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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo analizar la valoracion cultural, la aceptacion sensorial y la
viabilidad comercial percibida de productos gastronomicos elaborados con las plantas ancestrales
Bougainvillea glabra y Parkinsonia aculeata en Piura, Perd. Se aplicé un enfoque mixto, con
entrevistas semiestructuradas a 12 informantes clave y pruebas sensoriales a 100 participantes. Los
resultados cualitativos revelaron que ambas especies poseen un profundo valor simbolico asociado a la
identidad y tradicion culinaria local, aunque su uso gastronomico formal ain es limitado. La fase
cuantitativa evidencio una alta aceptacion de los productos, destacando el sabor y la apreciacion global
como atributos mejor valorados (media = 7.17 y 7.14, respectivamente). Se identificd predisposicion
positiva hacia alimentos naturales y sostenibles, asi como potencial para su incorporacion en la
gastronomia regional y el turismo vivencial. Se concluye que estas plantas no solo representan recursos
botanicos, sino también elementos culturales que fortalecen la identidad local, promueven la innovacion
culinaria y contribuyen al desarrollo sostenible de Piura.
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Cultural Assessment of Gastronomic Products Made with Ancestral Plants
in Piura, Peru

ABSTRACT

The aim of this research was to analyze the cultural valuation, sensory acceptance, and perceived
commercial viability of gastronomic products made from the ancestral plants Bougainvillea glabra and
Parkinsonia aculeata in Piura, Peru. A mixed-methods approach was applied, including semi-structured
interviews with 12 key informants and sensory evaluations with 100 participants. Qualitative results
revealed that both species possess deep symbolic value associated with local identity and culinary
tradition, although their formal gastronomic use remains limited. The quantitative phase showed high
acceptance of the products, with flavor and overall appreciation standing out as the highest-rated
attributes (mean = 7.17 and 7.14, respectively). A positive predisposition toward natural and sustainable
foods was identified, along with potential for their incorporation into regional gastronomy and
experiential tourism. It is concluded that these plants represent not only botanical resources but also
cultural elements that strengthen local identity, promote culinary innovation, and contribute to the

sustainable development of Piura.
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INTRODUCCION

La gastronomia contemporanea ha experimentado una transformacion significativa en las Ultimas
décadas, no solo como una manifestacion de creatividad culinaria, sino también como un medio de
expresion identitaria y de desarrollo sostenible (Conde, Mariano y Medina, 2022). En numerosos paises,
la revalorizacion de ingredientes autoctonos y ancestrales ha impulsado una corriente de “gastronomia
sostenible” que articula tradicion, biodiversidad y mercado (Pires Jr. et al., 2023). Este fendmeno cobra
especial relevancia en América Latina, donde la riqueza biocultural constituye un recurso estratégico
para fortalecer la identidad local y fomentar la innovacién gastrondmica (Rebai, Bilhaut, De Suremain
y Katz (2021).

En el caso peruano, esta tendencia se expresa en el auge de la gastronomia novoandina (Salas, 2022),
un movimiento culinario que rescata productos precolombinos y practicas tradicionales, incorporandose
a preparaciones contemporaneas orientadas hacia la identidad y la innovacion. Dicha corriente ha sido
reconocida como un componente clave en la revalorizacion del patrimonio alimentario y en la
diversificacion de la cocina peruana (Gutiérrez, 2020). Este proceso no solo busca resaltar sabores
autdctonos, sino también reivindicar los saberes tradicionales y promover la sostenibilidad de los
recursos nativos. Sin embargo, pese a los avances en el uso de tubérculos o granos andinos, existe un
conjunto de plantas y flores ancestrales que permanecen subaprovechadas dentro de la gastronomia
formal, a pesar de su potencial etnobotanico y funcional.

La region de Piura representa un escenario privilegiado para el estudio y aprovechamiento de estas
especies, su diversidad climatica y biologica, sumada a un profundo acervo cultural, ofrece condiciones
propicias para la innovacion culinaria. Plantas como Bougainvillea glabra y Parkinsonia aculeata,
presentes en el imaginario local y con usos tradicionales registrados (Charcape, Palacios & Mostacero,
2010), podrian constituir insumos de alto valor gastronomico si se exploran desde una perspectiva
cientifica y cultural. No obstante, la incorporacion de estos recursos en propuestas alimentarias requiere
comprender su valoracion cultural, la percepcion de los consumidores y las condiciones de seguridad

alimentaria necesarias para su uso responsable (Peduruhewa, Jayathunge y Liyanage, 2021).

