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Resumen 

La población venezolana es de las principales 
consumidoras per cápita de pastas alimenticias a 
nivel mundial, sin embargo, poco se ha documen-
tado sobre las propuestas culinarias locales que 
podrían considerarse genuinas usando como base 
este ingrediente. Empleando la técnica de grupo 
focal con 17 panelistas, se identificaron seis ela-
boraciones cuya historia, técnicas e ingredientes 
permitieron definirlas como autóctonas; y sobre 
las cuales se recolectaron 1063 encuestas que sir-
vieron de base de datos para sistematizar y valo-
rar nutricionalmente sus recetas a través del pro-
grama estadístico Nutriplato. Como conclusión, 
se destacó la importancia de los espaguetis con 
caraotas, sardinas y diablito, así como del maca-
rrón con pollo, la macarronada zuliana y la pasta 
fría, para la culinaria local, platos que resultaron 
altamente energéticos y que aportan proteína de 
alto valor biológico, pero también son fuentes 
importantes de sodio y grasas saturadas. 

Palabras clave: pasta, espagueti, macarrón, valor 
nutritivo, cultura culinaria. 

Abstract 

The Venezuelan population is among the leading 
per capita pasta consumers worldwide; however, 
little has been documented about local culinary 
proposals that can be considered genuine when 
this ingredient is used as a base. Using the focus 
group technique with 17 panelists, six prepara-
tions were identified whose histories, techniques, 
and ingredients allowed them to be defined as au-
tochthonous; 1063 surveys were collected and 
used as a database to systematize and nutrition-
ally evaluate their recipes through the statistical 
program Nutriplato. In conclusion, the im-
portance of spaghetti with beans, sardines, and 
diablito, as well as macaroni with chicken, Zuli-
ana macaroni, and cold pasta, was highlighted for 
local cuisine. These dishes are highly nutritious 
and energy-dense, providing high-biological-
value protein, but they are also significant 
sources of sodium and saturated fat. 

Keywords: pasta, spaghetti, macaroni, 
nutritional value, culinary culture. 
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Introducción 
El consumo de pastas alimenticias en Venezuela 
es de gran relevancia, según las cifras suminis-
tradas por la Asociación Venezolana de Fabrican-
tes de Pastas (AVEPASTAS) se consumen en el 
país casi 25 kg/persona/año, lo que representa en 
términos netos unos 360 millones de kilos al año; 
que la agroindustria aporta a través de una pro-
ducción nacional anual de 120 millones de kilos e 
importando los restantes 240 millones, especial-
mente desde Turquía y Brasil (Sayago, 2022). 

Estas cifras consolidan a la población venezolana 
como la principal consumidora de pastas alimen-
ticias tanto en Hispanoamérica como en el conti-
nente americano, y, a nivel mundial, solo Italia y 
Túnez la superan en consumo per cápita anual 
(Lezcano, 2014; International Pasta Organisation, 
2022). 

Los venezolanos consumen pasta dos veces por 
semana, en el 80% de los casos como plato prin-
cipal, un 19% como guarnición y tan solo en 1% 
como parte de una sopa (Sayago 2022). En gene-
ral, recrean para su consumo las elaboraciones 
consolidadas en la gastronomía internacional; y 
sorprendentemente, a pesar de contar con un 

consumo tan amplio y sostenido en el tiempo, la 
culinaria venezolana parece no verse represen-
tada por platillos autóctonos en base a pastas ali-
menticias.  

Esto se refleja tanto en los menús de los restau-
rantes como en los recetarios de cocina venezo-
lana, donde las elaboraciones con pasta están bá-
sicamente vinculadas a platillos de clara ascen-
dencia italiana, y en menor grado, asiática (Vag-
noni, 2017; AVEPASTAS, 2021). Sin embargo, en la 
intimidad de los hogares venezolanos las pastas 
alimenticias han respondido a criterios locales, 
con propuestas diferenciadas y muy vivas en su 
frecuencia de consumo, que aún no forman parte 
de la oferta alimentaria comercial. 

Por ello, para ayudar a visibilizar estos aportes 
culinarios populares, la presente investigación se 
planteó identificar los platillos más representati-
vos elaborados con pastas alimenticias que po-
drían ser considerados genuinas elaboraciones 
venezolanas, sistematizar sus recetas y valorarlas 
nutricionalmente, a fin de contribuir con datos 
que permitan impulsar su importancia, difusión, 
consolidación y reconocimiento oficial dentro del 
patrimonio culinario local. 

