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Resumen

El platano verde es un componente esencial de la gastronomia
ecuatoriana, sin embargo, su uso ha estado guiado mas por la dis-
ponibilidad que por criterios técnicos. Esta investigacion tuvo
como objetivo determinar el uso éptimo de las variedades de pla-
tano verde barraganete, dominico y maquefio en preparaciones
tradicionales ecuatorianas, asocidndolas con técnicas especificas
de coccién como fritura, hervido, asado y vapor. Se aplicé una
metodologia mixta: andlisis documental, encuestas a 172 perso-
nas, entrevistas a expertos, evaluacion sensorial por jueces espe-
cializados y una fase experimental en laboratorio. Los resultados
muestran que el barraganete es ideal para frituras debido a su fir-
meza; el dominico, por su textura cremosa y dulzura, es preferido
para hervidos y asados; y el maquefio, por su alto contenido de
humedad y aroma, es éptimo para preparaciones al vapor como
el bollo. La evaluacién sensorial otorgd calificaciones superiores
a 4,7 en sabor y textura para estas combinaciones. Ademas, se
evidencié una falta de conocimiento técnico generalizado en la
poblacion respecto al uso varietal, lo que refuerza la necesidad de
propuestas educativas en gastronomia. Se concluye que una co-
rrecta seleccion de la variedad de platano, basada en criterios or-
ganolépticos y funcionales, mejora la calidad sensorial y el rendi-
miento de los platillos tradicionales, aportando valor a la cocina
ecuatotiana y promoviendo su estandarizacion.

Palabras clave: platano verde, barraganete, dominico,
maquefio, gastronomia ecuatoriana

Abstract

Green plantain is a key ingredient in Ecuadorian cuisine, but its
use has been driven mote by market availability than by technical
considerations. This study aimed to identify the best culinary uses
for three green plantain varieties: barraganete, dominico, and ma-
quefio within traditional Ecuadorian dishes, linking them to spe-
cific cooking methods: frying, boiling, roasting, and steaming. A
mixed-methods approach was employed, comprising a literature
review, surveys of 172 individuals, expert interviews, structured
sensoty evaluations, and an experimental cooking phase con-
ducted in a laboratory. Results show that barraganete is ideal for
frying because of its firmness; dominico, with its creamy texture
and sweetness, works best when boiled or roasted; and maquefio,
known for its high moisture content and aroma, performs well in
steamed dishes like “bollo.” Sensory evaluations scored above 4.7
for flavor and texture in these combinations. The study also found
a general lack of technical knowledge among the population re-
garding the use of variety-specific products, highlighting the need
for culinary education. The research concludes that selecting the
right green plantain variety based on sensory and functional fac-
tors improves the flavor, texture, and yield of traditional dishes,
helping to boost the value and standardization of Ecuadorian cui-

sine.

Keywords: Green plantain, barraganete, dominico,
maqueflo, ecuadotian gastronomy.
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Introduccion

En el contexto de la gastronomia ecuatoriana, el pla-
tano verde (Musa paradisiaca) ocupa un lugar central
como insumo alimenticio y simbolo cultural. Su pre-
sencia en preparaciones tipicas como el bolén, los pa-
tacones, los chifles y el tigrillo lo posiciona como un
alimento esencial en la dieta cotidiana y festiva de di-
versas regiones del pafs. Esta versatilidad, sin em-
bargo, no ha sido acompafiada por una comprension
técnica adecuada de sus distintas variedades, lo cual
ha generado una practica culinaria basada en la dispo-
nibilidad antes que en criterios organolépticos o fun-
cionales. La falta de informacién sobre los usos 6pti-
mos del platano dominico, maquefio y barraganete li-
mita el desarrollo de una cocina ecuatoriana mas es-
tructurada, estandarizada y coherente con sus poten-

cialidades biolégicas y sensoriales.

El problema central de este estudio radica en la utili-
zacion empirica e indiscriminada de estas tres varie-

dades de platano verde sin considerar sus diferencias

04
2025

fisicas, composicionales y de comportamiento culina-

rio. Esta carencia de criterios técnicos en la eleccién
del insumo repercute directamente en la calidad final
de los platillos, tanto en el ambito doméstico como en
el profesional. A pesar de su relevancia en la identidad
alimentaria nacional, no se han sistematizado estudios
que permitan determinar cudl variedad es mas ade-
cuada para cada técnica de coccion tradicional —fri-
tura, hervido, asado y coccién al vapor—, lo que ge-
nera una brecha importante entre la practica culinaria

y el conocimiento cientifico disponible.

La presente investigacion se justifica en la necesidad
urgente de optimizar el uso del plitano verde en la
cocina ecuatoriana. Una caracterizacién precisa de las
variedades mas comunes, en funcién de sus propieda-
des fisicoquimicas y sensoriales, contribuira no solo a
mejorar la calidad y estandarizaciéon de recetas tradi-
cionales, sino también a fomentar la innovacién y va-
lorizacién gastrondmica del pais. Este estudio benefi-
cia a chefs, cocineros, consumidores, productores y

académicos al proporcionar una base técnica solida
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para la seleccién adecuada del platano verde en fun-
ci6én de la preparacion culinaria. Ademas, se convierte
en un insumo valioso para programas de formacién
gastronémica y politicas publicas relacionadas con so-

berania alimentaria.

