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VIGILADA MINEDUCACION

INTRODUCCION RESULTADOS Y DISCUSION

Los frutos de las palmas del cocotero y del chontaduro son Tabla 1. Aspectos culturales del coco y el chontaduro
altamente utilizados en la gastronomia de la Costa Pacifica y la
Amazonia colombiana’?. Ademas, hacen parte del legado
simbolico de algunas comunidades, tanto asi, que existen coplas,
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adivinanzas y canciones, entre otros, dedicadas a estos frutos. AMET G 17 promedcllc_) _de 3|1 C |234 C. _
Entender el bagaje cultural y su uso en la cocina contribuye a Prepara:jcmnes tra 'C'O”S es-d redl?e}raC'?ne_S_
reconocer su versatilidad, propiedades organolépticas y aspectos SUfgeleElolos yf eUibBes el leeisa s tradicionales: jugoy crema
leche de coco. de chontaduro.

nutricionales. De esta forma, este trabajo presenta descriptores
sensoriales y Ila estimacion nutricional de 21 aplicaciones
gastronomicas con % p/p de incorporacion entre (4 - 49 para el

« Adivinanza: vivo en un sitio muy <« Copla: viene el rey fuerte y
alto y no tengo ascensor, y lo que maduro, viene el rey del matorral,

chontaduro y 10-50 para leche de coco) llevo de,ntro de mi nadie viene a!ggre el chontaduro

sabe coOmo entro. gue salio del litoral.
OBJETIVOS . . .

Los principales descriptores sensoriales encontrados para el
General chontaduro fueron: color amarillo, sabor y olor frutal, oleoso y anuezado.

Textura fibrosa, grumosa y adhesiva. Para la leche de coco, su color es

Entender aspectos culturales, sensoriales y nutricionales en el blanco, su sabor y olor frutal, oleoso y dulce con textura viscosa.

diseno de 21 aplicaciones gastronomicas con chontaduro y coco
Los % de calorias de carbohidratos y grasas fueron encontrados en

Especificos: mayor proporcion en algunas preparaciones (fig 1). Lo que representd una
» |dentificar los aspectos culturales de los frutos de las palmas oportunidad para sugerir ajustes en la formulacion de los platos, con
del cocotero y el chontaduro. reduccion de componentes caldricos de grasa y carbohidratos
« Establecer descriptores sensoriales de chontaduro y leche de
COCO. |
« Evaluar la distribucién en calorias para cada preparacion Camarones en leche de coco aborrajados
disefiada con harina de chontaduro
METODOLOGIA

1. Analisis de aspectos culturales. Investigacion cualitativa Raviolis con chontaduro y leche de coco

2. Determinacion de descriptores sensoriales

Comment analysis
(Symoneaux, Galmarini, &
Mehinagic, 2012):
Descriptores sensorial
para el chontaduroy la

Helado de coco con crumble de chontaduro

—
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3. Diseno de 21 preparaciones con chontaduro y coco Figura 1. Distribucién de calorias en los platos que incorporan

chontaduro y coco

CONCLUSIONES

La apropiacion cultural del chontaduro y la leche de coco permite
identificar la versatilidad de los frutos y proponer nuevas aplicaciones
gastronomicas. Desde la tradicion y el arte culinario se determina como
ambos productos contribuyen a reducir el uso de grasas anadidas en

Empanadas con chontaduro Helado de coco y crumble Coctel e ron y Chontaduro Alfajores de arequipe de

de chontaduro coco cantidades entre el 5 al 15%, que, al mismo tiempo potencian Sus
caracteristicas sensoriales.

4. Estimacion de % de calorias . Base ICBF y USDA AGRADECIMIENTOS
A la Universidad de La Sabana por la financiacion del proyecto EICEA-109-2017 y a los
Cp/Cchos = %CalProt/% Cal Chos ; bgfc:chus = %CalGrasa/% Cal Chos; Cp+ gastronomos participantes de los Semilleros de investigacion Nutriere y Gastroscience.
Cg/Cchos = %CalProt+ %CalGrasa/7% Cal Chos Las recetas aca mencionadas se pueden consultar en el liboro Chontaduro y coco en

salsa de ciencia, culturay téecnica https://publicaciones.unisabana.edu.co/
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