El término pasta se aplica a un conjunto de ali-
mentos hechos a partir de una masa de sémola o 
harina de trigo, normalmente de trigo duro, mez-
clada con agua hirviendo y a la cual se da una 
nueva forma (espagueti, macarrones, fideos, etc.) 
mediante un proceso de extrusión (Verde y Barr, 
2013). La pasta es el plato más popular del mundo 
y un alimento básico, ya que se le considera una 
comida saludable, que aporta gran cantidad de 
carbohidratos que pueden convertirse rápida-
mente en energía (Altamore et al., 2018). Su de-
manda sigue aumentando rápidamente por todo 
el mundo, debido a la amplia producción de trigo, 
a su valor nutricional, a que es fácil de preparar, 
muy versátil, es un alimento asequible y se puede 
almacenar durante mucho tiempo sin que se es-
tropee (Diaz Yubero, 2017; Cecchini, 2021). 

La presencia de pastas alimenticias en Venezuela 
no es reciente, de hecho, se asume que con la con-
quista española las técnicas de producción arte-
sanal de pasta llegaron hasta América. Aunque la 
primera referencia a la pasta en la Península Ibé-
rica aparece en el siglo XIII cuando se describen 
varias recetas de cocina de Al-Andalus, en las que 
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se utilizaban una especie de hilos cortados de 
pasta que eran llamados al-fidawsh (Watson, 
1983), de ahí procede la palabra castellana “fi-
deo”; sin embargo, para la época, el consumo de 
pasta en general era escaso (Abad, 2014). 

En la Italia del Siglo XVIII se logra modernizar e 
industrializar la producción de pasta seca, que 
permitió aumentar la oferta y bajar los costos, y 
popularizar el producto que tenía un marcado ca-
rácter aristocrático en su consumo (Diaz Yubero, 
2017). La dominación política de España sobre el 
sur de Italia en esta época probablemente permi-
tió al novedoso producto acceder no solo al mer-
cado peninsular, sino también al mercado más 
amplio de sus colonias americanas. El registro 
más antiguo de importación de fideos a Vene-
zuela, a través de la Compañía Guipuzcoana, data 
de 1762 (Amodio, 2021). 

Aunque para finales del Siglo XVIII los principales 
restaurantes de la ciudad de Caracas ofrecían pas-
tas en su menú regular (Cartay, 1999), no es hasta 
el año 1906 cuando aparecen registradas por pri-
mera vez en Venezuela dos empresas –La Italiana 
y La Honradez– dedicadas a la fabricación y ex-
pendio de pastas alimenticias, tales como fideos, 
tallarines y macarrones, entre otros (Abreu Olivo 
et al., 2000). 

Sin embargo, es a partir de 1960 cuando el régi-
men alimentario venezolano sufre un cambio im-
portante con la importación masiva de trigo sub-
sidiado por el Estado, donde el pan y la pasta, co-
mienzan a desplazar al tradicional maíz y a la 
arepa de la alimentación de vastos sectores de la 
población (Lovera, 1998).  

Hoy día las diferentes presentaciones de pasta 
forman parte de la dieta habitual del venezolano, 
cuyo consumo se mantiene constante incluso a 
través de la profunda y crónica coyuntura econó-
mica que atraviesa el país, y que ha impactado 
significativamente en los hábitos alimentarios y 
estado nutricional de la población (Bernal Rivas, 
2024; Ekmeiro Salvador et al., 2023). En ese con-
texto, el Estado sigue invirtiendo enormes cifras 
de dinero en la importación de este producto (Ba-
yav y Gul, 2024) de gran valor para la seguridad 
alimentaria nutricional familiar, pero sobre el 
cual tanto la academia como algunos otros secto-
res sociales abren un diálogo pendiente sobre 

subsidiar alimentos foráneos de igual valor nutri-
tivo a los locales, y con implicaciones ecológicas 
tan desfavorables para los indicadores de susten-
tabilidad alimentaria (Janssens et al., 2021; Le-
tzing, 2021). 

Metodología 
Se trata de un estudio descriptivo, transversal y 
cuali-cuantitativo realizado en dos etapas dife-
renciadas: la primera buscaba identificar las re-
cetas venezolanas más genuinas elaboradas con 
pastas alimenticias a través de las técnicas de 
grupo focal (GF) y encuestas directas sobre las 
preparaciones, para luego dar paso a una segunda 
parte donde se caracterizaron y evaluaron nutri-
cionalmente las recetas seleccionadas, utilizando 
el programa estadístico Nutriplato v 365; la Fig.1 
esquematiza ambos procesos. 

