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Resumen bunuelo esta presente de manera significativa
en los puntos de venta callejera del sector; y
El objetivo de esta investigacion fue ademaslarecetatradicional presentacambios
identificar la importancia del bufiuelo como  frente a la receta comercial. Finalmente
un producto tradicional en los puntos de  se concluye que este producto tradicional
venta de comida callejera del barrio Santo ~ puede presentarse como una alternativa de
Domingo Savio de Medellin, y los cambios ~ generaciondeingresos para las personas del
de la receta tradicional a la comercial. Se  barrio Santo Domingo Savio.
realizaron entrevistas a los vendedores de
bunuelo en el sector y se identificaron las Palabras clave: gastronomia; Colombia;
posiblesvariaciones enlarecetadel producto.  Antioquia;tradicion culinaria; Navidad; comida
Losresultados obtenidos demostraronqueel  ambulante.
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Importance of the bunuelo in
the street food stalls of the
Santo Domingo Savio-Medellin
neighborhood

Abstract

The objetive this study was to identify the
importance of the bunuelo as a traditional
product in street food outlets in the Santo
Domingo Savio neighborhood of Medellin, and
the changes from the traditional recipe to the
commercial one. Interviews were conducted

with bunuelos vendors from sector, and
possible variationsin the product recipe were
identified. The results obtained showed that
the bufuelo is present in a significant way in
the points of salein the public thoroughfare of
the sector; In addition, the traditional recipe
presents changes concerning the commercial
recipe. Finally, it concluded that this traditional
product can presente as an alternative to
generating income for the population of the
Santo Domingo Savio neighborhood.

Keywords: Gastronomy; Colombia;
Antioquia; Tradition culinary; Christmas;
Street food.

Importancia do bunuelo nas
barracas de comida de ruado
bairro Santo Domingo Savio-

Medellin

Resumo

O objetivo desta pesquisa foi identificar
a importancia do bunuelo como produto
tradicional da comida de rua do bairro Santo
Domingo Savio de Medellin e as mudancas da
receita tradicional para a comercial. Foram
realizadas entrevistas com vendedores

bunuelos do setor e identificadas possiveis
variacoes nareceita do produto. Os resultados
obtidos mostraram que o buriuelo esta presente
de forma significativa nos pontos de venda
da via publica do setor; além disso, a receita
tradicional apresenta alteracdes em relacao
areceita comercial. Por fim, concluiu-se que
este produto tradicional pode se apresentar
como alternativa de geracao de renda para
a populacao do bairro Santo Domingo Savio.

Palavras-chave: gastronomia; Colombia;
Antioquia; tradicao culinaria; Natal; comida
de rua.

Introduccion

En las ultimas décadas la produccién en
masa y el afan de las personas de estar en
constante cambio e ir de acuerdo con las
tendencias, ha llevado a la debilitacion de los
patrimonios culinarios, puesto que no se busca
preservar las tradiciones de las diferentes
culturas sino homogenizar e igualar los
modelos actuales en la cocina internacional
(Rivera Herrera, 2013). La cocina colombiana
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constituye ungran legado para el conocimiento
yapropiacion de las tradiciones que se tienen
como pais, sinembargo, hace falta reconocer
y apropiar el significado de cada una de las
preparaciones, pues a pesar de tener una
gran historia, falta terminar de construirla
(Estrada Ochoa, 1995). En el Valle de Aburra
se ha recibido a todo tipo de inmigrantes a lo
largo de las Ultimas décadas, por lo que se ha
evidenciadoun granintercambio culturalentre
las personas, convariaciones en las diferentes
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preparaciones o con la diversificacion del
mercado (Gil Ruiz, 2018).

Medellin no ha sido ajena a esta situacidn,
pues desde hace mas de 70 anos, han
llegado restaurantes enfocados en cocinas
internacionales y los medellinenses lo han
tomado como referente de su tradicion, aun
sin ser productos netamente colombianos
(Delgado Salazar, 2009). Algunas tradiciones
culinarias colombianas se enmarcan
principalmente en la época decembrina,
temporada en la que Antioquia y Medellin
se reconocen por girar en torno a la comida,
destacandose los bunuelos, la natilla, las
marranadas, las hojuelas, entre otros. Tal
y como lo indica el Manual introductorio a la
biblioteca basica de cocinas tradicionales de
Colombia, para lanavidad —fiesta familiar por
excelencia— la harina de maiz es uno de los
ingredientes mas usados y valorados en esta
época, servira de base parala natilla, un postre
endulzado con panela;y paralos bunuelos que
se fritan en el caldero vecino, hechos de un
amasijo de harina, huevosy queso [(Ministerio
de Cultura, 2012).

