nutricionales y socioculturales relevantes del chachafruto y la papa
china, a través de una revision documental para conocer el valor y uso del ingrediente.

e Describir las técnicas y el proceso para la elaboracién del pan de harinas de chachafruto y
papa china por medio de fotografias y su descripcidén que permita identificar el proceso
culinario.

® Socializar el proceso de elaboracién del pan de chachafruto y papa china para dar a conocer
el valor sociocultural de los ingredientes a un grupo de estudiantes de gastronomia de la

Universidad Javeriana por medio de espacio reflexivo y de degustacion.
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Marco teorico y estado del arte

e Para el presente proyecto, se han planteado ocho (8) nociones claves para posteriormente

analizar la informacion recolectada. Estas nociones son:

valor sociocultural:

Los aspectos socioculturales se refieren a las costumbres, tradiciones, valores y normas que surgen
de la interaccién social y cultural dentro de una sociedad especifica. Incluyen practicas, creencias y
comportamientos que son formados y moldeados por la historia, la religion, la etnicidad, y otros
factores que unen a una comunidad o grupo particular. En el contexto de la alimentaciény la
nutricién, los aspectos socioculturales pueden influir en las decisiones relacionadas con qué
alimentos se consideran aceptables o deseables, cémo se preparan y consumen, y las normasy
rituales asociados con la alimentacidn (Latham, M.C., 2002).

Valor sociocultural del chachafruto.

El chachafruto, también conocido como "sachaporoto" en la lengua ingana, es una planta de gran
importancia cultural y alimentaria en diversas comunidades indigenas de América del Sur. Su
nombre deriva de las palabras "sacha", que significa arbol, y "poroto", que significa frijol. Esta planta,
gue ha sido cultivada y consumida desde tiempos antiguos, ha desempefiado un papel vital en la
subsistencia y la cultura de varias comunidades. (Barrera N. 1994).

Por ejemplo, en el valle del Sibundoy en Putumayo, los habitantes tienen una rica historia vinculada
al chachafruto. Segun las leyendas locales, un gran bosque llamado "Porotal" se formd a partir de las
semillas de chachafruto. Sin embargo, debido a una amenaza, los habitantes se trasladaron al valle
de Sibundoy, donde continuaron cultivando esta planta. Don Domingo Jansajoy, ex gobernador del
cabildo de San Andrés y de Santiago, destaca la importancia del chachafruto en la supervivencia de

la comunidad durante tiempos de hambruna. (Barrera N. 1994).
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En el Valle del Sibundoy en Putumayo, los indigenas Camsa, vecinos de los Inganos, conocen el
chachafruto como "juatsémbese", que significa "arriba-frijol". Mientras que, para los Paeces en el

Alto Cauca, es conocido como "uswal", que también se traduce como "frijol de arbol". Esta
comunidad incluso ha creado una iglesia en honor al chachafruto, y su simbolismo se encuentra
presente en las artes y la cultura local. (Barrera N. 1994).

En otras regiones, como en el Quindio, la comunidad embera chami valora el chachafruto como un
alimento esencial y lo denomina "farru caci", que significa "pan de nosotros". Mientras que en el
Peru, es conocido como "pisonay" o "pajuro" y es especialmente venerado en el Valle Sagrado del
Inca. (Barrera N. 1994).

En otras zonas de Colombia, como Antioquia, Tolima, Narifio, Santander, y Cundinamarca, el
chachafruto es parte integral de la dieta y cultura local. Hay leyendas que sugieren que el consumo
regular de chachafruto contribuye a la longevidad, y estas historias han ganado atencién
internacional. (Barrera N. 1994).

El chachafruto es un simbolo de la cultura, la historia y la subsistencia de diversas comunidades en

Ameérica del Sur. Su valor nutricional y cultural lo convierte en un elemento crucial en la dieta y

tradicion de muchas comunidades indigenas. (Barrera N. 1994).

Valor sociocultural de la papa china

La papa china, anteriormente vista como un alimento para los menos acomodados o por asi decirlo
para los pobres, ha aumentado su relevancia a raiz de la crisis agricola. Segun Nilsen Lasso la papa
china, una planta que algunos investigadores sugieren fue de las primeras cultivadas por seres
humanos durante el Neolitico, hace alrededor de 8,000 afios, tiene su origen en la regién Indo-
malaya. Desde alli, se dispersé hacia el este y sureste de Asia, las Islas del Pacifico y Africa.
Posteriormente, fue llevada al Caribe y las Américas. En Colombia, este tubérculo ha encontrado un
ambiente propicio para su crecimiento en las zonas célidas y himedas del interior, asi como en las

areas humedas de la costa del Pacifico. Puede ser cocida o frita, y es fundamental en diversas
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recetas. Para preparar la papa china sancochada, se pela, se corta en trozos y se lava. Luego, se
cocina al fuego con una pizca de sal al gusto durante una hora. Al servir, se adereza con un guiso

hecho en leche de coco. (Ministerio de Cultura, 2017).

Consumo de pan

En Colombia, el pan es un alimento que se consume regularmente, siendo especialmente preferidos
los panes suaves y en forma de rollos, los cuales son cominmente disfrutados en el desayuno y
como parte de una tradicidon familiar. Es notorio que el grupo demografico que mas consume pan es
la poblacién menor de 24 afios, y su consumo abarca diferentes clases sociales. Ademas, ha habido
un aumento en el consumo de pan en los estratos socioecondmicos mas altos.

No obstante, también hay personas en Colombia que no consumen pan por diversas razones, entre
las que se incluyen: a) preferencias personales, b) dificultades de acceso, alergias al gluteny
vegetarianismo. El pan en Colombia no solo se consume como acompafiante de otros alimentos,
sino que también estad profundamente asociado con festividades y celebraciones familiares, lo que

refleja una conexién cultural entre el pany los eventos familiares. (ADEPAN en 2012).

Patrimonio cultural alimentario

El concepto de patrimonio cultural emergié en Europa tras la Segunda Guerra Mundial, marcado
inicialmente por un enfoque en la herencia y la tradicién, especialmente en lo que respecta a las
obras y monumentos materiales que se habian visto afectados durante la guerra (Paez, 2015). Con el
tiempo, esta nocion se ha expandido para incluir la creatividad, la innovacién y las expresiones
culturales inmateriales, como la danza, las creencias religiosas, el lenguaje y la alimentacién (Paez,
2015). UNESCO define el patrimonio cultural como un conjunto de bienes que reflejan la creatividad
de una poblacion, distinguiendo a las diferentes sociedades y grupos sociales (UNESCO, 1972).
Juarez (2008) sefialo que el acto de comer ha ganado reconocimiento como un acto patrimonial, ya
gue la comida sirve como una expresion de la identidad de pueblos, naciones, grupos étnicos,

comunidades e individuos (Paez, 2015). En este contexto, la alimentacidn, como parte integral de las
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practicas culturales e identitarias, se considera justamente como un patrimonio (Pdez, 2015).
Ademas, el patrimonio alimentario no solo es cultural, sino también natural. Esto se evidencia en la
importancia de la disponibilidad de productos agricolas y acuicolas, que son fundamentales para el
arte culinario y las expresiones culturales (Paez, 2015).

