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Resumen

Tomando en cuenta el desconocimiento de la gran cantidad de especias que se puede

encontrar en la provincia Tsa'chila se ha visto la necesidad de estudiar el impacto que éstas pueden

generar ya que han sido utilizadas en su estado natural, mayormente frescas, dando resultados positivos

que permiten realzar el sabor y fortalecer la sazén de diversas preparaciones gastronémicas. Estas

plantas son un simbolo de identidad, son productos tipicos ancestrales, ya que los antepasados las

utilizaban de manera mas frecuente en sus preparaciones alimenticias. Al ser hierbas de crecimiento

silvestre no necesitan ser cultivadas, por ello es muy facil de tener alguna de estas especies en casa

para usarlas en preparaciones tradicionales, pero con una gran desventaja, no se les ha dado una

verdadera importancia gastronémica. Es por ello que se busca profundizar conocimientos a través de

investigaciones en el campo de la gastronomia dando a conocer las realidades existentes y por ende las

necesidades que se presentan en este ambito; por tal motivo se plantea la propuesta de un recetario de

autor utilizando plantas no convencionales como la Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oregandén

(Plectranthus Amboinicus) localizadas en la provincia de Santo Domingo de los Tsa’chilas en el cual se

emplearan diferentes técnicas culinarias con el fin de adecuarlas en preparaciones para rescatar el sabor

tradicional y aroma de las mismas.

Palabras clave: chiliangua; oreganén; gastronomia; recetario.

Abstract

Taking into account the lack of knowledge of the large amount of spices that can be found in

the Tsa'chila province, the need has been seen to study the impact that these can generate since they

have been used in their natural state, mostly fresh, giving positive results. that allow you to enhance the

flavor and strengthen the seasoning of various gastronomic preparations. These plants are a symbol of

identity, they are typical ancestral products, since the ancestors used them more frequently in their food

preparations. As they are wild-growing herbs, they do not need to be cultivated, which is why it is very

easy to have some of these species at home to use them in traditional preparations, but with a great

disadvantage, they have not been given true gastronomic importance. That is why we seek to deepen

knowledge through research in the field of gastronomy, making known the existing realities and therefore

the needs that arise in this area; For this reason, the proposal of an author's recipe book is proposed

using non-conventional plants such as Chiliangua (Eryngium foetidum) and Oreganén (Plectranthus

Amboinicus) located in the province of Santo Domingo de los Tsa'chilas in which different culinary

techniques will be used with in order to adapt them in preparations to rescue their traditional flavor and

aroma.

Keywords: chiliangua; oreganon; gastronomy; recipe book.
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INTRODUCCION

Desde el inicio de la historia hasta la actualidad ha existido una estrecha e importante
relacién entre especies vegetales y los humanos, tomando en cuenta que, a pesar del desarrollo
de la tecnologia, los cambios ambientales y el mal uso de los recursos naturales por los mismos
humanos, el reino vegetal sigue dando vida, satisfaciendo las necesidades nutricionales mas
importantes de las personas. (Alanis Flores, 2001).

Santo Domingo de los Tsa'chilas no tiene un anico platillo tipico que lo distinga, ya que
su identidad gastrondmica es diversa como su gente, resultado de la mezcla cultural y la saz6n
de inmigrantes manabitas, lojanos, esmeraldefios, colombianos...que poblaron la provincia
desde 1970, surgiendo platillos Unicos que hasta hoy deleitan los paladares mas exigentes. Estas
especies, sobre todo en la gastronomia costefia usa una gran variedad en su estado natural
como el achiote, Chiliangua, pimienta, pimienta dulce, ajo, aji, clavo de olor y algunas yerbas
variadas como (cilantro, perejil, yerba maggi, Oreganén). (Mantuano Jimenez, 2019) (pags. 4-8).

La Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oregandn (Plectranthus Amboinicus) son especies
alimenticias no convencionales, poco conocidas y empleadas en la cocina ecuatoriana puesto
que han sido reemplazadas con productos “tradicionales” dentro de la gastronomia. Es
importante promover el cultivo de Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oreganén (Plectranthus
Amboinicus) y también aprovechar las diferentes bondades que tienen estas plantas, rescatando
su uso frente a productos alternativos como el perejil y el cilantro en el caso de la Chiliangua
(Eryngium foetidum) y el empleo de Oregandn (Plectranthus Amboinicus) en lugar de orégano
tradicional ya sea deshidratado o en hoja fresca. (Arévalo Santamaria, 2017)

Siendo plantas organicas, libres de quimicos y pesticidas, con excelentes propiedades
organolépticas por ello es conveniente incentivar el uso y empleo de las mismas en las diferentes
preparaciones gastronémicas tipicas del entorno. Es necesario recalcar que son un simbolo de

identidad cultural, ya que se usaban con mas frecuencia en épocas pasadas. Una de las
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caracteristicas principales de la Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oreganén (Plectranthus
Amboinicus) es su incomparable e inigualable aroma y aporte en sabor.

En el articulo de la pagina Blogger Mi Macetita (2016), afirma que, en el aspecto culinario,
el Oregandn (Plectranthus Amboinicus) en sabor y aroma es mucho mas pronunciado que el
orégano comun. Se lo puede emplear en su estado normal, fresco, o a su vez seco, picado para
sazonar pizzas, pastas, carnes, pescados, ensaladas, sopas y legumbres. (Macetita, 2016).

Al presentarse esta realidad se proyecto el siguiente problema de investigacién ¢ Cémo
se puede usar la Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oreganén (Plectranthus Amboinicus) en las
diferentes preparaciones gastrondmicas en la ciudad de Santo Domingo? Este cuestionamiento
busca investigar en fuentes bibliograficas las propiedades y bondades de estas plantas, el uso
de estas especies vegetales como productos innovadores dentro de las distintas preparaciones

gastronémicas.

Materiales Y Métodos

La investigacion se logr6 a través de la obtencién de informacion en diferentes ambitos
y bajo diversas perspectivas, por lo cual se realizé encuestas que se llevaron a cabo en el Instituto
Superior Tecnolégico Tsa'chila de la ciudad de Santo Domingo, ademas se realizaron
degustaciones y con ello establecimiento de pruebas organolépticas por parte de expertos en el
area de gastronomia con el fin de obtener resultados favorables y de crear expectativas
diferentes al momento de innovar el uso constante y no tradicional de las plantas no
convencionales como la Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oregandn (Plectranthus Amboinicus).

Se complement6 el estudio dando relevancia a su enfoque basado en la investigacion
tedrica de fuentes bibliograficas, manuales, libros que faciliten informacion detallada y precisa.
El uso de las plantas no convencionales tuvo como finalidad la restitucion y aplicacién de las

mismas en las diferentes preparaciones que se enlistaran dentro del apartado de resultados. Por



/7 n,
i -ner@ndo
50 ﬁ REVISTA MULTIDISCIPLINAR G-NER@NDO ISNN: 2806-5905

tal motivo la investigacion fue descriptiva y cualitativa ya que se investigaron las caracteristicas
como origen, propiedades, usos y la frecuencia de su utilizacién, asi mismo se obtuvieron datos
cualitativos en la encuesta y andlisis practico de las preparaciones gastronémicas. La
investigacion se realiz6 en la ciudad de Santo Domingo de los Tséchilas con un total de
estudiantes (107) y docentes (5) de la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia.

La modalidad de la presente investigacion es de caracter cualitativa, ya que no se queda
en el diagndstico facultativo de la problematica detectada, sino que pretende plantear una serie
alternativas que tiendan a solucionar el problema detectado, como es precisamente la tematica
gue nos ocupa, la cual busca investigar en fuentes bibliogréficas las propiedades y bondades de
estas especies vegetales como la Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oreganén (Plectranthus
Amboinicus) como productos innovadores en las distintas preparaciones gastrondmicas. La
muestra no probabilistica se seleccioné de manera intencionada y se conformd por un grupo
representativo de estudiantes de ambos géneros de edades comprendidas entre 18 y 30 afios y
gue cursaban los ultimos semestres de la carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia.

Andlisis de Resultados

Los datos recopilados a través de las encuestas fueron confiables y representativos lo

gue permitié sean analizados y procesados de manera rigurosa y objetiva tal como se muestra a

continuacion:

Tabla 1

Género.
Descripcion Total Porcentaje
Femenino 56 52,34%
Masculino 51 47,66%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Se aprecia que el 52,34% de encuestados pertenecen al género femenino, el 47,66% al

género masculino, lo cual se puede interpretar que el grupo de segmentacién femenina es el de

mayor frecuencia en la carrera de gastronomia.