La literatura reciente subraya la importancia de integrar criterios de inocuidad y calidad en la




experimentacion con flores comestibles (Carboni, et. al., 2025), ya que si bien presentan compuestos
bioactivos (fenoles y flavonoides con propiedades antioxidantes o antiinflamatorias), su manipulacion
inadecuada puede implicar riesgos microbioldgicos (Valencia-Cordova et al., 2024; Pires Jr. et al.,
2023). De alli que la innovacién gastronémica basada en plantas ancestrales deba sustentarse en
evidencias cientificas sobre composicion quimica, procesamiento y control de contaminantes.

Desde la perspectiva sociocultural, comprender la dimension simbolica de estas plantas es esencial,
estudios etnobotanicos desarrollados en el Perti han evidenciado la estrecha relacion entre el uso
tradicional de especies vegetales y la identidad cultural, mostrando co6mo los conocimientos ancestrales
contribuyen a la preservacion de la memoria colectiva y a la sostenibilidad local. Este enfoque permite
concebir a la gastronomia no solo como una préctica econémica o sensorial, sino como un medio de
dialogo entre tradicion y modernidad culinaria (Rajan, 2023).

Culturalmente, la pérdida de tradiciones culinarias y la informalidad en la produccion amenazan la
transmision de conocimientos ancestrales (Montes y Nieto, 2023), mientras que el mercado demanda
experiencias auténticas y saludables. Incorporar Parkinsonia aculeata y Bougainvillea glabra en
propuestas gastrondmicas innovadoras permitiria no solo preservar el patrimonio inmaterial, sino
también dinamizar el sector de alimentos y bebidas, generar oportunidades para productores locales y
articular la gastronomia con el turismo consciente y vivencial (Esponda, et. al., 2025).

En el plano normativo, la legislacion peruana ha avanzado en la formalizacion de actividades vinculadas
al uso de plantas tradicionales. La Ley N.° 30198 reconoce la produccion y venta de bebidas elaboradas
con plantas medicinales como una actividad de microempresa, lo que brinda un marco de legitimidad y
estimulo para la innovacioén gastronémica basada en especies nativas (Congreso de la Republica del
Pert, 2014). Esta normativa permite que el aprovechamiento de plantas ancestrales trascienda el &mbito
empirico y se consolide como una estrategia formal de desarrollo local y diversificacion productiva.

A pesar de estos avances, persiste un vacio en torno a la valoracion cultural y la aceptacion social de
los productos elaborados con plantas ancestrales en regiones especificas como Piura. El desafio consiste
en determinar en qué medida la poblacion local reconoce el valor patrimonial de estas especies, como

percibe su incorporacion en alimentos y bebidas contemporaneos, y cudl es su disposicion a

consumirlos. Este vacio justifica la necesidad de un estudio que combine enfoques etnobotanicos,




gastronémicos y de mercado, articulando saberes tradicionales con criterios de innovacion y
sostenibilidad.

En este sentido, investigaciones previas aportan antecedentes relevantes. Vidal Huerta (2020) identifico
que la gastronomia local de Catacaos, Piura, constituye una motivacion principal de visita turistica, pero
alertd sobre la pérdida progresiva de preparaciones tradicionales debido a cambios en las practicas
culinarias. Asimismo, Mostacero-Ledn et al. (2024) demostraron la importancia cultural de la flora
utilizada por comunidades amazodnicas, evidenciando que los usos alimentarios y medicinales de las
plantas estan profundamente ligados a la identidad y a las practicas cotidianas. Ambos estudios destacan
la necesidad de preservar y actualizar los saberes tradicionales mediante estrategias participativas e
innovadoras.

Considerando estos antecedentes, el presente estudio se propone analizar la valoracion cultural, la
aceptacion y la viabilidad comercial percibida de productos gastronémicos elaborados con plantas
ancestrales en Piura, particularmente Bougainvillea glabra y Parkinsonia aculeata. La investigacion
busca, ademads, identificar sus propiedades nutricionales y explorar su potencial para diversificar la
oferta gastronomica regional de manera sostenible. Con ello, se aspira a contribuir a la revalorizacion
del patrimonio cultural y natural piurano, fortaleciendo el vinculo entre biodiversidad, identidad y
desarrollo local.

