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Resumen 

Este estudio presenta una Revisión Sistemática de la Literatura 
(RSL) sobre la producción científica relacionada con la gastronomía 
en Ecuador, utilizando el protocolo PRISMA (Preferred Reporting 
Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses) y basada en los 
metadatos de Scopus y Dimensions. Los resultados bibliométricos 
abarcan un análisis de la producción científica relacionada con la 
gastronomía en Ecuador durante el período 2016-2023, identifi-
cando las principales características de 36 documentos científicos. 
La RSL revela una fuerte interrelación entre la gastronomía y el tu-
rismo, que, a pesar de su desarrollo continuo, ha dejado de lado 
otros temas cruciales como el medio ambiente y la soberanía alimen-
taria. Estas áreas son esenciales para posicionar a la gastronomía 
como una disciplina científica integral y autónoma. Por lo tanto, el 
estudio destaca la necesidad de ampliar el enfoque académico hacia 
una comprensión más holística de la gastronomía, trascendiendo su 
valor puramente relacionado con el turismo. 

Palabras clave: Gastronomía; Culinaria; Ecuador; Turismo; 
RSL; Sur Global. 

Abstract 

This study presents a Systematic Literature Review (SLR) of the sci-
entific output related to gastronomy in Ecuador, using the PRISMA 
protocol (Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and 
Meta-Analyses) and based on metadata from Scopus and Dimen-
sions. The bibliometric results encompass an analysis of scientific 
production related to gastronomy in Ecuador during the period 
2016-2023, identifying the main characteristics of 36 scientific doc-
uments. The SLR reveals a strong interrelationship between gastron-
omy and tourism, which, despite its ongoing development, has side-
lined other crucial topics such as the environment and food sover-
eignty. These areas are indeed essential for positioning gastronomy 
as a comprehensive and autonomous scientific discipline. Therefore, 
the study highlights the need to broaden the academic focus towards 
a more holistic understanding of gastronomy, transcending its 
purely tourism-related value. 

Keywords: Gastronomy; Culinary; Ecuador; Tourism; LSR; 
Global South. 

 

 



 Revista de Gastronomía y Cocina 2024, 3 (2) Artículo 030203. 3 
 

doi: 10.70221/rgc.v3i2.65 ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org 
 

 

 

Introducción 

La gastronomía trasciende su función como mera 

fuente de sustento al reflejar la identidad cultural y evo-

lucionar con la humanidad (Nunes dos Santos, 2007; 

Hegarty y O'mahony, 1999). Además, juega un rol im-

portante dentro de la economía local de un territorio. 

En años recientes, hay un creciente interés en este 

campo (Şahi̇n, 2022; Caetano et al., 2023) por lo que 

académicos han dedicado esfuerzos a profundizar en las 

dimensiones sostenibles, culturales, sociales, económi-

cas e históricas de la gastronomía, subrayando su papel 

crucial en la configuración de sociedades e identidades 

(Mariano-Juárez et al., 2023; Bessi et al., 2022; Lin et al., 

2021). Los enfoques inter, multi y transdisciplinarios 

han generado diversos estudios con base en combina-

ciones teóricas y metodológicas. Por ejemplo, sobre la 

historia de la comida, soberanía alimentaria, prácticas 

culinarias, turismo gastronómico, el papel de la comida 

en la sociedad, análisis sensorial, entre otros (Parasecoli 

y Rodriguez-Garcia, 2023, Şahi̇n, 2022; Kesimoğlu, 

2015), abarcando campos de estudio relacionados con 

la química, física, biología, antropología, etc. (Hede-

gaard, 2019; Villegas Becerril, 2019). De tal manera, la 

gastronomía trasciende de ser un oficio a convertirse en 

una ciencia compleja. 

Este estudio se enfoca en una Revisión Sistemática de 

la Literatura (RSL) en un solo país del Sur Global con 

el propósito de abordar lagunas críticas en la investiga-

ción actual. Los estudios comparativos regionales o 

mundiales pueden ofrecer una visión panorámica. Pero 
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un enfoque profundo en un país permite analizar con 

mayor precisión las dinámicas locales y el contexto so-

ciocultural que influencian la investigación. En este 

caso, sobre la gastronomía en Ecuador. Como país del 

Sur Global, representa una geografía única, con un 

vasto patrimonio cultural y biológico que afecta profun-

damente la producción científica y la interacción con in-

dustrias clave como el turismo y la alimentación. Los 

estudios enfocados exclusivamente en países individua-

les de esta región son escasos, lo que crea un vacío en el 

entendimiento de cómo los factores locales (políticos, 

económicos y socioculturales) influyen en las tendencias 

científicas y en el desarrollo del conocimiento. 

Este enfoque también permite resaltar las tensiones es-

tructurales, la asimetría de recursos y los desafíos espe-

cíficos que enfrenta el Sur Global (Saarinen y Rogerson, 

2021), como la falta de infraestructura científica o las 

limitaciones en financiamiento y acceso a redes globales 

de investigación. La particularidad del estudio en un 

solo país, ayuda a una evaluación detallada que no solo 

aporta a la literatura global, sino que también sirve 

como modelo para futuras investigaciones en contextos 

similares, proporcionando evidencia empírica que 

puede ser replicada o adaptada en otras regiones del Sur 

Global. Este enfoque contribuye a entender a la gastro-

nomía como disciplina e impulsa una agenda de inves-

tigación más equitativa y contextualizada que podría ser 

ignorada en estudios globales o regionales más amplios. 

