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Resumen

El presente articulo tiene como proposito analizar el desarrollo de mantequillas artesanales de
chontacuro como una propuesta de innovacién gastronémica amazodnica en la ciudad de
Zamora, orientada a la valorizacién de un ingrediente ancestral con potencial nutricional,
cultural y culinario. La investigacion se fundamenté en un enfoque mixto, mediante la
aplicacion de métodos fenomenologico, hermenéutico y practico-proyectual, complementados
con encuestas a consumidores, entrevistas a actores gastronomicos y nutricionales, formulacion
experimental y evaluacioén sensorial mediante escala hedonica. Los resultados evidenciaron
una alta apertura hacia el consumo de productos derivados del chontacuro, destacandose una
disposicion favorable para probar y adquirir mantequillas artesanales, asi como una preferencia
por atributos salados, textura cremosa, aroma agradable y usos vinculados a acompanamientos
carnicos y preparaciones de cocina cotidiana. La evaluacion sensorial mostrd niveles
aceptables de aprobacion en sabor, olor, color y textura, lo que confirma la viabilidad
gastrondmica del producto. Se concluye que las mantequillas artesanales de chontacuro
representan una alternativa innovadora para diversificar la oferta culinaria local, fortalecer la
identidad alimentaria amazonica y promover el aprovechamiento sostenible de recursos
tradicionales en Zamora.

Palabras clave

Chontacuro; innovacion alimentaria; gastronomia amazdnica; patrimonio alimentario

Abstract

This article aims to analyze the development of artisanal chontacuro butters as an Amazonian
gastronomic innovation proposal in the city of Zamora, oriented toward the valorization of an
ancestral ingredient with nutritional, cultural, and culinary potential. The research was based
on a mixed-methods approach through the application of phenomenological, hermeneutic, and
practical-project methods, complemented by consumer surveys, interviews with gastronomic
and nutritional stakeholders, experimental formulation, and sensory evaluation using a hedonic
scale. The results showed a high level of openness toward the consumption of chontacuro-
derived products, highlighting a favorable willingness to taste and purchase artisanal butters,
as well as a preference for savory attributes, creamy texture, pleasant aroma, and uses related
to meat accompaniments and everyday culinary preparations. The sensory evaluation showed
acceptable levels of approval in flavor, aroma, color, and texture, confirming the gastronomic
feasibility of the product. It is concluded that artisanal chontacuro butters represent an
innovative alternative to diversify the local culinary offer, strengthen Amazonian food identity,
and promote the sustainable use of traditional resources in Zamora.
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Introduccion

La busqueda de ingredientes alternativos, sostenibles y culturalmente significativos ha
adquirido creciente relevancia dentro de la innovacién alimentaria contemporanea,
especialmente en territorios biodiversos donde las practicas culinarias tradicionales ofrecen
recursos con alto potencial gastronomico. En este contexto, los insectos comestibles han dejado
de ser abordados Uinicamente como alimentos ancestrales para ser estudiados como fuentes
nutricionales, funcionales y tecnologicas capaces de responder a desafios relacionados con
seguridad alimentaria, diversificacion proteica y sostenibilidad. Investigaciones recientes
sefalan que los insectos comestibles poseen una composicion nutricional relevante y pueden
integrarse en sistemas alimentarios innovadores, siempre que se consideren aspectos de
inocuidad, procesamiento, aceptacion sensorial y pertinencia cultural (Granados-Echegoyen et

al., 2024; Rodriguez-Leyva et al., 2025).

Dentro de este campo, el chontacuro (rhynchophorus palmarum) se convierte en un ingrediente
emblematico de la Amazonia ecuatoriana, asociado a saberes alimentarios tradicionales y al
aprovechamiento de recursos provenientes de palmas amazonicas. Su valor no se limita
unicamente a la riqueza cultural, pues estudios recientes han demostrado que la larva presenta
un perfil nutricional significativo, caracterizado por altos contenidos de lipidos, proteinas,
fibra, acido oleico, acido palmitico, vitaminas B6, B9, A y E, ademas de minerales como calcio,
potasio, magnesio y fosforo. Ademas, se ha reportado ausencia de evidencia de metales toxicos

y microorganismos patdgenos en muestras analizadas, lo que fortalece su reconocimiento como
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alimento nutritivo y seguro bajo condiciones adecuadas de manejo (Chimbo-Gandara et al.,

2024).