Para identificar cuáles eran los platillos elabora-
dos con pastas alimenticias que, fundamental-
mente por su concepto y origen, podrían definirse 
como autóctonos o genuinos venezolanos, se 
convocaron dos conjuntos de panelistas especia-
lizados en el área. La discusión partió del criterio 
de que las preparaciones podrían considerarse 
genuinas o típicas cuando cumplían con pautas 
que las vinculaban profundamente con la identi-
dad, la historia y las prácticas de la población; no 
basta con que sean populares, ya que el platillo 
debe estar arraigado para ser autóctono. La tradi-
ción prolongada, el uso de ingredientes emble-
máticos o locales, la aplicación de técnicas culi-
narias propias de la región, el sentido de perte-
nencia, así como la continuidad cultural y la 
transmisión intergeneracional, son elementos 
que estructuraron el concepto de autenticidad de 
las elaboraciones en esta investigación. 

El primer GF, cuyo criterio de selección se basó en 
un amplio  conocimiento de la historia alimenta-
ria y la gastronomía local (GFG) estuvo confor-
mado por personas vinculadas al área académica 
alimentaria (nutricionistas, gastrónomos y tec-
nólogos de alimentos), pero que no necesaria-
mente cocinaban; mientas que el segundo grupo 
de chefs y cocineros profesionales (GFCh) se in-
tegró bajo el criterio de selección de que las per-
sonas demostraran una dilatada trayectoria y un 
alto nivel de formación en el área de cocina nacio-
nal e internacional. 



Ekmeiro-Salvador et al.  Revista de Gastronomía y Cocina 5 (1) 050101. 
 

4 
 

De 26 personas invitadas a participar en los GF 
fueron finalmente 17 las que aceptaron y cum-
plieron con el cronograma de la actividad. La re-
cogida de datos derivó de una reunión virtual a 
través de la aplicación Google Meet® para cada 
GF, con duración de 50 min, donde los miembros 
de cada  equipo fueron exponiendo respuestas so-
bre los tópicos planteados por el conductor de la 
sesión, en función a los objetivos del estudio. La 
guía de discusión incluyó preguntas claves como: 
¿cuáles son las preparaciones con pasta más típi-
cas en los hogares venezolanos?, ¿qué factores 
han influido en que la pasta sea una opción de fre-
cuente consumo para la población?, ¿qué ingre-
dientes se consideran “infaltables” al elaborar 
pasta en Venezuela?, ¿qué variaciones regionales 
conocen o han probado?, ¿cómo ha cambiado la 
forma de preparar la pasta en los últimos años?, 
¿se han incorporado nuevas recetas o ingredien-
tes no tradicionales?, ¿qué elaboraciones de pasta 
considera modernas o diferentes dentro del con-
texto venezolano?, y como preguntas de cierre se 
planteó directamente ¿Cuál sería la elaboración 
con pasta más representativa de Venezuela y por 
qué? y ¿qué creen que diferencia la pasta venezo-
lana de la de otros países?. 

Las sesiones fueron grabadas y luego transcritas, 
para revisar su exactitud y fidelidad por parte de 
ambos conductores. La información recabada se 
sometió a un análisis de contenido a partir del 
análisis semiológico del discurso textual (De An-
drés, 2000; Gallegos Krause, 2018), lo que permi-
tió definir un grupo determinado entre las elabo-
raciones culinarias consideradas. 

El estudio detallado de estas elaboraciones defi-
nidas por los GF, que incluían la caracterización y 
estandarización de sus recetas dado que hay mu-
chas formas de preparar cada elaboración, así 
como la determinación de su valor nutritivo, par-
tieron de la aplicación de encuestas validadas por 
parte de un grupo de 22 encuestadores entrena-
dos y con formación en el área gastronómica, uti-
lizando un muestreo no probabilístico por conve-
niencia en 8 de las principales ciudades de Vene-
zuela que se aprecian en la Fig.2.  El muestreo en 
cada ciudad, se hizo tanto a través de los canales 

de comunicación virtual como cuentas de Insta-
gram y Facebook, convocando a personas que ha-
bían compartido o “posteado” alguna de las rece-
tas estudiadas, así como también con la visita di-
recta a hogares, servicios de alimentación insti-
tucional o restaurantes donde eran de habitual 
consumo.  

La encuesta estaba estructurada en dos partes: a) 
Descripción de la Receta (volumen de elaboración 
y servicio, ingredientes, medidas prácticas, can-
tidades, observaciones y forma de preparación 
detallando la secuencia de los ingredientes) b) 
Presentación (denominación en el menú, tipo de 
plato, uso de acompañantes) y origen de la receta; 
que incluían en total 7 preguntas al respecto del 
platillo estudiado. Se utilizó el cuestionario ya va-
lidado para estudios previos por el Posgrado de 
Alimentos de la Universidad de Oriente, cuya fia-
bilidad se determinó por el índice Alfa de 
Cronbach, así como por pilotos de campo para una 
versión final del instrumento. El formato de la 
encuesta era un fichero MS Excel, aunque en al-
gunos casos fue utilizado el formato impreso; la 
información proporcionada por los sujetos mues-
tra fue registrada en medidas caseras, las cuales 
se transformaron en gramos o mililitros con el 
uso de tablas de medidas y raciones venezolanas 
(Universidad Central de Venezuela, 2002).  