METODOLOGIA

Enfoque y disefio del estudio

La presente investigacion se desarrolld bajo un enfoque mixto, combinando estrategias cualitativas y
cuantitativas con el proposito de obtener una comprension integral del fenomeno de estudio. Segun
Hernandez Sampieri, Fernandez y Baptista (2014), el enfoque mixto permite complementar la
profundidad interpretativa de los métodos cualitativos con la capacidad descriptiva y comparativa de
los métodos cuantitativos.

El estudio tuvo un alcance descriptivo, orientado a especificar las caracteristicas y propiedades mas
relevantes del fenomeno analizado, como la valoracién cultural y la aceptacion de productos

gastrondmicos elaborados con plantas ancestrales en la region de Piura.

El disefio de investigacion fue no experimental y transversal, ya que no se manipularon variables de




manera deliberada, sino que se observaron los fendmenos tal como se presentan en su contexto natural
en un unico momento temporal del 2025.

Participantes y escenario del estudio

Para la fase cualitativa, los participantes fueron seleccionados mediante un muestreo intencional y
estuvieron conformados por 12 informantes clave, entre los cuales se incluyeron propietarios y chefs
de restaurantes con enfoque en comida regional, representantes de centros o casas naturistas e
investigadores locales del departamento de Piura.

El proposito de esta fase fue comprender la valoracion cultural asociada al uso gastronomico de las
plantas ancestrales Parkinsonia aculeata y Bougainvillea glabra, asi como explorar las percepciones
sobre su potencial en la innovacion culinaria regional.

En la fase cuantitativa, la poblacion estuvo compuesta por personas de 18 a 65 afios residentes en el
departamento de Piura. Se aplicd un muestreo dirigido (no probabilistico), conformando una muestra
de 100 participantes. El objetivo fue identificar el nivel de aceptacion sensorial de los productos
elaborados con las especies mencionadas, considerando atributos como sabor, aroma, textura, color y
presentacion.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para la variable cualitativa, “valoracion cultural”, se utiliz6 la entrevista semiestructurada como técnica
principal, aplicandose una guia de entrevista disefiada para explorar el conocimiento, simbolismo y
percepciones culturales vinculadas al uso tradicional de las plantas seleccionadas.

Para la variable cuantitativa “aceptacion de productos gastronémicos”, se empled la prueba sensorial
como técnica de recoleccion de datos, complementada con una ficha sensorial estructurada con escala
hedodnica de 10 puntos, a fin de valorar los atributos organolépticos de los productos elaborados.
Métodos de procesamiento y analisis de datos

Los datos provenientes de las entrevistas se organizaron y categorizaron mediante un analisis tematico,
identificando patrones, categorias emergentes y significados recurrentes en las narrativas de los
participantes. Este proceso permitié comprender la relacion simbolica entre las plantas ancestrales y la

identidad culinaria local.

El analisis sensorial se aplico a tres muestras de macerado de Parkinsonia aculeata (M0106, M0305 y




M0204), desarrolladas mediante tres diferentes tratamientos de tostado, con el fin de evaluar la
percepcion y aceptabilidad de este producto gastronomico. Se empled la prueba no paramétrica de
Friedman para el analisis estadistico, dada la ausencia de distribucion normal de los datos, con el
objetivo de identificar diferencias significativas en la evaluacion sensorial. Posteriormente se aplico un
analisis post hoc mediante la prueba de Wilcoxon para muestras relacionadas con el fin de identificar
entre qué tratamientos se presentaron las diferencias significativas detectadas.

Se incluyeron participantes mayores de 18 afios, residentes en el departamento de Piura, con disposicion
a participar voluntariamente y con conocimiento basico sobre productos gastronomicos locales.
Consideraciones éticas

La investigacién respetd los principios éticos fundamentales de consentimiento informado,
confidencialidad, anonimato y participacion voluntaria. Todos los participantes fueron informados
sobre los objetivos académicos del estudio y la finalidad del uso de los datos recopilados.

El tratamiento de la informacion se realizé conforme a la Ley N.° 29733 — Ley de Proteccion de Datos
Personales del Pert, garantizando un manejo responsable y seguro de los datos. Asimismo, se obtuvo
consentimiento informado por escrito antes de cada entrevista.