El objetivo general fue determinar el uso éptimo de
las variedades de platano verde dominico, maquefio y
barraganete en la gastronomia ecuatoriana, estable-
ciendo su telacién con distintas técnicas de coccidn.
Como objetivos especificos, se planted analizar sus
caracteristicas fisicas y organolépticas; identificar su
influencia en la textura, sabor y rendimiento gastro-
némico de preparaciones tradicionales; y proponer
criterios técnicos para su seleccion en funcién de cada
receta. Las preguntas de investigacion abordaron
tanto las propiedades distintivas de cada variedad
como su desempefio bajo diferentes métodos de coc-

cioén.

La metodologia aplicada fue de enfoque mixto, inte-
grando analisis cualitativos y cuantitativos. Se utiliza-
ron encuestas y entrevistas dirigidas a actores del sec-
tor gastronémico y consumidores de la ciudad de Iba-
rra, ademds de una fase experimental realizada en la-
boratorio, donde se evalué el comportamiento de las
tres variedades bajo diferentes técnicas de coccidn en
seis preparaciones tradicionales. Asimismo, se ejecuto
una evaluacién sensorial por expertos, empleando ru-
bricas estructuradas. La triangulacién de estos datos
permitié establecer relaciones sélidas entre propieda-
des fisicas, experiencia culinaria y preferencias del

consumidot.

Entre los principales resultados, se identificé que el
barraganete es la variedad mas adecuada para frituras
debido a su firmeza y bajo contenido de humedad, el
dominico se destaco en cocciones suaves como het-

vido y asado por su textura cremosa y sabor dulce, y

el maquefio fue el preferido para preparaciones al va-
por como el bollo, gracias a su alta humedad y aroma
caracteristico. Las valoraciones sensoriales confirma-
ron estas apreciaciones, y la mayoria de encuestados
manifestd desconocimiento sobre las diferencias va-
rietales, lo que refuerza la necesidad de difusién téc-

nica.

Este documento se estructura en seis apartados.
Luego de esta introduccién, se presenta una revision
del estado del arte sobre el platano verde en la gastro-
nomia ecuatoriana. Después, se describe detallada-
mente la metodologfa aplicada y se exponen los resul-
tados obtenidos en las encuestas, entrevistas, evalua-
cién sensorial y fase experimental. La discusion de re-
sultados integra los hallazgos con las fuentes teéricas
consultadas y culmina en las conclusiones generales
del estudio, ademds de proponer una linea de investi-
gacion futura orientada al analisis bromatolégico de

estas variedades.

Estado del Arte

El plitano verde (Musa paradisiaca) es un alimento
fundamental en la gastronomia ecuatoriana y latinoa-
mericana, con una historia que se remonta a la intro-
duccién de especies de musaceas en el continente du-
rante la colonizacién europea. Estudios recientes han
confirmado que variedades como el dominico, ma-
queflo y barraganete se han adaptado a las condicio-
nes climaticas ecuatorianas, desarrollando caractetis-
ticas diferenciadas en términos de contenido de almi-
doén, textura y dulzura (Bastidas & Toala, 2022). In-
vestigaciones como la de Merchan Sanchez (2020)
han identificado que estos platanos no solo tienen un
valor cultural, sino que su seleccién y uso en la gas-
tronomia dependen de la regién y de las preferencias

culinarias locales.
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Desde una perspectiva nutricional, el platano verde es
una fuente rica en carbohidratos complejos, fibra die-
tética y micronutrientes esenciales como el potasio y
la vitamina C. Un estudio realizado por Cruz y Marti-
nez (2023) destaca que la variedad dominico posee
una mayor concentracion de almidén resistente en
comparacion con el barraganete y el maquefio, lo que
influye en su comportamiento durante la coccién y su
digestibilidad. Asimismo, se ha evidenciado que el
platano verde puede contribuir a la salud metabélica,
regulando los niveles de glucosa en sangre y promo-
viendo la microbiota intestinal, lo que ha impulsado
su uso en productos funcionales dentro de la industria

alimentaria (Gémez Echeverria, 2022).

En términos de propiedades organolépticas, estudios
como el de Enriquez Garcia y Molina Robalino (2024)
han analizado las caracteristicas sensoriales de estas
variedades en preparaciones como los chifles y los pa-
tacones. Se ha determinado que el maquefio, debido a
su menor contenido de almidén y mayor humedad,
produce una textura mas blanda tras la fritura, mien-
tras que el barraganete conserva mejor su firmeza,
siendo preferido para el bolén y el caldo de bolas. Por
su parte, el dominico se ha asociado con un mayor
dulzor cuando madura, lo que amplia sus aplicaciones

en preparaciones tanto saladas como dulces.

El uso tradicional del platano verde en la gastronomia
ecuatoriana ha sido documentado en trabajos como el
de Tapia (2022), quien describe su presencia en platos
emblematicos de la Costa, Sierra y Amazonia del pais.
Sin embargo, la falta de estudios cientificos que estan-
daricen su aplicacién ha generado un desconoci-
miento sobre la seleccion adecuada de la variedad para
cada tipo de preparacién. En este sentido, Barrera
(2021) destaca la necesidad de establecer criterios téc-

nicos que gufen a chefs y cocineros en la eleccién del

platano verde, optimizando su uso y mejorando la

consistencia de los platos tipicos ecuatorianos.