La caracterización de estas recetas y su valoración 
nutricional correspondiente se obtuvieron utili-
zando el programa Nutriplato v 365, que permitió 
estandarizar los ingredientes de más frecuente 
uso para cada receta y estimar el valor nutricional 
del plato. Esta es una herramienta desarrollada 
por la Universidad de Córdoba para calcular la va-
loración nutricional de recetas y platos, basada en 
tablas de composición de alimentos reconocidas y 
validadas científicamente. Los datos sobre las 
distintas versiones de una receta se llevan a una 
proporción estándar a través del cálculo de fre-
cuencias y porcentajes, así como de la media para 
el peso o volumen de cada ingrediente, y media-
nas estadísticas para establecer la cantidad más 
representativa que debe llevar la receta estándar 
(Moreno Rojas, 2012).
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Figura 1. Secuencia de análisis. 

 

Fuente: elaboración propia (2024). 
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Figura 2. Distribución geográfica de las encuestas por ciudades venezolanas. 

 

Fuente: elaboración propia (2024). 

Los aportes nutritivos de cada platillo fueron 
contrastados con los Valores de Referencia de 
Energía y Nutrientes (Instituto Nacional de Nu-
trición, 2018) para la población venezolana, lo que 
permitió visualizar la magnitud e importancia de 
los aportes nutricionales que implican el con-
sumo de estas elaboraciones culinarias. 

Se construyó una base de datos para el manejo in-
formático con el programa Microsoft Excel® 
XLSTAT, versión 2021, y se utilizó también para 
graficar los resultados. 

Resultados 

Determinación de las recetas a estudiar 
La Tabla 1 ofrece una panorámica de las caracte-
rísticas de los participantes que, a través de los 
Grupos Focales, debatieron y definieron, entre 14 
elaboraciones con pastas alimenticias, cuáles po-
drían considerarse representativas y genuinas 
venezolanas. El 70,58% (n=12) de los panelistas 
eran hombres, de los cuales el 52,94% (n=9) eran 
chefs y cocineros profesionales.  

Estos dos paneles de profesionales seleccionaron 
seis recetas con pastas alimenticias que pueden 
considerarse, tanto por su historia, como por sus 
ingredientes incorporados, técnicas de prepara-
ción y lugar de origen, como elaboraciones emi-
nentemente venezolanas.  Tres de ellas se confec-
cionan con pasta larga: espaguetis con caraotas, 
espaguetis con sardina y espaguetis con diablito o 

paté de cerdo condimentado; así como las otras 
tres utilizan pasta corta, es el caso del macarrón 
con pollo, la pasta fría y la macarronada zuliana, 
plato con láminas de pasta alternadas con otros 
ingredientes a manera de lasaña, característico 
del Estado de Zulia.
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Definido este grupo de elaboraciones, se recogie-
ron en general 1063 encuestas que permitieron 
estudiar en detalle la estructura de las seis recetas 
focalizadas, estandarizarlas y valorarlas nutri-
cionalmente. En la Figura 2 se desagregaron tanto 
la ubicación geográfica como la proporción de en-
cuestas por localidades abordadas. El total gene-
ral de encuestas válidas quedó distribuido para 
cada elaboración de la siguiente forma: espague-
tis con caraotas 29,72% (n=316), macarrón con 
pollo 21,07% (n=224), espaguetis con sardina 
20,88% (n=222), pasta fría 10,06% (n=107), es-
paguetis con diablito 9,97% (n=106) y la maca-
rronada zuliana con 8,27% (n=88). 

Estructura de las recetas 
Los resultados obtenidos a través del programa 
Nutriplato permitieron estandarizar las recetas 
recibidas, para cada preparación, de acuerdo con 
los siguientes ingredientes y gramajes: 

Espaguetis con caraotas: pasta alimenticia cruda 
(140 g), alubia negra hervida (80 g), aceite de 
maíz (15 ml), ají dulce crudo (10 g), cebolla cruda 
(5 g), apio crudo (5 g), azúcar blanca (5 g), ajo 
crudo (3 g), sal común de mesa (3 g), queso blanco 
corriente (10 g), mayonesa comercial (10 g). 

