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Resumen 

La gastronomía es una disciplina que no se ha comunicado por 
canales científicos hasta hace poco. Esto causa que haya poca 
información académica sobre temas de gastronomía salvo en 
cocinas codificadas, como la francesa. La codificación de las cocinas 
de país de origen es una herramienta de promoción y construcción 
de una identidad nacional, y la cocina y gastronomía del Ecuador 
está poco codificada. En este estudio se realiza una revisión 
sistemática de la producción científica relacionada con la 
gastronomía del Ecuador indexada en la base de datos Scopus 
mediante el protocolo SPAR-4-SLR para una caracterización 
preliminar y detección de vacíos de conocimiento. Se trabajó sobre 
39 documentos indexados entre el 2013 y mayo de 2023, de los 
cuales 29 están en inglés y el resto en español. La mayor parte de la 
investigación trata sobre comercio, administración, turismo y 
servicios, mayoritariamente en la zona costera del Ecuador. Se 
detectan vacíos -y oportunidades- en investigación sobre otras 
categorías de conocimiento, productos y tradiciones que ayuden a 
impulsar la gastronomía del Ecuador como un campo de estudio 
transdisciplinar. 

Palabras clave: gastronomía, Ecuador, investigación, 
revisión sistemática 

Abstract 

Gastronomy is a discipline that has not been communicated through 
scientific channels until recently. This results in little academic 
information about gastronomy topics outside of coded cuisines, 
such as French cuisine. The coding of cuisines by country of origin 
is a tool for promotion and building national identity, and 
Ecuadorian cuisine and gastronomy are poorly coded. This study 
conducts a systematic review of scientific production related to 
Ecuadorian gastronomy indexed in the Scopus database between 
2013 and May, 2023 using the SPAR-4-SLR protocol for preliminary 
characterization and identification of knowledge gaps. Thirty-nine 
indexed documents were analyzed, with 29 in English and the rest 
in Spanish. Most of the research focuses on trade, management, 
tourism, and services, primarily in the coastal area of Ecuador. Gaps 
- and opportunities - are identified in research on other knowledge 
categories, products, and traditions that could help promote 
Ecuadorian gastronomy as a transdisciplinary field of study. 

Keywords: gastronomy, Ecuador, research, systematic 
revision.
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Resumen gráfico 

 

La gastronomía ha sido una disciplina desde antes de 

que se acuñara su nombre (Brillat-Savarin & Fisher, 

2011). Los estudios de Lavoisier y otros científicos a 

menudo versaron sobre temas culinarios, y los 

descubrimientos de Pasteur sobre quiralidad y su teoría 

de gérmenes provienen de trabajos encargados por 

gremios relacionados con los alimentos (This et al., 

2006). La investigación no le es ajena a la gastronomía.  

En la gastronomía coexisten visiones artísticas y 

científicas, y hoy los estudiosos de la gastronomía 

molecular comparten la cocina con quienes la ven como 

un medio de expresión artística. No todo el 

conocimiento gastronómico se codifica mediante la 

publicación científica sino también en la denominada 

“documentación gris”, los libros autoeditados y la 

tradición oral. La cocina tradicional es un campo que 

hasta hace poco no ha sido considerado 

suficientemente por la investigación, tanto desde las 

ciencias naturales como desde las ciencias sociales. 

La República del Ecuador presenta un esquema 

promocional en el que figuran los “cuatro mundos” 

como una forma de explotar la diversidad de su paisaje, 

y como consecuencia de ella, de sus pisos agro-

geográficos, ingredientes que ellos proveen, y su cocina. 

El conocimiento gastronómico del Ecuador no está 

codificado, si bien existen iniciativas como Mintur 

(2018) y Rojas Le-Fort et al (2023). Esta codificación es 

relevante en la creación de la gastronomía de país de 

origen como campo cultural (Ferguson, 1998), en la 

proyección turística de un país (Yoo, 2018) e incluso en 

la construcción deliberada de una identidad nacional, 
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como es el caso de los Emiratos Árabes Unidos (Martín, 

2021). 

Este trabajo pretende presentar una visión completa de 

la investigación académica realizada sobre la cocina y la 

gastronomía ecuatoriana, establecer las presencias y las 

ausencias de conocimiento y los énfasis disciplinares en 

los que se trabaja. El aporte de este trabajo a la disciplina 

es que permitirá esbozar los campos de conocimiento y 

los vacíos que esperan ser llenados a medida que se 

sigue desarrollando la disciplina de la gastronomía en 

Ecuador. 