Sin embargo, no hay un sentimiento de
fidelidad o conocimiento profundo acerca de
estos productos, pues en muchas ocasiones no
se sabe elcomoy por qué se preparan debido
a la falta de documentacion que resalte la
importancia de buscar la preservacién de la
tradicion con el fin de conservary proteger el
patrimonio. Teniendo en cuenta la afirmacion
de Jang y Ha (2015), quienes indican que las
experiencias culturales de los individuos
influyen positivamente en las emociones
con respecto a los aspectos auténticos de
las experiencias alimentarias étnicas. Para
globalizar la comida de un determinado pais,
es necesario proporcionardiversos productos
culturales, en este caso un producto tan
representativo como el bunuelo.

La violencia vivida en el pais a partir del
ano 1946 dio paso a un gran numero de
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desplazamientos forzados en todo el pais
(Caballero, s.f.], por lo que el nimero de
familias campesinas que decidieron buscar
nuevas oportunidades de vida se incrementé.
Medellin se convirtid en un atractivo para estas
personas, quienes buscaban elaseguramiento
de la calidad de vida en aspectos como
seguridad, salud, trabajoy educacién (Gil Ruiz,
2018). Sin embargo, debido a que no toda la
poblacidn que llegaba a la ciudad tenia un
determinado nivelacadémico, algunos grupos
de personas no contaron con la suerte de
encontrarun buen lugarde trabajoyvivienda,
porloqueempezaronaasentarseenlosbarrios
periféricos de la ciudad para ese momento, se
fundaasilo que hoy se conoce como laComuna
1 de Medellin. De acuerdo con informes de
la Alcaldia de Medellin, para el afo 2020, el
barrio Santo Domingo Savio contaba con una
poblacionde 30.238 personas, entre los barrios
Santo Domingo Savio | y Il. Dentro de esta
poblacion se encuentra una multiculturalidad
muy grande (Gonzalez Vélezy Carrizosa |saza,
2011) eimportante para el patrimonio histérico
de la comunidad y de muchos productos que
allise preparanyconsumen, esto permite que
ellegado cultural culinario “pueda estudiarse
en las comunidades migrantes que valoran,
recuerdanyrecrean lastradiciones culinarias
como un elemento de su identidad y unidad
simbdlica a una nacidn, region o localidad”
(Ministerio de Cultura, 2012).

Es con motivo de la interculturalidad
encontrada en esta comuna, que se plantea
la importancia de resignificar la tradicion
alimentaria de sus habitantes, pues es por
medio de ello que se contara la historia de
los pueblos (Estrada Ochoa, 1995). Elbufiuelo,
un producto reconocido tanto a nivel nacional
como internacional, ha sido parte de todas las
comunidades colombianas, especialmente
en la época decembrina, todos con diversas
recetas y formas de sazonar, lo que deja una
gran parte de las personas que lo preparanen
el producto final (Delgado Salazar, 2000). Tal
es suimportancia que se define en el Manual
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introductorio a la biblioteca basica de cocinas
tradicionales de Colombia asi: “Bunuelo. (Ant.)
Golosina hecha con base en queso y harina
de maiz, en forma de bolas y fritas en aceite”
(Ministerio de Cultura, 2012).

La importancia de esta investigacion,
se materializa dentro del ambito social y
académico, es social en cuanto permite
entender lasdindmicas historicas, culturales
y tradicionales alrededor de un producto
autoéctono en la gastronomia colombiana con
el contexto de un barrio que se constituye
a partir de las migraciones campesinas; y
por otro lado, una importancia académica,
que permite visualizar y entender desde un
ambito gastronomico, aquellas variaciones
que se presentan dentro de la comunidad
en la produccion de un alimento insignia
en los hogares colombianos, que atiende a
la diversidad de su poblacién. Aunado a lo
mencionado anteriormente, se pretende
identificar la importancia del bunuelo como
un producto tradicionalen los puntos de venta
de comida callejeradel barrio Santo Domingo
Savio de Medellin y los cambios de la receta
tradicional a la comercial.