Macarrón con pollo: pasta alimenticia cruda (130 
g), pollo corte sin especificar (160 g), tomate 
crudo (80 g), margarina (20 g), cebolla cruda (15 
g), aceite vegetal (15 ml), ají dulce crudo (10 g), 
pimentón rojo crudo (10 g), cilantro (8 g), sal co-
mún de mesa (4 g), tomate maduro en puré (3 g), 
pimienta negra (2 g), ajo crudo (2 g). 

Espaguetis con sardina: pasta alimenticia cruda 
(140 g), sardina enlatada en aceite escurrida (85 
g), tomate crudo (50 g), queso blanco corriente 
(30 g), cebolla cruda (20 g), ají dulce crudo (10 g), 
kétchup (10 g), mayonesa comercial (10 g), sal co-
mún de mesa (3 g). 

Pasta fría: pasta alimenticia cruda (100 g), atún en 
aceite vegetal (70 g), zanahoria cruda (50 g), apio 
crudo (30 g), cebolla cruda (30 g), maíz dulce en-
latado y escurrido (20 g), guisantes enlatados y 
escurridos (20 g), mayonesa comercial (15 g), ce-
bollino crudo (10 g), kétchup (5 g), cilantro (5 g), 
sal común de mesa (3 g). 

Espaguetis con diablito: pasta alimenticia cruda 
(140 g), jamón cocido enlatado (58 g), queso par-
mesano (25 g), mayonesa comercial (20 g), két-
chup (10 g), sal común de mesa (3 g). 

Macarronada zuliana: pasta alimenticia cruda (80 
g), carne molida (80 g) jamón ahumado cocido 
(40 g), queso blanco corriente (40 g), patata her-
vida (40 g), zanahoria cruda (30 g), tomate crudo 
(30 g), queso rallado (30 g), huevo de gallina her-
vido (60 g), aceite de soja (15 ml), pimentón rojo 
crudo (10 g), cebolla cruda (5 g), orégano seco (3 
g), sal común de mesa (3 g). 

Valoración nutritiva 
Las Tablas 2 y 3 desagregan el análisis nutritivo, 
tanto en macro como en micronutrientes, de cada 
una de las recetas seleccionadas por porción de 
servicio estimado, así como para 100 g de elabo-
ración. La Figura 3 presenta el perfil calórico de 
las seis elaboraciones, donde se observa que todas 
son muy completas pues aportan amplias canti-
dades de macronutrientes; destacando la pasta 
fría y el espagueti con diablito en cuanto a su 
aporte de carbohidratos, así como el macarrón 
con pollo y la macarronada zuliana por su impor-
tante contenido de grasa. 

Adecuación nutricional 
Todas las elaboraciones con pastas alimenticias, 
como se describe en las Figuras 4 y 5, resultaron 
con una alta densidad de energía y nutrientes.  Su 
aporte proteico es importante, fundamental-
mente de alto valor biológico, así como el de hie-
rro que es básicamente hemínico, principalmente 
porque todas las elaboraciones incluyen uno o 
más ingredientes de origen animal, como bovino, 
pescado, cerdo, huevos y quesos. Estos ingre-
dientes también garantizan un extraordinario 
aporte de vitaminas del complejo B, especial-
mente de B12. Sin embargo, su importante aporte 
energético, se basa en un contenido alto de gra-
sas, en su mayoría saturada, así como todas las 
preparaciones aportan colesterol dietario. Los 
perfiles de las vitaminas antioxidantes, A, D y C, 
son buenos para algunas de las elaboraciones, es-
pecialmente los espaguetis con sardinas y la pasta 
fría; así como el de Zn y Mg, aunque se destacan 
todas las recetas estudiadas por su alto aporte de 
sodio, aporte que podría ajustarse en función a un 
uso más ponderado de la sal en la preparación.
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Figura 4. Elaboraciones con Espaguetis: Cobertura porcentual de los valores de referencia de energía y 
nutrientes para la población venezolana por ración estimada de servicio. 

 

Fuente: elaboración propia (2024). 
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Figura 5. Elaboraciones con Pasta Corta: Cobertura porcentual de los valores de referencia de energía y 
nutrientes para la población venezolana por ración estimada de servicio. 

 

Fuente: elaboración propia (2024). 
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Discusión 
El consumo y, por tanto, la demanda de pasta au-
menta rápidamente en el mundo. Las principales 
razones de este aumento son que el trigo es un 
alimento básico y la pasta tiene un alto valor nu-
tritivo, es fácil de preparar, es un alimento ase-
quible y se puede almacenar durante mucho 
tiempo sin que se estropee. Son el alimento ela-
borado con trigo más consumido después del pan, 
y forma parte de la dieta de muchas culturas e in-
dividuos de todos los grupos de edad (Lezcano, 
2014; Rahmi et al., 2023) 

El sector de pastas alimenticias, desde su produc-
ción hasta las diversas formas de consumirlas, ha 
sido de enorme relevancia para la población ve-
nezolana; se ha constituido en uno de los alimen-
tos más consumidos en cantidad y frecuencia 
(Zambrano y Sosa, 2018; Perche, 2021), al punto 
que se les considera de importancia vital para la 
seguridad alimentaria-nutricional familiar.  