Métodos 

Se realizó una revisión de literatura siguiendo el 

protocolo SPAR-4-SLR (Scientific Procedures and Rationales 

for Systematic Literature Reviews) establecido por (Paul 

et al., 2021). Brevemente, el protocolo consta de tres 

etapas y seis subetapas secuenciales: (1) Ensamblado, 

que consta de (1a) Identificación y (1b) Adquisición; (2) 

Disposición, compuesta por (2a) Organización y (2b) 

Purificación; y (3) Análisis, compuesto por (3a) 

Evaluación y (3b) Reporte. 

La subetapa de identificación define el dominio, que en 

este estudio es la gastronomía. Luego se definen las 

preguntas de investigación, que en este estudio son 

“¿Qué investigación científica se ha publicado sobre 

gastronomía del Ecuador?” para conocer los temas del 

dominio. La pregunta “¿Cómo sabemos sobre la 

gastronomía del Ecuador?” nos permite conocer las 

teorías, contextos y métodos del dominio. La pregunta 

“¿A dónde debería estar encaminada la gastronomía del 

Ecuador?” anclaría el desarrollo de la agenda de 

desarrollo para el dominio. Las dos primeras preguntas 

son pertinentes. La tercera, si bien es interesante, queda 

fuera de la intención descriptiva de este estudio y nos 

limitaremos a señalar los vacíos detectados, y a 

señalarlos como oportunidades. 

Los siguientes pasos de la subetapa son seleccionar tipo 

y calidad de fuentes. Para realizar la adquisición de datos 

se trabajó con la base de datos Scopus debido a que 

provee un alcance mayor que Web of Science de 

Clarivate, con resultados de mejor calidad que Crossref-

Dimensions (Visser et al., 2021), y la intención del 

presente estudio es obtener un alcance lo más amplio 

posible, conservando la calidad de los aportes 

científicos. 

La segunda subetapa es la adquisición (1b). Se realizó 

una búsqueda en mayo de 2023 de artículos indexados 

entre los años 2013 y 2023 con la sintaxis (gastronomy 

OR gastronomía) AND Ecuador en el título y 

resumen, ya que estas secciones contienen la 

información principal de un artículo (Garcia et al., 

2019). Los resultados de búsqueda (1b) fueron 

exportados como archivo Excel. 

Los registros obtenidos fueron organizados (2a) 

mediante los registros provistos por Scopus. Como 

codificación adicional para comparar la categoría 

principal de investigación en gastronomía del Ecuador 

con la de otros países de América latina se replicó el 

término de búsqueda en Dimensions considerando 

países con más de diez publicaciones, consignando las 

escrituras en castellano e inglés del nombre del país 

cuando procede. Por ejemplo, para Brasil se utilizó 

(gastronomy OR gastronomía) AND (Brasil OR 

Brazil). En la etapa de purificación (2b) se excluyeron 

preprints, presentaciones a congresos, editoriales, notas 
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fúnebres y otros tipos de documento que no 

corresponden a artículos de investigación ni revisión ni 

a capítulos de libros. También se eliminaron registros 

duplicados. 

Los datos limpios se cargaron a Biblioshiny, una 

interfaz web para el paquete Bibliometrix de R (Aria & 

Cuccurullo, 2017), donde se realizó la evaluación (3a) de 

los datos en conjunto con Excel, para generar el reporte 

(3b). 

En la etapa de evaluación se revisaron parámetros 

bibliométricos frecuentes tales como año, autores, 

filiación y fuentes, y también métodos y herramientas 

de adquisición de datos, alcance geográfico y categoría 

de investigación. 

Materiales 

Los materiales sobre los que se realizó este trabajo son 

los registros de la base de datos Scopus, que resumen el 

contenido de publicaciones en revistas científicas, libros 

y otros documentos revisados por pares, los registros de 

Dimensions para obtener las categorías ANZSRC, 

métricas de atención en redes sociales y noticias 

(Altmetric Attention Score), y los propios documentos. 

Tareas y Métodos 

La información general de los documentos y análisis 

bibliométrico se realizó a través de las funciones 

provistas por biblioshiny.  

