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Presentacion

El aji representa uno de los mayores tesoros de nuestra biodiversidad y de nuestra
identidad alimentaria. Su aroma, sabor, color y picor son expresion del territorio y
reflejo de la diversidad cultural que caracteriza a Colombia. Este recetario de aji es
mucho mas que una coleccion de preparaciones: es una sintesis entre la ciencia,
la cocina y el arte; una obra que celebra la creatividad y el conocimiento puestos al
servicio del desarrollo agroalimentario del patis.

Desde AGROSAVIA, particularmente el Centro de Investigacion La Selva y su sede
adscrita Eje Cafetero, reconocemos en esta obra un testimonio del encuentro entre
la investigacion cientifica y la tradicion culinaria, una interaccion que enriquece
ambos campos y abre nuevas rutas de expresion, comprension y ereacion de cono-
cimiento en torno a los alimentos y su valor cultural. Cada preparacion, concebida
en colaboracion con docentes y estudiantes del Programa de Ciencias Culinarias
de la Universidad de Antioquia, constituye una traduceion sensorial de los hallaz-
gos cientificos, en la que la riqueza del género Capsicum spp. se expresa como fuen-
te de conocimiento, creatividad e innovacion gastronomica sostenible.

Este trabajo es también una expresion de arte-ciencia, donde la ereacion artistica y la
experimentacion culinaria se encuentran con el conocimiento agropecuario. A través
de los sabores, texturas y formas, el aji se convierte en vehiculo de comunicacion, iden-
tidad y emocion, uniendo la sensibilidad humana con la rigurosidad cientifica.

Expresamos nuestro profundo agradecimiento a los autores Maria Camila Figue-
roa Echeverry, Isaias Esteban Arcila Parra, Oscar Alfonso Loaiza Loaiza y Juan Ca-
milo Henao Rojas, por su compromiso y creatividad. El recetario de aji marca un
nuevo paso en la forma de comunicar la investigacion: une la téenica con la creati-
vidad, la ciencia con la emocion y el laboratorio con la cocina. Proyectos como este
nos invitan a seguir construyendo juntos —instituciones, investigadores, artistas,
cocineros y comunidades— un pais que valore su biodiversidad, transforme su
conocimiento en bienestar y celebre la union entre el arte y la ciencia como fuente
de inspiracion y progreso.

Juan Mauricio Rojas Acosta
Director, Centro de Investigacion La Selva y Sede Eje Cafetero
Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria - AGROSAVIA
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Prologo

El aji ha sido usado desde tiempos ancestrales en la gastronomia mundial, y
el picante es el principal acompanante o referente en cocinas como la tailan-
desa y, especialmente, la mexicana. A pesar de que en Colombia su consumo
no es muy amplio y suele ser apetecido como acompanante de otros platos en
forma de salsas y pastas por la sensacion de picor, se viene presentando un
crecimiento importante de aji en el mercado.

La diversidad del género Capsicum es tanta, que las posibilidades para su uso
son infinitas y se pueden encontrar multiples opciones de colores, olores, sa-
bores y texturas en los frutos de sus 45 especies reportadas. Por tal razon, esta
obra presenta diez opciones de uso del aji como plato principal, con el objetivo
de brindar alternativas de uso a esta hortaliza.

Es grato compartir que esta cartilla es el resultado del esfuerzo y la creativi-
dad de un equipo articulado conformado por estudiantes y docentes del pro-
grama de Ciencias Culinarias de la Universidad de Antioquia e investigadores
del Centro de Investigacion La Selva de AGROSAVIA.

Adicionalmente, en esta cartilla encontrard codigos QR a través de los cuales
podri tener acceso en formato digital a las demas publicaciones derivadas del
proyecto “Seleccion de materiales de Capsicum spp. con atributos diferencia-
les y ventajas competitivas agronomicas y agroindustriales”.

Escuche los podeast Pica, LR ¥l Ingrese al video sobre los
explica y aplica, relatos eyt =-8 resultados del proyecto

picantes desde la diversidad oL i r At ocl de seleccion de Capsicum
del banco de ajis af B LGSOl en YouTube
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Titulo de la obra
Sentido cultural y
construccion del gusto

Técnica: Ilustracion digital con tableta, pincel
en textura de carboncillo

Autora: Laura Stefanny Lopez Cortés (Sstefcore)

@sstefcore

@ Stefanny Lopez

Descripcion

La obra es el resultado de la cocreacion entre la ilustradora y el cocinero Isaias
Arcila, quien ademas es autor de algunas de las recetas aqui publicadas. La artista
interpret6 en su creacion la intencién y conocimiento de Isaias acerca del sentido
cultural que tiene el aji en la cultura colombiana, y cémo se construye cultural-

mente el gusto por el picante.