La presente investigación ahondó sobre la vitali-
dad de su consumo, y la dinámica que a lo largo de 
los años ha venido demostrando la culinaria aso-
ciada a las diferentes presentaciones comerciales 
de pastas.  Si bien las elaboraciones con pasta son 
tal vez el mejor ejemplo de globalización alimen-
taria (Ekmeiro-Salvador, 2024), dado su carácter 
casi omnipresente en toda la geografía planetaria, 
las variaciones locales con el añadido de ingre-
dientes propios o únicos de cada zona, han per-
mitido su adopción en muchas cocinas locales. 

Así, a través de este estudio, logramos identificar 
varias recetas genuinas que demuestran como los 
venezolanos han innovado con este producto, e 
incorporado a las pastas alimenticias dentro de 
un consumo habitual con gran arraigo entre la 
población de todos los sectores sociales. Y aunque 
la selección de los participantes se realizó por 
conveniencia, aportando una visión útil, no obs-
tante circunscrita, nos permitió ofrecer una apro-
ximación inicial al fenómeno estudiado, que me-
rece una atención continua dentro de las líneas de 
investigaciones gastronómicas venezolanas. 

Estas elaboraciones ya son buena muestra de la 
culinaria local, pero en general, ninguna de ellas 
ha logrado aún fluir hasta espacios gastronómi-
cos que les ayuden a consolidarse como productos 

patrimoniales; tal vez con la excepción del maca-
rrón con pollo, la absoluta mayoría de las elabo-
raciones no forman parte del menú regular de 
restaurantes ni servicios de alimentación institu-
cional, permaneciendo aún en el ámbito privado, 
formando parte de la mesa familiar y de esas 
viandas que trabajadores y estudiantes llevan a 
diario para sus almuerzos. 

El análisis nutricional de las recetas demostró que 
todas las elaboraciones con pasta son altamente 
energéticas, y que, cuando están mezcladas con 
productos de origen animal logran ofrecer en un 
solo plato no solo cantidades importantes de 
energía, sino que también por la combinación de 
harinas y grasas, buena cantidad de proteína de 
alto valor biológico, vitaminas liposolubles y mi-
nerales. Sin embargo, sus aportes de fibra dieté-
tica y algunas vitaminas hidrosolubles son muy 
limitado, aspecto a considerar pues las porciones 
de estos platillos son abundantes ya que se sirven 
como plato único. Este análisis derivaría en suge-
rir porciones más reducidas para dar espacio a 
acompañantes de origen vegetal que comple-
menten un mejor equilibrio de nutrientes en el 
plato. 

Adicionalmente, su concepción como plato prin-
cipal, las han convertido en elaboraciones muy 
prácticas de preparar, servir y transportar, in-
cluso de almacenar. De igual modo, como son re-
cetas que permiten jugar con la proporción de los 
ingredientes se hacen particularmente económi-
cas y rendidoras, lo que les ha permitido una gran 
popularidad y sobre todo trascender a la crisis 
económica prolongada que se ha instalado en el 
país de forma crónica ya por casi una década (Ber-
nal Rivas, 2023). Tal vez estas han sido algunas de 
las claves de su éxito y proyección actual. 

En cuanto al análisis de los ingredientes de las re-
cetas, si bien productos locales como las caraotas 
negras, las sardinas o el diablito, definen las pro-
puestas culinarias, es la pasta el elemento tras-
versal y centro de las elaboraciones. La pasta, y su 
harina de trigo base, no ha evolucionado en estas 
preparaciones estudiadas de manera casual; el 
contexto histórico al que obedece su disponibili-
dad ha dependido en gran medida de políticas gu-
bernamentales que han privilegiado su importa-
ción (Laurentín Táriba, 2015) 
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Y, aunque cueste argumentar a favor de la patri-
monialización de platillos con ingredientes forá-
neos; nuestras elaboraciones con pastas alimen-
ticias cuentan la historia de un mestizaje culina-
rio, que merece una revisión respetando los valo-
res culturales y técnicos que promovieron en el 
pasado su consolidación como uno de los alimen-
tos básicos de la dieta del venezolano. Probable-
mente, la revisión en profundidad del tema de 
consumo de pastas alimenticias en Venezuela 
tenga que apuntar a corto o mediano plazo hacia 
estas figuras (DICYT, 2016), que podrían ayudar a 
mantener el consumo de pastas y la evolución de 
sus preparaciones culinarias, pero atendiendo los 
factores ambientales que forman parte muy im-
portante de la dinámica alimentaria actual.  