Las categorías de investigación se obtuvieron desde los 

registros provistos por Dimensions a partir de las 

categorías ANZSRC (Australian Bureau of Statistics, 

2020). En el caso de las publicaciones carentes de un 

doi registrado en Crossref, se completaron las 

categorías manualmente según el tema de la 

publicación. Se trabajó con el nivel de dos dígitos -

división, que denota la disciplina en que se enmarcan los 

estudios.   

Se normalizaron los datos ya que los registros de autores 

y afiliaciones no son consistentes,  

Esta sección debe describir cómo se manipulan los 

materiales, cómo se analizan los datos, qué métricas se 

utilizan, cómo se realizan las medidas y los cálculos, etc. 

Resultados  

Se obtuvieron 51 documentos como resultado de 

búsqueda. La consistencia de los datos exportados 

desde Scopus incluye tres tramos: excelente (100% 

completa) en tipo de documento, revista, idioma, año 

de publicación, título, y citas totales; buena (94 a 98% 

completa) en afiliación, autor y palabras clave; pobre (52 

a 68% completa) en DOI y palabras clave extendidas.  

Los resultados se organizaron por tipo de documento, 

conservando artículos, artículos de revisión, y capítulos 

de libro. Se excluyeron presentaciones a congreso. Una 

publicación erróneamente rotulada como nota (Cartay 

et al., 2021) se incluyó como artículo. Los registros se 

filtraron por título y resumen para conservar sólo 

aquellos relacionados con temas alimentarios, 

gastronómicos y culinarios: se excluyeron dos artículos, 

de los cuales uno es de control de erosión y uno de 

detección de necesidades de capacitación.  Tras esta 

limpieza se obtuvieron 40 resultados. De ellos se 

eliminó un artículo duplicado que se indexó mediante 

dos identificadores doi, uno de la revista y otro del 

repositorio de acceso abierto Zenodo. Estos 39 

artículos constituyen el conjunto de datos con los que 
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se realizó el análisis. Los resultados de las etapas 1 y 2 

se detallan en la Tabla 1. 

Tabla 1: Esquema de pasos de la revisión de literatura según SPAR-4-SLR 

Paso Descripción Resultado 
1a Identificación de expresión de búsqueda: Scopus - 
1b Adquisición 

Obtención matriz de resultados: Scopus 
51 documentos 

2a Organización de la matriz de resultados: Excel - 
2b Purificación: eliminación de artículos no relacionados y remoción de duplicados 39 documentos 
3a Evaluación 

Bibliometrix/biblioshiny 
Dimensions 
Excel 
Altmetrics 

Resultados 

3b Reporte El presente estudio 

 

La Tabla 2 resume los datos principales de los documentos analizados 

Tabla 2: Datos principales del conjunto de documentos 

Descripción Valores 

Datos generales 

Años 2015-2023 

Fuentes (revistas, libros, etc.) 29 

Documentos 39 

Crecimiento anual (%) 0 

Edad promedio de documento (años) 3,35 

Citaciones promedio por documento 8,75 

Referencias 1 

Contenido de los documentos 

Palabras clave extendidas 119 

Palabras clave de autores 134 

Autores 

Autores 99 

Autores únicos de documento 3 

Colaboración 

Documentos con un único autor 3 

Coautores por documento 4 

Coautoría internacional (%) 42,5 

Tipo de documento 

Artículo 33 

Capítulo de libro 2 

Artículo de revisión 4 
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Si bien la búsqueda se realizó entre los años 2013 y 

2023, los primeros resultados aparecen el año 2015. 

Existe una tendencia al crecimiento de artículos 

publicados desde el 2015 al 2020 y una baja posterior. 

Si extrapolamos los artículos indexados a mayo del 2023 

(uno) al resto del año el valor proyectado es de menos 

de tres artículos, lo que confirma la tendencia a la baja. 

La Fig. 1 muestra las publicaciones por año, 

segmentadas por idioma.: un 73% de las publicaciones 

estudiadas están en inglés y el 27% restante en 

castellano. 

 

 

Fig. 1: Publicaciones sobre gastronomía ecuatoriana por año: En español, en inglés y totales 

Categorías de investigación 

Un 74% de los artículos publicados -30 artículos- 

corresponden a la categoría 35 de ANZRSC: comercio, 

administración, turismo y servicios. Un 12% -5 

artículos- corresponden a la categoría 30: agricultura, 

veterinaria y ciencias de alimentos. Las categorías 

minoritarias son Historia, patrimonio y arqueología, 

con dos artículos, y lenguaje, comunicación y cultura; 

ambientes construidos y diseño; y ciencias biológicas 

con un artículo cada una. 