A pesar de estas cualidades, el aprovechamiento gastronomico del chontacuro continua
enfrentando limitaciones asociadas a la percepcion social del consumo de insectos, en la ciudad
de Zamora, el consumo del chontacuro se mantiene principalmente vinculado a preparaciones
tradicionales, lo que restringe su insercion en propuestas culinarias contemporaneas y reduce
sus posibilidades de aceptacion en publicos urbanos o no familiarizados con la entomofagia.
Esto permite que exista la necesidad de desarrollar alternativas gastrondmicas que
resignifiquen el ingrediente mediante formatos mas accesibles, versatiles y sensorialmente
aceptables. (Okaiyeto, 2024; Schomaker y Fiebelkorn, 2025). Desde una perspectiva cientifica
y gastrondmica, este articulo busca aportar al estudio de productos alimentarios no
convencionales mediante la evaluacion de una propuesta que combina saberes amazonicos,
formulacion artesanal y aceptacion del consumidor. Su pertinencia radica en que el chontacuro
puede ser revalorizado como alimento tradicional y como ingrediente estratégico para el
desarrollo de productos diferenciados, sostenibles y culturalmente representativos. Ademas, la
revision reciente sobre insectos comestibles advierte que su incorporacion en la alimentacion
humana requiere superar barreras culturales, sensoriales y regulatorias mediante estrategias de
educacion alimentaria, desarrollo tecnologico e innovacién culinaria contextualizada

(Alabdulmohsen et al., 2025).

HITOS SCIENTIA | Publicacién continua

32



ISSN: 0000-0000
PUBLICACION CONTINUA

Edicién en linea

I
HITOS SCIENTIA | Revista Cientifica Multidisciplinaria

Metodologia

La investigacion se desarrolld bajo un enfoque mixto, debido a que integré procedimientos
cuantitativos y cualitativos orientados a comprender la aceptacion, percepcion y viabilidad
gastrondmica de las mantequillas artesanales elaboradas con chontacuro. El componente
cuantitativo permiti6 identificar tendencias de consumo, disposicion de compra, preferencias
de sabor y valoracion de atributos sensoriales; mientras que el componente cualitativo facilitd
la interpretacion de criterios especializados relacionados con el uso culinario, nutricional y
comercial del chontacuro como ingrediente amazonico. La combinacion de ambos
procedimientos permitié triangular la informacion obtenida y fortalecer la comprension
integral del fendmeno estudiado, conforme a la 16gica de los disefios mixtos aplicados al
analisis de percepciones alimentarias y practicas de consumo (Matovi¢ y Ovesni, 2023). El
estudio tuvo un alcance descriptivo y aplicado. Fue descriptivo porque caracterizo las
preferencias de los consumidores frente al uso del chontacuro en productos transformados,
especialmente en mantequillas artesanales; y fue aplicado porque la investigacion se orient6 al
desarrollo de una propuesta gastronémica concreta, formulada a partir de un ingrediente
tradicional con potencial de innovacion alimentaria. Asimismo, se trabajo con un disefio
transversal, ya que la informacion fue recolectada en un periodo determinado y permitid
analizar el comportamiento de los participantes en relacion con la aceptacion del producto

propuesto.

Desde el punto de vista metodologico, se aplicaron tres métodos complementarios. El método

fenomenoldgico permitié comprender las percepciones, experiencias y actitudes de los
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consumidores frente al chontacuro y su transformacion en mantequillas artesanales. Este
método resultdé pertinente porque el consumo de insectos comestibles responde a criterios
nutricionales y a factores culturales, emocionales y sensoriales que influyen en la aceptacion o
rechazo del producto. Por su parte, el método hermenéutico permitid interpretar la informacion
teorica y empirica relacionada con el valor gastrondmico, cultural y alimentario del chontacuro,
estableciendo una relacion entre los saberes amazdnicos, la innovacion culinaria y las
expectativas del mercado local. Por ultimo, el método practico proyectual orientd la
formulacion, elaboracion y evaluacion de las mantequillas artesanales, mediante un proceso
secuencial de seleccion de ingredientes, extraccion de grasa de chontacuro, pruebas de sabor,

ajuste de textura, definicion de presentacion y valoracion sensorial.