En el contexto de la cocina tradicional ecuatoriana, las
variedades de platano verde barraganete, dominico y
maquefio presentan aplicaciones diferenciadas segun
el método de coccién. El barraganete ha sido amplia-
mente valorado por su firmeza tras la fritura, lo que
lo hace ideal para la elaboracién de patacones, chifles
y bolones. Por su parte, el maquefio, de textura mas
suave y mayor contenido de humedad, ha sido prefe-
rido en preparaciones cocidas y asadas como el ma-
jado y la cazuela de verde, debido a su facilidad para
deshacerse durante la coccién. Finalmente, el domi-
nico, con un dulzor natural més pronunciado, ha sido
utilizado tanto en preparaciones saladas como en
combinaciones dulces-saladas, siendo frecuente en
asados y bollos rellenos (Tapia, 2022; Suastegui Gar-
cfa, 2021). Estas distinciones, sustentadas en el saber
culinario y reforzadas por observaciones empiricas,
demuestran el potencial de cada variedad para diver-
sificar y enriquecer las expresiones gastronémicas re-

gionales del Ecuador.

La gastronomia ecuatoriana, en constante evolucion,
requiere investigaciones que permitan estandarizar el
uso de ingredientes tradicionales como el platano
verde. El presente estudio busca contribuir al conoci-
miento sobre las variedades dominico, maquefio y ba-
rraganete, generando informacién que pueda ser apli-
cada tanto en la ensefianza culinatia como en la inno-
vacion gastronomica y el desarrollo de nuevos pro-

ductos agroindustriales

Metodologia

La investigaciéon se enmarcd dentro de un enfoque
mixto, combinando métodos cualitativos y cuantitati-

vos para obtener un andlisis integral sobre los usos
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culinarios de las variedades de platano verde barraga-
nete, dominico y maquefio en la gastronomia ecuato-
riana. Se desarroll6 como un estudio aplicado, con un
alcance explicativo y aplicativo, permitiendo no solo
describir y analizar las caracteristicas de cada variedad,
sino también generar criterios técnicos para su co-

rrecta utilizacion en la cocina.

Para la recoleccion de informacién, se empled la téc-
nica documental, mediante la consulta de fuentes se-
cundarias como articulos cientificos, libros, tesis y do-
cumentos especializados en gastronomia y ciencia de
los alimentos. Esta fase permitié contextualizar el es-
tudio y fundamentar teéricamente las propiedades fi-
sicas y organolépticas de las variedades de platano
verde, asi como su impacto en la textura, sabor y ren-
dimiento gastronémico en distintas preparaciones tra-

dicionales ecuatorianas.

Ademas, se aplicaron encuestas dirigidas a chefs, co-
cineros, consumidores y publico en general para reco-
pilar datos sobre la percepcion, el uso y la preferencia
de cada variedad en la cocina ecuatoriana. A través de
un cuestionario estructurado, se exploraron aspectos
como la eleccion del platano en funciéon de la prepa-
racién culinaria, los criterios utilizados para su selec-

cién y las técnicas de cocciéon mas empleadas.

El universo de estudio estuvo conformado por la Po-
blacién Econémicamente Activa (PEA) de la ciudad
de Ibarra, Ecuador, tomando en cuenta a individuos
vinculados directa o indirectamente con el sector gas-
tronémico y comercial del platano verde. Para deter-
minar el tamafio de la muestra, se aplicé la férmula
para poblaciones finitas, considerando un nivel de
confianza y un margen de error adecuados para ga-
rantizar la representatividad de los datos. Como resul-
tado, se establecié un total de 172 personas a encues-

tar, permitiendo obtener informacién precisa sobre el

uso, la percepcion y la seleccién de las variedades de
platano verde barraganete, dominico y maquefio en la

gastronomia ecuatoriana.

Finalmente, se llevaron a cabo entrevistas a expertos
en gastronomia y comerciantes de platano verde en la
ciudad de Ibarra, con el propédsito de profundizar en
los conocimientos tradicionales y comerciales sobre
las tres variedades de platano verde que son el objeto
de estudio. Se utiliz6 un guion de entrevista semies-
tructurada, lo que permitié obtener informacién deta-
llada sobre las propiedades sensoriales del platano
verde y su influencia en la calidad de los platillos ecua-
torianos, ademas de identificar buenas practicas en su

seleccion y aplicacion en la cocina.

Los datos obtenidos fueron analizados mediante téc-
nicas estadisticas y categorizacion cualitativa, lo que
permitié interpretar la informacién de manera rigu-
rosa y proponer criterios técnicos para la correcta se-
leccion y uso de las variedades de platano verde en la

gastronomia ecuatoriana.

Resultados

Se presentan los resultados y analisis de las encuestas
aplicadas: demograficos, conocimiento sobre varieda-
des, y uso y consumo del platano verde y sus varieda-
des. Les siguen los resultados y analisis de entrevistas
y finalmente la evaluacién sensorial de las elaboracio-

nes con platano verde.