Introduccion

El aji ha sido usado desde tiempos ancestrales en la gastronomia mundial, y
el picante es el principal acompanante o referente en cocinas como la tailan-
desa y, especialmente, la mexicana. A pesar de que en Colombia su consumo
no es muy amplio y suele ser apetecido como acompanante de otros platos en
forma de salsas y pastas por la sensacion de picor, se viene presentando un
crecimiento importante de aji en el mercado.

La diversidad del género Capsicum es tanta, que las posibilidades para su uso
son infinitas y se pueden encontrar multiples opciones de colores, olores, sa-
bores y texturas en los frutos de sus 45 especies reportadas. Por tal razon, esta
obra presenta diez opciones de uso del aji como plato principal, con el objetivo
de brindar alternativas de uso a esta hortaliza.

Es grato compartir que esta cartilla es el resultado del esfuerzo y la creativi-
dad de un equipo articulado conformado por estudiantes y docentes del pro-
grama de Ciencias Culinarias de la Universidad de Antioquia e investigadores
del Centro de Investigacion La Selva de AGROSAVIA.

Adicionalmente, en esta cartilla encontrard codigos QR a través de los cuales
podri tener acceso en formato digital a las demas publicaciones derivadas del
proyecto “Seleccion de materiales de Capsicum spp. con atributos diferencia-
les y ventajas competitivas agronomicas y agroindustriales”.
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Reduccion

de vino dulce
y aji

Autora

Maria Camila Figueroa

Ingredientes

Vino Sanso6n o vino dulce 125 ml
Azucar 50g
Aji deshidratado 5¢
Preparacion

1. Llevar el vino con el azicar a fuego medio. 4. Dejar reducir el liquido por 5 minutos,
hasta que tome consistencia untuosa

2. Revolver hasta que el azdcar se o de jarabe.

disuelva completamente.

. ) 5. Servir sobre tostadas o quesos.
3. Agregar el aji finamente picado.

Para esta receta se utiliz6 la accesién 90400049 del banco de germoplasma de aji, un material de la especie
C. chinense, conocida también como aji o chile habanero, que es muy utilizado por las comunidades indigenas
de las vertientes del rio Amazonas en Colombia, Venezuela y Brasil, donde se deshidrata y se consumido
generalmente en polvo. A pesar de ser originario de la Cuenca Amazdnica, es posible que el nombre de
habanero se deba a que fue llevado a través de la cuenca del Orinoco al Caribe, de alli pasé a las islas del
Caribe y posteriormente a Cuba, donde no es muy consumido ni sembrado, pero de ahi cruzd a México, uno
de los mayores productores y consumidores de aji en el mundo. La especie también es usada como analgésico
y antiinflamatorio, principalmente para los dolores producidos por la artritis. En algunas culturas se prepara
una pasta con los frutos del aji, ajo y jengibre para aplicar en las articulaciones.
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Calado de
papayay aji

Autora

Maria Camila Figueroa

Ingredientes

Papaya pintona 210 g
Azucar 50g
Aji deshidratado 20¢g
Preparacion

1. Cortar la papaya en ldminas delgadas.

2. Llevar a fuego medio todos los
ingredientes: la papaya, sus jugos,
el azdcar y el aji finamente picado.

3. Dejar reducir el liquido por 5 minutos.

4. Servir frio con galletas.

En esta receta se utilizo la accesion 90400049 del banco de germoplasma de aji, un material de la especie
C. chinense, originario de la cuenca amazoénica, pero que es muy consumido en México por la poblacién en
general y las comunidades indigenas. De hecho, la palabra chile proviene del Nahuatl “chili”. Ademas, se conoce
como chile habanero porque se cree que de Cuba pasé a la peninsula de Yucatan. Dados sus altos niveles de
picante, es una especie muy usada para la elaboracion de gases lacrimdgenos. Adicionalmente, posee una gran
diversidad de formas, colores, aromas y sabores, y se caracteriza por su olor afrutado y su textura carnosa,
cualidades por las que fue escogido para esta preparacion.