Las practicas agricolas son igualmente reconocidas como patrimonio de las comunidades. La FAO
introdujo el concepto de SIPAM (Sistemas Ingeniosos de Patrimonio Agricola Mundial) para
identificar y preservar sistemas agricolas excepcionales que contribuyen a la gestidn efectiva de los

agroecosistemas (Paez, 2015).

Alimentos autdctonos

Los alimentos autéctonos, también conocidos como nativos, son especies alimenticias que han sido
cultivadas desde tiempos ancestrales por comunidades indigenas. Sin embargo, estos alimentos han
disminuido en uso debido a la incorporacidn de alimentos comerciales e industrializados (Tobar &
Chinchilla, 1996; Rivas Abadia, Pazos, Castillo Castillo, & Pachén, 2010). A pesar de la rica diversidad
de ecosistemas y especies tanto vegetales como animales que los pueblos indigenas han utilizado a
lo largo de la historia, la informacidn respecto a su contenido nutricional sigue siendo insuficiente
(Tobar & Chinchilla, 1996; Izquierdo Fernandez, Mujica, Jacobsen, Marathee, & Mordén, 2000).

En el informe de la Oficina Regional de la FAO para América Latina y el Caribe sobre Cultivos
Andinos, se destacan diversos cultivos tradicionales que han sido identificados en el vasto territorio
gue una vez ocupd el Imperio Inca, extendiéndose desde Pasto en Colombia hasta el norte de
Argentina y Chile. Estos cultivos, que incluyen granos como la quinua, Qafiiwa, amaranto, tarwi o
chocho, tubérculos como la oca, ulluco, mashwa, y raices como la arracacha, yacén, chango, maca,
asi como frutales andinos, juegan un papel crucial en la dieta diaria de muchas familias campesinas
(Izquierdo Fernandez et al., 2000).

No obstante, el mismo informe advierte sobre la necesidad de investigar mas a fondo el valor
nutricional y la calidad bioldgica de estos alimentos autéctonos. Esto es esencial para evitar errores

de juicio comunes, donde se pueda subestimar o sobrestimar su contenido nutricional y beneficios
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potenciales, evitando asi la creencia errénea de que estos cultivos puedan resolver todos los

problemas alimenticios de las regiones andinas (lzquierdo Fernandez et al., 2000).

Caracteristicas nutricionales de los alimentos

Diaz Ortega (2020) explica que las propiedades nutricionales de un alimento se determinan tanto
por la cantidad y calidad de los nutrientes que contiene como por la falta de anti-nutrientes. Los
nutrientes son todos los compuestos quimicos aportados por los alimentos necesarios para el
mantenimiento de sus funciones vitales. Entre estos tenemos a las proteinas, carbohidratos, grasas,
vitaminas, sales minerales, etc. Los antinutrientes son un grupo de compuestos que se caracterizan

por interferir en el aprovechamiento de determinados nutrientes (p. 29).

Caracteristicas nutricionales del Chachafruto

Erythrina edulis, conocido también como triana, chachafruto, bald, basul, pallar, sachaporoto o frijol
de darbol, es un arbol leguminoso perteneciente a la familia Fabaceae. Es originario de la region de
Suramérica y suele encontrarse comunmente como sombra en los cafetales. Esta especie se halla de
manera natural y se cultiva en las tres cordilleras de Colombia. Su produccién alcanza las 36 toneladas
de leguminosas por cada 10,000 metros cuadrados. En Colombia, se utiliza como banco de proteinas,
ya que se produce un forraje que contiene un 23% de proteina (Barrera, 1994).

El chachafruto puede llegar a alcanzar una altura maxima de catorce metros y su tronco tiene un
didmetro de sesenta centimetros. Presenta espinas en el tronco y las ramas, y comienza a madurar a
los dos afios, con una vida util de hasta cincuenta afios. Este arbol prospera en suelos de texturas
diversas, incluyendo los sueltos, negros, franco-arenosos y arcillosos, y su altitud dptima se sitla
alrededor de los 2,600 metros sobre el nivel del mar. Requiere aproximadamente mil cuatrocientos
milimetros de agua al afio y puede ser cultivado a pleno sol o a la sombra durante los primeros seis

meses.
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El chachafruto tiene usos diversos, como el aprovechamiento de las vainas para alimentar a las
gallinas, las hojas para el ganado, los tallos como abono, y las semillas, que pueden consumirse tanto
cocidas como crudas, para la alimentacion humana.

Las hojas del arbol son alternas y se dividen en tres foliolos, siendo el foliolo terminal mas grande que
los laterales. Las hojas caducas se encuentran en las ramas de las flores. El drbol produce tres racimos
terminales de unos cuarenta y cinco centimetros de longitud, en los cuales se desarrollan flores de
color rojo y anaranjado. Las vainas, son de color verde oscuro, tienen un tamano que varia entre ocho
y treinta centimetros.

Las semillas son de forma ovalada, con dos cotiledones y un tamafio de unos siete centimetros de
longitud y tres centimetros de didmetro. En cada vaina se encuentran seis semillas, y
aproximadamente cuarenta semillas pesan un kilogramo. La cubierta o testa de las semillas presenta
un tono pardo rojizo.

El chachafruto es una legumbre que se caracteriza por tener un alto contenido de proteinas y
carbohidratos, ademas de contener fosforo, calcio y vitamina C, mientras que su contenido de grasas
es muy bajo, alrededor del 0.10% (Delgado, 2006). En cuanto a los carbohidratos, el chachafruto tiene
un contenido del 51%, que se clasifican en tres grupos: monosacaridos, disacaridos y polisacaridos.
Los carbohidratos de almacenamiento conforman la mayoria de este contenido, mientras que los

otros dos grupos contribuyen a la estructura de la pared celular de la legumbre. (Silva Gama, 2020).

Caracteristicas nutricionales de la Papa china

Investigaciones realizadas sobre los tubérculos de la papa china indican su potencial para ser una
fuente alternativa de carbohidratos en la alimentacion animal (Caicedo, 2013). Estos tubérculos son
comparables en importancia y prestigio al hame, que es conocido por su harina altamente digestible.
Los tubérculos de papa china tienen un contenido de almidén de 17 a 28% de amilosa y el resto es
amilopectina, lo que los hace rapidamente digeribles tanto para humanos como para animales.

Caicedo (2013) detalla que el almiddn en la papa china estd compuesto por un 11% a 28% de amilosa

y el resto es amilopectina. Se destaca que la amilosa tiene 490 unidades de glucosa por molécula, en
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contraste con las 22 unidades de la amilopectina. Los granulos de almiddn en esta papa son pequefios,
con un diametro de entre 1 y 4 micrones, lo que facilita su digestion en la elaboracién de alimentos.
Ademas, el alto contenido de almiddn se correlaciona con una mayor cantidad de proteinas y
aminodcidos en comparacidn con otros tubérculos tropicales.

