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Introducción

“Los conocimientos y tradiciones populares 
asociados a la producción, preparación y el 

consumo cotidiano de alimentos 
constituyen uno de los pilares del 

patrimonio cultural inmaterial de la nación”

Política para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentación y las cocinas tradicionales de Colombia (Ministerio
de cultura, 2012).

Tomado de: https://i1.wp.com/www.nostalgiacuba.com/wp-
content/uploads/2020/07/110163352_4448005961877050_486965645515359401_n.jpg?ssl=1
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Planteamiento del problema

¿Cómo afecta la prohibición de
utensilios de madera la cocina
tradicional colombiana?

Tradiciones y recetas transmitidas de generación
en generación, están desapareciendo afectando la
identidad cultural de un pueblo.

Tomado de: https://www.viviendocali.com/wp-content/uploads/2016/07/manjar-blanco-valluno.jpg



Marco teórico 

La gastronomía colombiana es uno de los pilares del
PCI, en defensa de ello, de debe resaltar la
importancia de la cocina tradicional, incluyendo sus
técnicas, ingrediente y utensilios como la madera que
hace parte importante de su tradición y usada desde
tiempos inmemoriales.

La cocina colombiana es un mestizaje (nativa,
española y africana), es un cúmulo de sabores
sencillos y al halar de cocina tradicional, se debe
hablar de sus utensilios como son:

- Vajillas de barro de Boyacá

- Loza del Carmen de Viboral

- Calabazos o totumos para el arequipe

- Cucharas de madera para revolver

- Entre otros

.

Tomado de: https://arepas.top/wp-content/uploads/2018/11/arepas-con-queso-300x178.jpg
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Marco teórico

Objetos sagrados y esenciales de la cocina
tradicional con lo que se ha hecho país, que en
con conjunto con las técnicas ancestrales, se
considera un largo proceso histórico y colectivo
que es transmitido generacionalmente.

Expresan la relación de un grupo social, generan
sentimientos de identidad, pertenencia y
continuidad histórica a través de un sistema
culinario. (Ministerio de Cultura, 2012)

Tomado de: https://4.bp.blogspot.com/-qU1HO5y5vyg/WKtP-

wFjS_I/AAAAAAAApvA/JybkEEudCm82rQAguFOn5A7_hOgTsoeSACLcB/s1600/DSC0857

3.JPG
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Antecedentes

Estudios comparativos entre materiales de plástico
y madera

- Universidad estatal de Barcelona.

- Universidad estatal de Ohio

- Universidad de Wisconsin

- Instituto de investigación alimentaria (USA)

• La población microbial en las tablas de madera
disminuye en un 98% concluyendo que las tablas
de plástico no son mas higiénicas que las de
madera. (Rivas, 2005) (Nese O. AK, 1994).

• “las tablas de cortar de madera no son un
peligro para la salud humana, pero las tablas de
cortar de plástico si pueden serlo”. (Cliver)

Tomado de: https://amp.65ymas.com/uploads/s1/15/12/87/tabla-

madera_6_928x621.jpeg
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Antecedentes

Taninos

“Se denominan así a un grupo de sustancias
complejas que están ampliamente distribuidas en
el reino vegetal, en casi todas las familias. Pueden
encontrarse en todos los órganos o partes de la
planta: tallos, madera, hojas, semillas y cúpulas”.
(Carmen Alvarez A., 1992)

han sido objeto de estudio por su aporte a la
salud, características antioxidantes y
anticancerígenas. (Alma A. Vásquez Florez, 2012)

Maderas:

Roble

Cedro

Cerezo

Naranjo

Pino

Tomado de: 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fco.pinterest.com%2Fpin%2F502432

902150288933%2F&psig=AOvVaw2FQbwBBd3pAcBu6ytX5JrM&ust=1632958464258000&s

ource=images&cd=vfe&ved=0CAsQjRxqFwoTCKDjjJnrovMCFQAAAAAdAAAAABBC
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Objetivos

General:Evaluar el uso de utensilios de madera en la cocina 
tradicional colombiana

Caracterizar el uso de la madera en los utensilios de la cocina 
tradicional colombiana.