Limitaciones del estudio

Entre las principales limitaciones se reconoce el tamafio reducido de la muestra cualitativa, debido a la
disponibilidad de informantes clave especializados, asi como la restriccion geografica a la region de
Piura, lo que limita la generalizacion de los resultados. Sin embargo, estos factores no afectan la validez
interpretativa del estudio, dado su enfoque descriptivo y contextual.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados se organizan en 2 apartados: Analisis tematico de las entrevistas y andlisis estadistico-
descriptivo de la prueba sensorial.

Analisis temético de las entrevistas: valoracion cultural de plantas ancestrales en la gastronomia
piurana

A partir de este analisis emergen cinco ejes interrelacionados que describen la percepcion cultural, la

aceptacion y el potencial gastrondmico de las plantas ancestrales Parkinsonia aculeata'y Bougainvillea

glabra. Estos ejes permiten comprender como los saberes tradicionales pueden articularse con la




innovacion culinaria y el desarrollo sostenible local.

Tabla 1: Analisis tematico de las entrevistas

Tema principal

Subtemas/Categorias

Evidencias textuales

1. Significado cultural vy

simbolico de las plantas

ancestrales

- Valor identitario y vinculo con
la tradicion

- Funcién medicinal y simbolica
- Desconocimiento parcial en el

ambito gastronomico formal

“Son productos ancestrales que
tienen un significado dentro de
la gastronomia.” (M. Aguirre)
“La buganvilla se usa para
fiebres e infecciones
respiratorias.” (M. Aguirre)
“Cumplen un papel importante

porque le dan un toque de

nuestra cultura.” (A. Morales)

2. Aceptacion y percepcion del

consumidor

- Predisposicion positiva hacia
productos naturales

- Motivacion por la salud y la
innovacion

- Necesidad de informacion y

sensibilizacion

“Si, los consumidores estarian

dispuestos porque son
productos  saludables.” (M.
Aguirre)

“La gente prefiere productos
naturales a base de hierbas.” (L.
Vasquez)

“El consumidor valora no solo
el producto, sino la historia que

hay detras de é1.” (C. Ravelo)

3. Innovacion gastrondmica y

potencial turistico

- Recursos para experiencias
turisticas

- Diferenciacion e identidad
regional

- Falta de investigacion aplicada

“Podrian  incorporarse  en
talleres o rutas turisticas.” (A.

Morales)

“Permiten mostrar una
gastronomia basada en
biodiversidad  local.”  (C.
Ravelo)

“Faltan conocimientos para

aplicarlas correctamente.” (R.

Ramos)

4. Sostenibilidad y desarrollo

local

- Uso responsable de recursos
locales
- Potencial econémico 'y

productivo

“Seria bueno aprovecharlas de
forma sostenible para generar
empleo.” (R. Hidalgo)

“El uso de insumos locales es




- Riesgos de sobreexplotacion  fundamental para la
sostenibilidad.” (C. Ravelo)
“Podrian incluso exportarse;
ayudarian a la economia.”

(Hidalgo Villalta)

“El desconocimiento y la falta
de informacion son los mayores

- Desconocimiento y prejuicio
retos.” (C. Ravelo)

cultural
5. Retos para la incorporacion “Hay poca produccion y
) - Falta de investigacion y o
gastronomica ) desconocimiento  de  sus
promocion

o ) propiedades.” (R. Ramos)
- Limitaciones logisticas )
“Se necesitan productos frescos

y de facil acceso.” (L. Vasquez)

Significado cultural y simbélico de las plantas ancestrales: La mayoria de los participantes
reconocen que las plantas tradicionales poseen un fuerte valor cultural dentro de la gastronomia piurana,
asocidndose con la historia, la memoria colectiva y las costumbres heredadas, representan una conexion
entre la naturaleza y la identidad culinaria. Sin embargo, se observa un desconocimiento parcial de los
usos especificos de Parkinsonia aculeata y Bougainvillea glabra en la cocina formal, pues suelen
relacionarse mas con fines medicinales u ornamentales.