Picante pero
sabroso
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Mantequilla
de aji fermentado

Autor

I[saias Arcila Parra

Ingredientes

Mantequilla de vaca 250 ¢g

Pulpa de aji 50¢g

Ajo 2 dientes
Pimienta molida 1 cucharadita
Sal al gusto
Preparacion

1. Retirar la mantequilla de la nevera y dejarla 3. Usar aji fresco finamente picado o, de lo
contrario, emplear la pulpa fermentada de aji
a temperatura ambiente, hasta que ablandey  resultante de la elaboracién del vino de aji.

tenga contextura de pomada. 4. Mezclar todos los ingredientes hasta

) ) o obtener una pasta homogénea, introducir en
2. Picar finamente los dientes de ajo, sin el yp recipiente con tapa y mantener refrigerada
tallo que tienen en el centro. después de cada uso.

Para esta receta se utilizd la accesion 90400235 del banco de germoplasma de aji, un material de la
especie C. pubescens, conocida como aji rocoto, locoto o manzano, originario de la cordillera de los Andes,
especialmente de Ecuador, Pert y Bolivia, donde es muy utilizado por las comunidades rurales e indigenas.
Los nombres vienen del quechua “rukutu” y del aimara “Luqutu”. Esta especie perenne es el ingrediente
principal del rocoto relleno peruano y es indispensable para la preparacion del ceviche, plato nacional de los
incas. Es muy importante para la gastronomia del sur del Perd en regiones como Cuzco y Arequipa, y en la
gastronomia de los valles y el altiplano boliviano. Se caracteriza por sus abundantes tricomas (pelusa) sobre
las hojas, por sus semillas negras y por sus flores moradas o parpuras con algunas manchas blancas; por
ello, es usada como especie ornamental y en permacultura, ya que atrae polinizadores y repele otros insectos.
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Aji de guasquila
(guatila, yota, cidrayota)

Autor

I[saias Arcila Parra

Ingredientes

Aji picante ¢/n Limo6n 3unidades
Aji dulee ¢/n Huevos 2 unidades
Guasquila 2unidades  Vinagre 60 ml
Cebolla de rama 2 callos Sal y pimienta al gusto
Cilantro al gusto

Preparacion

1. El dia anterior, majar o licuar los ajis con el
vinagre y reservar.

2.Cocinar las guasquilas con la cascara hasta
que ablanden, retirar la cdscara y el interior,
cortarlas en cubos uniformes y reservar.

3.Cocinar los huevos con un poco de sal (para
que sea mds fdcil desprender la cdscara)
hasta que estén duros, retirar del agua, pelar,
cortar en cubos uniformes y reservar.

4. Picar finamente la cebolla y el cilantro.

5. En un recipiente, disponer las guasquilas,
los huevos, la cebolla y el cilantro, rociar con
el zumo de limén, poner el punto de sal y
pimienta al gusto, adicionar el aji macerado
en vinagre, mezelar, corregir sabor y reservar
refrigerado hasta el momento de su uso.

Para esta receta se utilizo la aceesién 90400442 del banco de germoplasma de aji, un material de la especie
C. baccatum var. pendulum, quiza el aji mas versatil, pues se consume ampliamente en salsas, en seco (polvo o
deshidrarado), en fresco y como condimento. Es originaria de la cordillera de los Andes, donde sobresale su uso en
las cocinas tradicionales. En Colombia se emplea en salsas y encurtidos como el aji de huevo, en Bolivia se prepara
seco y molido para el tradicional fricasé pacefio, y en Pert se utilizan los frutos de las variedades amarillas para
preparar platos tradicionales como aji de gallina, lomo saltado, ceviches y papa a la huancaina.