Encuestas

Los resultados de las encuestas fueron los siguientes:

1. Edad
De los 172 encuestados, el grupo de edad mas repre-
sentado fue el de 18 a 29 afios, con un total de 66

personas (38.4%), seguido por el grupo de 30 a 39
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aflos con 58 respuestas (33.7%). Un 19.2% se encon-
traba entre los 40 y 49 afios, mientras que solo 15 per-
sonas (8.7%) tenian 50 afios o mas. Esto sugiere una
muestra compuesta mayoritariamente por poblacién
joven y adulta activa, clave para las dinamicas de con-

sumo y preparacion gastronémica en el pafs.

2. Género:

Respecto al género, 93 personas (54.1%) se identifi-
caron como femenino, 78 (45.3%) como masculino y
1 persona (0.6%) opt6 por no declarar su género. La
distribucién refleja una participacién equitativa, con

una ligera mayorfa femenina.

3. Lugar de residencia:

La ciudad con mayor representacién fue Ibarra, con
126 trespuestas (73.3%), seguida por "Otra" con 18
personas (10.5%), y ciudades cercanas como Otavalo
(15 personas), Atuntaqui (6), Cotacachi (4) y Urcuqui
(3). Esto confirma que la investigacién se enmarca te-
rritorialmente en un contexto urbano-regional con in-

fluencia en la provincia de Imbabura.

4. Ocupacion:

En cuanto a la ocupacion, los consumidores y quienes
se identificaron en la categoria "otro" constituyeron
los grupos mas representativos, cada uno con 57 per-
sonas (33.1%). Los estudiantes de gastronomia o afi-
nes representaron el 20.9% (36 personas), mientras
que 18 personas (10.5%) fueron chefs profesionales y
4 personas (2.3%) se definieron como cocineros(as).
Esta distribucién confirma la participacién de actores

clave en la cadena gastronémica.

5. ¢Conoce las variedades de platano verde
utilizadas en la gastronomia ecuatoriana?
Sobre el conocimiento de las variedades de platano
verde, 98 personas (57%) respondieron que si las co-
nocen, mientras que 52 personas (30.2%) manifesta-
ron no estar seguras y 22 (12.8%) respondieron que
no las conocen. Esta cifra muestra que, si bien existe
cierto nivel de familiaridad, atin hay una proporcién

significativa de desconocimiento o inseguridad.

6. ¢Cuales de las siguientes variedades ha
utilizado o consumido?

Respecto a las variedades consumidas, en las que se
podia marcar mas de una opcidn, el maquefio fue la
variedad mads utilizada, con 119 menciones, seguido
del dominico (93 menciones) y el barraganete (75
menciones). Ademas, 42 personas declararon no sa-
ber distinguir entre variedades y 16 personas indica-
ron otras variedades. Esto evidencia una alta tasa de
consumo, pero también una necesidad de educacion

sobre identificacion y diferenciacion.

7. ¢Con qué frecuencia consume platano
verde en su alimentacion?

En cuanto a la frecuencia de consumo, 79 personas
(45.9%) indicaron consumir platano verde entre una
y dos veces por semana, mientras que 62 personas
(36%) lo hacen ocasionalmente. Solo 26 personas
(15.1%) lo consumen de tres a cinco veces por se-
mana y 5 personas (2.9%) afirmaron consumirlo dia-
riamente. Esto sugiere que el platano verde esta pre-
sente de forma habitual en la alimentacién de los en-

cuestados.
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8. ¢En qué tipo de preparaciones suele
consumir platano verde?

Sobre las preparaciones mas comunes, en las que se
podia marcar mas de una opcion, los patacones (156
menciones) y el bolon de verde (147) lideraron las res-
puestas. Le siguen los chifles (141), el majado (138) y
el tigrillo (126). Preparaciones como sancocho (115),
caldo de bolas (69) y bollos (20) también fueron men-
cionadas. Esto muestra la versatilidad del platano

verde en la cocina tradicional ecuatoriana.

9. ¢En qué se basa al elegir una variedad de
platano verde para cocinar?

En cuanto a los criterios de eleccioén para seleccionar
una variedad de platano, 92 personas (53.5%) dijeron
guiarse por la disponibilidad en el mercado, 86 (50%)
port el sabor, 57 (33.1%) por el precio, 52 (30.2%) por
la textura después de la coccion, 27 (15.7%) por reco-
mendaciones de otros, y 10 personas mencionaron
otros factores. Este panorama indica una mezcla de

decisiones practicas y sensoriales.

10. ¢Considera que todas las variedades de
platano verde sirven para cualquier
preparacion culinaria?

Cuando se pregunt6 si todas las variedades sirven para
cualquier preparacion, 63 personas (36.6%) dijeron
que si, 55 (32%) que no, y 54 (31.4%) no estaban se-
guras. Esta division muestra un desconocimiento re-
levante que justifica la necesidad de estudios técnicos

en la materia.