Comparar la carga microbiológica entre algunos utensilios de silicona, 
plástico y madera empleados tradicionalmente en la cocina colombiana.
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Metodología

Es una investigación mixta. 

• Enfoque cualitativo: Búsqueda de información bibliográfica para identificar el uso de los
utensilios de madera en la cocina colombiana, su importancia cultural e histórica para la
nación. Además la normatividad que prohíbe su uso culinario.

• Entrevistas a profundidad a expertos en las áreas de: microbiología, gastronomía y portadores
de tradición.

• Enfoque Experimental: evaluación de la presencia de mesófilos, coliformes, diferentes 
bacterias y hongos en utensilios de tres diferente materiales (silicona, madera, plástico) y se 
comparará la eficacia de cada uno en el crecimiento de microorganismos dependiendo del 
material. 
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Métodos

• Con 3 utensilios de cocina:
• Tabla para cortar

• Cuchara

• Molinillo 

• Cada uno en tres diferentes materiales madera, plástico y silicona se 
manipularán vegetales, pollo, carne de res y cerdo

• Se realizará hisopado a los utensilios anteriormente mencionados en 2 
momentos:
• A las 0 horas posterior al uso una vez lavado y secado con trapo

• A las 24 horas después de su limpieza
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Métodos
• Medios para el aislamiento:

• Agar MacConkey

• Agar sangre

• Agar Chocolate

• Agar Asida

• Agar XLD

• Agar Hectoen

• Agar SS

• Agar Skirrow

• Agar CNA

• Agar Glucosa de Sabouraud para levaduras
Tomado de: https://bioloblogeo.blogspot.com/2015/04/una-bacteria-
del-suelo-ataca-los-humanos.html  
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Métodos

• Pruebas bioquimicas:
• Prueba de la Cuagulasa

• Prueba de Catalasa

• Prueba del Citrato

• Prueba del SIM

Tomado de: http://www.indemicsas.com/medios-de-cultivo-
preparados-2/kit-de-pruebas-bioquimicas
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Resultados 

• Los resultados en la toma de muestra a las 0 horas en cada uno de los 
diferentes utensilios mostraron un recuento poco significativo dentro de los 
parámetros de microorganismos aerobios mesófilos, mohos y levaduras, 
Coliformes totales.

• No se obtuvo crecimiento de Coliformes Fecales, Bacillus cereus y 
Staphylococcus aureus. 
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Resultados 

• Los resultados en la toma de muestra a las 24 horas se obtuvo:
• Utensilios de Madera: Tanto las tablas como la chucharas se obtuvo un 

recuento poco significativo, menos los molinillos donde tuvo un crecimiento 
significativo en especial el MM #2 con recuento de aerobios mesófilos y 
Coliformes totales >300 UFC. 

• Utensilios de Plástico: Las cucharas como los molinillos se obtuvo un 
recuento poco significativo mientras que en las tablas se obtuvo un 
recuento significativo en especial la TP #2 con recuentos de >300 UFC 

• Utensilios de Silicona: Se obtuvo en cada uno tanto un recuento poco 
significativo como sin recuento de UFC.
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Conclusiones

Se puede concluir de esta investigación que los utensilios de madera en la
cocina representan parte esencial del PCI de Colombia y su gastronomía
no solo porque aporta un sabor característico a las preparaciones sino
también porque conecta a las personas con la tradición, con lo ancestral y
genera un sentimiento de identidad.

Los entes de sanidad en cumplimiento de sus deberes han disminuido el
uso de utensilios de madera, queda demostrado además con esta
investigación, que realmente dichos utensilios no representan un peligro
para la salud de las personas que los utilicen; que se puede presentar aún
menos crecimiento microbiano que en los utensilios de silicona o plástico
con una adecuada desinfección.
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