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RESUMEN

La propuesta de este plan de investigacion tiene como objetivo ampliar el limitado
conocimiento que se tiene acerca de la Planta Congona, la asimilacién cultural como parte
de la identidad nacional propia del ecuatoriano dandole un valor Unico y enriquecedor a la
culinaria como patrimonio intangible cultural del Ecuador y la explotacion de sus usos
dentro de la gastronomia ecuatoriana, preparaciones innovadoras o modificar las ya

existentes.

En torno a investigaciones que se han realizado de la planta congona, solo existen registros
en base al aceite esencial de la hoja, la cual se utiliza de forma amplia en el ambito de la
medicina natural, también es utilizada en el campo ancestral, tanto para limpias y para
atraer la suerte, en la industria, y la cosmetologia y su uso aun es muy limitado en el

ambito culinario, utilizada en infusiones, chichas, horchata.

El plan de investigacion sera de tipo exploratorio donde se emplearan dos tipos de
investigacion tanto cuantitativa en la que se pudo realizar exdmenes fisico-quimicos que
permitieron conocer propiedades de la hoja como proteinas, carbohidratos, grasas,
humedad, energia y cenizas, como también un andlisis sensorial de la hoja y de las
diferentes preparaciones el cual arrojo como resultado la total aceptacion de cada una de
las preparaciones realizadas, y en base a la investigacion cualitativa, se pudo obtener
informacion importante de los diferentes profesionales, acerca de la hoja y de los estudios

realizados de la misma.

Palabras claves: patrimonio, culinaria, analisis sensorial, plantas medicinales vy

comestibles, congona.
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ABSTRACT

The proposal for this research plan aims to expand the limited knowledge that is about
plant Congona, cultural assimilation as part of the national identity of the Ecuadorian
giving a unique and enriching value to the culinary as intangible cultural heritage of the
Ecuador and the exploitation of its uses within the Ecuadorian gastronomy, innovative

preparations, or modify existing ones.

About research that has been made of the plant congona, there are only records on the basis
of the essential oil of the leaf, which is also used broadly in the field of natural medicine, is
used in the ancient countryside, both for clean and attracts r lucky, in industry, and
Cosmetology, and its use is still very limited in the culinary field, used in infusions,

chichas, horchata.

The research plan will be exploratory type be employed where two types of quantitative
research which could perform physical and chemical tests that allowed know sheet
properties such as proteins, carbohydrates, fat, moisture, energy and ash, as also a sensory
sheet and different preparations which threw the acceptance of each one of the preparations
made, as a result and analysis based on qualitative research, information could be obtained
important of different professionals, about the blade and studies of the same.

Key words: heritage, sensory analysis, culinary, medicinal and edible plants, congona.
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INTRODUCCION

La “congona” (peperomiainaequalifolia) al ser una planta nativa viene siendo usada
desde tiempos remotos, por sus multiples beneficios alimenticios y terapéuticos, es
excelente para curar irritaciones dérmicas, lavar heridas, triturando sus hojas, es sedante
y analgesica de cefaleas y estimulante cardiaco, tomada en infusion. Contra otitis,
conjuntivitis ocular, calentando sus hojas y extrayendo su jugo por presion. Masticada
sirve como dentifrico para la gingivitis, ayuda en arritmias, esterilidad, muy apreciada
por su fragancia, por lo que se la utiliza en la preparacion de chichas, coladas, dulces,
arroz con leche. También sus hojas se utilizan como condimento, para aromatizar sopas,

menestras, carnes.(Sanchez, 2017)

Se realizd examenes fisicos-quimicos a partir de 100g de la hoja de congona para
determinar carbohidratos, proteinas, humedad, cenizas, grasas y energia, entrevistas a
expertos, encuestas, test heddnico, andlisis comparativo y analisis sensorial con
estudiantes semi-entrenados en el area antes mencionada que gracias a su experiencia se
pudo obtener resultados favorables en cuanto a la aceptacion de cada una de las
preparaciones.(Chonillo, 2017)

La congona no es toxica, sin embargo siempre, como con todas las plantas medicinales
hay que respetar las dosis. Conviene utilizarla haciendo novenarios, (nueve dias), luego
descansar otros nueve y volverla a utilizar, esto dependiendo del tratamiento que se esté
haciendo, en la medicina tradicional también se la utiliza en preparados para el mal aire,
0 en ramos con otras plantas para limpias energéticas.Es una planta suculenta, por lo
que para deshidratarla conviene hacerlo en un deshidratador para evitar que se pudra por
la humedad del ambiente, una vez seca se la tritura y sirve para aderezos de ensaladas,
para aromatizar menestras, carnes, se la puede incluir en jugos y batidos.(Sanchez,
2017)