La poblacion de estudio estuvo conformada por habitantes de la ciudad de Zamora,
considerados como potenciales consumidores de productos gastrondOmicos artesanales e
innovadores. Para la fase cuantitativa se aplicd una encuesta estructurada a 380 participantes,
con preguntas orientadas a conocer experiencias previas de consumo de chontacuro,
disposicion a probar mantequillas elaboradas con este ingrediente, preferencias de sabor,
posibles usos culinarios, intencion de compra y rangos de precio aceptables. La encuesta
estableci6 patrones de aceptacion del producto y reconocer los atributos mas valorados por el

consumidor local.

En la fase cualitativa se aplicaron entrevistas semiestructuradas a actores vinculados con el
ambito gastrondmico, doméstico y nutricional. Participaron cocineros profesionales y

especialistas en nutricion, con el proposito de obtener criterios diferenciados sobre el potencial
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culinario del chontacuro, sus beneficios y riesgos alimentarios, las condiciones de inocuidad
requeridas, las posibilidades de aceptacion en el hogar y las estrategias necesarias para mejorar
su posicionamiento. Esta técnica profundizé en aspectos que no podian ser explicados
unicamente mediante datos estadisticos, tales como percepcion cultural, confianza del

consumidor, presentacion del producto y recomendaciones para su uso gastronomico.

La fase experimental consistido en la elaboracion de mantequillas artesanales a partir de la
incorporacion de grasa de chontacuro como componente diferenciador. Para ello, se realiz6 un
proceso de limpieza, coccion lenta y separacion de la grasa, con el fin de obtener una base
lipidica apta para la formulacion culinaria. Posteriormente, se desarrollaron variantes de
mantequilla mediante la combinacién de ingredientes aromaticos y saborizantes naturales,
priorizando perfiles sensoriales de caracter salado, cremoso y aromatico, en coherencia con las
preferencias identificadas en la fase de diagndstico. Durante esta etapa se consideraron criterios
de higiene, control de temperatura, equilibrio de sabor, estabilidad de textura y funcionalidad

culinaria.

La evaluacion sensorial se realizd mediante una escala hedonica de cinco puntos, donde 1
correspondid a la valoracion mas baja y 5 a la valoracion mas alta. Los atributos evaluados
fueron sabor, olor, color y textura, debido a su importancia en la aceptacion de productos
untables y mantequillas compuestas. Ademas, se valoraron aspectos relacionados con la
presentacion del producto, tales como empaque, tamafio de porcion y relacion calidad precio,
considerando que estos elementos inciden en la percepcion comercial y en la decision de

compra. La evaluacién sensorial constituye una herramienta fundamental para determinar
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respuestas humanas frente a atributos de alimentos y para orientar decisiones de desarrollo,
reformulacion y aceptacion de productos (Drake et al., 2023). Asimismo, el uso de escalas
hedonicas permite medir el grado de agrado del consumidor y resulta pertinente en estudios de
aceptacion alimentaria, aunque su interpretacion debe considerar el contexto cultural de los

evaluadores y la claridad de las categorias empleadas (Addo-Preko et al., 2023).

El analisis de la informacidon cuantitativa se desarrolld6 mediante estadistica descriptiva,
utilizando frecuencias y porcentajes para interpretar las respuestas de los consumidores. En el
caso de la evaluacion sensorial, se calcularon promedios por atributo para determinar el nivel
de aceptacion de cada formulacidén. La informacion cualitativa obtenida en entrevistas fue
analizada mediante interpretacion tematica, agrupando los criterios en categorias relacionadas
con valor nutricional, aceptacion cultural, inocuidad, presentacion, comercializaciéon y
potencial gastrondmico. La integracion de ambos tipos de datos permitié sustentar la viabilidad
de las mantequillas artesanales de chontacuro como propuesta de innovacidon gastrondémica en