Las categorías de investigación principales de otros 

países de la región se consignan en la Error! Reference 

source not found.. Los países que comparten con 

Ecuador el foco en la categoría 35 son Brasil y Perú. 

Argentina, Chile y México privilegian el estudio de la 

categoría 44: Sociedad humana. Cuba y Costa Rica se 

enfocan en la categoría 47: Lenguaje, cultura y 
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comunicación. Colombia se centra en la categoría 30: 

Ciencias agrícolas, veterinarias y de alimentos. La 

división por categorías se muestra en la Fig. 2. 

 

 

Fig. 2: Publicaciones sobre gastronomía ecuatoriana por categoría de investigación ANZSRC 

Tabla 3: Categorías de investigación principales en países de 

América latina 

País Categoría principal 
(ANZSRC) 

Argentina 44. Sociedad humana 
Brasil 35. Comercio, 

administración, turismo y 
servicios 

Chile 44. Sociedad humana 
Colombia 30. Ciencias agrícolas, 

veterinarias y de alimentos 
Costa Rica 47. Lenguaje, comunicación 

y cultura 
Cuba 47. Lenguaje, comunicación 

y cultura 
Ecuador 35. Comercio, 

administración, turismo y 
servicios 

México 44. Sociedad humana 
Perú 35. Comercio, 

administración, turismo y 
servicios 

Alcance geográfico 

Se encontraron artículos con foco en la gastronomía de 

todo el Ecuador y artículos con alcance más acotado, 

que se consignó a nivel provincial. 6 artículos tienen 

alcance nacional: en el resto de los artículos se distingue 

el área de estudio enfocada en una o más provincias 

(Fig. 3).  Las provincias que concentran la investigación 

relacionada con gastronomía son Guayas (nueve 

artículos), Manabí (siete artículos), Santa Elena y Azuay, 

con cuatro artículos, Tungurahua con dos artículos, y 

Carchi, Imbabura, Pichincha, Sucumbíos, Orellana, 

Napo, Pastaza, Morona Santiago y Zamora Chinchipe, 

con un artículo cada una. 

74%

13%

5%
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Artículos por Categoría de investigación

Comercio, administración,
turismo y servicios

Agricultura, veterinaria y ciencias
de alimentos
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Ambientes construidos y diseño

Ciencias biológicas
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Fig. 3: Cantidad de artículos de investigación por provincia como lugar de investigación 

Fuentes 

Se encontraron 29 fuentes. Las más relevantes son:  

 Tres artículos, Geojournal Of Tourism And 

Geosites, Sustainability, Universidad y 

Sociedad 

 Dos artículos, British Food Journal, International 

Journal Of Gastronomy And Food Science, 

Journal Of Environmental Management And 

Tourism, Revista Venezolana De Gerencia, y 

RISTI - Revista Iberica De Sistemas E 

Tecnologias De Informacao. 

Las otras veintiuna fuentes tienen un artículo cada una. 

De las fuentes más relevantes, dos se enfocan en el 

turismo, dos son multidisciplinarias, dos son de 

alimentos, una es de gerencia y una de sistemas de 

información. 

Métodos de investigación 

Los métodos utilizados en los artículos son en su 

mayoría mixtos cualitativo-cuantitativos y las 

herramientas de adquisición de datos más utilizadas son 

la encuesta y la entrevista. Un artículo utiliza 

metodología experimental: análisis microbiológicos. 

Autores y afiliaciones 

Se encontraron 99 autores, de los cuales 18 han 

publicado más de un artículo relacionado con la 

gastronomía ecuatoriana. Los autores más prolíficos 

han publicado 13 artículos. Los autores más relevantes 

y su producción se listan en la Tabla 4. 
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Tabla 4: Autores 

Autor Artículos 

Carvache-Franco M 13 

Carvache-Franco W 13 

Carvache-Franco O 10 

López-Guzmán T 6 

Orden-Mejía M 5 

Pérez Gálvez Jc 5 

Villagómez-Buele C 4 

Duarte-Casar R 3 

Bailon-Moscoso N 2 

González-Jaramillo N 2 

Macas-López C 2 

Prada-Trigo J 2 

Ramón-Casal T 2 

Romero-Benavides Jc 2 

Ríos Rivera I 2 

Serrano López Al 2 

Uribe Lotero Cp 2 

Zambrano-Conforme D 2 

Tabla 4 

Las afiliaciones más relevantes se muestran en la Tabla 

5, y geográficamente se concentran en las ciudades de 

Guayaquil (50), Córdoba (10), Loja (9), Tarragona (8), 

Portoviejo (5), Cuenca (4) y Ambato (4). 