11. En su experiencia, ¢cual de las siguientes
variedades prefiere para cada método de
coccion?

Respecto a la preferencia por método de coccién,

para la fritura, el barraganete (49 menciones) fue la

variedad mas recomendada, seguido del dominico
(32) y maquedio (28). En el método de hervido, la ma-
yorfa se incliné por el dominico (49 menciones) y el
barraganete (44). Para la coccién asada, el dominico
(45) y el barraganete (44) volvieron a destacarse. En
cuanto a la coccién al vapor, no hubo un consenso
claro: 41 personas dijeron no saber, mientras que el
dominico (35 menciones), maquefio (34) y barraga-
nete (33) se distribuyeron casi equitativamente. Esto
revela patrones de uso que, aunque diversos, pueden

ser sistematizados para recomendaciones practicas.

12. ¢Cree que existe suficiente informacién
sobre el uso adecuado de cada variedad de
platano verde en la gastronomia
ecuatoriana?

En relacion con la existencia de informacion sobre el
uso adecuado de cada variedad, 115 personas (66.9%)
indicaron que no hay suficiente informacién, 35
(20.3%) no estan seguras, y solo 22 (12.8%) afirmaron
que si. Este resultado resalta la urgencia de desarrollar
herramientas educativas y técnicas para el sector gas-

tronémico y el pablico general.

13. ¢Le gustaria recibir informacién sobre
qué variedad es mas adecuada para cada
tipo de preparacion?

Finalmente, se pregunto si les gustarfa recibir infor-
macién sobre la variedad adecuada segun el tipo de
preparacion: 153 personas (89%) respondieron afir-
mativamente, 14 personas (8.1%) dijeron que no, y
solo 5 personas (2.9%) manifestaron no estar intere-
sadas. Esta alta disposicion a recibir informacién de-
muestra la oportunidad de generar material educativo

y técnico accesible.
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Analisis general de las encuestas

El analisis general de las encuestas aplicadas revela
una fuerte presencia del platano verde en la dieta y
cultura culinaria de la poblacién de Ibarra y sus alre-
dedores. La mayoria de los encuestados conoce y con-
sume regularmente las variedades dominico, ma-
quefio y barraganete, aunque persiste cierta confusioén
o desconocimiento respecto a sus diferencias y apli-
caciones especificas. La eleccién de la variedad sigue
guidndose mayormente por factores practicos como
la disponibilidad, aunque criterios como sabor y tex-
tura estan ganando relevancia. ILas preparaciones mas
frecuentes—como patacones, bolén, chifles y ma-
jado—reflejan un repertorio tradicional consolidado,

donde el platano verde demuestra su versatilidad.

No obstante, el desconocimiento técnico sobre qué
variedad es mas adecuada segun el método de coccion

sigue siendo una constante. Esto se refleja en la diver-

Tabla 1
Categorizacién de resultados cualitativos

sidad de respuestas frente a la preferencia por varie-
dad en métodos como fritura, vapor o hervido, as
como en la percepcién general de que no existe sufi-
ciente informacién al respecto. De manera positiva, la
amplia disposicién de los encuestados a recibir orien-
tacion sobre el uso adecuado de cada variedad con-
firma la pertinencia y el valor practico de esta investi-
gacion para fortalecer la cultura gastronémica ecuato-

riana desde una base técnica y fundamentada.

Resultados de las entrevistas

Se presentan los resultados de las entrevistas realiza-

das.

Categorizacion de datos

Con base en el analisis del contenido de las entrevis-
tas, se ha generado la siguiente tabla de categorizacion
cualitativa con columnas de categorias, subcategorias

y comentarios representativos de los entrevistados:

Categoria

Subcategoria

Comentario clave del entrevistado

Preferencia varietal

Variedad mas usada

“El barraganete es el mas utilizado, es-
pecialmente para frituras.” (E4)

Diferencias sensoriales

Textura y sabor

“El dominico es mds suave y dulce,
ideal para asar o hervir.” (E2)

Técnicas de coccién

Fritura, hervido, asado, vapor

“El maquefio tiene mejor desempefio
en técnicas como hervido y vapor.”

(E6)

Criterios de seleccion

Propiedades fisicas y disponibilidad

“El tipo de platillo a preparar y la tex-
tura deseada determinan la eleccion.”

(E3)

Errores comunes

Desconocimiento varietal

“Se cree que todos los verdes sirven
igual y eso no es cierto.” (E7)

Recomendaciones técnicas

Difusién y formacién gastrondémica

“Hace falta educar sobre las diferen-
cias de cada vatiedad y su mejor uso.”
ED

Aplicaciones culinarias

Recetas tradicionales vs. nuevas

“Cada variedad debe usarse segin su
potencial: el dominico para masas, el
barraganete para chips.” (E5)

Impacto en la preparacién

Textura final del plato

“La técnica afecta mucho el resultado,

especialmente en frituras.” (E6)
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Anailisis general de las entrevistas

Las entrevistas realizadas a chefs, cocineros y comet-
ciantes de platano verde en la ciudad de Ibarra revela-
ron una comprension profunda pero fragmentada so-
bre las variedades barraganete, dominico y maquefio.
Los participantes coincidieron en que el barraganete
es la variedad maés utilizada en preparaciones como
patacones y chifles debido a su firmeza y textura cru-
jiente. En contraste, el dominico fue altamente valo-
rado por su suavidad y sabor dulce, ideal para hervi-
dos, masas o preparaciones asadas, mientras que el
maquefio fue identificado como una opcién versatil,

particularmente util para bollos y técnicas como el va-

por.

