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OBJETIVO: Incluir ingredientes funcionales derivados de los frutos amazónicos asaí (Euterpe

precatoria) y copoazú (Thebroma grandiflorum) en diferentes formulaciones alimenticias en el
marco de una gastronomía innovadora.

PERTINENCIA
Se busca que los productos e 

ingredientes alimenticios 
desarrollados como estrategia para 
el aprovechamiento sostenible de la 
biodiversidad estén disponibles para 

el sector gastronómico

IMPORTANCIA
Generación de un diálogo 
entre la gastronomía y la 

tecnología de alimentos, con 
el fin de contribuir a la 

conservación de la Amazonía

IMPACTO
Generación de 

estrategias regionales 
de conservación con 
asidero en el mundo 

gastronómico.

METODOLOGÍA Y PRINCIPALES RESULTADOS

PRODUCTOS 
DESARROLLADOS  

TECNOLOGICAMENTE

FRUTAS EN POLVO

•Secado por aspersión: el proceso se ha
estandarizado para producir asaí, copoazú y
sus mezclas en polvo, con criterios
gastronómicos y nutricionales. Diseño de
empaques y estudio de vida útil

JARABES Y BEBIDAS

•Tratamiento enzimático, filtración y
concentración: procesos generados y
estandarizados para obtener bebidas e
ingredientes para coctelería.

LAMINADO

•Producto estandarizado obtenido a partir de 
una mezcla de asaí y copoazú, con diseño de 
empaque.

DISPONIBLES PARA 
EL SECTOR 

GASTRONÓMICO

NUEVA COCINA 
COLOMBIANA

•El chef vinculado al proyecto ha
empleado los productos
desarrollados como ingredientes
en salsas, bebidas, pasabocas y
postres con un enfoque innovador
en técnicas e ingredientes.

CON 
ESTRATEGIAS DE 

PROMOCIÓN

EVALUACIÓN DE SU 
IMPACTO EN LA SALUD DE 
LOS CONSUMIDORES

•Se ha determinado impacto 
positivo en marcadores de 
estrés oxidativo y perfil lipídico.

ENCUENTRO 
“GASTRONOMÍA PARA LA 
CONSERVACIÓN DE LA 
AMAZONÍA”

•Reunión de la red de chefs 
amazónicos

CONCLUSIONES: El trabajo conjunto entre el equipo científico y el chef involucrado en el 

proyecto ha permitido generar nuevos usos y estrategias de promoción para los productos del 

aprovechamiento sostenible de la biodiversidad amazónica