En Ecuador, se observa una creciente valorización de la 

gastronomía por parte de los tomadores de decisiones, 

reflejando un cambio en la percepción política y social 

de este sector (Artieda-Ponce et al., 2021; Villagomez-

Buele et al., 2022). Asimismo, el sector privado ha ex-

perimentado una notable evolución en su oferta culina-

ria, impulsada en parte por la competencia y las deman-

das del mercado. Finalmente, la pandemia de Covid-19 

ha tenido un impacto significativo, ya que motivó a mu-

chos emprendedores a incursionar en el ámbito gastro-

nómico, viendo en este un campo de oportunidad y 

reinvención ante las circunstancias cambiantes (Once-

Jara et al., 2023; Ordóñez-Ordóñez et al., 2021). En 

años recientes, se ha visto un esfuerzo sostenido en la 

investigación y el desarrollo en el ámbito gastronómico, 

lo que indica una mayor consideración académica hacia 

esta disciplina (Koerich y Müller, 2022; Okumus, 2021). 

Sin embargo, persiste una incógnita relevante respecto 

a la naturaleza y alcance de este interés académico en un 

contexto específico como el ecuatoriano. Esto plantea 

la pregunta: ¿cuál es el estado actual de la investigación 

gastronómica en Ecuador? Esta interrogante subraya la 

necesidad de un análisis más profundo para determinar 

los intereses académicos y reflexionar sobre la influen-

cia en otros actores relevantes en el panorama gastro-

nómico.  

Metodología 

En este estudio se llevó a cabo una RSL (Centro Coch-

rane Iberoamericano, 2012; Denyer y Tranfield, 2009) 

con el propósito de identificar, evaluar y compilar una 

síntesis integral de la literatura (Fisch y Block, 2018). 

Para alcanzar este objetivo, se adoptaron metodologías 

sistemáticas y explícitas destinadas a la recolección y 

análisis crítico de los hallazgos emanados de investiga-

ciones individuales que responden a una cuestión espe-

cíficamente delineada (Centro Cochrane Iberoameri-

cano, 2012). Este proceso investigativo se rigió por el 
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protocolo PRISMA (Preferred Reporting Items for Sys-

tematic Reviews and Meta-Analyses) (ver figura 1), que 

proporciona un marco estructurado para la ejecución de 

revisiones bibliográficas, especificando los criterios para 

la selección de estudios, así como las estrategias de bús-

queda y las fuentes de información consultadas (Centro 

Cochrane Iberoamericano, 2012).  

De hecho, se implementó un proceso riguroso de bús-

queda y selección de artículos. En la tabla 1 se presentan 

los criterios y el filtro utilizado -operadores booleanos- 

para la recopilación de datos.   

Tabla 1. Resumen de búsqueda en las bases de datos 

Operador de 
Búsqueda 

Base de Datos Tipo de 
Documentos 

Cantidad 

(gastronomy 
OR culinary) 

AND ecuador 

SCOPUS Todos 

 

65 

(gastronomy 
OR culinary) 

AND ecuador 

DIMENSIONS Todos 30 

 

Los datos analizados en este estudio de investigación 

abarcan las publicaciones disponibles entre los años 

2016 - 2023 y se obtuvieron de las bases de datos de 

Scopus y Dimensions. En la base de datos Scopus se 

obtuvieron 65 resultados, mientras que en la base de da-

tos de Dimensions se obtuvieron 30 resultados. Luego 

de lo cual se aplicaron criterios de discriminación inicial 

por duplicidad o porque no guardaban una relación di-

recta y pertinente con la gastronomía. Posteriormente, 

se procedió a una revisión exhaustiva de los resúmenes 

de los documentos restantes y, como resultado de esta 

revisión, finalmente quedaron 36 artículos tras determi-

narse que algunas temáticas no se alineaban con el al-

cance y los objetivos del estudio. Este proceso de selec-

ción meticuloso garantizó la inclusión exclusiva de do-

cumentos pertinentes y adecuados para el análisis y la 

discusión en el contexto de esta investigación. En la fi-

gura 1, se expone el protocolo PRISMA con los estu-

dios discriminados en cuatro fases, tales como identifi-

cación, cribado, elegibilidad e incluidos. 