Picante pero
sabroso
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Helado de aji

Autor

[saias Arcila Parra

Ingredientes

Yemas de huevo 6unidades  Mermelada de mora 20¢g
Leche 500 ml Azticar 200¢g
Hojas de menta (fresca) 5 ¢ Pulpa de aji 40¢g
Crema de leche 250 ml Maltodextrosa (opcional) 75 g

1. Preparacion de la erema inglesa

e Llevar a hervor la leche con la mitad del revolviendo constantemente en forma de

azucar y las hojas de menta. 8 hasta que la preparacion espese. Evitar

o . el fuego alto o la ebullicion para que no se

eEn un I‘e(:lplen[e, meZClaI' hasta lntegI'aI‘ coagulen las yemas y se corte.

las yemas de huevo, la otra mitad del

azicar y la maltodextrosa. « Pasar por un colador y poner en bafio

) maria inverso, cubierta, para que no se

o Agregar la leche caliente sobre las yemas forme una costra.

en hilo para evitar que se coagulen, y llevar
al fuego nuevamente, esta vez a fuego bajo,

En esta receta se utilizaron las accesiones 90400390 y 90400451 del banco de germoplasma de aji. La primera
es un material de la especie C. pubescens, conocida como rocoto y muy utilizada en Pert y Bolivia. La segunda
es de la especie C. baccatum var. pendulum, cominmente conocido como aji panca. Ambos materiales, originarios
de Suramérica, son muy apetecidos en la gastronomia peruana. También son usados como tépicos para curar
ampollas y picaduras, y las semillas como antidiarreicos y para curar afecciones de la garganta y gastrointestinales.
Ambas especies se caracterizan por sus colores vibrantes y por el brillo de los frutos. Los materiales de C. pubescens
generalmente son cuadrados o redondos, mientras que los de C. baccatum en su gran mayorfa son alargados.

Pwa';g%}’ggg Recetario | 19



Una vez atemperada la mezcla, refrigerar por lo menos tres horas.

Introducir en la sorbetera y, en cuanto empiece a espesar, adicionar la
pulpa de aji en trozos finamente picados o como se desee.

Cuando tome textura de helado, adicionar la mermelada de mora para dar
visos violdceos a la preparacion.

Cambiar a un recipiente y congelar hasta el momento de consumir.

Una vez atemperada la mezcla, congelar por lo menos tres horas.

Retirar del congelador y licuar, agregar la pulpa de aji y congelar
por dos o tres horas, retirar del congelador y licuar nuevamente.

Congelar nuevamente, retirar transcurrida una hora o en cuanto
empiece a tomar consistencia, mezelar levemente con la
mermelada de mora y congelar nuevamente hasta

el momento de consumir.



Panelitas
de coco y aji

Autora

Maria Camila Figueroa

Ingredientes

Coco fresco rallado 100 g
Agua de coco 150 ml
Panela rallada 100 g
Aji deshidratado 4g
Preparacion

1. Poner todos los ingredientes a fuego bajo 3. Con una cuchara, tomar porciones y
hasta que la mezcla pierda humedad, tenga  disponer sobre una bandeja para formar
una consistencia semisolida, se caramelicey  las panelitas.
se desprendan los bordes.

4. Llevar a la nevera por lo menos dos horas

2. Retirar del fuego. para que solidifiquen.

Para esta receta se utilizaron las accesiones 90400392 y 90400505 del banco de germoplasma de aji. Ambos
materiales son de la especie C. chinense (habaneros), muy utilizada por las comunidades indigenas de las vertientes
del rio Amazonas. Se caracterizan por ser frutos carnosos y pesados de paredes gruesas y corrugadas, también
porque algunos de ellos suelen ser muy picantes.

Pwa‘;:fblr’ggg Recetario | 23



Ajide
cuanabana

Autor

[saias Arcila Parra

Ingredientes

Aji picante 6 unidades
Aji dulce 6 unidades
Guanabana 1.000 g
Perejil 50¢g
Panela rallada 100 g

Sal y pimienta al gusto
Preparacion

1. Retirar las semillas y la enervadura del aji, 3. Cortar finamente la parte verde del
cortar finamente y reservar. perejil sin los tallos.

2. Despulpar la guandbana conservando intactas 4, Integrar todos los ingredientes, corregir

las motas que comprenden la fruta, retirar la sabor y reservar en la nevera hasta su uso.
semilla y reservar en sus propios jugos.