CAPITULO |

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La hoja de la Planta Congona (peperomiainaequalifolia), tiene un amplio uso en la
medicina natural, tradicional, ancestral e industrial, pero en el campo culinario tiene un
uso no muy explotado y muy segmentado ya que solo es usado para elaborar bebidas
como chichas, infusiones, aguas aromaticas, la horchata lojana muy conocida en
Ecuador y como aditivos en alimentos también es utilizada, para bafios que atraen la
suerte, limpias para eliminar las malas energias y la brujeria como parte de las creencias
y supersticiones de las diferentes comunidades y para realizar champu de sus hojas

machacadas.(Sanchez, 2017)

Lo que se busca con este plan de investigacion es ampliar el poco y limitado
conocimiento que se tiene acerca de la Planta Congona, la asimilacién cultural como
parte de la identidad nacional propia del ecuatorianodandole un valor Gnico y
enriquecedor a la culinaria como patrimonio intangible cultural del Ecuador y la
explotacion de sus usos dentro de la gastronomia ecuatoriana, ya que en el pais no
existen estudios etnobotanicos con un enfoque especial en aditivos para la

alimentacion.(Sanchez, 2017).

Lo antes mencionado se lo realizara mediante una investigacion cientifica exploratoria,
visitando lugares como: mercados, jardines botanicos, herbarios, yerbateros y
plantaciones donde el cultivo, venta y utilizacién de la hoja de la Planta Congona sea
frecuente y a través de entrevistas a personas nativas, bidlogos o propias de las zonas
donde se efectué el cultivo, recabando informacion util para la posible solucion del
problema y pruebas de laboratorio atribuyéndole a la hoja nuevos usos dentro de la
culinaria ecuatoriana como en la panificacion, pasteleria, heladeria, salsas, bebidas, etc.
(Lucia de la Torre, 2008, pag. 66).



1.2 JUSTIFICACION.

La cultura gastrondmica ecuatoriana a lo largo de su historia ha sido directa o
indirectamente influenciada por parte de otras culturas dentro del ambiente
gastrondémico como: la gastronomia espafiola, asiatica, arabe, africana y otras que han
enriquecido o modificado a la culinaria ecuatoriana de forma diversa y Unica en el
mundo, cambiando asi de forma temporal o permanente las costumbres alimentarias
ancestrales de los indigenas nativos del Ecuador, ya sea por imposicion o por la cosecha
de nuevos productos introducidos a la region. (Ballesteros, 2007, pags. 70-75)

La congona, planta nativa del Ecuador se ha resistido a desaparecer y ha perdurado al
paso del tiempo, aunque es muy poco conocida en el &mbito culinario y se ha delimitado
su uso a la preparacion de chichas, aguas aromaticas, sofritos, aditivos de
alimentos(dando un sabor anisado y citrico en los alimentos), ya que su uso estamas
destinado en el pais de Ecuador a la cura de males en base a las llamadas limpias y en la
medicina tradicional de manera empirica, por esta razon lo que se busca mediante esta
investigacion es ampliar el poco conocimiento que se tiene acerca de la congona, sus
formas de uso y la implementacion mas adecuada en la cocina.(Céardenas & Gaibor,
2017)

Lo que se busca con este plan de investigacion basandonos en los objetivos del PNBV
(Plan Nacional de Buen Vivir), es ampliar los conocimientos de los saberes ancestrales
de las diferentes culturas y de los usos de las plantas nativas en los alimentos y en la
medicina de forma natural, promoviendo diferentes mecanismos como: planes de
capacitacion y conferencias donde se pueda difundir a la poblacion y a las escuelas en
formacion baésica las formas de alimentacion saludable y equilibrada para llevar una

vida sana y con menos desordenes alimenticios. (Nacional, 2017, pags. 1-10).