Figura 1. Diagrama de protocolo PRISMA 



 Revista de Gastronomía y Cocina 2024, 3 (2) Artículo 030203. 6 
 

doi: 10.70221/rgc.v3i2.65 ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org 
 

 

 

Posteriormente, se realizó un análisis bibliométrico uti-

lizando el software R Studio versión 4.3.2 a través de la 

librería Bibliometrix versión 4.3.0 (Biblioshiny), desa-

rrollada por Aria y Cuccurullo (2017). De hecho, tras 

aplicar el proceso PRISMA, la base de datos fue some-

tida a diversos análisis basados en los metadatos pro-

porcionados por SCOPUS (25 documentos) y Dimen-

sions (11 documentos). Esto permitió examinar aspec-

tos clave como la producción científica (ver figura 2), 

los autores según su producción científica (ver figura 3) 

y sus interacciones (ver figura 4), la filiación académica 

y su producción científica (ver figura 5) y los conceptos 

claves (ver figura 6). Luego, se realizó una revisión crí-

tica de los documentos analizados, categorizando en di-
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ferentes métodos (ver tabla 2), áreas de estudio y sub-

categorías (ver figura 7). Este enfoque permitió una eva-

luación exhaustiva de las tendencias y contribuciones en 

el campo de la gastronomía en Ecuador.  

Luego, se construyó redes temáticas basadas en estas 

co-ocurrencias, evaluadas en dos indicadores, tales 

como centralidad, que mide la relevancia de un tema se-

gún su conexión con otros temas, y densidad, que refleja 

el grado de desarrollo de un tema en la literatura. Pos-

teriormente, los temas se clasifican en cuatro cuadran-

tes, tales como temas motores (alta centralidad y alta 

densidad), que son fundamentales y bien desarrollados; 

temas básicos (alta centralidad, baja densidad), esencia-

les, pero con menor desarrollo; temas de nicho (baja 

centralidad, alta densidad), especializados y con gran 

desarrollo, pero de menor impacto; y temas emergentes 

o en declive (baja centralidad, baja densidad), que son 

temas nuevos o en declive. Finalmente, se realiza la RSL 

como tal, considerando categorías y subcategorías de 

los estudios (Figura 8). 

Resultados 

Análisis bibliométrico 

El análisis abarca el conjunto de publicaciones académi-

cas incluidas en el estudio a partir de la base de datos de 

Scopus, las cuales cubren predominantemente el pe-

ríodo de 2017 a 2023. El corpus comprende 25 docu-

mentos provenientes de 22 fuentes distintas, principal-

mente artículos (15), con algunas contribuciones de ca-

pítulos de libros (2), ponencias de conferencias (5) y 

otros formatos como notas (1), documentos retractados 

(1) y revisiones (1). El impacto de estas publicaciones es 

considerable, con un promedio de 13.36 citas por docu-

mento y un total de 809 referencias. La colaboración 

muestra una media de 4.12 coautores por documento y 

un 56% de coautorías internacionales, mientras que solo 

1 documento es de autoría individual. La diversidad te-

mática se refleja en las 106 keywords plus y 79 keywords 

de autor. Temporalmente, el promedio de edad de los 

documentos es de 3.92 años, sugiriendo un conjunto re-

lativamente reciente, con una tasa de crecimiento anual 

negativa (-10.91%) que indica una disminución en la 

producción a lo largo del período 2017-2021. Además, 

se recolectaron 11 documentos de Dimensions consi-

derados como literatura gris. No son parte del análisis 

bibliométrico, pero forman parte de la RSL. 

Producción científica anual 

En la figura 2 se observa una evolución no lineal en la 

producción de artículos científicos. La gráfica muestra 

una tendencia decreciente inicial desde aproximada-

mente 4 artículos en 2017 hasta 2 artículos en 2018 y 

2019. El año 2020 marca un punto de inflexión signifi-

cativo, con un incremento notable a 6 artículos, repre-

sentando el pico de producción en el período analizado. 

Posteriormente, se aprecia una disminución a 4 artícu-

los en 2021, seguida de un repunte a 5 artículos en 2022. 

Finalmente, hay una caída pronunciada a aproximada-

mente 2 artículos en 2023. El aumento en 2020 podría 

indicar una respuesta de la comunidad científica a cam-

bios significativos en el sector, posiblemente relaciona-

dos con la pandemia de COVID-19. Las fluctuaciones 

posteriores sugieren variabilidad en las prioridades de 

investigación o en los recursos disponibles para la pu-

blicación. 
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Figura 2. Producción científica anual sobre gastronomía en el Ecuador en Scopus (2017-2023) 

 

 

Producción científica por autores 

La figura 3 engloba el análisis de la producción de auto-

res a lo largo del tiempo, revelando patrones significati-

vos. El gráfico examina la actividad de 10 autores du-

rante un período de aproximadamente 7 años (2017-

2023), mostrando una producción variada. La mayoría 

de los investigadores aparecen con un artículo en el pe-

ríodo, representado por un único punto en la línea tem-

poral. Se observa una consistencia notable en tres auto-

res (Carvache-Franco M., Carvache-Franco O., y Car-

vache-Franco W.), que muestran actividad continua 

desde 2020 hasta 2023. López-Guzmán T. y Pérez Gál-

vez J.C. destacan por tener una producción más alta (re-

presentada por círculos más grandes) al inicio del pe-

ríodo (2017), pero sin actividad posterior visible. 

Chango-Cañaveral P.M. y Quezada-Sarmiento P.A. 

muestran una línea de producción que se extiende desde 

2019 hasta 2023, sugiriendo un compromiso continuo. 