Materiales y métodos

Este esunestudiode corte cualitativoen el
que seaplico untrabajode campo. Seinici6 con
el rastreo y reconocimiento de los puntos de
ventasyalgunas practicas de los vendedores
de bunuelo. La muestra estuvo conformada por
cincovendedores de bunuelo, quienes fueron
seleccionados debido a su aceptacion para
participarde lainvestigacion, sinincapacidades
mentales, que estuvieran dispuestos a
compartir la informacién, que habitaran y
laboraran en el barrio Santo Domingo Savio
de Medellin. Para la recoleccidn de los datos
se utilizé comoinstrumento predominante un
formato de entrevista semiestructurada en
la que a cada participante se le indago por la
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ciudad de origen, conocimientos de tradicion
(de quiénaprendid a prepararel bufiueloyhace
cuanto los preparal; ejecucion y elaboracion
del producto (por qué elaboran el alimento
con la técnica empleada) y, por ultimo, las
materias primas utilizadas (tipo de queso,
harina, endulzante y leudantes). Ademas, se
indagd acerca de la cantidad de bufuelos que
vende al dia.

Una vez recolectada la informacion esta
fue transcrita, codificada y luego analizada.
En este estudio, cada una de las personas
entrevistadas fue designada por un niumero
especifico entre EO1 y EO5, lo que permitio
agilizar el proceso de transcripcion de las
entrevistas grabadas.

El trabajo de campo se centré de manera
predominante en conocer las posibles
variacionesen larecetayenlapreparacidonde
los bunuelos, lasvisitas se realizaron en horas
de la manana debido a que en el recorrido
inicial se evidencié mayor nimero de puntos de
ventadelbunuelo. Adicionalmente se llevaron
a cabo dos secciones de grupos focales con
vendedores ambulantes y con portadores de
tradicion.

Resultados y discusion

Durante el rastreo e identificacion de
territorio del barrio Santo Domingo Savio
de Medellin (figura 1) se encontraron
aproximadamente veinte establecimientos
dedicadosalaelaboracionyventade bunuelos.
Por esta razon, fueron definidos quince
establecimientos para aplicar la entrevista
semiestructurada, no obstante, en el primer
acercamiento se notd un distanciamiento y
pocadisposicion de lamayoria de las personas
visitadas pararealizar el estudio, lo que obligd
a reducir significativamente la muestra que
estaba planteada estudiarinicialmente, el cual
paso de quince a cinco personas.
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Figura 1. Fotos del Barrio Santo Domingo Savio de Medellin

Nota: fotografias tomadas por los autores.

Una vez seleccionadas los vendedores
ambulantes se recolecté la informacion
aplicando la encuesta semiestructurada.
Se encontraron las siguientes respuestas:
EO1 oriundo del corregimiento de Palermo,
en Tamesis, Antioquia, cuenta que aprendio
la receta del bunuelo en el ano 1965 con un
jefe que tuvo. El declara que trata de seguir
la tradicion y la receta que ha elaborado
durante los ultimos cincuenta anos, busca
también productos de excelente calidad. Dice
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que elaborasus bunuelos con queso costeno,
azucar, polvode hornearysolo utiliza harinade
maiz de una marcareconocida en el mercado
(HMR]. Dependiendo deldia, puede vender de
100 a 130 bunuelos.