Un hallazgo recurrente fue el reconocimiento de que
la eleccién del tipo de platano debe estar directamente
relacionada con la preparaciéon culinaria deseada, con-
siderando criterios como textura, contenido de hume-
dad, resistencia al calor y sabor residual. No obstante,
los entrevistados sefialaron errores frecuentes, entre
ellos la falta de conocimiento sobre las diferencias en-
tre las variedades, la confusién entre grados de madu-

rez y el uso inapropiado segin la técnica de coccion.

Respecto a las técnicas culinarias, la fritura fue sefia-
lada como la que mas modifica el sabor y la textura
del platano, resaltando que algunas variedades se des-
hacen facilmente si no se eligen correctamente. En
este contexto, el barraganete volvid a posicionarse
como la mejor opcidén por su firmeza. Por otra parte,
el hervido y el asado fueron reconocidos por preser-

var mejor el sabor natural del platano verde.

Finalmente, los entrevistados recomendaron fortale-
cer los procesos de educacion culinaria para transmitir

el conocimiento sobre la funcionalidad de cada varie-

dad. Ademas, enfatizaron la necesidad de rescatar re-
cetas tradicionales regionales y combinar saberes po-
pulares con criterios técnicos, a fin de promover un
uso mas eficiente, sostenible y sabroso del platano

verde en la gastronomia ecuatoriana.

Resultados de evaluacion sensorial

El analisis sensorial fue aplicado a dieciocho prepara-
ciones ecuatorianas tradicionales, elaboradas a partir
de las variedades de platano verde barraganete, domi-
nico y maqueflo, sometidas a cuatro técnicas de coc-
cién: fritura, cocinado, vapor y asado. Las evaluacio-
nes fueron realizadas por cuatro catadores docentes
de educaciéon superior del area de gastronomia con
experiencia en cocina tradicional ecuatoriana identifi-
cados desde C1 a C4, quienes calificaron las muestras
utilizando una rubrica estructurada con los pardme-
tros de sabor, textura, sensacién en boca, aroma, apa-
riencia, compatibilidad con el plato y observaciones

abiertas.

En el grupo de preparaciones fritas, el chifle elabo-
rado con dominico y maquefio obtuvo las puntuacio-
nes mas altas en sabor, textura y apariencia (prome-
dios de 4.8 y 4.5 respectivamente), mientras que el ba-
rraganete mostré un rendimiento mas equilibrado.
Para los patacones, el maquefio fue el mejor valorado
por su crocancia y sabor (media de 4.75), mientras que
el dominico, aunque dulce, fue considerado menos
adecuado en textura para esta preparacion por el eva-

luador C3.

En los productos cocinados, el bolén y el majado de
barraganete y dominico sobresalieron por su textura
firme y sabor pleno. El dominico, al ser mas dulce y
cremoso, fue considerado ideal para el bolén, espe-

cialmente por C3 y C4. El maquefio, en cambio, tuvo
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resultados mas modestos: recibié puntuaciones me-
dias de 3,5, asociadas con una textura menos cohesio-
nada y una menor compatibilidad con estas prepara-

ciones.

Respecto a las preparaciones al vapor, los bollos he-
chos con maquefio y dominico lograron destacarse.
El maquefio, en especial, obtuvo la calificacién mas
alta en aroma y sensacién en boca (promedio de 4,75),

siendo descrito como suave, cohesivo y aromatico. El

barraganete mostrd un desempefio aceptable, aunque

con menor intensidad sensorial.

En los platillos asados, el tigrillo elaborado con ma-
quefio fue el preferido por tres de los cuatro evalua-
dores, especialmente en los criterios de sabor, textura
y compatibilidad con la receta original. El dominico
se percibié como una opcién también valida, mientras
que el barraganete fue descrito como algo seco en

boca por C2, aunque logré buena calificaciéon en apa-

riencia.
Tabla 2
Evaluacién sensorial de las preparaciones
Preparacion | Método de Variedad Parametros mas | Promedio de Comentario clave
coccion destacada valorados valoracion
Chifle Fritura Dominico Sabor, textura, 4,8 | Sabor intenso, textura crocante
aroma ideal para este tipo de snack.
Patacon Fritura Maquefio Apariencia, tex- 4,75 | Gran aceptacion por su crocan-
tura, compatibili- cia y color dorado atractivo.
dad
Bolén Cocinado Dominico Sabor, cohesién, 4,7 | Textura cremosa y sabor dulce
sensacion en boca complementan muy bien la re-
ceta.
Majado Cocinado Barraganete Textura, sabor, 4,4 | Ideal para machacar, mantiene
compatibilidad consistencia firme y buen sa-
bort.
Bollo Vapor Maquefio Aroma, suavidad, 4,75 | Muy aromatico y tierno; com-
sensacion en boca bina bien con el relleno del bo-
llo.
Tigrillo Asado Maquefio Sabor, textura, 4,85 | Sabor balanceado y textura per-
apariencia fecta para esta preparacion.