Tabla 5: Producción por instituciones más relevantes 

Institución País Ciudad Docs. 

Escuela Superior 
Politécnica del 
Litoral 

Ecuador Guayaquil 15 

Universidad 
Espíritu Santo 

Ecuador Guayaquil 13 

Universidad 
Católica de 
Santiago de 
Guayaquil 

Ecuador Guayaquil 11 

Universidad de 
Córdoba 

España Córdoba 10 

Universidad de 
Guayaquil 

Ecuador Guayaquil 9 

Institución País Ciudad Docs. 

Universidad 
Técnica Particular 
de Loja 

Ecuador Loja 9 

Universitat Rovira 
i Virgili 

España Tarragona 8 

Universidad 
Técnica de 
Manabí 

Ecuador Portoviejo 5 

Universidad de 
Cuenca 

Ecuador Cuenca 4 

Universidad 
Regional 
Autónoma de los 
Andes 

Ecuador Ambato 4 

Universidad Casa 
Grande 

Ecuador Guayaquil 2 

Escuela Superior 
Politécnica de 
Chimborazo 

Ecuador Riobamba 2 

Universidad de 
Cádiz 

España Cádiz 2 

Universidad 
Técnica de 
Ambato 

Ecuador Ambato 2 

Citación 

29 de los 39 documentos del conjunto de trabajo han 

sido citados (74%). El documento más citado tiene 78 

citas. La Tabla 6 menciona los documentos citados. 

Tabla 6: Artículos citados 

Ref CT CT/ 
Año 

(López-Guzmán, Lotero, et al., 2017) 78 11,14 

(Gálvez et al., 2017) 66 9,43 

(Costa-Neto, 2015) 38 4,22 

(Carvache-Franco, Carvache-Franco, 
Carvache-Franco, Hernández-Lara, 
et al., 2020) 

29 7,25 

(Mestanza-Ramón et al., 2020) 20 5,00 

(López-Guzmán T, 2018) 17 2,83 

(López-Guzmán, López, et al., 2017) 14 2,00 

Carvache-Franco M, 2018, Geojournal 
Tour Geosites 

10 1,67 

(Rodríguez-Fernández et al., 2017) 10 1,43 

(Carvache-Franco, Carvache-Franco, 
Carvache-Franco, Orden-Mejía, et al., 
2020) 

10 2,50 
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Ref CT CT/ 
Año 

(Gálvez et al., 2020) 8 2,00 

(Carvache-Franco et al., 2018) 8 1,33 

(Prada-Trigo J, 2018) 6 1,00 

Carvache-Franco M, 2018, Espacios 5 0,83 

Carvache-Franco M, 2021, Int J 
Gastron Food Sci 

4 1,33 

López-Guzmán T, 2016, Rev Venez 
Gerencia 

4 0,50 

Villagómez-Buele C, 2020, J Environ 
Manage Tour 

4 1,00 

(Velázquez et al., 2020) 3 0,75 

Paladines F, 2020, Rev Iberica Sist 
Tecnol Inf 

2 0,50 

Carvache-Franco M, 2020, Geojournal 
Tour Geosites 

2 0,50 

Padilla Buñay A, 2021, Univ Soc 2 0,67 

Prada-Trigo J, 2016, Lurralde Invest 
Espacio 

2 0,25 

(Luziatelli et al., 2020) 2 0,50 

(López-Guzmán et al., 2019) 1 0,20 

(Duarte-Casar et al., 2022) 1 0,50 

(González-Jaramillo et al., 2022) 1 0,50 

Bumbila García Bb, 2021, Rev Cienc 
Soc 

1 0,33 

(Campoverde-Aguirre et al., 2022) 1 0,50 

Utrera Velázquez Ai, 2021, Univ Soc 1 0,33 

Nota: CT: Citas totales. 

Atención 

La atención que reciben las publicaciones en soporte 

digital es en general escasa. La ausencia de DOI o el uso 

de repositorios de acceso abierto para el identificador 

impiden revisar la atención que reciben todas las 

publicaciones. doce de los 39 documentos revisados 

(31%) no permiten acceder a su Altmetric Attention Score. 