Aceptacion y percepcion del consumidor: Se coincide en que existe una alta disposicion a probar
productos elaborados con plantas ancestrales, siempre que sean percibidos como saludables, naturales
y propios de la region. La motivacion principal radica en el bienestar fisico y el rescate de tradiciones;
no obstante, se reconoce la necesidad de educar al consumidor respecto al uso seguro y responsable de
estas especies, para evitar prejuicios o desconocimiento.

Innovacion gastronémica y potencial turistico: Las plantas ancestrales se perciben como recursos
innovadores que pueden incorporarse en talleres, degustaciones o rutas gastronomicas, fortaleciendo la
identidad regional y la oferta turistica de Piura. Este uso contribuiria a diversificar el turismo y a
vincular la gastronomia con la sostenibilidad; sin embargo, se reconoce la falta de investigacion aplicada

y capacitacion en el uso culinario y sanitario de estas especies.

Sostenibilidad y desarrollo local: Las entrevistas destacan que aprovechar los insumos locales




contribuye al desarrollo sostenible, al fortalecer la economia regional, apoyar a productores locales y
reducir impactos ambientales. Se plantea la importancia de regular la recoleccion y cultivo de estas
plantas, garantizando su conservacion y uso sostenible, en algunos casos se menciona el potencial de
exportacion y su rol en la diversificacion economica de la region.

Retos para la incorporacion gastronomica: Los entrevistados identifican como principales
obstaculos el desconocimiento sobre las propiedades y formas de uso de las plantas ancestrales, asi
como la escasa promocion de sus beneficios nutricionales. Algunos participantes subrayan la necesidad
de educacion y difusion cultural para superar la percepcion de que estas plantas son “comida de pobres”
o meros recursos medicinales.

Analisis estadistico-descriptivo de la prueba sensorial:

La muestra M0106 presentd el perfil sensorial mas destacado del estudio. Los datos muestran que la
puntuacion mas alta se obtuvo en sabor (7.17), lo que indica que la combinacion de sus caracteristicas
fueron mas agradables para los panelistas, asi mismo la persistencia presentd un valor cercano con 6.72
puntos, lo que significa que los sabores y sensaciones se mantiene de forma adecuada después de la
ingestion. En cuanto a la apariencia, se obtuvo el valor mas bajo dentro de los atributos evaluados (5.21),
siendo un aspecto susceptible de mejora frente a otros parametros sensoriales, sin embargo, los
panelistas les dieron mas importancia a los otros atributos dando una apreciacion global mayor (7.14)

Figura 1: Evaluacion sensorial de la muestra M0106

Muestra MO106

Nota. Las barras de error (lineas rojas) representan la desviacion estandar de las puntuaciones medias para cada
muestra

La muestra M0204 present6 una evaluacion mas equilibrada, aunque la apariencia (6.33) mejor6 con

respecto a la muestra anterior, sigue siendo inferior en la mayoria de los atributos. Su puntuaciéon mas




alta se registré en Apreciacion general (6.82), seguida de Sabor (6.63), lo que indica que los panelistas
la consideraron una muestra con una calidad y experiencia global buena.

El Aroma (6.43) y el cuerpo (6.33) también fueron evaluados favorablemente y poseen medias muy
parecidas, sin embargo, el amargor obtuvo la puntuacion mas baja (5.84), lo que podria indicar una
sensacion de amargo mas intensa que la muestra anterior.

ura 2: Evaluacion sensorial de la muestra M0204
Muestra M0204

Fi

Nota. Las barras de error (lineas rojas) representan la desviacion estandar de las puntuaciones medias para cada
muestra

La muestra restante presento6 un perfil sensorial agradable, la puntuacién mas alta se registro en el dulzor
(6.73), lo que indica que esta muestra fue percibida con una intensidad dulce adecuada por parte de los
panelistas. De manera similar, el sabor (6.63) y la apreciacion general (6.66) alcanzaron valores
cercanos, reflejando una aceptacion global favorable.

