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ABSTRACT

The Mortino (Vaccinium meridionale), a wild shrub native to the Ecuadorian and Colombian Andes, has
traditionally been consumed by indigenous communities, although its consumption has decreased in recent
times due to a lack of awareness of its nutritional benefits. The aim of this research was to characterize the
nutritional values of Mortino and its use in culinary techniques, with the support of gastronomy experts. An
exploratory, descriptive, and explanatory methodology was employed, allowing the analysis of various fruit
processing techniques, such as using it fresh, steamed, and refrigerated. The results showed that Mortino can
be incorporated into recipes such as pastries, wines, ice creams, and the traditional colada morada, without
losing its nutritional properties, and its potential in savory dishes and marinades was also discovered. It is
concluded that Mortino is a highly nutritious food, rich in polyphenols, fiber, lipids, minerals, and vitamins,
making it a versatile ingredient in gastronomy with significant health benefits.

Keywords: Mortino; Nutritional Composition; Antioxidant Properties; Health Benefits; Sustainable Gastronomy.
RESUMEN

El mortino (Vaccinium meridionale), un arbusto silvestre originario de los Andes ecuatorianos y colombianos,
ha sido tradicionalmente consumido por comunidades indigenas, aunque su consumo ha disminuido en la
actualidad debido al desconocimiento de sus beneficios nutricionales. El objetivo de esta investigacion fue
caracterizar los valores nutricionales del mortifo y su uso en técnicas gastrondmicas, con el aval de expertos
en gastronomia. Para ello, se emple6 una metodologia exploratoria, descriptiva y explicativa, que permitio
analizar diversas técnicas de procesamiento del fruto, como el uso fresco, al vapor y refrigerado. Como
resultados, se obtuvo que el mortifio puede integrarse en recetas de pasteleria, vinos, helados y en la
tradicional colada morada, sin perder sus propiedades nutricionales, ademas de descubrir su potencial en
preparaciones saladas y marinados. Se concluye que el mortifo es un alimento altamente nutritivo, rico
en polifenoles, fibra, lipidos, minerales y vitaminas, lo que lo convierte en un ingrediente versatil para la
gastronomia y con importantes beneficios para la salud.

Palabras clave: Mortino; Composicion Nutricional; Propiedades Antioxidantes; Beneficios Para La Salud;
Gastronomia Sostenible.

© 2024; Los autores. Este es un articulo en acceso abierto, distribuido bajo los términos de una licencia Creative Commons (https://
creativecommons.org/licenses/by/4.0) que permite el uso, distribucion y reproduccion en cualquier medio siempre que la obra original
sea correctamente citada


https://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.56294/hl2024.487
https://doi.org/10.56294/hl2024.487
https://orcid.org/0000-0001-5549-2792
mailto:direcciontyg@uniandes.edu.ec?subject=
https://orcid.org/0000-0003-2974-7725
mailto:anabelramosamores@gmail.com?subject=
https://orcid.org/0000-0002-9025-5669
mailto:ua.paulinasalas@uniandes.edu.ec?subject=
https://orcid.org/0000-0003-0312-7536
mailto:ua.diegofreire@uniandes.edu.ec?subject=
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0
https://doi.org/10.56294/hl2024.487
https://orcid.org/0000-0002-6474-2594
mailto:direcciontyg@uniandes.edu.ec?subject=

Health Leadership and Quality of Life. 2024; 3:.487 2

INTRODUCCION

El mortino (Vaccinium meridionale), un arbusto silvestre nativo de los Andes ecuatorianos y colombianos,
ha sido historicamente consumido en las comunidades indigenas de la region debido a su agradable sabor y
propiedades nutricionales. Sin embargo, su consumo ha disminuido significativamente en las Ultimas décadas,
principalmente debido al desconocimiento de sus beneficios para la salud y a la falta de integracion en la
gastronomia moderna. A pesar de su potencial como alimento funcional, el mortifio no ha sido ampliamente
aprovechado ni valorado en el contexto de la alimentacion contemporanea.

Este estudio busca caracterizar los valores nutricionales del mortifo y explorar su aplicacion en técnicas
gastronomicas, con el fin de revitalizar su uso y promover sus beneficios en la industria alimentaria y culinaria.
Dada la creciente demanda de ingredientes saludables y naturales en la cocina actual, esta investigacion
pretende llenar un vacio en el conocimiento cientifico y practico sobre el mortifio, contribuyendo a la innovacion
culinaria y a la sostenibilidad de productos autoctonos.