En esta receta se utilizo la aceesion 90400096 del banco de germoplasma de aji, un material de la especie
C. annuum, conocida cominmente como pimiento morrdn o aji morrén. En este grupo se clasifican los
pimentones, que también hacen parte de esta especie y son originarios principalmente de México, Centroamérica
y el norte de Suramérica. Es tal vez la especie de Capsicum con mayor desarrollo de variedades para la agricultura,
dada su importancia gastronémica en todo el planeta. También es usado con propdsitos medicinales para aliviar
afecciones respiratorias, como ornamental en la decoracion de jardines debido a sus multiples formas, tamarfios
y colores de los frutos, ya que posee una gran diversidad. En culinaria se usa sobre todo como condimento o
acompafamiento en polvo, ahumado y encurtido, ademds de salsas y pastas.
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Vino de aji

Autor

[saias Arcila Parra

Ingredientes
Aztcar 500¢g Levadura

de cerveza  2,65¢g
Preparacion
1. Extraer la pulpa del ajf, picindolo 4. Activar la levadura en 100 ml del agua )
finamente o licudndolo, procurando siempre tlbl? en la gual se diluyo 'el almibar, o segun
retirar venas y semillas para reducir el las indicaciones del fabricante.

picante (aunque puede usarse una parte si . .
se desea mds picor) 5. Disponer en un frasco o botellon de boca

angosta con una trampa de aire.

2. Diluir el azticar en litro y medio de agua
y llevar al fuego; una vez rompa a hervir,
agregar el aji y retirar del fuego cuando
tome consistencia de almibar.

6. Revisar al transcurso de un mes y colar para
retirar la biomasa acumulada en el fondo.

7.Reposar por dos semanas mas en el

, e, mismo recipiente con la trampa de aire.
3. Cuando el almibar esté frio o atemperado, p p

diluir en el agua restante. La pulpa resultante de la fermentacion puede

emplearse para elaborar helado de aji o mantequilla
fermentada de aji.

Para esta receta se utilizaron las accesiones 90400390 y 90400451 del banco de germoplasma de aji. La
primera es un material de la especie C. pubescens (rocotos), muy utilizado por las comunidades indigenas de los
Andes peruanos y bolivianos, igual que la segunda accesion, que corresponde a la especie C. baccatum (pancas).
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Autores

[saias Arcila Parra y Maria Camila Figueroa

Ingredientes

Sal marina 250 g

Aji deshidratado 4 unidades
Tequila 2 onzas

Preparacion

1. Hidratar los ajis en el tequila de un lugar ventilado con luz directa del sol, para

dia para otro. que pierdan el exceso de humedad al cabo
de dos o tres dias.

2. Remover el exceso de humedad y

deshidratar nuevamente los ajis en horno 3. Cortar el aji, mezclarlo con la sal, pasarlos
convencional, microondas o deshidratador.  por un procesador o licuar hasta obtener

En caso de no tener ninguno de los un polvo fino que ser el resultado deseado.
anteriores, extenderlos sobre una lata, Reservar en un recipiente hermético alejado
un recipiente metalico o en una rejilla de cualquier medio himedo.

dispuesta sobre un espejo, y ubicarlos en un

Para esta receta se utilizaron las aceesiones 90400248 y 90400441 del banco de germoplasma de aji. La primera
es un material de la especie C. chinense (habaneros) y la segunda es un material de la especie C. annuum, que para
este caso especifico se reconoce facilmente por el color morado de sus frutos cuando maduran. Su color fue la
caracteristica determinante para ser elegido en esta preparacion.
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Aji de mani

Autor
[saias Arcila Parra

Ingredientes

Aji picante 6 unidades
Mani tostado 250 ¢g

Tomate maduro 1 unidad grande
Cebolla de rama 2 tallos

Cilantro al gusto

Suero de leche 100 ml

(puede reemplazarse por caldo o agua)

Sal y pimienta al gusto
Preparacion

Licuar o procesar todos los ingredientes hasta obtener una preparacion
corrediza y espesa que permita agregarse a los alimentos con facilidad.

En esta receta se utilizo la aceesion 90400235 del banco de germoplasma de aji, un material de la especie C. pubescens,
descrito en recetas anteriores.
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Reflexiones
finales

Por Juan Camilo Henao Rojas

Catalogo de la

Coleccion
Colombiana de Ajis El aji, en su infinita gama de colores, formas y aromas, es testimonio vivo de la
Revise el Catdlogo (Capsicum spp.) riqueza que habita en los suelos colombianos. Cada fruto encierra una historia
de l,a cowwié” P ices & que atraviesa la ciencia y la cultura, el conocimiento y el sabor; una historia que
colombiana de ajis e Bgan ’

germina en la tierra, pero que florece en la investigacion y madura en las mesas
de quienes reconocen en la agrobiodiversidad una fuente inagotable de bienes-

tar, prosperidad y futuro.