Respecto al contenido proteico, los bulbos de la papa china tienen alrededor del 7% del peso seco,
superando ligeramente al de la yuca. Esta proteina contiene la mayoria de los aminodcidos esenciales,
aunque los niveles de histidina, lisina, isoleucina, triptdfano y metionina son bastante bajos. (Muinat,
Adebola y Afolayan, 2009)

Por otro lado, Qualitradex (2014) destaca que, a diferencia del trigo, la papa china no contiene gluten,
lo que la convierte en una opcion ideal para personas con enfermedades gastrointestinales, como la
enfermedad de Crohn y la enfermedad celiaca. También es rica en vitaminas como la C, Ey B6, y
minerales como magnesio, fésforo, cobre, potasio y manganeso, esenciales para el 6ptimo

funcionamiento del cuerpo.

Estado del arte

En cuanto al uso del chachafruto es utilizado en diferentes formas. "Las semillas se usan en multiples
recetas como productos de panaderia, reposteria, encurtidos, productos para uso industrial, entre
otros" (Duarte. L, 2002). El INIA ha desarrollado 25 variantes de harinas a partir de leguminosas locales,
siendo 18 de ellas derivadas del chachafruto, en presentaciones que incluyen semillas con y sin
cuticula, cocinadas y crudas (Duarte. L, 2002). La semilla es valorada por su sabor, color y textura,
siendo una alternativa o complemento viable al maiz y la papa en la dieta del campesino. Puede ser
preparada de diversas maneras, incluyendo cocida con sal, en conserva, encurtida o frita. Ademas, la
harina derivada de los cotiledones de la semilla es utilizada en la industria alimentaria para hacer
panes, tortas y otros productos. Es esencial cocinar las semillas para neutralizar las lectinas presentes
y hacerlas seguras para el consumo humano y animal. Los ensayos con vacas que fueron

suplementadas con forraje de E. edulis mostraron un aumento en la produccion de leche. En el ambito
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de la acuicultura, se ha propuesto una dieta para truchas Arco iris que incluye un 40% de semilla
triturada de chachafruto, evidenciando su versatilidad y potencial en la alimentacién animal. La semilla
también juega un papel en la reforestacién de cuencas hidrograficas, gracias a su rdpido crecimiento

y capacidad para fijar nitrégeno (Barrera, N., & Mejia, M. (noviembre de 1998).

Galleta sin gluten con harina de chachafruto:

En un estudio realizado por Silva Gama (2020) de la Universidad Nacional de Colombia, explord la
viabilidad de la harina de chachafruto (Erythrina edulis triana) combinada con amaranto y arroz en la
produccién de galletas sin gluten. Los resultados de esta investigacién indicaron que estas mezclas no
solo eran adecuadas para la produccidn, sino que también resultaban en productos con caracteristicas
tecnoldgicas comparables a las galletas tradicionales que contienen gluten.

Silva Gama (2020), documenté cambios significativos en las mezclas cuando se incorporé un 15% de
harina de chachafruto con un 85% de harina de amaranto o arroz. Las proporciones resultaron en
niveles variados de proteinas y cenizas, indicando una composicion nutricional diversa vy
potencialmente beneficiosa.

Este estudio aporta un valor significativo a la conversacidn en torno a las alternativas sin gluten en la
panaderia. No solo se presentan opciones viables para la produccidn, sino que también se aborda la
necesidad de opciones nutritivas y bioactivas para aquellos que sufren trastornos relacionados con el
gluten. A medida que la demanda de productos sin gluten continda creciendo, la inclusién de
ingredientes como la harina de chachafruto, amaranto y arroz puede ser una estrategia clave para

satisfacer las necesidades dietéticas y de salud de una poblacidn diversa.
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Pan enriquecido con harina de chachafruto

La desnutricidn proteica es un problema prevalente que afecta a millones de nifios, especialmente en
Asia, Africa y América Latina, incluyendo Peru (Escott-Stump Sylvia & RD, 2010; Millis & Offiah, 2007;
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2015). Vargas Villena (2016) se enfocd en esta
problematica, estudiando alternativas para combatir la desnutricién a través de la incorporacién de
proteinas vegetales en la dieta, utilizando el pan como vehiculo principal. Los nifios desnutridos
enfrentan desafios significativos en el aprendizaje y el comportamiento, y el retraso en el crecimiento
estd cominmente asociado con la deficiencia de proteinas (Amaral et al., 2015; Tirapegui et al., 1996).
Vargas Villena (2016) explora la posibilidad de enriquecer el pan, un alimento basico, con proteinas
vegetales para abordar esta cuestién.

El autor propone la sustitucién parcial de la harina de trigo por harina de pajuro en la elaboracién del
pan molde blanco. Esto no solo podria mejorar la calidad nutricional del pan, sino también impulsar la
economia local y reducir la dependencia de las importaciones de alimentos como el trigo (Codex
Alimentarius, 2007; Kass, 2000; Roca Rey, 2014).

El pan enriquecido con pajuro puede ofrecer un perfil de aminodcidos mejorado y podria ser una
estrategia efectiva para aumentar la ingesta de proteinas y otros nutrientes esenciales (Escamilo
Cérdenas, 2012; Hobbs et al., 2014). El trabajo de Vargas Villena (2016) se centra en caracterizar
fisicoquimicamente el pan molde blanco con harina de pajuro, evaluando aspectos como volumen,
porosidad, color y aceptacion sensorial.

Con la realizacion de este estudio, el autor busca proporcionar insights valiosos sobre cdmo los
productos de panaderia pueden ser complementados con ingredientes de alto valor nutricional a un

bajo costo, abordando asi problemas de desnutricion proteica.
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Pan a base de harina de papa china y harina integral

Asi mismo el estudio de Jorge Leonardo Chiriboga Pérez en la Universidad Iberoamericana del
Ecuador, UNIB.E, Escuela de Gastronomia, se enfocd en la implementacién de procesos para la
produccién de pan artesanal utilizando harina de papa china (Colocasia esculenta L.) y trigo integral
(Triticum aestivum L.) (Chiriboga Pérez, 2016). El objetivo principal era explorar alternativas al trigo
tradicional, centrandose en la papa china, conocida por sus beneficios nutricionales y medicinales, asi
como por ser un antioxidante natural.

Este estudio se disefié para atender las necesidades de individuos con intolerancia al gluten,
ofreciendo una opcidn que sustituye en gran medida el trigo en la produccidn de pan (Chiriboga Pérez,
2016). El proceso implicd la deshidratacion y molienda del tubérculo de papa china para obtener
harina, que luego se mezclé con harina de trigo integral.

La metodologia cualitativa fue la elegida para recopilar informacién, iniciando con un contexto
problematico y avanzando inductivamente para justificar la investigacidon (Chiriboga Pérez, 2016). Se
realizaron entrevistas con cinco maestros panaderos de diferentes ubicaciones y se emplearon fichas
de experimentacidn para describir el proceso de obtencién de harina de papa china.