Planteamiento del problema cientifico

El desconocimiento de los valores nutricionales del mortifio y su limitada incorporacion en la gastronomia
contemporanea representan una barrera significativa para su aprovechamiento en Ecuador y otras regiones
andinas. A pesar de que estudios previos han sefalado la riqueza en polifenoles, fibra, vitaminas y antioxidantes
de esta fruta, existe una falta de investigaciones que evallien de manera integral su composicion nutricional y su
aplicabilidad en diversas técnicas gastrondmicas. La carencia de datos solidos y recomendaciones avaladas por
expertos culinarios ha restringido su uso mas alla de preparaciones tradicionales como la colada morada. Este
estudio aborda el problema de como caracterizar cientificamente los componentes nutricionales del mortino
y determinar su potencial para ser integrado en nuevas recetas y productos alimenticios, contribuyendo a su
revalorizacion en el contexto de la alimentacion saludable y la innovacion culinaria.

Marco tedrico

El marco tedrico consultado indica que la conservacion de las propiedades del mortifio durante el
procesamiento es clave para mantener su valor nutricional. En técnicas de secado, como la liofilizacién, se ha
demostrado que las antocianinas y otros compuestos fenolicos se conservan mejor a temperaturas de secado
controladas, lo que permite su uso en productos como infusiones sin perder sus propiedades antioxidantes.®

El mortifio es rico en antioxidantes, especialmente en compuestos fenodlicos y antocianinas, que han
demostrado tener efectos protectores contra el estrés oxidativo y enfermedades relacionadas con el
envejecimiento. Estudios sehalan que el contenido de antocianinas, como la cianidina-3-glucosido, alcanza
concentraciones de 345 mg por cada 100 g de peso fresco, lo que les otorga un perfil antioxidante superior a
otras frutas comunes.®

Ademas de sus propiedades antioxidantes, el mortifio contiene vitaminas Ay C, asi como un alto contenido
en fibra dietética. Estos componentes lo convierten en una opcion ideal para prevenir enfermedades cronicas
como la diabetes y enfermedades cardiovasculares.® También se ha encontrado que el mortifo tiene un efecto
positivo en la reduccion de la oxidacion lipidica en alimentos procesados como hamburguesas de res, mejorando
la estabilidad de los productos carnicos.

METODOS

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque mixto, integrando tanto el paradigma cualitativo
como el cuantitativo. El enfoque cualitativo se centra en un analisis profundo y reflexivo de los significados
subjetivos e intersubjetivos presentes en las realidades estudiadas. En esta investigacion, se aplicd esta
metodologia a través de la técnica de Focus Group, con la participacion de 15 expertos que intercambiaron
ideas sobre los productos elaborados a base de mortino, proporcionando valiosos insumos para el avance de la
investigacion.

Por su parte, el enfoque cuantitativo, tal como lo definen Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), “se usa
para comprender frecuencias, patrones, promedios y correlaciones, entender relaciones de causa y efecto,
hacer generalizaciones, probar o confirmar teorias, hipdtesis o suposiciones mediante un analisis estadistico”.
® Este enfoque permitio cuantificar la aceptacion de los productos presentados al Focus Group y evaluar
los nutrientes del mortino al aplicar diversas técnicas gastrondomicas. El disefio cuantitativo fue de tipo
experimental, enfocado en analizar los valores nutricionales del mortifo a través de pruebas de laboratorio,
permitiendo determinar cdmo varian sus componentes segun los diferentes procesos de coccion.

Ademas, se utilizo una revision bibliografica para complementar la investigacion, analizando la produccion
y uso del mortifo en Ecuador, particularmente en el ambito gastronémico. El alcance descriptivo de esta
investigacion permitio especificar y caracterizar las propiedades nutricionales del mortifio. Mediante una serie
de analisis de laboratorio, se identificaron los valores nutricionales y su variacion al aplicar distintas técnicas
de coccion.
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Se emplearon varios métodos de investigacion, incluyendo el método Analitico-Sintético, que permitio
identificar de manera eficaz los valores nutricionales del mortifo en cada técnica aplicada, proporcionando
informacion precisa sobre el tema. También se utilizd el método Inductivo-Deductivo para la caracterizacion
de los valores nutricionales del Vaccinium meridionale, realizando un analisis comparativo entre los nutrientes
presentes en el mortifio y en otros alimentos, y evaluando su relacion con la salud.