E02 es un vendedor nacido en el Valle del
Cauca. Aprendid los productos de panaderia
de su padre, desde hace quince anos. Utiliza
queso costeno, cuajada y mozarela. Utiliza
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azucar, harina de trigo, vende de 700 a 1.000  representativo de las fiestas decembrinas
bunuelos al dia. (Morales, 2021). En Antioquia este producto
llegé gracias alas monjas, quienes mezclaron
La tercera vendedora, narra su historia e harinade maizydeyucajunto al quesito para
indica que nacid en Pensilvania, Caldasyviveen ~ generar lo que se conoce como bunuelo
Santo Domingo Savio desde hace treintayocho  (Estrada Ochoa, 2008). El bufiuelo se ha ido
anos. Cuandosele pregunta de quién aprendié incorporando eneldiaadiadeloshabitantes
eloficiodice: “yoviendoaprendi,alaedadde 24 de Medellin, ya que se conoce que las personas
anos”. Ellarealiza sureceta con queso costeno, lo consumen para el algo, la media manana,
azlcar, les pone una pizca de polvo de hornear  y para tener un producto de rapido consumo
ylaharina, inicamente utiliza (HMR). Diceque ~ cuando se esta de afan.
depende de como quiera hacerlos, los puede
elaborarredondos o alargados, con unaventa La preparaciony consumo del buiuelo se
aproximada de 70 buiiuelos al dia (E03). concentrabaanos atras en lugares del centro
de la ciudad como la Avenida Oriental y era
El cuarto participante de la investigacién ~ ofrecido especificamente por vendedores
cuenta que élaprendié a hacer los bufiuelosen ~ ambulantes (Meneses Granados, s.f.}, sin
la calle hace aproximadamente quince afios. ~ embargo, de acuerdo con lo encontrado en el
Coincide con los demas entrevistados en que ~ barriode Santo Domingo se puede inferir que
solo utiliza queso costeno, azlcar, po[vo de este comportamiento se ha ido trasladando
hornear y (HMR). Dice que no sabe cudntos a las zonas barriales, entre ellas al barrio
bufuelosvende porque depende de lacantidad ~ Santo Domingo Savio en donde se evidencia
de personas que pasen por el sitio cada dia. que no solo es un producto tradicional, sino
quetiene unarepresentacionimportante entre
Por Gltimo, la quinta persona entrevistada la comunidad, genera un ,conocimiento que
narra que su vida se desarrollé en el Uraba, ~ Se transmite de generacion en generacion,
vive en Medellin hace aproximadamente seis ~ @deémas se puede considerar como una
afios, los mismos que lleva con la preparacién ~ alternativa como fuente de ingresos de las
de bufiuelos, después de que uno de sus familias delbarrio.
hermanos le ensenara este oficio. Aligual que
todas las demas personas, hace los buiuelos Seresaltaque elbunuelo esun productode
con queso costefio, azlicary polvode hornear. ~ gran importancia gastronémica en el sector
Indica que en el dia puede vender de 500 a  ya que se vende durante todo el afo, las
600 bunuelos. De acuerdo con las respuestas veinticuatro horas deldl'a, tantoqueuna familia
obtenidas se evidencia que lamayoriaprocedia  puede desayunar, tomar la media manana, el
de lugares externos del departamento de  algoy hasta la cena con la esfera dorada, el
Antioquia, presentan variaciones en el sexo, ~ cual se consigue en las esquinas, afuera de

edad, nivel educativo, entre otros aspectos  lascasas, algunasvecesengrandes localesy
demograficos. muchas otras enimprovisados puntos de venta

(figura 2).

Importancia del buiiuelo en la gastronomia
callejera

Elbunueloesun productodelcualse conoce
que su origen data de los anos 1300y que en
Colombia se identifica como un producto
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Figura 2. Establecimientos de comercializacion de buniuelos en el Barrio Santo Domingo Savio de Medellin

Nota: fotografias tomadas por los autores.
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Diferencias entre la receta tradicional y la
receta comercial de los buiuelos

En la receta de los bunuelos tradicionales
antioquenos segun Sofia Ospina de Navarro
deben estar presente los siguientes
ingredientes: harina de maiz, almidon agrio
deyuca, queso salado o queso costeno, huevos,
leche y azlcar (como se cité en Piedrahita,
2022). Alcompararla con lo expresado por los
entrevistados se evidencia que en la receta
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comercial se omite eluso delhuevoylaleche.
También se destaca que los entrevistados
oriundos del eje cafetero usan el queso costeno
comouningrediente encomun, mientras que la
personadelValle del Cauca le adiciona cuajada
yqueso doble crema, generando diferencias en
elsaborytexturadel producto final, también,
esimportante resaltar que eluso de harinade
maiz (HMR] prevalece en las preparaciones.
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De acuerdo con los resultados se puede
decir que, a pesar de las diferencias de
origenesy edades de todos los participantes,
esevidente que larecetacomidnmente acogida
por la comunidad y especificamente por los
vendedores de bunuelo, eslaque lleva el queso
costeno, el cual, de acuerdo a los estudios
realizados por Morales Moreno et al. (2013),
confiere un sabor caracteristico al producto
y lo hace identificable con mayor facilidad,
diferenciandolo de otro tipo de quesos.