Resultados de la fase experimental

La fase experimental de este estudio se centr6 en la
evaluacién del comportamiento culinario de tres va-
riedades de platano verde —barraganete, dominico y
maqueflo— aplicadas en seis preparaciones tradicio-
nales ecuatorianas bajo cuatro métodos de coccién:
fritura, cocinado, vapor y asado. Las preparaciones
analizadas fueron: chifle, patacén, bolén, majado, bo-

llo y tigrillo. Cada proceso fue documentado aten-

diendo variables como temperatura, tiempo de coc-
cién, absorcién, apariencia y rendimiento del pro-
ducto final. Esta fase en su totalidad fue desarrollada
por el autor del presente articulo, con la colaboracién
de dos ayudantes estudiantes de gastronomia. El lugar
donde se realiz6 la experimentacioén de las preparacio-
nes fue el laboratorio de investigacién gastronémica
de la carrera de gastronomia en la Pontificia Universi-
dad Catélica del Ecuador Sede Ibarra en el mes de ju-

nio del 2025.
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En el método de fritura, las preparaciones fueron chi-
fle y patacén. El chifle elaborado con barraganete pre-
sent6 una rapida coccién y una crocancia marcada; el
dominico mostrd una textura tierna y buen desarrollo,
mientras que el maquefio, al tener una pulpa ligera-
mente rosada, requirié mds tiempo de coccién, aun-
que con un resultado visual atractivo. Para los pataco-
nes, el barraganete y el dominico mostraron buen
desempefio en las dos etapas de fritura, logrando una
textura crujiente y homogénea. El maquefio, st bien
absorbié mas aceite, destacé por su color final, ha-

ciéndolo visualmente llamativo.

En el método de cocinado, aplicado a las preparacio-
nes de majado y bolén, se cocieron las variedades con
cascara para preservar color y humedad. El barraga-
nete produjo una masa elastica y densa; el dominico
ofreci6 una masa suave y manejable, ideal para formar
bolones; y el maquefio generé una masa harinosa, li-
geramente granulada. En cuanto al rendimiento, el
dominico presenté el mayor peso neto después de la

coccién (700 g), lo que sugiere un mejor aprovecha-

miento respecto al peso inicial (800 g). Este dato re-
salta el valor funcional del dominico en preparaciones

cocidas.

En el método de vapor, utilizado para la elaboracién
de bollos de pescado, cada variedad mostré compor-
tamientos diferentes en la absorcién y desarrollo de
masa. El barraganete present6 una coccién lenta pero
firme; el dominico requirié mas liquido y mostré me-
nor consistencia; mientras que el maquefio resultd
dulce, suave y de buena firmeza, ideal para coccién al
vapor. Esta diferencia en comportamiento demuestra
la necesidad de seleccionar adecuadamente la variedad

segun la técnica aplicada.

Finalmente, en el método de asado, aplicado al tradi-
cional tigrillo, se asaron los platanos en parrilla giran-
dolos constantemente para asegurar coccion uni-
forme. El dominico resulté el mas tierno y sabroso,
seguido del barraganete que mostré mayor sequedad,
y del maquefio, cuyo dulzor fue percibido como posi-
tivo segun la preparacion. El tigrillo con dominico

ofreci6 la mejor textura en boca y aceptacion general.

Tabla 3
Resumen de la fase experimental
Método de Preparacion Variedad destacada Observaciones
coccion
Fritura Chifle Barraganete, Dominico Crocancia destacada en barraganete; dominico
mas tierno; maqueflo més lento en frefr.
Fritura Patacon Barraganete, Dominico Buen desempefio general; maquefio absorbié mas
aceite, pero destaco en color.
Cocinado Majado Dominico Masa suave, ligera y manejable; dominico mostrd
mejor aprovechamiento postcoccion.
Cocinado Bolon Dominico Mejor textura para formar; barraganete mas elas-
tico y maquefo mas harinoso.
Vapor Bollo de pescado Maquefio Excelente textura y sabor; dominico se disgrego,
barraganete coccion lenta.
Asado Tigrillo Dominico Dominico, el més tierno y sabroso; batraganete
seco; maquefio ligeramente dulce.
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Discusion

Los resultados obtenidos a lo largo del estudio permi-
ten establecer una triangulacion significativa entre el
estado del arte, los hallazgos cuantitativos y cualitati-
vos, la evaluacién sensorial y la fase experimental. En
concordancia con lo planteado por Bastidas y Toala
(2022), quienes sefalaron diferencias fisicoquimicas
entre las variedades de platano verde, los datos empi-
ricos del presente estudio demuestran que esas varia-
ciones repercuten directamente en el desempefio cu-
linario. Por ejemplo, el barraganete evidencié una me-
jor firmeza para la fritura, en sintonfa con lo sefialado
por Tapia (2022), quien lo ubica como el preferido
para patacones y chifles. Esta preferencia fue respal-
dada tanto por las encuestas —donde fue la variedad
mas recomendada para frituras (49 menciones)—
como por la fase experimental, que evidenci6 su re-
sistencia al aceite y capacidad para mantener la cro-

cancia.