En el enfoque cuantitativo, se emplearon técnicas como el disefio experimental, utilizando informes de
laboratorio como instrumento, y la investigacion documental, que recopilé informacion a través de fichas
bibliograficas. En el enfoque cualitativo, se aplicé la técnica de Focus Group con una ficha de degustacion como
instrumento, la cual fue aplicada a 15 actores clave de la investigacion, evaluando aspectos organolépticos
como las fases visual, olfativa y degustativa. Los instrumentos utilizados fueron validados por expertos, quienes
realizaron sugerencias sobre la redaccion vy, tras las modificaciones pertinentes, aprobaron al 100 % la ficha de
degustacion.

La investigacion reconoce como poblacion a los 15 expertos participantes, y para el procesamiento de datos
se utilizaron tablas comparativas, graficos estadisticos y analisis cualitativos y cuantitativos, recopilados en
abril de 2023 en la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua.

RESULTADOS

Se realizo un estudio en el laboratorio del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias de Ecuador
(INIAP), del fruto de mortifo (Vaccinium meridionale) cosechado e irradiado, asi como también se utilizaron
diferentes técnicas de coccion como: vapor, horneado, deshidratado, hervido y en técnicas de conservacion se
utilizo al mortifio congelado y al vacio, donde se evidencia un cambio notable de ciertos valores nutricionales,
segln el tipo de técnica al que ha sido sometido. A continuacion, se puede observar en la Tabla 1 un comparativo
de los resultados obtenidos con cada técnica de coccion:

Tabla 1. Comparativa de técnicas de coccion, métodos de conservacion y valores nutricionales del mortifio.
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Ademas, se aplicd un Focus Group, para la obtener resultados de trece productos que contienen mortifio y estos
han sido evaluados por expertos gastronomos, siendo los siguientes:

Para realizar la degustacion, los estudiantes deben tomar en cuenta las siguientes cualidades a ser evaluadas:

En la Tabla 3 se presenta los resultados obtenidos al aplicar la degustacion, se describe la aceptacion de los
productos degustados de acuerdo a las cualidades senaladas.

De los valores del Focus Group, se obtuvieron los datos porcentuales, colocandolos de manera descendente,
en base al puntaje obtenido.

Pérez-Lloréns (2019), menciona que la ultima etapa de esta historia es destacada por Kurti y This por su
labor pionera en la indagacion de los principios cientificos en los que se basa la gastronomia, por lo que se
identifican etapas de su evolucion, como la creacion de las recetas clasicas, etapa de mejoramiento de las
recetas y de innovar y recrear las recetas con nuevos ingredientes.®

Partiendo de este texto, en la tabla 4 se identifica el porcentaje de aceptacion que tuvo cada producto
creado en base al ingrediente principal que es el mortifo, los expertos degustantes han dado un valor de
aceptacion y con este llegamos al porcentaje de aprobacion. Siendo asi el producto mas valorado con el 81,5
%, el mortino deshidratado mientras que el menos valorado con el porcentaje del 63,1 %, es el producto Humos
de chocho y mortifo.

https://doi.org/10.56294/h12024.487
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Tabla 3. Suma de los valores otorgados por los degustantes.

https://doi.org/10.56294/h12024.487
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Producto 1 70 68 70 69 58 52 46 60 62 4,1
Producto 2 60 53 55 53 48 44 50 54 56 3,5
Producto 3 64 51 55 57 41 51 46 58 64 3,6
Producto 4 66 66 65 69 50 55 46 65 64 4,0
Producto 5 72 72 72 71 70 68 49 69 68 45
Producto 6 64 61 62 60 64 60 46 62 64 4,0
Producto 7 69 66 65 61 59 63 63 63 65 43
Producto 8 59 65 59 61 54 69 62 61 59 41
Producto 9 61 60 60 60 58 59 43 64 61 3,9
Producto10 62 65 70 66 59 54 43 66 64 4,1
Producto11 58 57 61 62 55 57 64 61 58 3,9
Producto12 63 62 58 61 64 64 58 58 55 4,0
Producto13 56 54 55 58 62 60 62 61 57 3,9
Tabla 4. Porcentaje de aprobacion de los productos
Producto Aprobacion
Mortino Deshidratado 81,5 %
Mortifo Confitado 76,5 %
Vodka de Mortino 73,2 %
Mermelada de Mortino 73,2 %
Mortifo Liofilizado 72,8 %
Yogurt de Mortino 72,4 %
Pastel de quinua y banana con mortifo 72,4 %
Helado de mortino 71,3 %
Chocolate de Mortifo 71,1%
Cirope de Mortino 70,1 %
Quimbolito de Mortino 70,0 %
Sal de Mortino 64,9 %
Humos de chocho y mortifio 63,1 %