Orden-Mejía M. inicia su producción en 2020, mientras 

que Duarte-Casar R. aparece hacia el final del período 

(2022-2023), indicando la incorporación de nuevos in-

vestigadores. Fraiz-Brea J.A. muestra actividad solo en 

2020. Esta panorámica refleja un campo de estudio en 

desarrollo, caracterizado por un núcleo de investigado-

res constantes y la incorporación gradual de nuevos aca-

démicos. El volumen relativamente modesto de publi-

caciones por autor sugiere que es un área emergente con 

potencial de expansión. 

Figura 3. Producción de autores a lo largo del tiempo sobre gastronomía en el Ecuador en Scopus (2017-2023) 
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El análisis de las figuras 4 y 5 revelan patrones signifi-

cativos en la colaboración internacional y la estructura 

de la red de investigadores en el campo del turismo 

ecuatoriano. El mapa mundial destaca las conexiones 

internacionales, con una línea prominente que vincula 

Ecuador y España, indicando una fuerte colaboración 

entre estos dos países. Esta relación bilateral sugiere un 

intercambio académico sustancial, posiblemente facili-

tado por lazos históricos y lingüísticos. Adicionalmente, 

se observan conexiones menos intensas con otros paí-

ses de América Latina, evidenciadas por líneas más te-

nues. 

Esto se complementa con una representación detallada 

de la red de coautoría. Se distinguen varios clústeres de 

investigadores, con nodos centrales como Carvache-

Franco M., Chango-Cañaveral P.M., y López-Guzmán 

T. y Pérez Gálvez J.C., que actúan como puntos focales 

en sus respectivos grupos. Esta estructura sugiere la 

existencia de equipos de investigación bien definidos, 

cada uno posiblemente especializado en aspectos espe-

cíficos del campo de estudio. La diversidad de los clús-

teres y la presencia de nombres tanto ecuatorianos 

como españoles corroboran la colaboración internacio-

nal observada en el mapa. 

La yuxtaposición de ambas figuras permite inferir que, 

si bien existe una colaboración internacional significa-

tiva, especialmente con España, la investigación en esta 

área también mantiene una base local sólida con grupos 

de investigación bien establecidos. Esta estructura de 

red sugiere un campo de estudio en evolución, que com-

bina perspectivas locales e internacionales, potencial-

mente enriqueciendo la profundidad y el alcance de la 

investigación. 
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Figura 4. Red de colaboración entre autores base de datos Scopus (2017-2023) 

Figura 5. Mapa mundial de colaboración entre países base de datos Scopus (2017-2023) 

 

Respecto a las afiliaciones institucionales (ver figura 6), 

destaca la Universidad Técnica Particular de Loja con el 

mayor número de documentos, superando los 10. Otras 

universidades con un número significativo de docu-

mentos incluyen la Universidad Técnica de Ambato y la 



 Revista de Gastronomía y Cocina 2024, 3 (2) Artículo 030203. 11 
 

doi: 10.70221/rgc.v3i2.65 ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org 
 

Universidad de Córdoba (España), cada una con apro-

ximadamente entre 6 y 9 documentos. Universidades 

como la Universidad de Cuenca, la Universitat Rovira i 

Virgili (España) y la Universidad Católica Santiago de 

Guayaquil presentan un número moderado de publica-

ciones, cada una contribuyendo con alrededor de 4 a 5 

documentos. Por último, instituciones como la ESPOL, 

la Universidad Casa Grande y la Universidad de Guaya-

quil exhiben un menor número de documentos, produ-

ciendo alrededor de 2 publicaciones cada una. La distri-

bución de afiliaciones indica una concentración de in-

vestigaciones en ciertas universidades clave, especial-

mente en Ecuador, aunque también con una participa-

ción significativa de instituciones españolas. 

Figura 6. Afiliaciones institucionales más importantes en la producción académica relacionada con la gastronomía en Ecuador, base de datos 

Scopus (2017-2023). 

 

 

Interrelaciones entre los conceptos clave asociados  

El análisis de coocurrencia (figura 7) revela una visuali-

zación de conceptos interconectados, con 'Ecuador' y 

'turismo' emergiendo como los nodos principales. Esto 

indica que la literatura examinada se concentra predo-

minantemente en el turismo en Ecuador, con diversas 

temáticas relacionadas que se ramifican a partir de estos 

conceptos centrales. 

El clúster de turismo, representado en rojo, parece estar 

asociado a dimensiones tecnológicas y educativas, como 

lo evidencian términos tales como 'paradigma compu-

tacional', 'currículos de ingeniería informática' y 'redes 

sociales'. Esto sugiere un énfasis notable en el papel de 

la tecnología y la educación dentro del sector turístico 

ecuatoriano. 
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En conexión con Ecuador, representado en azul, se en-

cuentran conceptos relacionados con factores socio-

culturales y la gastronomía. La inclusión de términos 

como 'identidad cultural', 'percepción' y 'gastronomía' 

implica que la literatura explora la interacción entre el 

turismo y el paisaje cultural de Ecuador, con un enfoque 

particular en los aspectos culinarios. La prominencia de 

'gastronomía' como término clave directamente aso-

ciado a Ecuador subraya la importancia del patrimonio 

culinario y las experiencias relacionadas con la comida 

dentro del marco turístico del país. 