De los restantes 27 documentos, nueve tienen un 

puntaje de cero, lo que quiere decir que no han sido 

compartidos, o que si han sido compartidos por internet 

o redes sociales, esta atención no ha sido medida. De 

los dieciocho documentos restantes todos se difunden 

por Twitter, cinco por blogs, 4 están presentes en 

páginas de Wikipedia, tres en páginas de Facebook, tres 

en discusiones de Reddit, tres en páginas de medios 

noticiosos, y uno en página de revisión por pares. El 

puntaje de atención de Altmetric más alto es de 53 y el 

más bajo es de cero. Los resultados se presentan en la 

Tabla 7. 

Tabla 7: Atención en redes de artículos sobre gastronomía del Ecuador 

Ref Altmetrics Blog TW WP FB RD NT RP 

(Duarte-Casar et al., 2022) 53 3 49 9 2 1 1 
 

(González-Jaramillo et al., 2022) 35 3 15 5 1 1 
  

(Costa-Neto, 2015) 32 
 

1 
   

4 
 

(González-Jaramillo et al., 2023) 30 3 9 4 1 1 
  

(Cartay et al., 2021) 22 1 5 1 
  

1 
 

(Carvache-Franco, Orden-Mejía, et al., 
2021) 

13 
       

(Luziatelli et al., 2020) 11 1 3 
     

(Guadalupe-Moyano et al., 2022) 7 
 

8 
    

1 

(Carvache-Franco, Carvache-Franco, 
et al., 2021) 

6 
 

7 
     

(Carvache-Franco et al., 2022)  5 
       

Nota: TW: Twitter. WP: Wikipedia. FB: Facebook. RD: Reddit. NT: Noticias. PR: Revisión por pares. 
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Discusión 

Limitaciones del estudio 

Si bien la base de datos Scopus se considera de alta 

calidad, sus registros son de completitud variables. Un 

problema es la ausencia de DOI para un 33% de los 

documentos. Esta ausencia limita el trabajo posible y 

puede también afectar la disponibilidad de los 

documentos. 

La elevada proporción de estudios publicados en inglés 

indexados en Scopus sobre temas cuyo idioma natural 

es el castellano aleja la investigación de las comunidades 

cuyo conocimiento se sistematiza, y que deberían ser 

sus primeros destinatarios, y es una muestra de 

colonialismo académico (Tennant, 2020), y de la presión 

académica por “publicar o perecer” (Ganter & Ortega, 

2019; Santos-Herceg, 2020). El panorama es distinto al 

utilizar índices locales o buscadores, que no se 

consideran de “alto impacto” como son SciELO, 

Redalyc, o Google académico, que sí producen 

resultados de investigación usables por las comunidades 

de los que se generan. Es vital la divulgación en nuestro 

idioma de los resultados de investigación (Arnoux, 

2014). Los resultados de Altmetrics muestran 

movimiento en el sentido de la difusión, pero no 

necesariamente de la divulgación (Espinosa Santos, 

2010). 

Lo que existe y lo que falta 

El énfasis en la investigación gastronómica del Ecuador 

se presenta en provincias costeras (Fig. 3), se relaciona 

principalmente con Comercio, administración, turismo 

y servicios, y se centra en demanda turística y festivales 

gastronómicos, ejs: (Campoverde-Aguirre et al., 2022; 

Cartay et al., 2021). Otras áreas de investigación, 

minoritarias, son preparaciones e ingredientes 

tradicionales (Duarte-Casar et al., 2022; Utrera 

Velázquez & Jiménez Jerez, 2021), higiene de alimentos 

(Guadalupe-Moyano et al., 2022), y patrimonio 

(Fonseca et al., 2022). 

A nivel geográfico la costa reúne la mayor cantidad de 

estudios, con Galápagos, la Sierra y la Amazonía más 

atrás. Esto constituye un desequilibrio con respecto al 

“país de los cuatro mundos” que se plantea en la 

promoción turística internacional (Ministerio de 

Turismo, 2015; Ministerio de Turismo del Ecuador, 

2016): De los cuatro mundos, sólo uno muestra 

actividad de investigación relacionada con la 

gastronomía, con énfasis en “sol y playa.” La 

promoción gastronómica del Ecuador exhibe la 

gastronomía de todo el país (Mintur, 2018), pero la 

investigación al respecto no se desarrolla a la par. La 

nube de palabras clave de la Fig. 4 muestra la 

predominancia de términos relacionados con la 

categoría 35 de ANZSRC. 