Este recetario, mas que una coleccion de preparaciones, es una declaracion de
conexion con esta diversidad, un puente entre la labor cientifica y la experiencia
cotidiana, una invitacion a mirar la agricultura con ojos de innovacion y espe-
ranza. Las recetas aqui reunidas nacen de la investigacion y la cocreacion, del
cuidado de los Bancos de Germoplasma de AGROSAVIA y del compromiso de
quienes creen que utilizar es también una forma de conservar.

A través de estas paginas, el aji se convierte en simbolo de lo que somos y de
lo que podemos llegar a ser: un pais que reconoce en su agrobiodiversidad una
oportunidad para generar bienestar, conocimiento y desarrollo sostenible. Que

b ) ., cada preparacion inspire a investigadores, productores, cocineros, emprende-
seleccion de materiales de aji ) ) i >
colombiano (Capsicum spp.) con dores y entusiastas de la gastronomia a seguir explorando las posibilidades del
atributos diferenciales de calidad territorio, a transformar la ciencia en sabor y el sabor en progreso.

Revise el libro resultado de
investigacion Criterios para la

para la agroindustria
En cada aji conservado, cultivado o transformado late la promesa de un pais que
se conoce a si mismo, que valora su tierra y que construye, con saber y sabor, los
cimientos de su propio bienestar.
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Autoria

Isaias Esteban
Arcila Parra

Correo electronico: isaias.arcila@gmail.com

Coordinador del programa de Ciencias Culinarias de la Universidad de Antioquia.
Licenciado en Artes Plasticas de la misma institucion, cocinero, artista plastico e
investigador especializado en patrimonio culinario colombiano. Posee amplia tra-
yectoria en procesos de investigacion aplicada, trabajo de campo y colaboracion
con comunidades, orientados al reconocimiento, documentacion y salvaguarda
de las tradiciones gastronomicas del pais. Se dedica a la investigacion y ensefianza
del patrimonio alimentario material e inmaterial de la cocina colombiana, ha pu-
blicado textos en revistas, periodicos y libros con enfoque en patrimonio material
e inmaterial, historia y tradicion colombiana. Es miembro del Colegio de Estudios
Socioculturales de la Alimentacion y las Cocinas Colombianas (CESAC), docen-
te de cocina con experiencia en la integracion de enfoques tedricos y practicos,
cocinero con reconocimiento en el sector gastronémico y de eventos culturales.
En 2015 publico Las cocinas rurales: un retrato de la vida carmelitana, reconocido
con el Estimulo al Talento Creativo otorgado por la Gobernacion de Antioquia.
Ha participado como investigador y ponente en diversos proyectos y eventos im-
pulsados por el Ministerio de Cultura en alianza con la Fundacion Tridha, y se ha
desempenado como jurado del Premio Nacional a las Cocinas Tradicionales de
Colombia. Fue organizador del I Festival de Musicas y Cocinas Tradicionales en el
municipio de Fl Carmen de Viboral, Antioquia. Durante mas de ocho anos liderd
un proyecto pedagogico en torno a la alimentacion, centrado en el desarrollo de
talleres dirigidos a niflos, nifias y jovenes, orientados a la apropiacion cultural y
educativa de las practicas culinarias tradicionales. En 2018 recibié una mencion

de honor por parte de la Universidad de Antioquia en reconocimiento a su trabajo
de grado titulado “La cocina tradicional como método educativo para la enseiian-
za de las Artes en la Educacion Basica Primaria”, el cual propuso una integracion
innovadora entre la pedagogia artistica y los saberes culinarios tradicionales.

Maria Camila
Figueroa Echeverry

Correo electronico: camila.figueroa@udea.edu.co

Estudiante de tltimos semestres de Ciencias Culinarias de la Universidad de An-
tioquia campus El Carmen de Viboral. Su interés principal en el campo de la in-
vestigacion es el rescate y la salvaguarda de las cocinas tradicionales colombianas.
Traductora inglés-francés-espatiol de la Universidad de Antioquia, en lo cual ha
trabajado principalmente con programas sociales y de educacion, generando asi
una sinergia en su trabajo investigativo con la comunidad y con la conservacion
de sus expresiones culturales mas arraigadas como el lenguaje y la alimentacion.