Los resultados del sondeo de opinién indicaron una aceptabilidad del sabor del 73% y un 79% de
disposicidn para adquirir el pan para consumo diario, lo que evidencia un interés significativo en la
propuesta (Chiriboga Pérez, 2016). Esto respalda la viabilidad de introducir este pan artesanal en el
mercado, atendiendo no solo a quienes tienen intolerancia al gluten, sino también a aquellos

interesados en opciones alimenticias con beneficios nutricionales adicionales.
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Compota a base de papa china

El proyecto de investigacidn llevado a cabo en la Universidad de Guayaquil y presentado por Gorky
Rafael Montalvan Tumbaco en su tesis de grado, abordd el proceso para la obtencién de una pasta
alimentaria tipo compota de alto nivel nutricional a partir de la Colocasia Esculenta, o papa china
(Montalvan Tumbaco, 2013). Esta idea surgid al observar que este alimento autdctono era utilizado
en Hawdi para combatir la desnutricidn infantil (Montalvan Tumbaco, 2013).

En su trabajo, Montalvan Tumbaco (2013) descubrié que la papa china no solo estaba presente en el
territorio ecuatoriano, sino que también se exportaba en grandes cantidades a Norteamérica,
aunque no se consumia ni comercializaba internamente en el pais. Los andlisis confirmaron las
propiedades bromatoldgicas y nutricionales favorables de este tubérculo (Montalvan Tumbaco,
2013). La colocasia esculenta, un tubérculo altamente nutritivo, no se habia popularizado en Ecuador
debido a la falta de conocimiento sobre sus beneficios nutricionales y formas de preparacién
(Montalvan Tumbaco, 2013). La papa china es rica en vitaminas y minerales como tiamina,
riboflavina, hierro, fésforo, vitaminas B6 y C, niacina, potasio, cobre, manganeso, y también contiene
una considerable cantidad de fibra dietética y almidén (Montalvan Tumbaco, 2013).

Por ultimo, el investigador sefialé que la desnutricidn proteico-energética era un problema
significativo en el pais y propuso la creaciéon de una compota a base de papa china para abordar esta
cuestion (Montalvan Tumbaco, 2013). A través de una serie de experimentos y analisis, incluyendo
pruebas de estabilidad y evaluaciones sensoriales, se selecciond la composicién mds adecuada para

la compota (Montalvan Tumbaco, 2013).
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~ Materiales y métodos

e |dentificar caracteristicas nutricionales y socioculturales relevantes del chachafruto y la papa

china, a través de una revision documental para conocer el valor y uso del ingrediente.

Metodologia cualitativa y disefio documental:

Momento 1: Se realizé una busqueda bibliografica en bases de datos como Sciencedirect y Google
Académico con posterior se seleccioné de documentos institucionales y académicos que contengan
informacién sobre el valor nutricional y sociocultural del chachafruto y la papa china. Esto, teniendo
en cuenta en la busqueda bibliografica las siguientes palabras claves: chachafruto, papa china, valor,
nutricion, nutricional, social, cultural, patrimonio.

Momento 2: Se construyé una tabla para organizar el contenido de la informacion seleccionada en
Momento 1.

Tabla referencia:

Alimento Valor nutricional Valor sociocultural Bibliografias

Chachafruto

Papachina

Momento 3: Organizacion del contenido y de la informacidn en la tabla.
Este proceso se realizé en la semana del 23 al 27 de octubre.
e Describir las técnicas y el proceso para la elaboracién del pan elaborado con harina de
chachafruto y papa china por medio de fotografias y su respectiva descripciéon que permita

identificar el proceso culinario.
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Momento 1: Se buscé en bibliograficas de documentos y recetarios sobre los procesos para la
elaboracidn de pan con harinas alternativas.

Momento 2: se selecciond los documentos y recetarios principales, luego se identificaron técnicas y
procesos de elaboracién sugeridos en los documentos y recetarios.

Momento 3: Se creé una estandarizacidn para la elaboracion del pan con harina de papa chinay
chachafruto.

Momento 4: se registrd en fotos el proceso del paso a paso de la propuesta del pan de papa chinay

chachafruto y su respectiva descripcién.

® Socializar el proceso de elaboracién del pan de chachafruto y papa china para dar a conocer
el valor sociocultural de los ingredientes a un grupo de estudiantes de gastronomia de la

Universidad Javeriana por medio de espacio reflexivo y de degustacion.

Momento 1: Seleccidn de grupo de estudiantes de gastronomia de la universidad javeriana teniendo
en cuenta criterios como: a) estudiantes de primeros semestres, debido a que su conocimiento esta
apenas en inicio y puede llegar de gran utilidad para afrontar la carrera con un criterio diferente. B)
Que tengan conocimientos basicos sobre ingredientes de la cocina colombiana.

Momento 2: Contacto inicial con la profesora a cargo del grupo seleccionado. Se seleccioné el grupo
de estudiantes de segundo semestre (etc).

Momento 3: Encuentro con el grupo estudiantes, llevando a cabo en el horario de la clase de
técnicas de cocina colombiana el martes 9/14/2023.

El 14 de noviembre de 2023, se llevd a cabo un espacio de reflexién del proyecto ante un grupo de
estudiantes del segundo semestre de Gastronomia y Artes Culinarias en la Universidad Javeriana
Cali. El formulario estd dirigido especialmente a los estudiantes de segundo semestre en

Gastronomia y Artes Culinarias, con el objetivo principal de evaluar y ampliar su conocimiento y
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habilidades en el manejo de ingredientes nativos en la gastronomia. El enfoque se centrd en dos

ingredientes en particular: el Chachafruto y la Papa china, los cuales son relativamente poco

comunes en la cocina tradicional.

El itinerario que se llevd a cabo el dia de la socializacidn tuvo el siguiente orden:

a) Presentacidn y justificacidon del proyecto.

b) Presentacion de la tabla (metodologia 1.) del valor sociocultural y valor nutricional del

chachafruto y papa China.

c) Presentacion del proceso de elaboracion del pan y sus respectivas técnicas.

d) Realizacién de actividad interactiva utilizando la herramienta de grafica de palabras, con el

propdsito de ver el Punto de vista de los estudiantes en torno a su percepcion de asociacion del

20

chachafruto y papa China respondiendo las siguientes preguntas a modo de socializacidon en formato

de encuesta y grafica de palabras utilizando las herramientas de Google Forms y Mentimeter:

¢Qué conocian sobre el chachafruto y la papa china?

¢Han utilizado estos ingredientes en sus preparaciones culinarias antes?

¢Coémo pueden incorporar estos alimentos en la cocina moderna conservando su valor
cultural?

¢Cémo fue su experiencia de degustacién?

¢Qué aprendieron de nuevo sobre el chachafruto y la papa china?