De igual modo, la discusión más actual sobre los 
alimentos derivados de los cereales, y que suelen 
consumirse en grandes cantidades, también cen-
tra su interés en reducirles el índice glicémico y su 
alta densidad calórica, implicadas en la creciente 
epidemia de obesidad. Además, hay un creciente 
interés de los consumidores por alimentos con 
mejores propiedades nutricionales y funcionales, 
que ha abierto la opción comercial a otras varie-
dades de trigo duro como las “ecológicas” y las 
“antiguas” (Mandolesi et al., 2023). 

Conclusiones 
Las pastas alimenticias son uno de los productos 
de mayor consumo en el mundo entero, constitu-
yendo la base de elaboraciones populares, econó-
micas y nutritivas. Venezuela no es la excepción, 
la pasta forma parte de la dieta a través de infini-
dad de preparaciones heredadas de la cultura ali-
mentaria italiana, pero también con aportaciones 
locales mas recientes, que han ido progresiva-
mente consolidando una culinaria local del sector. 
La incorporación de productos locales a los platos 
con pasta ha localizado nuevas recetas que de-
muestran gran arraigo y popularidad entre el 
consumidor venezolano. Así, nuestra investiga-
ción, de la mano de especialistas en el área culi-
naria, logró identificar a seis preparaciones: es-
paguetis con caraotas, espaguetis con sardinas, 
espaguetis con diablito, macarrón con pollo, ma-
carronada zuliana y la pasta fría, como represen-
tantes autóctonas y genuinas de la venezolanidad 
en forma de pasta. Su valoración nutricional, pre-

sentada en detalle para cada platillo, brinda ade-
más las bases para entender en contexto la im-
portancia que representan los mismos en la segu-
ridad alimentario-nutricional de la familia vene-
zolana. 
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Tablas 
 

Tabla 1. Características de los participantes en los Grupos Focales 

Sexo Hombres: 12 (70,58%) 

Mujeres:     5 (29,41%) 

Nivel 
Educativo 

Profesionales especialistas en Gastronomía:   7 (41,17%) 

Cocineros profesionales:                                      4 (23,52%) 

Chefs:                                                                       6 (35,29%) 

Variables de  

Segmentación 

(GF) 

Conocimientos en historia y gastronomía (GFG): 

Mujeres n=4    Hombres n=3 

>10 años experiencia académica:  5 (71,42%) 

< 10 años experiencia académica: 2 (28,57%) 

Chefs y cocineros profesionales (GFCh): 

Mujeres n=1    Hombres n=9 

        >10 años experiencia en cocina: 8 (80%) 

       < 10 años experiencia en cocina: 2 (20%) 

Fuente: elaboración propia (2024). 
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Tabla 2. Valoración nutricional: macronutrientes de las elaboraciones con pastas alimenticias 

Nu-
trientes 

Espaguetis 
con Carao-
tas 

Espaguetis 

con Sardi-
nas 

Espaguetis 

con Diablito 

Macarrón 

con Pollo 

Macarro-
nada Zu-
liana 

Pasta Fría 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

300 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

350 g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

260 g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

380 g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

380 g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

360 g 

Energía 
(Kcal) 

305 935 253 905 318 820 203 775,2 229 881,6 194 693 

Proteí-
nas (g) 

11,6 35,4 12,9 46,2 14,4 37,2 10,8 41,2 12,1 46,8 9,5 34,0 

Lípidos 
(g) 

11,4 35,0 9,1 32,6 10,6 27,4 9,5 35,9 14,0 53,7 6,3 22,6 

Ac gra 
sat (g) 

2,96 9,06 2,42 8,65 3,04 7,83 1,99 4,4 3,95 11,9 2,98 10,68 

Ac gra 
monin-
sat (g) 

2,83 8,65 1,64 5,87 5,44 14,04 2,63 9,4 4,02 15,2 4,18 14,96 

Ac gra 
poliin-
sat (g) 

3,35 10,2 0,62 2,23 1,22 3,14 2,62 9,4 1,99 8,0 1,16 4,14 

Coles-
terol 
(mg) 

13 41 12 43 43 111 5 20,8 23 91,5 20 72 

Car-
bohi-
dratos 
(g) 

38,2 116,9 29,3 104,7 40,2 103,6 18,9 77,5 13,4 50,9 24,4 87,5 

Polisa-
caridos 
(g) 

1,4 4,4 4,1 14,7 2,4 6,2 10,5 40,0 16,5 64,9 20,4 73,2 

Azúca-
res (g) 