 

Fig. 4: Nube de palabras clave más importantes. Datos: 

biblioshiny 
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La mirada que se proporciona desde la producción 

científica muestra escasa interdisciplinariedad, 

considerada una de las características propias de la 

gastronomía (Mestre et al., 2022), y no se encuentran 

investigaciones relacionadas con temas que son 

tendencia en la gastronomía internacional, como el 

movimiento slow food (van Bommel & Spicer, 2015), la 

sostenibilidad y los ODS (Richardson & Fernqvist, 

2022). La Fig. 5 muestra una red de interconexión entre 

temas relacionados con el turismo, y dos grupos 

aislados: uno relacionado con especies nativas y otro 

con toma de decisiones y lingüística. Lo ideal es 

conectar los temas en una enfoque MIT (multi-inter-

transdisciplinar) para una investigación integrada en 

sistemas del mundo real (Stock & Burton, 2011). 

 

 

Fig. 5: Redes temáticas. Existen dos grupos desconectados: productos nativos y fitoquímica, y toma de decisiones y lingüística. 

El interés de la investigación en temas de turismo y 

operaciones y la preponderancia de la encuesta como 

método de recolección de datos están de acuerdo con 

lo reportado por otros autores (Barzallo-Neira & 

Pulido-Fernández, 2023; Okumus et al., 2018), que 

muestran el panorama de investigación en alimentos y 

gastronomía en turismo y hospitalidad. Queda como 

tarea potenciar otras áreas y formas de investigación, 

sobre todo la experimental. El único estudio 

experimental encontrado se ocupa de la inocuidad de 

alimentos (Guadalupe-Moyano et al., 2022), vital en 

gastronomía; pero no se ven -y hacen falta- 

investigaciones relacionadas con el desarrollo y la 

innovación en productos gastronómicos, como por 

ejemplo (García-Segovia et al., 2012; Ramírez-Rivera 

et al., 2023). Aquí se ha detectado un vacío, y por ello 

una oportunidad de estudio que requiere miradas desde 

otras disciplinas. Existen estudios de productos 

ancestrales y cultivos descuidados (González-Jaramillo 

et al., 2022, 2023), y revalorización de preparaciones 

tradicionales (Utrera Velázquez & Jiménez Jerez, 2021) 

que podrían impulsar la post-vanguardia de la 

gastronomía ecuatoriana en forma similar a la que 

describe (Cherro Osorio et al., 2022). Hay mucho por 

hacer en este sentido. 
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A pesar de la importancia de la atención de métricas 

alternativas y su influencia en el impacto de las 

publicaciones (Yoshimura et al., 2021), se ven iniciativas 

de difusión de los artículos publicados sólo desde el 

2021, con la excepción de (Costa-Neto, 2015) que debe 

su puntaje de atención a su difusión en sitios de noticias. 

El principal canal de difusión registrado es Twitter, que 

es de importancia para investigadores (Tapper et al., 

2021) y para revistas (Ortega, 2017). 

Conclusiones  

La producción científica de la República del Ecuador en 

investigación gastronómica en publicaciones indexadas 

en la base de datos Scopus es de 39 publicaciones, que 

se enfocan mayormente en Comercio, administración, 

turismo y servicios, en la región costa, y en la 

producción de universidades ubicadas en la región costa 

y sierra del Ecuador especialmente en universidades de 

la ciudad de Guayaquil, y en menor medida de 

universidades españolas. 

La mayor parte de la producción está en idioma inglés, 

lo que reduce la utilidad de estas para la comunidad 

académica del Ecuador, y aleja los resultados de la 

investigación científica de las comunidades en las que se 

origina y de las que se nutre. 

Se ha detectado una desconexión entre la investigación 

relacionada con la gastronomía en Ecuador y las 

tendencias gastronómicas internacionales (slow food, 

gastronomía molecular, plant-first, etc.), y también vacíos 

de conocimiento en investigación relacionada con la 

gastronomía desde otras miradas, como estudios 

culturales, estudios sociales y ciencias agronómicas y de 

alimentos; investigación experimental, que se propone 

como un impulsor de innovación para la cocina 

ecuatoriana; provincias de la sierra, Amazonía y 

Galápagos. Se propone fomentar estas áreas 

minoritarias de investigación gastronómica y culinaria 

para reflejar adecuadamente su naturaleza 

transdisciplinar. 
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