¢En qué preparaciones imaginaria implementar estos ingredientes?

g) cierre y conclusiones.
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Resultados
1.

e De acuerdo con el primer objetivo planteado que hizo referencia a la identificacién de las
caracteristicas nutricionales y socioculturales relevantes del chachafruto y la papa China, a
continuacioén, se presentara una tabla que compild la revision documental realizaday en la
gue se generd una comparativa para identificar el valor nutricional y el valor sociocultural de
estos alimentos (Ver Tabla 1):

Tabla:
Alimento Valor nutricional Valor sociocultural Referencia
bibliografica
Chachafruto La planta conocida comUnmente El chachafruto, también llamado Acero Duarte, L. E.,

como pajuro, balu, chaporuto o
poroto, y cientificamente como
Erythrina edulis, es una leguminosa
utilizada en alimentacién humanay
animal. Todas sus partes son
aprovechables, incluyendo la céscara,
las hojas, el fruto y las semillas. Las
semillas de pajuro son

nutricionalmente ricas,

"sachaporoto" en la lengua ingana,
es una planta con profunda
relevancia cultural y alimentaria en
comunidades indigenas de América
del Sur. Es conocido en diferentes
regiones por nombres locales como
"juatsémbese" en el valle del
Sibundoy en Putumayo, "uswal"

para los paeces en el Alto Cauca,

& Rique. (2000).
Guia para el cultivo
y aprovechamiento
del

“Chachafruto” 0
“Balu” Erythrina
edulis Triana ex
Micheli (CONIF).

Colombia.
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especialmente en energiay
proteinas, y contienen una alta
proporcién de aminoacidos
esenciales, aunque presentan una
deficiencia en metionina. Sin
embargo, su valor nutricional estd
limitado por factores
antinutricionales que actian como
defensas naturales de la planta.
Desde un punto de vista terapéutico,
el chachafruto ofrece beneficios
como la prevencién de la
osteoporosis, eliminacidn de toxinas,
regeneracion celular, alivio o cura de
la cistitis y uso en tratamientos
contra el cancer. La harina derivada
de esta planta es notable por su
capacidad de retener agua y parala
emulsificacion. Ademas, la plantacion
de chachafruto beneficia al medio
ambiente, particularmente en la
conservacion de cuencas

hidrograficas.

"farru caci" para la comunidad
embera chami en el Quindio, y
"pisonay" o "pajuro"” en el Valle
Sagrado del Inca en Peru. En
Colombia, esta planta es un
componente esencial de la dieta en
Antioquia, Tolima, Narifio,
Santander y Cundinamarca,
asociada también con la
longevidad. Ademas de su valor
nutricional, el chachafruto se
celebra en leyendas locales,
practicas de subsistencia, y hasta en
la esfera espiritual, como muestra
la iglesia paeces dedicada a él. Es
asi un emblema de identidad
cultural y sobrevivencia para varias
comunidades indigenas

sudamericanas.

Barrera Marin, N.,
& Mejia, M. (1998).
Chachafruto, balq,
sachaporoto;
Erythrina edulis,
Triana: Pasado,
presente y futuro
(Segunda edicion).
Editorial.
Universidad
Nacional sede
palmira.

http://bibliotecadi

gital.agronet.gov.c

o/bitstream/11348

/4120/1/Chachafru

t0%2C%20pasado

%2C%20presente%

20y%20futuro.pdf
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Papa china

La papa china es un tubérculo con
alto contenido de carbohidratos,
especificamente de almiddn (77.9%),
y es una fuente de carbohidratos
rapidamente digeribles debido a su
composicion de amilosa y
amilopectina. Es comparable al fiame
por su harina digestible y se
considera beneficiosa tanto para
humanos como para animales.
Ademas de su riqueza en almiddn,
contiene cantidades menores de
pentosa, proteina cruda, dextrina,

azlcares reductores y sacarosa.

Es valorada por su bajo contenido en
sodio, ausencia de colesterol, y su
riqgueza en fibra dietética, la cual
ayuda a la digestién y puede reducir
el colesterol y los sintomas del reflujo
gastroesofagico. La papa china
también es libre de gluten, lo que la
hace adecuada para personas con
enfermedades como Crohny

celiaquia. Ademas, es fuente de

La papachina, anteriormente vista
como un alimento para los menos
acomodados o por asi decirlo para
los pobres, ha aumentado su
relevancia a raiz de la crisis agricola.
Segun Nilsen Lasso la papa china,
una planta que algunos
investigadores sugieren fue de las
primeras cultivadas por seres
humanos durante el Neolitico, hace
alrededor de 8,000 afios, tiene su
origen en la region Indo-malaya.
Desde alli, se dispersé hacia el este y
sureste de Asia, las Islas del Pacifico
y Africa. Posteriormente, fue llevada
Américas. En

al Caribe vy las

Colombia, este tubérculo ha
encontrado un ambiente propicio
para su crecimiento en las zonas
calidas y humedas del interior, asi
como en las dreas humedas de la
costa del Pacifico. Puede ser cocida
o frita, y es fundamental en diversas

recetas. Para preparar la papa china

sancochada, se pela, se corta en

Caicedo, Q.W,,
Rodriguez, B.R., &
Valle, R.S. (2014).
Una resefia sobre
el uso de
tubérculos de papa
china Colocasia
esculenta
conservados en
forma de ensilaje
para alimentar
cerdos. REDVET.
Revista Electrénica
de Veterinaria,
15(1), 1-10.
https://www.redal
yc.org/pdf/636/63
637992008.pdf
Lasso-Rivas, N.
(2020, Enero). La
papa china: como
un potencial en el
Pacifico
colombiano.

Programa de




Pontificia Universidad

JAVERIANA
Cali

24

vitaminas (C, E y B6) y minerales
importantes (magnesio, fosforo,
cobre, potasio y manganeso), lo que
contribuye a una dieta saludable y
equilibrada y previene enfermedades

cardiacas y problemas de sobrepeso.

trozos y se lava. Luego, se cocina al
fuego con una pizca de sal al gusto
durante una hora. Al servir, se
adereza con un guiso hecho en leche
de coco. (Ministerio de Cultura,
2017).

"Saberes y sabores del

Pacifico colombiano").

Agronomia.
Informacién
Practica Basada e
Investigaciones (PA
001). Universidad
del Pacifico.
http://www.unipac
ifico.edu.co:8095/p
ublicacionesunipa/
documentos/Ficha

TecnicaPA-001.pdf
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e De acuerdo con el segundo objetivo planteado que hizo referencia a describir las técnicas y
el proceso para la elaboracion del pan elaborado con harina de chachafruto y papa China, a
continuacioén, se presentara el proceso culinario que se registré por medio de fotografias y

descriptivas:

En el apartado de anexos se describid la ficha técnica con los ingredientes exactos y el paso a paso

(Ver anexo 1).