0,3 1,0 0,8 2,8 1,4 3,7 1,1 4,4 0,4 1,0 0,6 2,3 

Fibra 
(g) 

4,7 14,4 2,3 8,3 2,8 7,2 1,9 6,1 1,6 6,4 2,8 9,9 

Alcohol 
(g) 

0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Fuente: elaboración propia (2024). 
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Tabla 3. Valoración nutricional: micronutrientes de las elaboraciones con pastas alimenticias 

Nu-
trien-
tes 

Espaguetis 
con Carao-
tas 

Espaguetis 

con Sardi-
nas 

Espaguetis 

con Diablito 

Macarrón 

con Pollo 

Macarro-
nada Zu-
liana 

Pasta Fría 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

300 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

350 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

260 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

380 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

380 
g 

Por-
ción 

100 g 

Ra-
ción 

360 g 

Tiamin
a (mg) 

0,12 0,36 0,09 0,31 0,21 0,54 0,11 0,5 0,10 0,35 0,11 0,40 

Ribo-
flavina 
(mg) 

0,07 0,22 0,14 0,50 0,12 0,31 0,11 0,5 0,17 0,67 0,08 0,28 

Niacina  

(mg 
EN) 

2,13 6,52 4,78 17,10 3,88 10,0 5,45 20,8 3,30 12,9 3,84 13,74 

Panto-
ténico 
(mg) 

0,01 0,04 0,24 0,87 0,0 0,0 0,06 0,27 0,08 0,25 0,16 0,57 

Vit B6 
(mg) 

0,10 0,30 0,19 0,68 0,12 0,30 0,27 0,0 0,17 0,66 0,19 0,68 

Biotina 
(ug) 

0,04 0,12 0,59 2,10 0,0 0,0 0,40 1,4 0,52 1,3 0,87 3,12 

Ac Fó-
lico 
(ug) 

35,6
3 

109 22,1
5 

79,3
0 

18,8
2 

48,5
6 

24,1
5 

94,6 24,1
3 

95,6 28,0
3 

100,3
6 

Vit B12 
(ug) 

0,16 0,50 7,13 25,5
4 

0,22 0,58 0,15 0,32 0,54 2,4 1,02 3,65 

Ac As-
córbico 
(mg) 

5,61 17,17 8,77 31,38 0,58 1,50 3,55 12,4 6,14 23,9 12,14 43,46 

Vit A 
(ug ER) 

30 93 62 222 46 118 174 626,
7 

182 720 310 1111 

Vit D 
(ug) 

0,1 0,3 2,0 7,1 0,1 0,3 0,3 1,5 0,3 0,8 4,9 17,4 

Vit E 
(mg a-
TE) 

1,6 5,0 0,9 3,1 0,5 1,4 0,8 3,9 1,1 3,8 1,7 6,0 
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Nu-
trien-
tes 

Espaguetis 
con Carao-
tas 

Espaguetis 

con Sardi-
nas 

Espaguetis 

con Diablito 

Macarrón 

con Pollo 

Macarro-
nada Zu-
liana 

Pasta Fría 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

300 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

350 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

260 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

380 
g 

Por-
ción 

100 
g 

Ra-
ción 

380 
g 

Por-
ción 

100 g 

Ra-
ción 

360 g 

Ca 
(mg) 

114,
4 

349,
9 

135,
0 

483,
2 

141,
0 

363,
9 

39,0 155,1 126,
4 

504,
0 

47,5 170,0 

Mg 
(mg) 

44,4 135,9 39,4 141,1 43,4 112,0 37,5 138,
0 

24,7 95,3 40,2 144,0 

P (mg) 160 490 209 748 239 616 117 653,1 153 611,8 75 270 

Na 
(mg) 

461 1410 497 1780 886 2286 352 1470 506 2008 418 1497 

K (mg) 244 745 254 909 224 577 309 1166 226 906 241 863 

Fe (mg) 1,66 5,08 1,58 5,66 1,37 3,55 1,75 7,3 1,67 6,03 1,63 5,84 

Cu 
(mg) 

0,00 0,01 0,15 0,54 0,0 0,0 0,20 0,9 0,02 0,04 0,21 0,77 

Zn 
(mg) 

1,63 4,98 1,56 5,58 1,89 4,88 0,85 3,0 1,78 7,0 0,84 3,02 

Mn 
(mg) 

0,01 0,04 0,07 0,24 0,0 0,0 0,17 0,7 0,01 0,04 3,07 10,99 

I (ug) 6 19 18 65 13 34 6 25,5 13 51,9 14 51 

Se (mg) 34 104 37 134 0,0 0,0 19 78,6 18 78,6 18 65 

Fuente: elaboración propia (2024). 