Tabla 2.

Periodo Académico

Descripcion Total Porcentaje

Tercero 27 25,23%
Cuarto 28 26,17%
Quinto "A" 28 26,17%
Quinto "B" 24 22,43%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracién propia

Se observa que los periodos académicos Cuarto y Quinto “A” son la mayor segmentacion

para llevar a cabo las encuestas, ya que conforman mas del 50% de la poblacién encuestada,

representando cada uno el 26,7%, lo que se puede considerar que son estudiantes que conocen

de la materia y de la propuesta que se realiza.

Tabla 3.

Frecuencia de uso del cilantro y orégano

Descripcion Total

Porcentaje

Muy frecuente 48
Frecuente 35
Regularmente 15
Poco frecuente 7
Nunca 2
Total 107

44,86%
32,71%
14,02%
6,54%
1,87%
100%

Fuente: Elaboracion propia

El 44,86% de los encuestados utilizan de manera muy frecuente el cilantro y el orégano

comun en sus comidas diarias, mientras un 32,71% la usa de manera frecuente y un 14,02% de

manera regular, el 6,54% lo hace poco frecuente y el 1,87% no utiliza ni cilantro ni orégano en

sus preparaciones gastrondémicas, se puede apreciar que hay un gran porcentaje de encuestados
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gue les gusta utilizar especias en sus preparaciones, o que da paso a ofertar la propuesta

vigente.
Tabla 4.

¢Con que frecuencia utiliza la Chiliangua?

Descripcion Total Porcentaje
Muy frecuente 16 14,95%
Frecuente 30 28,04%
Regularmente 24 22,43%
Poco frecuente 21 19,63%
'Nunca 16 14,95%
‘“Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Un 28,04% usa la Chiliangua de una manera frecuente, mientras que un 22,43% de
manera regular, y de manera poco frecuente un 19,63%, y un porcentaje igualitario del 14,95%
entre “nunca” y “muy frecuente” lo que da a entender que hay un porcentaje de segmentacion
alto que si conoce y ha consumido la Chiliangua.

Tabla 5.

¢, Con qué frecuencia utiliza el Oreganén?

Descripcion Total Porcentaje
Muy frecuente 19 17,76%
Frecuente 37 34,58%
Regularmente 24 22,43%
Poco frecuente 22 20,56%
Nunca 5 4,67%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

El 34,58% de los alumnos encuestados utilizan de manera frecuente el Oregandn en sus

comidas, el otro porcentaje significativo es del 22,43% el cual lo realiza regularmente y un 20,56%
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lo utiliza muy poco, por lo que se analiza que es una especie conocida por los encuestados y que
tiene mas apreciacion que la Chiliangua.
Tabla 6.

¢Ha probado preparaciones con estas plantas?

Descripcion Total Porcentaje
Si 87 81,31%
No 20 18,69%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

El analisis de las encuestas arroja como resultado que el 81,31% de los alumnos han
probado preparaciones gastronémicas elaboradas con Chiliangua y Oreganon, y un porcentaje
minimo 18,69% responde a que no han probado preparaciones con estas Plantas Alimenticias
no Convencionales, lo que se puede analizar es que estas plantas alin pueden ser reintegradas
en la dieta diaria de las personas, ya que la muestra que arroja los datos estadisticos son altos.
Tabla 7.

¢Reemplazaria el Cilantro y Orégano por la Chiliangua y Oreganén?

Descripcion Total Porcentaje
Si 83 77,57%
No 24 22,43%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

El 77,57% de los alumnos encuestados, optaron por reemplazar el cilantro y el orégano
por la Chiliangua y Oregandn en sus preparaciones gastronémicas, lo que se puede analizar es
gue la mayor parte de la poblacién encuestada acepta reemplazar las especias comunes por las
propuestas, es decir las plantas alimenticias no convencionales, lo que da a entender que es una

buena propuesta la reinsercion de estas especias.
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Tabla 8.

Sabor y aroma de la Chiliangua y Oreganén

Descripcion Total Porcentaje
Excelente 26 24,30%
Muy Bueno 34 31,78%
Bueno 29 27,10%
Regular 6 5,61%
Malo

Nunca he prohb 12 11,21%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracién propia

En el recuento de los datos obtenidos se puede concluir que el mayor porcentaje
corresponde a la opcion “muy Bueno” correspondiente al 31,78% es decir han probado y les ha
gustado el sabor y aroma de las plantas alimenticias no convencionales, un 27,10% concuerda
que el sabor y aroma es “bueno”. Por ende, se puede analizar que si se realiza preparaciones
con estas plantas se tendria gran aceptacion en el ambito gastronémico.
Tabla 9.