Oscar Alfonso
Loaiza L.oaiza

Correo electronico: oloaiza@agrosavia.co
Orecid: https://orcid.org/0000-0002-4783-8129

Ingeniero agropecuario egresado de la Universidad de Antioquia y magister en
Recursos Genéticos Vegetales de la Universidad Federal de Santa Catarina (Bra-
sil). Tiene mas de quince afios de trayectoria en el ambito de la conservacion,
evaluacion y caracterizacion de germoplasma vegetal, con un enfoque orientado
al aprovechamiento sostenible y la generacion de valor agregado a los recursos
genéticos, contribuyendo al fortalecimiento del conocimiento cientifico y a la
conservacion mediante el uso responsable de la biodiversidad vegetal.

Ejerci6 la coordinacion del Banco de Germoplasma de Palméceas de Interés Eco-
nomico de la Nacion Colombiana, liderando acciones de conservacion y manejo
de la diversidad genética de especies estratégicas. Contribuyo al programa na-
cional de mejoramiento genético de palma de aceite mediante la caracterizacion
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fisiologica de hibridos interespecificos OxG, y participo en la ampliacion de la
base genética de la coleccion de palma noli, implementando cruzamientos con-
trolados. Actualmente orienta su linea de trabajo hacia el estudio de la fisiologia
de semillas y su conservacion ex situ, tematica en la que fundamento su investi-
gacion de maestria. Ha intervenido activamente en la formulacion y ejecucion
de proyectos de investigacion enfocados principalmente en especies promisorias
como Vaccinium meridionale, Bactris gasipaes y Eugenia uniflora. Asimismo, ha de-
sarrollado actividades complementarias con especies pertenecientes a las redes
de frutales, hortalizas, raices, tubérculos y cultivos permanentes, fortaleciendo
procesos de investigacion aplicada y conservacion de la agrobiodiversidad.

Juan Camilo
Henao Rojas

Correo electronico: jhenao@agrosavia.co
Oreid: https://orcid.org/my-orcid?oreid=0000-0003-0007-6809

Ingeniero de alimentos, magister en Ingenieria de Alimentos con énfasis en Bio-
tecnologia de la Universidad de Caldas y doctorando en Ciencias Farmacéuticas y
Alimentarias de la Universidad de Antioquia. Cuenta con lineas de investigacion
en ingenieria bioquimica, biotecnologia, analitica de datos, cosecha, poscosecha y
modelos de generacion de valor agregado basado en la biodiversidad, bioprospec-
cion, productos naturales y sustancias bioactivas. Ha sido investigador y consultor
de empresas publicas y privadas en temas relacionados con Ciencia, Tecnologia e
Innovacion en agregacion de valor y bioeconomia, analitica de datos y aplicaciones
multiomicas. Actualmente, es Investigador Master Sénior en el C. 1. La Selva de
AGROSAVIA, donde apoya la red de hortalizas, plantas medicinales, condimenta-
rias y aromaticas. Ha contribuido a la generacion y divulgacion del conocimiento
cientifico mediante la autoria de mas de cuarenta publicaciones, que incluyen ar-
ticulos en revistas indexadas de circulacion nacional e internacional, capitulos de
libro y documentos orientados a la transferencia tecnoldgica y la vinculacion del
conocimiento al sector productivo y académico. En la actualidad lidera proyectos
relacionados con modelos de bioeconomia integral, economia circular, biopros-
peccion, andlisis bioquimico y fisicoquimico de potenciales materias primas y la
generacion de productos bioinspirados.
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Corporacién colombiana de investigacion agropecuaria

Este recetario sobre ajis refleja el compromiso de
AGROSAVIA y sus aliados por acercar la ciencia

a la vida cotidiana. A partir de los resultados del
proyecto “Seleccion de materiales de Capsicum spp.
con atributos diferenciales y ventajas competitivas
agronOmicas y agroindustriales”, se integran la
investigacion agropecuaria, la creatividad culinaria y el
trabajo colaborativo entre instituciones, investigadores
y estudiantes. Cada receta es una forma de
transferencia de conocimiento que resalta el potencial
del aji como simbolo de biodiversidad, identidad y
desarrollo sostenible para el pais.

Juan Mauricio Rojas Acosta
Director Centro de Investigacion
La Selva y Sede Eje Cafetero
AGROSAVIA
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