Zamora.
Resultados

Los resultados se organizaron en cuatro dimensiones: reconocimiento previo del chontacuro,
aceptacion de las mantequillas artesanales, preferencias sensoriales y valoracion heddnica de
las formulaciones desarrolladas. En conjunto, los hallazgos permiten identificar el nivel de
apertura del consumidor frente a una propuesta gastronoOmica amazonica basada en la

transformacion del chontacuro en un producto untable, artesanal y de uso culinario cotidiano.
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En relacién con el conocimiento previo del ingrediente, el 72,89 % de los encuestados
manifestd haber consumido chontacuro, mientras que el 26,57 % indic6 no haberlo probado y
el 0,52 % no respondi6 (Figura 1. ;Ha probado chontacuro?). Este resultado muestra que el
ingrediente posee un nivel importante de familiaridad dentro del contexto local, lo cual

constituye un punto de partida favorable para su incorporacion en productos transformados.

Figura 1

¢Alguna vez ha probado el chontacuro?

W ¢Ha probado chontacuro?

Sin responder | 2

No - JNANAMMm - 102

S - 277

0 50 100 150 200 250 300

Nota. Adaptado de Creacion de una linea de mantequillas y chimichurris artesanales a base de chontacuro para la

ciudad de Zamora, 2025, por J. A. Villavicencio Acaro, 2025, Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano.

Asimismo, entre quienes habian consumido chontacuro, la forma de preparacién predominante
fue asada, con el 49,21 %, seguida del consumo crudo con el 17,10 %, otras preparaciones con

el 16,57 %y la fritura con el 12,36 % (Figura 2. ;De qué manera lo ha consumido chontacuro?).
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Figura 2

¢De qué manera lo ha consumido?
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Nota. Adaptado de Creacion de una linea de mantequillas y chimichurris artesanales a base de chontacuro para la

ciudad de Zamora, 2025, por J. A. Villavicencio Acaro, 2025, Instituto Superior Tecnologico Sudamericano.

Respecto a la disposicion para probar productos derivados, las mantequillas artesanales
presentaron una aceptacion inicial elevada. El 85,52 % de los participantes afirmo6 que estaria
dispuesto a probar mantequillas elaboradas con chontacuro, frente al 14,47 % que expreso una
respuesta negativa. Esto afirma que la transformacion del ingrediente en una matriz alimentaria
conocida, como la mantequilla compuesta, favorece su aproximacion al consumidor y amplia

sus posibilidades de aplicacion gastrondmica (Figura 3).
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Figura 3

¢Estarias dispuesto a probar mantequillas hechas a base de chontacuro?
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Nota. Adaptado de Creacion de una linea de mantequillas y chimichurris artesanales a base de chontacuro para la

ciudad de Zamora, 2025, por J. A. Villavicencio Acaro, 2025, Instituto Superior Tecnologico Sudamericano.

En cuanto a las preferencias de sabor, las mantequillas de chontacuro fueron asociadas
principalmente con perfiles salados. El 67,67 % de las respuestas se oriento hacia el sabor
salado, seguido del dulce con el 14,55 %, el umami con el 11,54 %, el 4cido con el 4,15 % y el
amargo con el 2,07 %. Estos datos establecen que la formulacién de mantequillas debe priorizar
perfiles salados y equilibrados, compatibles con su uso como acompafiamiento de
preparaciones carnicas, panes, tubérculos o platos de cocina caliente (Figura 4. Pregunta 6:

(Qué atributos de sabor espera encontrar en mantequilla hechos con chontacuro?).
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Figura 4

¢ Qué atributos de sabor espera encontrar en mantequilla hechos con chontacuro?

Amargo 2,1
Acido 4,1
Umami 11,5
Dulce 14,5
Salado 67,7
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Ventas

Nota. Adaptado de Creacion de una linea de mantequillas y chimichurris artesanales a base de chontacuro para la

ciudad de Zamora, 2025, por J. A. Villavicencio Acaro, 2025, Instituto Superior Tecnologico Sudamericano.