En el analisis comparativo entre el mortino cosechado y el irradiado, se utilizan los valores mas significativos
y aquellos que presentan variaciones importantes. El mortino cosechado contiene 11,13 mg/100g de polifenoles,
lo que le confiere un efecto protector contra diversas enfermedades. Asimismo, su contenido de vitamina C es
de 55,59 mg/100g, lo que refuerza su papel como fuente esencial para el buen funcionamiento del cuerpo. En
términos generales, el mortino se caracteriza por ser rico en carbohidratos, fibra y vitamina C, aunque es bajo
en proteinas y grasas. Por otro lado, el mortino irradiado muestra 9,68 mg/100g de polifenoles y 77 mg/100g de
vitamina C. Estos resultados confirman que esta fruta es rica en antioxidantes como carotenoides y polifenoles,
lo que la convierte en una aliada en la proteccion contra el estrés oxidativo. Ademas, su alto contenido de
vitamina C es fundamental para el sistema inmunolégico, mientras que los carbohidratos y la fibra ofrecen
beneficios digestivos. El mortiino se caracteriza por ser bajo en grasas y proteinas, y su alta humedad indica que
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es una fruta jugosa y refrescante.

Al comparar el mortifio cosechado al vapor con el irradiado al vapor, se observa que el primero es una
excelente fuente de vitamina C, fibra y energia, aunque presenta una deficiencia en ciertos nutrientes como
los azlcares y el pH. El mortifio irradiado al vapor, por su parte, destaca por su interesante composicion
nutricional, con un notable contenido de carotenoides, polifenoles y vitamina C, lo que le otorga propiedades
antioxidantes. Ademas, su aporte de fibra y proteinas lo convierte en un alimento nutritivo adecuado para una
dieta equilibrada. En el caso del mortino deshidratado, tanto cosechado como irradiado, el primero es rico en
polifenoles, fibra, vitamina C y carbohidratos, aunque el proceso de deshidratacion y el grado de madurez de
los frutos pueden influir en el perfil nutricional. El mortifio irradiado deshidratado, en cambio, presenta un
contenido elevado de antioxidantes como carotenoides y polifenoles, junto con vitamina C y fibra.

Cuando se comparan el mortifo cosechado horneado y el irradiado horneado, se encuentra que ambos son
ricos en carotenoides, polifenoles y vitamina C, siendo opciones saludables y nutricionalmente interesantes. El
mortifno horneado contiene cantidades moderadas de proteinas, grasas y minerales, mientras que el irradiado
muestra un incremento en carotenoides y polifenoles, reforzando su potencial antioxidante. En cuanto al
mortifio congelado, se destaca por su contenido en antioxidantes, vitamina C, fibra y proteinas. Sin embargo,
el mortino irradiado congelado muestra una disminucion notable en carotenoides, polifenoles, azlicares totales
y vitamina C, lo que sugiere que este método no es adecuado para preservar sus propiedades nutricionales.

Finalmente, el mortino irradiado hervido conserva carotenoides, polifenoles y fibra, aunque muestra
carencias en azlcares totales y vitamina C. El contenido de proteinas, grasas y cenizas es relevante para su
inclusion en una dieta equilibrada, pero su alta humedad podria afectar su vida til. El mortifio cosechado al
vacio, con su elevado contenido de humedad, es una excelente fuente de vitamina C, polifenoles y fibra, lo que
refuerza su valor como alimento antioxidante y beneficioso para la digestion.

El mortifio ha ganado popularidad en la alta gastronomia por su versatilidad. Puede emplearse en la
preparacion de salsas, jaleas, y mermeladas, o como ingrediente principal en platos gourmet que buscan
resaltar su sabor dulce y acido, ademas de su vibrante color morado. Este color, derivado de las antocianinas,
también lo hace atractivo en la decoracion de platos y en la creacion de bebidas antioxidantes.?