El clúster morado, que abarca términos como 'satisfac-

ción', 'motivación', 'humano' y 'viaje', probablemente re-

presenta investigaciones centradas en el comporta-

miento y las experiencias de los turistas. Un clúster 

verde, aunque más pequeño, resalta conceptos relacio-

nados con la 'zona costera', 'destino turístico' y 'com-

portamiento turístico', sugiriendo un énfasis específico 

en el turismo costero en Ecuador. Además, el término 

'literatura científica' aparece como un nodo distinto, lo 

que podría indicar metaanálisis o revisiones de la inves-

tigación académica relacionada con el turismo y la gas-

tronomía ecuatorianos. 

En general, esta figura sugiere que los temas de investi-

gación predominantes están interconectados con el tu-

rismo en Ecuador y elucidan los diversos factores que 

se relacionan con estos dos temas centrales. 

Figura 7. Red de conceptos claves base de datos Scopus 

Características de los estudios según la categoría y metodología  

La mayoría de las investigaciones (ver Tabla 2) están 

orientadas hacia la investigación aplicada (83%), lo que 

sugiere un enfoque en la resolución de problemas prác-

ticos o en la implementación de conocimientos en si-

tuaciones concretas. Tal es el caso de Abbots (2014), 

Artieda Ponce et al. (2017), entre otros. Por otro lado, 

solo el 17% corresponde a investigaciones descriptivas, 

lo que indica que una proporción menor de estudios se 
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enfoca exclusivamente en describir o caracterizar fenó-

menos sin intervención directa. 

En cuanto a la metodología de estudio, se observa una 

tendencia notable hacia el uso de métodos mixtos, que 

combinan enfoques cualitativos y cuantitativos, repre-

sentando el 50% de los estudios. Esto sugiere un enfo-

que integrador que permite un análisis más completo y 

multifacético de los fenómenos estudiados. La metodo-

logía cuantitativa se utiliza en el 31% de los estudios, lo 

cual indica una preferencia por el análisis basado en da-

tos y estadísticas. En contraste, solo el 19% de los estu-

dios emplea una metodología cualitativa, enfocándose 

en la comprensión de fenómenos a través de percepcio-

nes, experiencias y análisis no numéricos 

Tabla 2. Categoría y metodología de los estudios incluidos en la RSL.  

 CATEGORIA DE ESTUDIO METODOLOGÍA DE ESTUDIO 

 Investigación 

Aplicada 

Investigación 

Descriptiva  

Cuantitativa Cualitativa Mixta 

Porcentaje 

de estudios 

83% 17% 31% 19% 50% 

Revisión sistemática de la literatura 

El turismo gastronómico es una de las categorías más 

relevantes en la investigación sobre gastronomía en 

Ecuador, con varios estudios que examinan cómo la co-

mida local puede convertirse en un atractivo turístico. 

López-Guzmán et al. (2018) y Pérez Gálvez et al. (2017) 

analizan las actitudes de los turistas hacia la gastronomía 

local en Quito y Cuenca, respectivamente, y cómo esto 

influye en la satisfacción y comportamiento de los visi-

tantes. Estos estudios destacan la importancia de la gas-

tronomía como herramienta clave para promover los 

destinos turísticos, subrayando su papel en la competi-

tividad de la oferta turística ecuatoriana. De manera si-

milar, Ycaza et al. (2022) y Romero Corral (2022) explo-

ran cómo la oferta gastronómica en Guayas y Cayambe, 

respectivamente, puede impulsar el desarrollo del tu-

rismo local. 

Un enfoque significativo en esta categoría es la segmen-

tación de la demanda gastronómica. Pérez Gálvez et al. 

(2020) y Villagómez-Buele et al. (2020) identifican seg-

mentos de turistas interesados en la gastronomía cos-

tera, utilizando metodologías como el análisis de clúste-

res y el análisis discriminante para comprender mejor 

las motivaciones y el comportamiento de los visitantes. 

Estos estudios son fundamentales para adaptar la oferta 

gastronómica a los diferentes perfiles de turistas y me-

jorar la satisfacción del cliente, promoviendo una expe-

riencia turística más personalizada. 
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De hecho, el 44% de recursos pertenece a esta área (ver 

figura 8). Dentro de esta categoría, el subtema más des-

tacado es la gastronomía como atracción turística, que 

representa el 56% del análisis, seguido del perfil del tu-

rista gastronómico, con un 8%. Aquello indica un fuerte 

interés en este campo, mostrando a la gastronomía 

como una herramienta para diversificar el turismo.  