En conversaciones previas con
algunas mujeres portadoras de tradicion
Uno pertenecientes a la muestra de la
investigacionl algunas de ellas indicaron que
larecetatradicionaldel bunuelo eraelaborada
con quesito campesinoy panela, sinembargo,
de esta manera era mas probable que el
producto se explotara debido a la humedad
del queso utilizado. “Elbufuelo ricoy original
eselque se preparacon panela, pero si usted
le echamucho, lo que pasaes que se lequema
o se le explota y no se le pone dorado que
es lo que usted quiere” (001, comunicacion
personal, 1 agosto 2021). Afirmacion que
confirma, Carlos Ordonez en su obra Gran
libro de la cocina colombiana, indica que el
bunueloantioqueno se realizaba originalmente
con quesito antioquefo (Orddfez, 1984). En
las observaciones realizadas, se evidencia
que el uso de la panela fue minimo, debido
a que, como lo indicaban algunas matronas
en conversaciones preliminares, tienden a
quemarse mas rapidamente. Sin embargo,
en diferentes municipios de la region andina,
especialmente en el campo, donde se tiene
mayor acceso a los productos derivados de
la cafia de azucar (Ministerio de Agricultura
y Desarrollo Rural, 2019), es muy comun
encontrar que los campesinos preparan los
bunuelos con la panela en lugar de azucar,
debido a que esta otorga un mejor sabor.

Los ultimos dos aspectos evaluados en
la entrevista realizada a los vendedores de
bunueloenelterritoriose enfocaroneneltipode
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harina utilizaday siagregabanalgin producto
leudante, frente a lo cual todos indicaron que
utilizaban mezcla de buiiuelos (HMR), producto
comercial consistente enlamezclalistaparala
preparacion del producto; anadiendo ademas
polvo de hornear a la masa para lograr que el
bunuelo tenga mayor volumen. Otro hallazgo
identificado entre la poblacion que estaba por
fuera de la muestra seleccionada (figura 3),
fue que en vez de utilizar harina de paquete,
el bunuelo lo elaboraban a partir del maiz
capio que ellos mismos molian, uno de ellos
proveniente de Marinilla Antioquia, indico lo
siguiente “a la edad de 8 anos mi mama me
levantabaamolerelchdcolo paralasarepasy
luego nos poniamos a desgranar el maiz capio
que cogiamos de ahi mismo de la finca para
hacer los buiuelos, esos si los haciamos con
quesitonoconqueso” (comunicacion personal,
28 de Mayo 2022).

Se toma como referencia las recetas de
Hernandez (2013), donde se hace uso de
ingredientes tradicionales de la cocina rural
como el quesito fresco y el maiz capio, es
pertinente enunciar dentro de lainvestigacion
realizada la posible pérdida de tradicion en la
preparacion de los bunuelos, en tanto todos
los participantes tienen el mismo uso de
ingredientes, plantedndose que no hayun uso
comun de una receta tradicional en la venta
del producto, pues se observa que todos los
puestos visitados tienen como prioridad el
sostenimiento de los mejores estandares de
calidadyconingredientes de costo razonable.
Es por esto que autores como Troncoso-
Pantoja (2019) indican que se puede destacar
que la cocina rural no significa una cocina de
tradiciones, y se ve reflejada en el presente
estudio cuando se demuestra que a pesar de
que algunas de las personas entrevistadas
eran procedentes de las zonas rurales del pais,
no portan consigo la receta preparada en las
casas campesinas, donde predomina el uso
del quesito campesino el cual se ha dejado
de emplear porque los avances tecnolégicos,
la producciéon en masay el uso de diferentes
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aditivos y conservantes a los alimentos, ha
permitido que se utilicen productos que no
son propios de la zona, como es el caso del
queso costeno, que en los ultimos anos se ha
transportado desde diferentes partes del pais
de manera mas industrializada.

Ademas, las posibles variaciones que se
presentaron en la preparacion se deben a las
costumbres ideas o necesidades que cada

persona o comunidad. Tal y como lo indican
Shariffetal (2022), los cambios del escenario
mundial, que involucran multiples facetas,
incluida la alimentacidn, ya sea que se trate
de factoresinternos (estilo de vida, educacidn,
ingresos) o externos (modernizaciényavance
tecnoldgico), se encuentran influyendo
en la transferencia del conocimiento de la
gastronomia tradicional.