Probabilidad de usar Chiliangua y Oreganén

Descripcion Total Porcentaje
Muy Probable 51 47,66%
Probable 43 40,19%
Poco Probable 12 11,21%
Nunca 1 0,93%
Total 107 100%

Fuente: Elaboracion propia

Dentro de este andlisis se concluye que es muy probable que los estudiantes
encuestados utilicen Chiliangua y Oreganén en sus preparaciones gastrondémicas con un
porcentaje representativo del 47,66%, ademas el 40,19% respondié que es probable que usen
estas especias, pudiendo concluir que estas especias si se las puede seguir reintegrando a los

condimentos y preparaciones gastronémicas.
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Andlisis Organoléptico de las diferentes preparaciones utilizando Chiliangua (Eryngium
foetidum) y Oregandn (Plectranthus Amboinicus) de Chefs docentes del Instituto Superior
Tecnoldgico Tsa’chila
Tabla 10.

Leche de Tigre

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales Muy Bueno |Bueno Regular  |Malo Muy Malo
Olor 5

Color 4 1

Sabor 4 1

Textura 4 1

Aspecto 4 1

Fuente: Elaboracién propia

En el analisis de los resultados de la degustacion de Leche de tigre, se muestran
opiniones variadas por parte de los degustadores. En relacion al olor, todos los 5 chefs
participantes lo calificaron como "Muy Buenao", lo que indica que el uso de la Chiliangua es una
buena opcién en esta entrada. En cuanto al color, sabor, textura y aspecto, 4 de los 5
degustadores lo calificaron como "Muy Bueno" y 1 como "Bueno". Esto da a entender que debe

haber un poco mas de protagonismo de la Chiliangua para alcanzar los resultados deseados.

Tabla 11.

Fritada

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales Muy Bueno  |Bueno Regular  |Malo Muy Malo
Olor 5

Color 4 1

Sabor 4 1

Textura 5

Aspecto 3 1 1

Fuente: Elaboracién propia
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Los resultados obtenidos en la degustacion de La Fritada muestran opiniones variadas
en relacion al olor y textura, todos los 5 chefs participantes lo calificaron como "Muy Buenao", lo
gue indica que el uso de la Chiliangua y Oreganén se puede emplear como elemento para el
alino. Dando a entender que se debe porcionar de mejor manera la cantidad de Chiliangua y
Oreganén para que al momento de degustar la fritada cumpla con los aspectos requeridos.
Tabla 12.

Pan de Oregandn

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales Muy Bueno  [Bueno Regular Malo Muy Malo
Olor 5

Color 5

Sabor 5

Textura 5

Aspecto 5

Fuente: Elaboracién propia

El dato estadistico de esta degustacion sefiala que es un producto muy acorde en todos
los aspectos organolépticos, los 5 Chefs concordaron que el uso del Oregandn en la elaboracion
de un pan es “Muy Bueno”, por lo que cabe recalcar que se puede hacer uso de esta preparacion
ya que arroj6 excelentes resultados.
Tabla 13.

Langostinos con aire de limon y Oreganon

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales Muy Bueno  |Bueno [Regular  [malo Muy Malo
Olor 4 1

Color 3 1 1

Sabor 2 2 1

Textura 2 2 1

Aspecto 2 2 1

Fuente: Elaboracion propia
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El resultado de esta preparacion arroja que, en el aspecto de Olor, los chefs sefialan que,

si se acentua los olores a Oregandn en la preparacion, dando la opinién de “Muy Bueno”, en

color una tonalidad “Muy Bueno”, en sabor, textura y aspecto se puede analizar que es una

preparacion que necesita ser redisefiada para su elaboracion.

Tabla 14.

Degustacién de Cariucho

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales Muy Bueno |Bueno Regular Malo Muy Malo
Olor 4 1

Color 5

Sabor 5

Textura 5

Aspecto 5

Fuente: Elaboracion propia

Se puede evidenciar que en esta preparacion el uso de Chiliangua y Oreganén fueron de

mayor protagonismo, debido a que se establecié “Muy Bueno” el color, sabor, textura, aspecto,

llegando a concluir que es una receta que se puede sustituir sus especies comunes por las no

convencionales.