1: Paso a paso en registro fotografico de la elaboracion del Pan:

Foto 1. Mezcla de todos los ingredientes secos, harina de chachafruto, harina de papa china, almidén

de maiz, goma Xantana, levadura seca, sal.

foto 2. Mezcla de los ingredientes liquidos, Agua, aceite de ajonjoli, huevo.
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Foto 4. Se realiz6 un amasado en maquina durante 10 minutos para lograr una textura homogénea.

Foto 5: Se formd el pan dividiendo el total de masa en dos y se llevé al molde correspondiente, luego

se espero el tiempo de fermentacién de aproximadamente 3 horas.
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Foto 7: Se hornea a una temperatura de 180° durante 40 minutos aproximadamente.

Foto 8. Se retira del horno para dejar enfriar en el molde durante 5 minutos y luego se pasa a una

rejilla para completar su tiempo de enfriado.

Foto 9. Después de enfriar completamente cortar y reservar en la nevera.

27
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3.

® Socializar el proceso de elaboracidn del pan de chachafruto y papa china para dar a conocer
el valor sociocultural de los ingredientes a un grupo de estudiantes de gastronomia de la

Universidad Javeriana por medio de espacio reflexivo y de degustacion.

El espacio reflexivo y de degustacion brindd una oportunidad para evaluar la respuesta de 20
estudiantes de Gastronomia de la Pontificia Universidad Javeriana Cali ante el pan de chachafruto y
papa china. Los resultados revelaron una positiva aceptacidn, interés y comprensién de los estudiantes
hacia estos ingredientes poco convencionales desde una perspectiva cultural y gastronémica. Hubo
evidencia de apertura, interaccién reflexiva, y una comprensiéon mas profunda de la importancia de

preservar la diversidad gastrondmica y cultural.

Por otro lado, los resultados obtenidos de preguntas cerradas con opcién de respuesta multiple se

pueden evidenciar en las siguientes gréficas.
® Preguntas cuantitativas realizadas en la plataforma de Google forms:
Figura 1.

Conocimiento de las/os estudiantes sobre el chachafruto y papa China.

¢Qué conoces sobre el chachafruto y la papa china?

20 respuestas

@ Mucho

® Algo
Poco

@ Nada

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.
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1. Enlafigura 1 con respecto a la pregunta ¢ Qué conoces sobre el chachafruto y la papa china?
se encontrd una falta de conocimiento de los ingredientes, resultando en un 15% de alguna
familiaridad, 25% de desconocimiento total y un 60% de conocimiento limitado.
Figura 2.

Conocimiento de las/os estudiantes sobre la utilizacion del chachafruto y papa China en sus

preparaciones culinarias.

¢Han utilizado el chachafruto o |la papachina en sus preparaciones culinarias antes?

20 respuestas

@ Nada

@ Poco
Algo

@ Mucho

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.

2. Enla figura 2 con respecto a la pregunta éhan utilizado el chachafruto o papa china en sus
preparaciones culinarias antes? Se indica que el 75% de los encuestados no usan para nada el
chachafruto ni la papa China en sus recetas culinarias, mientras que un 20% lo hace en menor

medida.

Figura 3.

Conocimiento de las/os estudiantes sobre como pueden incorporar estos alimentos en la cocina

moderna conservando su valor sociocultural.
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:<Como pueden incorporar estos alimentos en la cocina moderna conservando su valor cultural?

20 respuestas

@ Encasa
@ En la universidad

No es posible incorporar
@ Otra cual

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.

3. En la figura 3 con respecto a la pregunta écémo pueden incorporar estos alimentos en la
cocina moderna conservando su valor cultural? Las respuestas indican que un 85% de los
encuestados incorporaran estos ingredientes en la cocina moderna, manteniendo su valor

cultural principalmente en el hogar, mientras que un 15% lo haria en el contexto universitario.

Figura 4.

Conocimiento de las/os estudiantes sobre el beneficio de utilizar los alimentos autéctonos en las

preparaciones cotidianas.

iCual es el beneficio de utilizar los alimentos autdctonos en preparaciones cotidianas?

20 respuestas

@ Consumir alimentos de productos
locales en colombia, y apoyar sus
iniciativas.

@ Reinvindicar el valor sociocultural.
Incorporar alimentos altos
nutricionalmente en la dieta

@ No encuentro ningln beneficio en
incorporar alimentos autéctonos en
preparaciones cotidianas.

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.

4. En la figura 3 con respecto a la pregunta ¢Cuadl es el beneficio de utilizar los alimentos
autéctonos en preparaciones cotidianas? La respuesta destaca que el beneficio mas
significativo de incorporar alimentos autéctonos en la cocina, con un 85%, es la oportunidad

de consumir productos locales en Colombia y ofrecer un mayor respaldo a sus iniciativas.
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Figura 5.

Percepcion de la técnica utilizada en la elaboracion del pan.

¢Que te parecio la técnica utilizada en la elaboracion del pan?
20 respuestas

@ Excelente
@ Muy buena
® Bien

@ Regular
@ Deficiente

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.

5. Enlafigura 5 con respecto a la pregunta éiqué te parecio la técnica utilizada en la elaboraciéon
del pan? La respuesta muestra que el 60% de los encuestados califica la técnica empleada en

la elaboracién del pan como muy buena, mientras que un 35% la considera excelente.

Figura 6.

Conocimiento de las/os estudiantes sobre cémo pueden incorporar estos alimentos en la cocina

moderna conservando su valor sociocultural.

¢Como fue su experiencia de degustacion del pan?
20 respuestas

@ Excelente
@ Muy buena
© Bien

@ Regular
@ Deficiente

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.

6. Enlafigura 6 se muestra con respecto a la pregunta ¢como fue su experiencia de degustacion
del pan? Se generd el resultado de la encuesta donde el 60% de los participantes calificé la

experiencia de degustar el pan como muy buena, y un 35% la consideré excelente.
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Figura 7.

Significacion propia de la propuesta de proyecto en la sesion participativa

¢Que fue lo que mas te llamo la atencion del proyecto presentado en la sesién participativa?
20 respuestas

@ Posibilidad de reinvindicar el valor
socicultural de los aliementos

@ Valor nutricional que aportan los
ingredientes
Proceso de la técnica utilizada en la
elaboracién del pan

@ No me llamo la atencién la propuesta.

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.

En la figura 7 con respecto a la pregunta équé fue lo que mas te llamé la atencién del proyecto
presentado en la sesién participativa? La encuesta revela que, para la totalidad de los participantes,
lo mds destacado del proyecto presentado en la sesidn participativa fue la oportunidad de revalorizar

el aspecto sociocultural de los alimentos.

Figura 8.

Conocimiento de las/os estudiantes sobre el aprendizaje del conocimiento del chachafruto y la papa

china.

;Consideras que aprendiste algo nuevo sobre el chachafruto y la papa china?
20 respuestas

@ Mucho

® Algo
Poco

@ Nada

Nota: elaborado a partir de la herramienta Google Forms.
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En la figura 8 con respecto a la pregunta ¢consideras que aprendiste algo nuevo sobre el chachafruto

y la papa china? Se puede concluir que, segun los participantes, un 80% experimentd un aprendizaje

significativo sobre los ingredientes, mientras que un 20% tuvo algun grado de aprendizaje.