La evaluacion hedonica de la mantequilla de menta con naranja se realizd con un panel
conformado por cuatro evaluadores, quienes valoraron los atributos organolépticos de color,
aroma, textura y sabor. Los resultados evidenciaron un comportamiento sensorial homogéneo,
con puntuaciones proximas a 4 puntos en la mayoria de los parametros analizados. El atributo
color present6 calificaciones entre 3,8 y 4, mientras que aroma, textura y sabor mostraron una
tendencia de aceptacion similar, lo que indica una adecuada correspondencia entre apariencia,
perfil aromdtico, consistencia y percepcidon gustativa. En comparacion con las demads
formulaciones evaluadas, la mantequilla de menta con naranja se identificé como la propuesta
sensorialmente mas equilibrada, debido a la baja dispersion entre las puntuaciones asignadas a
cada atributo, esto sugiere una formulacién con adecuada integracion de componentes, balance
organoléptico y aceptabilidad preliminar favorable. No obstante, los resultados también

permiten identificar oportunidades de optimizacion en el perfil aromatico y gustativo, con el
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propdsito de incrementar la intensidad sensorial y lograr la calidad global del producto en

futuras validaciones hedonicas (Figura 5. Escala hedonica).

Figura §

Producto 1 Escala hedonica

== Panelista 1 Panelista 2 Panelista 3 Panelista 4
Color
7\
Sabor 0 Aroma
Textura

Nota. Adaptado de Creacion de una linea de mantequillas y chimichurris artesanales a base de chontacuro para la

ciudad de Zamora, 2025, por J. A. Villavicencio Acaro, 2025, Instituto Superior Tecnologico Sudamericano.

Los resultados cualitativos obtenidos mediante entrevistas permitieron complementar e
interpretar los hallazgos derivados de la encuesta y de la evaluacion sensorial. Desde la
perspectiva gastrondmica, los cocineros profesionales reconocieron el potencial del chontacuro
como ingrediente capaz de aportar perfiles de sabor diferenciados y asociados a la identidad
alimentaria ecuatoriana, siempre que su incorporacion se realice bajo criterios técnicos de
higiene, control de procesos y presentacion comercial adecuada. Por su parte, los profesionales
de nutricion valoraron al chontacuro como un recurso alimentario con aporte proteico y lipidico

relevante; no obstante, enfatizaron que su transformacion en mantequillas artesanales debe
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sustentarse en buenas practicas de manufactura, adecuada manipulacion, control sanitario y
estrategias educativas que favorezcan la confianza del consumidor y reduzcan posibles barreras

culturales frente al consumo de insectos comestibles.

De manera general, los resultados permiten establecer que las mantequillas artesanales de
chontacuro presentan viabilidad gastrondmica preliminar en la ciudad de Zamora, sustentada
en la familiaridad territorial con el ingrediente, la apertura del consumidor hacia productos
naturales e innovadores y la valoracion positiva de formulaciones con atributos sensoriales
definidos. Entre las propuestas evaluadas, la mantequilla de menta con naranja se identifico
como la formulacién sensorialmente mdas equilibrada, debido a la homogeneidad de sus
calificaciones en color, aroma, textura y sabor por parte del panel de cuatro evaluadores. Este
comportamiento evidencia una adecuada integracion organoléptica y un perfil arménico entre
frescura, cremosidad y percepcion gustativa. En contraste, la mantequilla de chontacuro con su
piel mostrd potencial de mejora en atributos visuales y texturales, lo que sugiere la necesidad

de optimizar la formulacién cuando el ingrediente se incorpora de forma mas perceptible.
Discusion / Conclusiones

Los resultados obtenidos permiten sostener que la transformacion del chontacuro en
mantequillas artesanales son una estrategia gastrondmica pertinente para desplazar el consumo
del insecto desde una presentacion directa hacia una matriz alimentaria mas familiar, versatil
y culturalmente negociable. Esta lectura es relevante porque la literatura reciente ha

demostrado que la aceptacion de insectos comestibles mejora cuando estos se incorporan en
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formas integradas o no visibles dentro de productos reconocibles por el consumidor, mientras
que la apariencia directa del insecto puede activar barreras de rechazo, desconocimiento o
neofobia alimentaria (Rehman y Ogrinc, 2024; Syartiwidya et al., 2025). En este sentido, la
mantequilla artesanal funciona como un vehiculo culinario que permite conservar el valor
identitario del chontacuro, pero reformular su experiencia de consumo mediante una estructura

sensorial mas accesible y compatible con practicas alimentarias cotidianas.