Tabla 15.

Degustaciéon Pico de Gallo

Caracteristicas
generales

Nivel de agrado

Muy Bueno  |Bueno Regular Malo

Muy Malo

Olor
Color
Sahor
Textura
Aspecto

5

ol o o1 o1

Fuente: Elaboracion propia
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En esta degustacion, la receta cumplié al 100% todas las caracteristicas que se busca
dentro de una preparacion, sefialando que era “Muy Bueno”, por tal motivo se concluye que es
una buena opcién reemplazar y usar la Chiliangua y Oregandn dentro de esta receta.

Tabla 16.

Encanutado de pescado

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales MuyBueno [Bueno  [Regular  |Malo [y Vo
Olor 5

Color 5

Sabor 4 1

Textura 5

Aspecto 3 2

Fuente: Elaboracion propia

El color, olor y textura, arrojaron una valoracion de “Muy Bueno” donde se pueden sentir
los aportes de las plantas no convencionales.
Tabla 17.

Degustacion Guatita

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales Muy Bueno  |Bueno Regular  |Malo Muy Malo
Olor 2 3

Color 2 3

Sabor 3 1 1

Textura 3 1 1

Aspecto 3 2

Fuente: Elaboracién propia
n este analisis se puede evidenciar que en las caracteristicas de sabor, textura y aspecto
fueron calificadas como “Muy Bueno”. Lo que se puede asimilar es que hay que mejorar en

cuanto a la intensidad de aromas de las plantas no convencionales.
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Tabla 18.

Aji de mani con Chiliangua

Caracteristicas |Nivel de agrado

generales Muy Bueno |Bueno [Regular  [malo Muy Malo
Olor 5

Color 5

Sabor 5

Textura 5

Aspecto 5

Fuente: Elaboracién propia

Esta preparacion tuvo aprobacion al 100% a un nivel “Muy Bueno” donde todos los Chefs
concordaron que la Chiliangua si se podia implementar en esta preparaciéon sin alterar sus
sabores, obteniendo un producto con todas las caracteristicas que se busca en las preparaciones
gastronémicas.
Tabla 19.

Yuyo con ldminas de panceta de cerdo

Caracteristicas [Nivel de agrado

generales Muy Bueno  |Bueno [Regular  [malo Muy Malo
Olor 5

Color 5

Sabor 5

Textura 5

Aspecto 4 1

Fuente: Elaboracion propia
Esta degustacion obtuvo un nivel de agrado de “Muy Bueno” en olor, color, sabor y textura
por lo que se puede analizar que es una preparacion que se la puede acoplar con las plantas

antes mencionadas.
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Conclusiones

Se realizaron las investigaciones bibliograficas de las Plantas Alimenticias No
Convencionales (PANC) Chiliangua (Eryngium foetidum) y Oreganén (Plectranthus Amboinicus)
sus caracteristicas organolépticas y beneficios, lo que dio paso a su uso y revalorizacion. Los
resultados de las degustaciones realizadas indican que la utilizacién de estas plantas en las
preparaciones gastrondémicas planteadas arroj6 resultados positivos, ya que se pudo potenciar
aromas y sabores como cualquier especie que se utiliza cominmente, especialmente se esta
revalorizando su uso ya que muchas de estas plantas se han quedado en el olvido. Las
degustaciones en su mayoria fueron favorables, por lo que se puede sostener que el uso de
Plantas Alimenticias No Convencionales (PANC) son una alternativa dentro del ambito
gastronémico. Finalmente, se elaboraron y estandarizaron las recetas para posteriormente crear
un recetario de autor después de haber recopilado y analizado los resultados de la evaluacién
sensorial por parte de los expertos ya que estos respaldan el uso de Chiliangua (Eryngium
foetidum) y Oregandn (Plectranthus Amboinicus). Se elabord y estandarizé las recetas para
posteriormente crear un recetario de autor después de haber recopilado y analizado las
evaluaciones degustativas de los Chefs del Instituto Superior Tecnolégico “Tsa’chila” ya que los
resultados obtenidos de las degustaciones respaldan el uso de Chiliangua (Eryngium foetidum)

y Oreganon (Plectranthus Amboinicus)
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