Por otro lado, la gastronomía en Ecuador está íntima-

mente ligada a la identidad cultural de las comunidades 

locales. Varios estudios en esta categoría, como los de 

Chango Cañaveral et al. (2019), Polanco et al. (2018) y 

Zurita et al. (2023), abordan la importancia de preservar 

el patrimonio alimentario a través de la revalorización 

de conocimientos ancestrales y el uso de ingredientes 

nativos. Estos estudios buscan documentar y revitalizar 

las prácticas culinarias tradicionales, subrayando la rela-

ción entre la gastronomía y la cultura local. Por ejemplo, 

en el cantón Yacuambi, se ha observado una pérdida de 

identidad gastronómica entre las nuevas generaciones, 

lo que hace que la preservación de estas tradiciones sea 

crucial. Asimismo, en el caso de la parroquia de Pungalá, 

la investigación documenta el uso de plantas medicina-

les y su integración en la cocina local, destacando la im-

portancia de estas prácticas como parte del patrimonio 

cultural. 

Los estudios sobre identidad cultural y gastronomía 

también revelan una interacción entre la gastronomía y 

las jerarquías sociales. Abbots (2014) examina cómo las 

prácticas alimentarias en Cuenca están informadas por 

subjetividades de clase, lo que refleja cómo la cultura 

culinaria local se entrelaza con las jerarquías sociales. 

Además, el estudio de Rojas-Le-Fort et al. (2023) pro-

fundiza en la percepción de la cocina ecuatoriana, des-

tacando las diferencias demográficas en las regiones de 

la costa y la sierra. Estos estudios evidencian que la gas-

tronomía en Ecuador no solo representa un compo-

nente cultural, sino que también es un espacio de refle-

xión sobre la sociedad y las dinámicas sociales en el país. 

Esta categoría representa el 27% (ver figura 8), está co-

nectada a seis aspectos clave que reflejan la relación en-

tre la gastronomía y la cultura local. Entre ellos se en-

cuentra la conservación de la identidad cultural (3%), 

que resalta la importancia de preservar las tradiciones 

culinarias, y la diversidad y pérdida de la identidad gas-

tronómica (3%), que aborda los efectos de la globaliza-

ción en la gastronomía tradicional. También destaca el 

rescate de plantas para uso gastronómico (6%), que pro-

mueve el uso de especies nativas en la cocina, y el res-

cate de la cocina ancestral (3%), que busca revitalizar 

técnicas y recetas en riesgo de desaparecer. Además, se 

explora la evaluación de la comida típica y su relación 

con las clases sociales (3%), mostrando cómo los ali-

mentos tradicionales reflejan las jerarquías sociales, 

mientras que la gastronomía como atracción turística 

(56%) demuestra el potencial de la cocina local como 

motor del turismo y desarrollo económico. 

El marketing digital ha ganado relevancia en los estu-

dios sobre gastronomía. Torres-Oñate (2022) desarrolla 

una herramienta digital para promover la antropología 

culinaria de Guayaquil, mientras que Rodríguez-Fer-

nández et al. (2017) analiza el posicionamiento de la gas-

tronomía ecuatoriana en redes sociales, subrayando la 

importancia de los medios digitales para difundir y po-

sicionar la oferta gastronómica local. La creación de es-

trategias de marketing, tanto a nivel digital como tradi-

cional, es vista como una vía crucial para mejorar la vi-

sibilidad de la gastronomía ecuatoriana en el mercado 

internacional y fortalecer su competitividad. 
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Esta categoría representa el 14% (ver figura 8), se co-

necta a varios aspectos clave en el gráfico. Se relaciona 

con la gastronomía como atracción turística (56%), 

mostrando cómo las estrategias de marketing pueden 

posicionar la cocina local como un motor para atraer 

turistas. También está vinculado a la conservación de la 

identidad cultural (3%), ayudando a preservar y destacar 

los elementos únicos de las tradiciones culinarias. Ade-

más, se asocia con el rescate de la cocina ancestral (3%) 

y la diversidad y pérdida de la identidad gastronómica 

(3%), donde el marketing juega un papel crucial en re-

vitalizar y promover prácticas tradicionales, evitando la 

erosión de la identidad gastronómica frente a la globali-

zación. 

Además, la investigación de las técnicas culinarias se 

centra en el desarrollo de habilidades gastronómicas, 

buscando mejorar la preparación de alimentos y revalo-

rizar conocimientos culinarios. Carvajal-Aldaz et al. 

(2022), por ejemplo, desarrollan un recetario gráfico di-

gital para mejorar los hábitos alimentarios en la comu-

nidad Bellavista de Guayaquil, mientras que Utrera Ve-

lázquez et al. (2020) aborda la técnica del despiece de 

carne para mejorar la calidad gastronómica en Patate. 

Estos estudios no solo buscan fortalecer las habilidades 

culinarias locales, sino que también intentan preservar y 

difundir técnicas tradicionales que puedan mejorar la 

competitividad de la gastronomía ecuatoriana en mer-

cados más amplios. 

Esta categoría representa el 6% (ver figura 8), se conecta 

con la mejora de técnicas culinarias (6%), enfocada en 

optimizar prácticas gastronómicas. También está rela-

cionada con la evaluación de la comida típica y clases 

sociales (3%), mostrando cómo estas técnicas reflejan 

jerarquías sociales, y con el rescate de la cocina ancestral 

(3%), que busca preservar recetas y técnicas tradiciona-

les. 