Ademas de proteger y fortalecer la cultura y la identidad de la cocina tradicional y sus
preparaciones ancestrales como parte esencial y fundamental del patrimonio intangible
nacional y de la convivencia del plan nacional del buen vivir incorporandolos a la

cadena de valor del turismo y articulando de forma participe a las poblaciones y actores



locales a la gestion del patrimonio en la industria turistica, con énfasis en la economia

popular y solidaria.(Nacional, 2017, péags. 1-10)



1.3 OBJETIVOS.

1.3.1 Objetivo general

Realizar el estudio de la planta congona (peperomiainaequalifolia), para el desarrollo de

aplicaciones culinarias.

1.3.2 Objetivos especificos

» Investigar de forma exploratoria los diferentes usos gastronémicos de la hoja de
congona (peperomiainaequalifolia).

> Desarrollar el analisis sensorial de las caracteristicas organolépticas de la hoja
mediante los diferentes tipos de preparaciones.

» Realizar pruebas de laboratorio fisico-quimico para identificar grasas, proteinas,
cenizas, humedad y carbohidratos.

» Desarrollar preparaciones innovadoras en base a la hoja de la congona.



CAPITULO 1l

2.1 MARCO TEORICO

Congona (Peperomialnaequalifolia)

lustracion 1 Planta de congona (Cérdenas y Gaibor, 2017)

2.1.1Descripcion

También citada como peperomia congona, es una dicotileddnea que presenta haces
vasculares separados en forma dispersa (atactostela), similares a las de
monocotiledoneas (Pino, 2011), es una hierba terrestre de origen nativa del Ecuador,
(etnias Kichwa de la Sierra, Mestiza). La planta crece hasta 50cm y tiene nudos
engrosados y hojas largas, enteras, aromdticas y carnosas. Su inflorescencia es
caracteristica, con espigas de flores aclamideas diminutas, de color verde y densamente
agrupado o distribuido en espiral o anillos, cada ovario estd protegido por una bractea
peltada y flanqueada lateralmente por dos a seis anteras. Se la puede encontrar cultivada
dentro de las siguientes provincias: Azuay, Cafar, Carchi, Chimborazo, Pichincha, Loja.
Hierba nativa y cultivada en la zona andina 1500-3500 msnm. (Callejas, 1999, pags.
785-805)



2.2 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA CONGONA

Dentro del género peperomia existen alrededor de 1000 especies distribuidas entre
los tropicos y las regiones subtropicales, principalmente en América Central y del Sur y
solo 17 especies en Africa. Se extendié ampliamente por Ecuador donde se pueden
encontrar 224 especies de las cuales 59 de ellas son endémicas, la especie
Peperomialnaequalifoliaes una planta nativa del Ecuador perteneciente a la familia de
las piperaceas, cultivada en la Region andina, entre los 1500 y 3500 metros sobre el
nivel del mar que se la puede encontrar principalmente en las provincias de Azuay,

Caniar, Carchi, Chimborazo y Pichincha(Noriega, 2009, pags. 3-10).

lustracion 2 Tipo de congona de la Costa(Veronica Quitiguifia,
2008)

Comunmente a la planta se la conoce como “congona”, “cunguna”, “cumcuna” o
“trigresillo” y “abre camino”, desde el ambito medicinal tiene muchas propiedades
curativas como: analgésico, antiparasitario, sedante, antiasteoartritico, cardiaco,
hepatoprotector, y para tratar la esterilidad. Debido al tipo de naturaleza aromatica que
posee en Ecuador es utilizada en combinacion con otras plantas para elaborar la bebida

medicinal — tradicional conocida como la “Horchata” (Noriega, 2009, pags. 3-10).



Tabla 1Taxonomia

Nombre comudn Congona
Nombre cientifico Peperomiainaequalifolia

Familia Piperacea

Genero Piperomia

Especie Inaequalifolia
Reino Plantae

Division faner6gama magnoliophyta
Clase Dicotiledoneamagnoliopsida
Orden Piperales

Fuente: (Gonzales & Rodriguez, 2000, pags. 99-100)

2.3FAMILIA: PEPEROMIA

La familia de las Piperaceae comprende especies lefiosas y herbéaceas de las regiones
tropicales, con hojas alternas, raramente verticiladas, con o sin estipulas. Las flores son
hermafroditas y lampifias, se sitGan en las axilas de las bracteas y se reunen en
inflorescencias en espiga dispuestas en el apice de las ramas. El androceo tiene 2
estambres de filamento corto y el gineceo tiene 3 carpelos soldados en un ovario

unilocular que se prolonga en tres estigmas.(Vasquez & Rojas, 2003, pag. 23).