Desde el enfoque cualitativo, las entrevistas corrobo-
raron un conocimiento practico importante pero frag-
mentado sobre el uso diferencial de las variedades.
Los entrevistados coincidieron en que “el tipo de pla-
tillo a preparar y la textura deseada determinan la elec-
cion” (E3), lo cual se refleja en las respuestas a la en-
cuesta: el 53.5% elige la variedad segun la disponibili-
dad, pero también un 50% considera el sabor. Esta
relacién practica-sensorial se ve reflejada en la evalua-
ci6én sensorial, donde el dominico sobresalié en pre-
paraciones cocidas como el bolén, alcanzando pro-
medios de 4,7 por su textura cremosa, validando la
percepcion empirica del consumidor y el criterio téc-

nico del chef evaluador.

Ademas, el estado del arte sefiala que el maquefio pre-
senta mayor humedad y menor almidén (Enriquez &

Molina, 2024), cualidades que lo hicieron ideal para el

vapor y asado, como se confirmé en las fases sensorial
y experimental. El bollo preparado con maquefio ob-
tuvo una calificacion de 4.75 en aroma y textura, y en
la fase experimental se valoré su dulzura natural y ade-
cuada firmeza al vapor. Esta triangulacién refuerza la
afirmacién de Gémez Echeverria (2022), sobre el po-
tencial del platano verde como base para productos

funcionales y agradables al paladar.

Otro hallazgo destacable fue el bajo consenso en la
eleccién de variedad para la coccidén al vapor en las
encuestas, donde 41 personas dijeron no saber qué
variedad usar. Esto evidencia, como ya se advirtié en
el problema de investigacion, una carencia de criterios
técnicos estandarizados. La evaluacion sensorial y las
entrevistas suplen parcialmente esta brecha, pues su-
gleren que el maquefio y el dominico presentan mejo-
res resultados para este tipo de cocciéon. Los datos
cualitativos apoyan esta conclusion, al describir al ma-
quefio como “muy aromatico y tierno” (evaluador

C4).

Finalmente, se identifica una clara demanda social por
informacion estructurada sobre el uso de estas varie-
dades. El 89% de los encuestados manifesté interés
en recibit mas datos sobre cual variedad es mis ade-
cuada para cada preparacién. Esta necesidad valida la
propuesta del estudio y confirma lo expuesto por Ba-
rrera (2021), quien urgfa la estandarizacion de criterios

técnicos en la cocina tradicional.

Conclusiones

El presente estudio permitié determinar el uso 6p-
timo de las variedades de platano verde dominico,
maquefio y barraganete en la gastronomia ecuato-
riana, estableciendo su relacién con diversas técnicas
de coccién y evidenciando su impacto en la calidad

sensorial de los platillos tradicionales. A través de una
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metodologia mixta y triangulaciéon entre resultados
experimentales, sensoriales y percepciones sociales, se
comprobé que la eleccién adecuada de la variedad de
platano puede mejorar significativamente la textura,

sabor y presentacion final de las preparaciones.

Respecto al primer objetivo especifico, el andlisis fi-
sico y organoléptico de las tres variedades mostré di-
ferencias sustanciales. El maquefio, con mayor hume-
dad y dulzura, demostré mejor desempefio en coccio-
nes al vapor y asado, mientras que el barraganete, por
su firmeza y bajo contenido de humedad, fue el mas
apto para frituras. Por su parte, el dominico destaco
por su textura cremosa, especialmente en preparacio-
nes cocidas como el bolén. Estas caracteristicas con-
firman que el comportamiento de cada variedad varia

significativamente con el método de coccién aplicado.

En cuanto al segundo objetivo, se identificé que cada
variedad influye de forma distinta en el rendimiento
gastronémico. El dominico obtuvo las mejores valo-
raciones en sabor y cohesion en platos como el bolén
y el tigrillo, mientras que el barraganete fue eficaz en
chifles y patacones por su crocancia. El maquefio, a
pesar de absorber mas aceite, aporté un color atrac-
tivo y una textura suave en preparaciones al vapor

como el bollo.

Cumpliendo el tercer objetivo, se propusieron crite-
rios técnicos para orientar la seleccién de cada varie-
dad en funcién de la receta a elaborar. Dichos crite-
rios se basan en parametros sensoriales, empiricos y
técnicos obtenidos en la fase experimental y evalua-
ci6én sensorial. Por ejemplo, se recomienda el uso del
barraganete para frituras, del dominico para hervidos
y asados suaves, y del maquefio para preparaciones al

vapor, como el bollo.

Las preguntas de investigacién fueron plenamente
respondidas: se detallaron las caracteristicas fisicas y
organolépticas de cada variedad y se demostré su in-
fluencia directa en su comportamiento culinario. Ade-
mas, se establecié con claridad cudl variedad resulta
mas adecuada segun cada técnica de coccioén, consi-
derando criterios de textura, sabor y rendimiento. Asi,
se concluye que el conocimiento técnico del plitano
verde puede mejorar la coherencia, calidad y autenti-

cidad de las preparaciones tradicionales ecuatorianas.

Como linea futura de investigacion, se propone incor-
porar estudios bromatolégicos mas profundos para
correlacionar los perfiles quimicos con los comporta-

mientos culinarios y sensoriales observados.
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