/ - Revista Lasallista de Investigacion -

Figura 3. Visita con grupos focales externo a los integrantes de la investigacién en el barrio Santo Domingo Savio

Nota: fotografias tomadas por los autores.
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Independientemente de las pequenas
variaciones, es este un producto propio de
la regidn, cargado de historia, mismo que
con sus ingredientes, técnicas culinarias,
utensilios y demas factores asociados a
su proceso de elaboracién y momentos
de consumo, hace parte de la identidad
gastrondmica de la ciudad.

Ventas del bunuelo en el Barrio Santo
Domingo Savio

Durante la entrevista se indag6 sobre la
cantidad de bunuelos que se vende en cada
punto de venta al dia, con el fin de inferir el
impacto econdmico que tiene este producto
en el barrio. En este punto, se identificd que
los puntos de venta con mayor cantidad de
ventas se encuentran ubicados en zonas de
altoflujode personas, como lo son laterminal
de buses, la zona aledana a la estacion del
Metrocable y la calle que conduce a la
parroquia delbarrio Santo Domingo Savio, este
fenomeno en la comuna se explica desde las
transformaciones socioecondmicas que han
experimentado las naciones; cambios que han
llevado en parte a un crecimiento significativo
en la popularidad de los alimentos callejeros
(Chukuezi, 2010; Omemu y Aderoju, 2008;
Samapundo etal., 2015). Graciasalallegada
del Parque Biblioteca Espanay al Metrocable
lineas Ky L, con direccidn al parque Arvi,
el sector turistico se ha fortalecido con el
pasar de los anos, implementando nuevas
actividades econémicas como la observacion
de la ciudad con telescopio, ademas, dichas
manifestaciones gastrondmicas son participes
de la oferta turistica, tales recorridos son
abordados principalmente por ninosy jovenes
quienes cuentan la historia del barrio y las
transformaciones que hatenido en los Ultimos
veinte anos (Ballesteros Toro et al., 2010). De
estainvestigacidon se destaca que, a pesardel
transcurrirde las décadas, se continGacon la
tradicion de preparar los productos por fuera
de las casas de manera que las personas que
transitan por el sector vean los alimentos y

/4
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se acerquen a consumirlos y a conocer un
poco de la historia de los productores de
este. Dentro de las referencias culturales
ligadas a la comida, las preparaciones
que se asocian con el consumo ambulante
juegan un papel importante, pues permiten
el reconocimiento del territorio y de sus
dimensiones socioecondmicas.

Enlos ultimos ahos, en estudios realizados
por parte de diferentes entidades, se planteala
salvaguarday resignificacion de los productos
tradicionales delValle de Aburra. Uno de estos
estudios realizado por Meneses Granados (s. f.)
planteaba la pregunta: ;a qué sabia el centro
de Medellin?, a lo que las personas, entre
muchas otras respuestas obtenidas, indicaron
que el centro de la ciudad les sabe a bunuelo,
empanadas y pasteles, como productos
tradicionales e insignias de la ciudad, por lo
que se puede resaltar e inferir que, a pesar
de que los puntos de venta de bunuelo de la
ciudad notrabajan conunarecetatradicional,
los habitantes del Valle de Aburra, consideran
que este es un alimento que hace parte de
la tradicién y legado antioquefo (Delgado
Salazar, 2009).

Ademas, en este contexto se evidencia que
las migraciones y las cocinas estan ligadas
como elementode subsistencia, estefendmeno
se ve reflejado en lo reportado por Ho (2018],
quien analizé la geografia global del poder
a través de las practicas gastronomicas y la
cultura en estudiantes africanos que migraron
aChina, ensuestudio planteaque lacomidano
soloreflejala culturade consumo, sinotambién
lasrelaciones socialesylastransformaciones
urbanas en evolucion.
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Conclusiones la manana, lo cual se asocia al momento del
desayuno de las familias.

De la presente investigacion se puede
concluir que el bunuelo se oferta de manera
significativa en los puntos de venta de
comida callejera del barrio Santo Domingo
Savio, siendo este producto tradicional una
alternativa de generacion de ingresos para
algunas familias del sector. Se destaca que
su comercializacion es mayor en horas de

Existen modificaciones entre la receta
tradicionaly comercialanivel de ingredientes,
lo que genera cambios en sus caracteristicas
organolépticas. Se sugiere realizar estudios
futuros que permitan conocer la percepcion
del consumidor frente a los cambios entre la
receta tradicionaly comercial.
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