Esta familia consiste en 5 géneros y 2500-3000 especies, de las cuales cerca de un 90%
pertenecen a los géneros Piper y Peperomia,(Stevens & otros, 2001) el mayor uso de las
Piperaceae se encuentra en la medicina popular gracias a las propiedades bioldgicas de
las diferentes clases de metabolitos secundarios acumulados como: las
amidaspiperidinicas, pirrolidinicas e isobuliticas, aceites esenciales, pironas, lignanas,
neolignanas y metabolitos de biosintesis mixta.(Delgado G., C. Rojas-ldrogo vy
Nunomura S., 2011)



2.4GENERO

El género Peperomia incluye a 1000 especies distribuidas en regiones tropicales y

subtropicales; concentradas en Centro y Norte de Sudamérica. Solo 17 especies se

encuentran en Africa. A manera general poseen: 2 estambres y 1 estigma; pueden ser

hierbas terrestres, epifitas, rupicolas o mas frecuentemente epifitas suculentas. (Vasquez

& Rojas, 2003, pag. 23). Hojas alternas u opuestas o verticiladas, flores laxamente

agrupadas sobre el raquis sin formar bandas alrededor de la espiga, sésiles o

pediceladas; pistilo parcialmente inmerso en el

fimbriado. Fruto ovoide y verrugoso.(Stevens & otros, 2001, pags. 1928-1929).

Tabla 2 Generalidades de la congona

raquis, monocarpelar, estigma

Nombres comunes

v' Congona
v Huinayquilla
v' Siempreviva

v" Menta
v/ Congonita

cimarrona
v" Tuna
congona

v’ Patakuyuyu
v" Congonilla

v/ Cuncuna
v/ pata clnyuyu

v’ patacin

panga

Origen

Planta
nativa de
Ecuador,

sin
embargo se
encuentra
en paises
como:
Peru,
Colombia,
Chiley las
Islas

Canarias

Partes Uutiles

Las hojas y los
tallos son ricas
en alcaloides,
taninos, resinas,
miristicina y
bisabolol, por
esto son usados
en diferentes
preparaciones
como:
infusiones,
zumos, chichas,

etc.

Meétodos de
conservacion
Después del
secado el
producto debe
ser envasado
inmediatamente
para que no
vuelvan a
humedecerse
con la humedad
del ambiente se
puede utilizar
recipientes de
plasticos, latas
herméticas de
metal o bolsas
de

polipropileno

CONGONA (PEPEROMIA INAEQUALIFOLIA)

Cultivo

Se cultiva
de 1500 a
3500
metros
sobre el
nivel del
mar en
jardines
caseros y
se
requiere
de suelo
fértil y
buen

drenaje.

Formas

de secado

Las
formas de
secado
son: al sol,
al aire
libre, en
papel
periddico
para
quitarle
humedad

Fuente: (Lucia de la Torre, 2008, pag. 66)



2.4RECOLECCION Y CONSERVACION

La congona crece en lugares himedos de la sierra se puede cosechar durante todo el
afio, se recolecta la planta completa o en algunos casos se cortan los tallos muy cerca de
la base para que la planta siga creciendo y broten nuevos tallos, para mantenerla fresca
se la debe colocar en un recipiente con agua. Si se desea conservar las hojas y los tallos
es necesario secarlos al ambiente formando pequefios ramos o envueltos sobre papel
periddico para eliminar el exceso de humedad, se debe colgar en un lugar fresco y
oscuro, ya secos se debe almacenar en un recipiente hermético para resguardarlos de la

luz y la humedad (infojardin, 2011)

llustracion 3 Forma de recoleccion y conservacion(Cardenas & Gaibor,
2017)

2.5UBICACION GEOGRAFICA.

Procede de América del Sur (2000 a 2600 msnm) especialmente Perd, Colombia, Chile
y Ecuador(Pinto, 2011). Es comunmente cultivada y distribuida en el Peru, Ecuador y
los paises vecinos, ademas en las Islas Canarias - Espafia. Existen pocos estudios
boténicos acerca de la planta, se sabe que posee ramificaciones, tallos erectos. Esta
planta fue descrita en 1978 por Ruiz y Pavon y no es comun en el cultivo mundial, salvo
en sus paises de origen y en Canarias. La planta es nativa de la region andina de
Am