El papel de la gastronomía en la economía local es otro 

tema recurrente. Cartay et al. (2021) evalúa cómo las 

medidas de reactivación implementadas tras el terre-

moto de 2016 en Portoviejo lograron dinamizar las eco-

nomías rurales a través del turismo gastronómico. Este 

estudio demuestra que, además de su valor cultural, la 

gastronomía tiene el potencial de revitalizar las econo-

mías locales y servir como una herramienta de desarro-

llo económico, especialmente en áreas rurales afectadas 

por desastres naturales. 

La categoría economía local y gastronomía, que repre-

senta el 3%, se conecta principalmente con el rescate de 

la cocina ancestral (3%), destacando cómo la revitaliza-

ción de prácticas culinarias tradicionales puede impulsar 

el desarrollo económico local. También está vinculada a 

la conservación de la identidad cultural (3%), mos-

trando cómo preservar las tradiciones gastronómicas 

puede generar beneficios económicos para las comuni-

dades. 

La relación entre género y gastronomía también ha sido 

objeto de estudio. Zambonino Rivadeneira y Vásquez 

Bermúdez (2023) investiga cómo los roles de género in-

fluyen en la producción, distribución y consumo de ali-

mentos en Ecuador. Este enfoque busca comprender 

las desigualdades de género en las prácticas culinarias 

locales y propone fomentar la equidad en el ámbito gas-

tronómico. El estudio destaca que la gastronomía no 

solo tiene un componente cultural, sino también un im-

pacto social directo, lo que hace de este tema un área 

importante para la investigación. Esta categoría repre-

senta el 3% (ver figura 8).  
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Finalmente, la categoría establecimientos de venta de 

alimentos, que representa el 3% (ver figura 8), está co-

nectada directamente con el subtema entorno de los es-

tablecimientos de venta de A&B y decisión de compra 

(3%). Esto indica que el enfoque de esta categoría está 

centrado en cómo el ambiente de los establecimientos 

de venta de alimentos y bebidas influye en la decisión 

de compra de los consumidores 

Figura 8. Categorías y subcategorías de los estudios incluidos en la RSL.  

 

Nichos temáticos sobre la investigación gastronómica en el Ecua-

dor  

La categorización de temas clave dentro de la investiga-

ción (ver figura 9), clasificados en función de su densi-

dad y centralidad, proporcionan una visión de su rele-

vancia y desarrollo dentro del campo. Los Temas Mo-

tores, como "turismo", "Ecuador" y "gastronomía", son 

cruciales tanto por su alta centralidad como por su desa-

rrollo avanzado, lo que indica su papel fundamental en 

la investigación sobre gastronomía, particularmente en 

el contexto ecuatoriano. Claramente, la investigación 

gastronómica en Ecuador está asociada al turismo. En 

contraste, los Temas Básicos, como "percepción" y 

"segmentación", aunque centrales, aún requieren mayor 

investigación para alcanzar un mayor grado de desarro-

llo, sugiriendo áreas potenciales para futuros estudios. 

De igual manera están asociados con el turismo. Los 

Temas de Nicho son altamente especializados, como el 

"paradigma computacional" y "segmentación de ima-

gen", con relevancia limitada al campo turístico. Por úl-

timo, el área de Temas Emergentes o en Declive, como 

"social media", podría reflejar un interés decreciente o 
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una investigación incipiente que aún no ha ganado in-

fluencia, pero que podría representar oportunidades de 

exploración en el futuro. De hecho, esto revela un gran 

potencial de investigación en diferentes líneas de inves-

tigación. Especialmente porque no hay algo consoli-

dado más allá de la evidente relación entre turismo y 

gastronomía. 

Figura 9. Nichos de temas 

 

Discusión y conclusión 

El principal hallazgo de este estudio es que la gastrono-

mía en Ecuador tiene el potencial de ser abordada desde 

enfoques inter, multi y transdisciplinarios. Su análisis va 

más allá de su utilidad turística. Este enfoque más am-

plio permitiría integrar dimensiones sociales, económi-

cas, ambientales y de salud ayudando a posicionar a la 

gastronomía como una disciplina científica por derecho 

propio. Esta ampliación del enfoque ofrece nuevas 

oportunidades para futuras investigaciones que profun-

dicen en el impacto multifacético de la gastronomía en 

áreas tales como el desarrollo sostenible, la soberanía 

alimentaria, etc. Por lo tanto, es necesario proponer una 

comprensión más holística que no solo aporte a la in-

dustria turística, sino también al bienestar social y eco-

nómico del país.  

Este estudio revela que la gastronomía en Ecuador, es-

pecialmente desde 2016 hasta 2023, ha tendido a tener 

un abordaje reduccionista, enfocándose principalmente 

en su valor como atractivo turístico. Este enfoque ha 

desvinculado a la gastronomía de las complejas interre-

laciones que tiene con el medio ambiente y las comuni-

dades productoras locales, la sostenibilidad y otros limi-

tando así una comprensión más integral de su impacto. 