Por otro lado, la apariencia (5.78) y el amargor (5.70) presentaron las puntuaciones mas bajas dentro
del perfil sensorial de esta muestra, lo que podria indicar oportunidades de mejora en estos atributos.
No obstante, estos valores no afectaron de manera significativa la evaluacion global, ya que la
apreciacion general fue favorable

Figura 3: Evaluacion sensorial de la muestra M0305

Muestra M0305

Nota. Las barras de error (lineas rojas) representan la desviacion estandar de las puntuaciones medias para cada

muestra




Los resultados, presentados en la Tabla 2, revelan que existen diferencias estadisticamente significativas
entre las muestras para cuatro de los atributos evaluados: Apariencia, Persistencia, Sabor y Apreciacion
global, ademas la muestra M0106 destaco6 como la mejor valorada en cinco de los ocho atributos
sensoriales. Obteniendo una puntuacion de medias mas altas en Aroma (6.59), Amargor (6.01),
Persistencia (6.72), Sabor (7.17) y Apreciacion global (7.14), consolidandose como la muestra con el
perfil sensorial preferido por los panelistas.

Tabla 2: Prueba de Friedman

Muestra Atributo N Promedio sig
MO0106 5.2070
M0204 Apariencia 100 6.3320 0.003
MO0305 5.7780
MO0106 6.5860
MO0204 Aroma 100 6.4290 0.756
MO0305 6.3760
MO0106 6.2850
Cuero/sensacion
M0204 100 6.3440 0.802
en boca
MO0305 6.1750
MO0106 6.0110
M0204 Amargor 100 5.8370 0.143
MO0305 5.7040
MO0106 6.6970
M0204 Dulzor 100 6.1320 0.352
MO0305 6.7290
MO0106 6.7200
MO0204 Persistencia 100 6.2680 0.032
MO0305 6.2760
MO0106 7.1740
MO0204 Sabor 100 6.6270 0.048
MO0305 6.6250
MO0106 7,1380
Apreciacion
M0204 100 6,8220 0.045
global
MO0305 6,6640

Nota. Las diferencias se consideraron estadisticamente significativas para un valor de p <0.05.




Posteriormente para identificar entre qué tratamientos se presentaron las diferencias significativas
detectadas por la prueba de Friedman, se realizé un analisis post hoc mediante la prueba de Wilcoxon
para muestras relacionadas. Los resultados de estas comparaciones multiples se presentan en la Tabla
3, permitiendo precisar las diferencias especificas entre las muestras para cada uno de los atributos
sensoriales evaluados.

Tabla 3: Prueba de Wilcoxon

Apreciacion
Muestra Apariencia Persistencia Sabor

global
MO0106 5.2070° 6.7200° 7.1740° 7,1380°
MO0204 6.3320° 6.2680° 6.6270° 6,8220°
MO0305 5.7780°¢ 6.2760° 6.6250°° 6,6640°

Nota. Las muestras que tengan letras distintas dentro de un atributo indican diferencias significativas (p < 0.05)
entre si.

Para la apariencia, se observaron diferencias significativas entre las tres muestras (p < 0.05), siendo la
muestra M0204 la mejor valorada. En el atributo persistencia, no se registraron diferencias
significativas entre los tratamientos, aunque al aplicar Friedman se destacé una diferencia significativa
entre estos, al aplicar comparaciones multiples de Wilcoxon, no se identificaron diferencias
significativas entre pares, por lo que se interpreta como una tendencia y no como una diferencia
estadisticamente confirmada. Respecto al sabor, la muestra MO0106 obtuvo una valoracion
significativamente superior en comparaciéon con las otras muestras; finalmente, en cuanto a la
apreciacion global, la muestra M0106 presentd una aceptacidon mayor con respecto a las otras muestras,
pero solo fue significativamente diferente al compararla con la M0305.

Los resultados de la investigacion coinciden con estudios previos que destacan el valor cultural y
gastrondmico de las plantas no convencionales dentro de los sistemas alimentarios tradicionales. Al
igual que lo sefialado por Zhang et al. (2025), quienes demostraron que las flores comestibles en China
constituyen un componente de las practicas alimentarias y la identidad cultural local, el presente estudio
evidencia que Bougainvillea glabra y Parkinsonia aculeata poseen un profundo simbolismo asociado a
la memoria colectiva y al patrimonio culinario de Piura. Asimismo, las elevadas puntuaciones

sensoriales obtenidas en los atributos de sabor y apreciacion global confirman que estas especies pueden

ser incorporadas en propuestas gastrondomicas contemporaneas, en concordancia con lo indicado por




Soyadli (2025), quien resalta que las flores comestibles aportan cualidades sensoriales distintivas y
fomentan practicas culinarias sostenibles. En esa misma linea, los resultados respaldan las conclusiones
de Zhang et al. (2025), al sefialar que la integracion de recursos vegetales tradicionales contribuye a
diversificar la dieta y fortalecer sistemas alimentarios sostenibles, lo que refuerza el potencial de las
plantas piuranas para promover una gastronomia responsable y culturalmente enraizada.