® Resultados cualitativos obtenidos en la discusién verbal con las/os estudiantes, donde se
evidencia su percepcion r en las siguientes graficas de palabras a continuacién:

1. Conocimiento de las/os estudiantes sobre el chachafruto y papa China.

¢Qué conocen sobre el chachafruto v la papa china?
9 responses

fruta
vaina
alimento  tuberculo

aguacate

Nota: elaborado a partir de la herramienta Mentimeter.

En la grafica 1 se puede observar como las/os estudiantes conocen sobre el chachafruto y la papa

china antes del espacio reflexivo.

2. Conocimiento de las/os estudiantes sobre como pueden incorporar estos alimentos en la

cocina moderna conservando su valor sociocultural.

¢Cdémo pueden incorporar estos alimentos en la cocina moderna conservando su valor
cultural?
9 responses

masa de empanadas

pasta pure
postres

bebidas

Nota: elaborado a partir de la herramienta Mentimeter.
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En la gréfica 2 se puede observar como las/os estudiantes proponen incorporar el chachafruto y papa

china en la cocina moderna conservando su valor cultural.

3. Conocimiento de las/os estudiantes sobre el aprendizaje del conocimiento del chachafruto y la

papa china.

¢Qué aprendieron de nuevo sobre el chachafruto y la papa china?
10 responses

alto a nivel nutricional

sabor agradable

diferencial aitoenfiora

Nota: elaborado a partir de la herramienta Mentimeter.

En la grafica 3 se puede observar a través de las palabras de las/os estudiantes el aprendizaje después

del encuentro reflexivo.

Discusion

e 1. Identificar caracteristicas nutricionales y socioculturales relevantes del chachafruto y la

papa china, a través de una revisién documental para conocer el valor y uso del ingrediente.

A partir de los resultados, se puede plantear que el chachafruto (Erythrina edulis) y la papa china son
alimentos subestimados sin embargo poseen notables cualidades nutricionales y un profundo
significado sociocultural. El chachafruto, conocido también como pajuro, bald, o poroto, se destaca
por su riqueza en proteinas y aminodcidos esenciales, a pesar de la presencia de factores anti
nutricionales. Ademas, sus propiedades terapéuticas incluyen beneficios en la prevencion de la
osteoporosis y en tratamientos contra el cancer. Culturalmente, esta planta mantiene un lugar
emblematico en varias comunidades indigenas sudamericanas, reflejado en practicas alimentarias,

leyendas y espiritualidad. Por otro lado, la papa china, con su alto contenido en carbohidratos y fibra
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dietética, es comparable al fiame en su digestibilidad y se presenta como una opcién nutricional
favorable para personas con enfermedades como Crohn y celiaquia. Historicamente, esta planta ha
sido cultivada desde hace aproximadamente 8,000 anos, extendiendo su presencia desde la regién
Indo-malaya hasta las Américas. En Colombia, la papa china ha adquirido relevancia en la dieta local,
especialmente en zonas calidas y hiumedas. Estos hallazgos resaltan la importancia de estos alimentos
no sélo en términos de su valor nutricional, sino también como pilares de la identidad cultural y la

biodiversidad alimentaria.

Los resultados de la revision documental sobre el chachafruto (Erythrina edulis) y la papa china revelan
que estas especies, tradicionalmente subestimadas, poseen notables cualidades nutricionales y un
profundo significado sociocultural. El chachafruto, conocido también como pajuro, bald, o poroto, se
destaca por su riqueza en proteinas y aminodacidos esenciales, a pesar de la presencia de factores anti
nutricionales. Ademas, sus propiedades terapéuticas incluyen beneficios en la prevencion de la
osteoporosis y en tratamientos contra el cancer. Culturalmente, esta planta mantiene un lugar
emblematico en varias comunidades indigenas sudamericanas, reflejado en practicas alimentarias,
leyendas y espiritualidad. Por otro lado, la papa china, con su alto contenido en carbohidratos y fibra
dietética, es comparable al fiame en su digestibilidad y se presenta como una opcién nutricional
favorable para personas con enfermedades como Crohn y celiaquia. Histdricamente, esta planta ha
sido cultivada desde hace aproximadamente 8,000 aios, extendiendo su presencia desde la regién
Indo-malaya hasta las Américas. En Colombia, la papa china ha adquirido relevancia en la dieta local,
especialmente en zonas cdlidas y hiUmedas. Estos hallazgos resaltan la importancia de estos alimentos
no soélo en términos de su valor nutricional, sino también como pilares de la identidad cultural y la

biodiversidad alimentaria.

e 2. Describir las técnicas y el proceso para la elaboracidn del pan elaborado con harina de
chachafruto y papa china por medio de fotografias y su respectiva descripcion que permita

identificar el proceso culinario.
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A Partir de los resultados, se puede plantear que la elaboracién del pan con harinas de chachafruto y
papa china segun criterio propio y del grupo seleccionado para la socializacién tuvo un buen
desarrollo, obteniendo resultados similares al pan tradicional, el cual se atribuye principalmente a la
investigacion y al conocimiento previo del papel del gluten en la panificacidn. Al reemplazar el gluten,
un componente crucial para la textura y estructura del pan, se requirié un enfoque técnico para
comprender y sustituir adecuadamente sus funciones. El conocimiento adquirido sobre los sustitutos
de las fibras e hidrocoloides fue clave para este proceso. Estos componentes juegan un papel vital en
la retencién de humedad, la cohesién y la elasticidad de la masa, todos aspectos cruciales para lograr

la textura y apariencia deseadas.

Ademas, el ajuste preciso de la cantidad de estos sustitutos, basado en las caracteristicas especificas
de las harinas de chachafruto y papa china, permitié desarrollar una receta estdandar que no solo
cumplié con los objetivos culinarios, sino que también facilitd la integracidn de estos ingredientes no
convencionales en un producto atractivo. Este enfoque innovador responde a las demandas actuales
de consumo, ofreciendo alternativas mas saludables y sostenibles sin comprometer las cualidades
sensoriales que los consumidores esperan del pan tradicional. Por ultimo este logro es un testimonio
de cémo el manejo de la técnica de los alimentos y la creatividad pueden trabajar juntas para
revolucionar la panaderia, adaptandose a nuevos ingredientes y necesidades dietéticas sin perder la

esencia de lo que hace que el pan sea tan apreciado en diversas culturas.

3. Describir las técnicas y el proceso para la elaboracién del pan elaborado con harina de chachafruto
y papa china por medio de fotografias y su respectiva descripcidn que permita identificar el proceso

culinario.