Desde el punto de vista tecnologico y alimentario, la formulacion de mantequillas a base de
chontacuro adquiere importancia porque aprovecha una fraccion lipidica naturalmente
relevante en la larva y la orienta hacia un producto de valor agregado. Estudios recientes sobre
Rhynchophorus palmarum reportan que el chontacuro es una fuente significativa de lipidos,
proteinas, fibra, 4cido oleico, acido palmitico, vitaminas y minerales, ademas de no presentar
evidencia de metales toxicos ni microorganismos patégenos en las muestras analizadas bajo
condiciones controladas (Chimbo-Gandara et al., 2024). A su vez, las revisiones actuales sobre
tecnologias de procesamiento de insectos destacan que la transformacidon culinaria y
tecnologica resulta decisiva para mejorar seguridad, calidad, estabilidad e incorporacién de
derivados lipidicos y proteicos en alimentos procesados (Liang et al., 2024). Por ello, la
mantequilla artesanal de chontacuro se debe entender como una propuesta creativa, asi como
una aplicacidon gastrondmica con fundamento técnico en el aprovechamiento de ingredientes

no convencionales.

En el plano sensorial, la mantequilla de menta con naranja se identifico como la propuesta mas

equilibrada entre las formulaciones evaluadas, debido a la homogeneidad de sus calificaciones
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en color, aroma, textura y sabor. Esto permite interpretar que la aceptabilidad de un producto
innovador no depende exclusivamente de intensificar un atributo especifico, sino de lograr
correspondencia entre apariencia, perfil aromatico, consistencia y percepcion gustativa. La
evidencia cientifica sobre aceptacion de insectos comestibles sefiala que el modo de
presentacion, el sabor, la textura, el conocimiento previo y la percepcion de seguridad inciden
directamente en la disposiciéon de consumo, especialmente cuando se trata de ingredientes
culturalmente sensibles o poco habituales fuera de sus territorios de origen (Syartiwidya et al.,

2025; Rehman y Ogrinc, 2024).

La interpretacion cualitativa de los hallazgos confirma que la aceptacion de las mantequillas
de chontacuro no se reduce al agrado sensorial, sino que depende de condiciones de confianza
alimentaria, informacion nutricional, inocuidad, vida util, presentacion y comunicacion del
valor territorial. Este aspecto es consistente con la literatura reciente, que reconoce que los
insectos comestibles pueden ser percibidos como alimentos sostenibles y nutritivos, pero su
incorporacion efectiva requiere estrategias que articulen seguridad, procesamiento adecuado,

claridad informativa y legitimacion cultural (Kozlu et al., 2024; De Matos et al., 2024).

Como conclusion general, las mantequillas artesanales de chontacuro representan una
alternativa viable de innovacion gastrondmica amazonica al integrar un ingrediente patrimonial
en un producto técnicamente transformado, sensorialmente aceptable y con posibilidades de
insercion en preparaciones saladas, acompafiamientos carnicos, asados, parrilladas, panes
artesanales y cocina de autor. Su relevancia se sostiene en la capacidad de convertir un recurso

alimentario tradicional en una propuesta de valor agregado, coherente con las tendencias
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contemporaneas de diversificacion proteica, sostenibilidad y desarrollo de nuevos productos
alimentarios. No obstante, para fortalecer su proyeccion cientifica y comercial, se requiere
avanzar hacia estudios complementarios de vida util, caracterizacion fisicoquimica, analisis
microbioldgico, estabilidad de la fraccion grasa, evaluacion con paneles sensoriales ampliados
y pruebas de aceptacion en escenarios reales de consumo (Chimbo-Gandara et al., 2024; Liang

et al., 2024).
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