Este hallazgo coincide con estudios previos que tam-

bién han destacado una tendencia global hacia la mer-

cantilización de la gastronomía en contextos turísticos, 

relegando su importancia cultural y ecológica a un se-



 Revista de Gastronomía y Cocina 2024, 3 (2) Artículo 030203. 18 
 

doi: 10.70221/rgc.v3i2.65 ISSN 2953-6480 https://academiaculinaria.org 
 

gundo plano. De ahí que muchos proyectos sobre tu-

rismo gastronómico logran modificar la alimentación 

como un producto fetiche de los destinos turísticos. 

Agrandar la cadena de valor más allá de los restaurantes 

y sus proveedores directos (hacia la ruralidad y su gente) 

exige muchos esfuerzos en torno al conocimiento de la 

producción agrícola, agroecológica, ganadera, etc. Para 

esto es ineludible que los estudios evolucionen a cam-

pos más allá del turismo. Aquello, exige que incluso la 

academia culinaria revise sus currículums (Okumus, 

2021). La educación culinaria podría estar formando 

chefs que simplemente replican modelos extranjeros, en 

lugar de desarrollar propuestas propias basadas en el te-

rritorio, el patrimonio culinario y sus interrelaciones con 

otros campos de estudio. 

El análisis de Duarte-Casar y Rojas-Le-Fort (2024) res-

palda esta observación, señalando que la falta de un en-

foque interdisciplinario en la investigación de la gastro-

nomía en Ecuador ha llevado a una visión fragmentada 

y parcial, que no capta su verdadero alcance como fe-

nómeno cultural, social y económico. La priorización de 

su valor turístico ha ignorado su potencial como herra-

mienta de desarrollo sostenible, tanto en términos de 

identidad cultural como de seguridad alimentaria y cui-

dado del medio ambiente. En este sentido, los estudios 

revisados han quedado cortos al no explorar cómo la 

gastronomía puede influir positivamente en otros sec-

tores estratégicos más allá del turismo. Por ejemplo, el 

aumento de la preocupación por la sostenibilidad ha 

dado lugar a un programa de investigación crítica sobre 

el desperdicio de alimentos (Kaman et al., 2024).  

A pesar de lo anterior, la interconexión entre la gastro-

nomía y el turismo, refuerza el rol de la cocina ecuato-

riana como un recurso estratégico dentro de la oferta 

turística del país. Sin embargo, este enfoque unidimen-

sional limita las oportunidades para explorar otras áreas 

en las que la gastronomía puede desempeñar un papel 

crucial, como la salud pública, la soberanía alimentaria, 

y la conservación ambiental. Estos aspectos son funda-

mentales para comprender el impacto global de la gas-

tronomía en el desarrollo sostenible y para evitar redu-

cirla a que su valor solo sirva en la medida en que sirve 

al turismo. 

Una limitación importante de esta revisión fue la falta 

de información sobre la formación académica y las áreas 

de especialización de los autores de los artículos anali-

zados. Este vacío impidió establecer conclusiones sobre 

las razones subyacentes a la tendencia de considerar la 

gastronomía principalmente como un recurso turístico. 

Sin un entendimiento profundo de las perspectivas me-

todológicas y disciplinarias de los investigadores, resulta 

difícil identificar si esta orientación responde a sesgos 

en la literatura, a limitaciones en el enfoque de las inves-

tigaciones o a una tendencia generalizada en el campo. 

En conclusión, se reconoce que el turismo es vital para 

la comprensión de la gastronomía. Pero todavía hay tra-

bajo por hacer para ampliar su densidad. Es decir, para 

investigar más profundamente, generar más conoci-

miento o afinar el desarrollo de teorías o aplicaciones 

prácticas. Por otro lado, la asociación turismo y gastro-

nomía parece dejar fuera otros temas relevantes con los 

que se relaciona la gastronomía. Especialmente, para 

posicionar a la gastronomía como una disciplina cientí-

fica por derecho propio. 

Esta RSL ha destacado áreas importantes de investiga-

ción en este campo específico de estudio; sin embargo, 

a su vez, se han analizado los vacíos que existen en el 
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conocimiento actualmente disponible. A pesar de los 

pocos estudios que tratan acerca de la identidad cultural, 

y las técnicas culinarias tradicionales, al tener estos un 

enfoque final hacia el turismo son áreas de estudio que 

requieren una investigación más detallada. También se 

puede evidenciar la carencia de estudios sobre innova-

ción y el uso de nuevas tecnologías en el ámbito culina-

rio, así como, el vínculo entre gastronomía y el bienestar 

nutricional, la soberanía alimentaria y la sustentabilidad 

ambiental. Además de otros aspectos como la ética en 

la alimentación y la gastronomía vanguardista, los roles 

de género en la cocina, y el manejo de la cadena de su-

ministro. Estas brechas en la investigación actual brin-

dan oportunidades interesantes para futuros estudios 

que no solo podrían enriquecer considerablemente el 

campo académico sino también abordar desafíos actua-

les esenciales en el cruce de la gastronomía con la socie-

dad, la tecnología y el medioambiente, abordar estos va-

cíos desde la academia se vuelve importante para pro-

gresar en la comprensión más completa y multidiscipli-

naria de la gastronomía.  
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