La encuesta realizada a estudiantes de Gastronomia y Artes Culinarias en la Universidad Javeriana Cali
reveld una falta notable de conocimiento sobre ingredientes nativos como la Papa China vy el
Chachafruto, con un 25% de desconocimiento total y un 60% de familiaridad limitada, y un uso poco

frecuente de estos en la cocina, con un 75% de los encuestados no usandolos en sus recetas. Sin
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embargo, un 85% mostré interés en incorporar estos ingredientes en la cocina moderna, manteniendo
su valor cultural, principalmente en el hogar. La encuesta destacé también que el beneficio mas
significativo de incorporar alimentos autéctonos es la oportunidad de consumir productos locales en
Colombia, con un 85% de los encuestados valorando este aspecto. Ademas, la técnica empleada en la
elaboracidn del pan con estos ingredientes fue calificada como muy buena por el 60% y excelente por
el 35%, y la experiencia de degustacidn recibid calificaciones similares. Por ultimo, todos los
participantes resaltaron la oportunidad de revalorizar el aspecto sociocultural de los alimentos a
través de este proyecto, y un 80% experimentd un aprendizaje significativo sobre los ingredientes
expuestos en la socializacion, mientras que un 20% tuvo algun grado de aprendizaje. Estos hallazgos
sugieren una combinacién de interés y necesidad de educacidn adicional sobre ingredientes nativos

en la gastronomia.

Considero que la investigacién sobre el chachafruto y la papa china, y su uso en la panificacién, revela
varias limitaciones metodoldgicas. En la preparacién técnica, la variabilidad en la composicién
nutricional de los ingredientes podria afectar la calidad del pan, mitigada mediante la seleccion y
pruebas con diferentes porcentajes de harinas. El desafio de reemplazar el gluten impacta la textura
y el sabor del pan, requiriendo experimentacidon con hidrocoloides y fibras, y ajustes basados en
pruebas sensoriales. Ademas, la tecnologia y los equipos utilizados podrian no ser representativos de
cocinas domésticas, necesitando ajustes para diferentes condiciones de preparacién y el tiempo de
fermentacién es superior al de un pan tradicional. Respecto a la intervencion con el grupo final, la
diversidad en percepciones y preferencias culturales sugiere la necesidad de realizar encuestas y
pruebas de degustacidon con un grupo mas diverso. La falta de familiaridad y disponibilidad de estos
ingredientes implica la necesidad de campanfas educativas y colaboracién con distribuidores. Ademas,
medir el impacto sociocultural es complejo y subjetivo, requiriendo metodologias cualitativas como
entrevistas y estudios de caso. Estas limitaciones debido al tiempo, al ser abordadas, no solo
fortalecen la investigacion actual, sino que también establecen una base para futuros estudios en este

campo.
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Conclusiones y perspectivas futuras

A modo de conclusidn el proyecto ha investigado el uso de ingredientes autdctonos, especificamente
el chachafruto y la papa china en la panificacién, donde se revelan hallazgos de gran relevancia en
diversas posiciones. Desde una perspectiva nutricional y sociocultural, estos ingredientes demuestran
ser de suma importancia. El chachafruto, destacando por su alto contenido de proteinas vy
aminodcidos, ofrece beneficios terapéuticos significativos. Por otro lado, la papa china, rica en
carbohidratos y fibra, juega un papel vital en dietas especializadas. Ambos ingredientes,
profundamente arraigados en la cultura, contribuyen a la biodiversidad alimentaria y reflejan Ila

identidad de comunidades indigenas y locales.

A nivel técnico gastrondmico, el estudio se enfrentd a desafios como la variabilidad nutricional y la
ausencia de gluten en estos ingredientes. Sin embargo, se logré producir pan de calidad comparable
al tradicional mediante la sustitucién de gluten y el uso de hidrocoloides y fibras, manteniendo asi la

textura y estructura deseada del pan.

En el dmbito educativo y social, el proyecto ha evidenciado una gran oportunidad de conocimiento y
utilizacidn de estos ingredientes entre los estudiantes de gastronomia. No obstante, también ha
despertado un interés significativo en su aprendizaje y uso. La aceptacion y valoracion de las técnicas
de panificacion desarrolladas y el producto final sugieren una tendencia positiva hacia la integracion

de ingredientes nativos en la cocina contemporanea.

Para futuros estudios, se sugiere la diversificacion de productos de panaderia, ampliando la utilizacion
del chachafruto y la papa china mas alla del pan, en una variedad de productos horneados. Esto implica
la adaptacién de recetas para satisfacer diferentes gustos culturales y dietéticos. Una colaboracién
mas estrecha con agricultores y distribuidores locales favorece un suministro constante de
ingredientes de alta calidad, apoyando la sostenibilidad y el consumo local. Por ultimo, se recomienda
continuar con investigaciones para optimizar los procesos y técnicas de panificacion adaptadas a estos

ingredientes, posiblemente incorporando tecnologias innovadoras.
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Estas acciones no solo permitirdn mejorar el prototipo existente, sino que también enriqueceran

significativamente el campo de la gastronomia y la nutricién, promoviendo la diversidad alimentaria y

el reconocimiento de ingredientes tradicionales.
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Anexos

1) Formato de ficha técnica del pan de chachafruto y papa china.

Pontificia Universidad

JAVERIANA

FORMATO FICHA TECNICA

Cali

I NOMBRE: ANDREA LOPEZ

SEMESTRE: SEPTIMO 2 porciones de 550 gr
NONBRE DE LA RECETA: Pan de chachafruto y papachina
Bascula de Cocina, Bowls o Tazones, Cucharas Medidoras:
Utensilios: Espdtula de Silicona, Pafios de Cocina o Envoltura de Plistico
Rasqueta de Panadero
INGREDIENTES Unad. Cant. DESARROLLO DE LA RECETA
Marina de pape ching Al instrucciones:
Almidan de maiz naell PEsar todos los ingredientes necesarios para la receta.
Marina de (chachafruta) 100 Colocar el liquido y 1a levadura en la amasadora y mezclar bien hasta que 13 levadura se diluya completamente.
Sal 10 Afadir el resto de los ingredientes a 1a mezcla de liquido y levadura.
| Psvilium "] Amasar la combinacion durante 15 minutos.
omo xantong i) Engrasar la superficie de trabajo con aceite y volear la masa en la superficie engrasada.
MHuevo 1 Hi decer las palmas de las manos para manejar la masa himeda y pegajosa.
Dividir 1a masa en 2 piezas y darles forma alargada con las manes himedas de aceite, espolvorear harina en 1 mesa y
GR 20 forma las piezas de masa sobre ella.
\zcar/Miel
Aguo vl sbsend Deiar fermentar las piezas hasta que tripliquen su volumen.
ML s Precalentar el horno, Introducir 1a bandeja en el horno precalentado. Aadir 100g de agua en la bandeja inferior del
horno. Cerrar el horno y hornear a 180 °C con ventilador durante 40 minutos.
Vinogre
; % GR 2 Retirar el pan del horno y dejar enfriar antes de servir.
e
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2) Sesidn de Fotos del espacio reflexivo con los estudiantes de la carrera de Gastronomia y Artes

culinarias de la Universidad Javeriana Cali.
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