No obstante, se observa una diferencia respecto al nivel de conocimiento y consumo reportado en otras
investigaciones. Fernandes et al. (2023) identificaron que, tanto en Portugal como en Costa Rica,
aunque existe interés por las flores comestibles, su consumo regular es limitado debido a la falta de
informacion y familiaridad del publico. En contraste, los resultados del presente estudio muestran una
disposicion mas favorable hacia el consumo de productos elaborados con plantas ancestrales, lo que
sugiere una mayor aceptacion cultural y cercania simbolica con la flora autoctona. Esta diferencia puede
explicarse por la influencia de factores socioculturales y territoriales, donde la identidad culinaria
regional actua como elemento de cohesion y receptividad frente a innovaciones basadas en saberes
tradicionales.

CONCLUSIONES

La investigacion demuestra que las plantas Bougainvillea glabra y Parkinsonia aculeata no son
unicamente recursos botanicos, sino elementos cargados de significados culturales que refuerzan la
identidad gastronémica de Piura. Su uso tradicional, vinculado a practicas medicinales y ornamentales,
se proyecta como un puente entre la memoria colectiva y la innovacidon culinaria contemporanea.
Incorporarlas en la cocina formal implica reconocer que la gastronomia es también un vehiculo de
transmision cultural y un espacio de resistencia frente a la homogeneizacion alimentaria. En este
sentido, estas especies se convierten en simbolos de pertenencia y diferenciacion regional, capaces de
dialogar con tendencias globales de sostenibilidad y rescate patrimonial.

Los resultados sensoriales evidencian que los productos elaborados con estas plantas alcanzan niveles
de aceptacion superiores en atributos como sabor y apreciacion global, lo que confirma su potencial
para ser integrados en propuestas gastrondmicas innovadoras. La disposicion positiva de los

consumidores hacia alimentos naturales y saludables refuerza la pertinencia de estas especies en un

mercado que demanda autenticidad y bienestar. No obstante, la aceptacion plena requiere estrategias de




educacion y sensibilizacion, que informen sobre sus propiedades, garanticen la inocuidad y disipen
prejuicios culturales. De este modo, la valoracion sensorial se convierte en un punto de partida para
legitimar su incorporacion en la oferta gastronomica regional.
La investigacion revela que las plantas Bougainvillea glabra y Parkinsonia aculeata pueden ser
catalizadores de experiencias turisticas diferenciadas, al integrarse en rutas gastrondmicas, talleres
culinarios y propuestas de turismo vivencial. Su uso abre la posibilidad de construir narrativas auténticas
que vinculen biodiversidad, tradicion y creatividad, fortaleciendo la identidad de Piura como destino
gastronomico sostenible. Sin embargo, este potencial s6lo puede materializarse mediante investigacion
aplicada y capacitacion técnica, que aseguren un manejo responsable de las especies y eviten riesgos
sanitarios. La innovacion gastronémica basada en plantas ancestrales no es unicamente un recurso
creativo, sino una estrategia de posicionamiento territorial que conecta la cocina con el turismo cultural
y ecologico.
El aprovechamiento de estas plantas ancestrales se perfila como una oportunidad para dinamizar la
economia regional, generar empleo y fortalecer cadenas de valor locales. La investigacion subraya que
la sostenibilidad no se limita a la conservacion ambiental, sino que implica también la equidad social y
la diversificacion productiva. La incorporacion de Bougainvillea glabra y Parkinsonia aculeata en la
gastronomia puede estimular la produccion local, reducir la dependencia de insumos externos y abrir
posibilidades de exportacion. No obstante, este proceso exige regulaciones claras y practicas de cultivo
responsables que eviten la sobreexplotacion y garanticen la preservacion de los ecosistemas. En este
marco, la articulacion entre productores, investigadores y gestores turisticos se convierte en condicion
indispensable para consolidar un modelo de desarrollo que combine innovacion, identidad cultural y
sostenibilidad, proyectando a Piura como referente de gastronomia consciente y patrimonio vivo.
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