Una de las aplicaciones mas comunes del mortifio en la gastronomia es en postres, donde su sabor
caracteristico y su alto contenido de antioxidantes se destacan. En preparaciones como mousses, helados
o como acompanamiento de quesos, el mortino no solo aporta valor nutricional, sino también estética y
complejidad de sabores.®

Ademas de su uso en postres y bebidas, el mortifno ha demostrado ser un excelente ingrediente en productos
carnicos. Se ha utilizado como antioxidante natural en la elaboracion de salchichas y mortadelas, reduciendo la
oxidacion de grasas y mejorando la vida util de los productos sin necesidad de aditivos sintéticos. ®%1%1

En la gastronomia molecular, el mortino ha sido empleado en la creacion de esferificaciones y espumas,
técnicas que aprovechan la viscosidad natural de su jugo y su alto contenido en pectina. Estas técnicas permiten
transformar el mortifio en formas innovadoras para la presentacion en platos vanguardistas.®

El mortifio se ha integrado en la cocina fusion, combinandose con ingredientes tradicionales de diferentes
culturas, como hierbas aromaticas y especias. Su sabor Gnico permite que se integre bien tanto en preparaciones
dulces como saladas, brindando un toque exético a platos de carnes y pescados.

El uso del mortifio en la gastronomia no solo promueve la biodiversidad, sino que también ofrece
oportunidades econdémicas para comunidades locales. La creciente demanda de productos con propiedades
funcionales y antioxidantes ha impulsado su cultivo y comercializacion, promoviendo la sostenibilidad en las
regiones andinas.®

El mortifio sigue siendo un recurso subutilizado con un gran potencial para la innovacion en la industria
alimentaria. Estudios contintan explorando su uso en productos fermentados y en el desarrollo de suplementos
alimenticios naturales debido a su alto contenido en compuestos bioactivos. (121314

Un estudio futuro podria incorporar la neutrosofia en la caracterizacion de los valores nutricionales del
mortifo y su uso en técnicas gastronomicas. La neutrosofia, que permite manejar la incertidumbre y la
imprecision en datos complejos, puede ser especialmente Gtil en la evaluacion nutricional y gastrondémica de
alimentos como el mortifo, cuyos componentes nutricionales pueden variar en funcion de multiples factores,
como el método de coccidn y las condiciones ambientales.

Varios estudios recientes han demostrado el éxito de la aplicacion de la neutrosofia en diferentes. 16 Al
utilizar herramientas estadisticas neutrosoficas, seria posible analizar la variabilidad en los valores nutricionales
del mortifio, considerando las incertidumbres asociadas con su procesamiento gastrondémico, lo que podria
mejorar la precision en la evaluacion de su impacto nutricional. Este enfoque permitiria una mejor comprension
y optimizacion del uso del mortifno en diversas técnicas culinarias, asegurando que sus propiedades nutricionales
se mantengan a través de diferentes preparaciones.

https://doi.org/10.56294/h12024.487
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CONCLUSIONES

La investigacion culinaria, combinada con la innovacion en platos a base de mortifio, ha permitido integrar
esta fruta en diversas preparaciones, como reposteria, vinos y helados, ofreciendo alternativas efectivas para
conservar sus propiedades nutricionales. En Ecuador, el uso principal del mortifo se encuentra en la preparacion
de la tradicional colada morada, donde actla como ingrediente clave.

Los resultados de este estudio confirman que, independientemente de la técnica de coccion utilizada, el
mortifo mantiene sus beneficios nutricionales, destacandose por su contenido en carotenoides, polifenoles
y vitamina C, todos esenciales para la salud humana. La degustacion de productos elaborados con mortifio
generd una respuesta favorable entre los entrevistados, indicando una alta aceptacion del fruto. Sin embargo,
se sugiere mejorar las recetas mediante la incorporacion de una mayor variedad de ingredientes que potencien
el sabor del mortifio y fomenten su consumo, lo que podria generar nuevos sabores atractivos y, a su vez,
incrementar las ventas.

En conclusion, este estudio demuestra que el mortifio, sin importar el proceso culinario al que sea sometido,
preserva sus nutrientes, lo que lo convierte en un ingrediente versatil y 6ptimo para su integracion en la
gastronomia, especialmente en la elaboracion de postres, donde ha mostrado mayor aceptacion por parte de
los degustadores.
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