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Introducción: La reformulación de recetas asociada a la nu-

trición culinaria es el proceso de alterar una receta para me-

jorar el perfil nutricional del producto1, partiendo de una re-

ceta original se puede reemplazar, agregar o eliminar algún 

ingrediente dependiendo de qué resultado se requiera2. La 

reformulación nos permite adaptar recetas ya existentes o 

idear otras nuevas, atendiendo a criterios no sólo gastronó-

micos sino también nutricionales adaptándonos a los hábitos 

alimentarios y de promoción de la salud individual y colecti-

vamente3.

Desde el punto de vista gastronómico, la cocina, se sitúa en la 

base de las guías alimentarias actuales, proponiendo las ha-

bilidades culinarias como un factor de prevención de algunas 

enfermedades4 como son algunas enfermedades crónicas no 

transmisibles5.  

Objetivos y Metodología: El objetivo del estudio piloto 

fue desarrollar y elaborar una primera validación de una  

metodología para reformular recetas en base a la nutrición 

culinaria que permita realizar cambios en las elaboraciones 

para conseguir platos donde se respete el sabor, la salud y el 

medio ambiente.

Se estableció un método de reformulación de recetas creado 

por expertos en nutrición culinaria. Comenzando únicamente 

por reformular 5 recetas donde el producto principal fuera un 

cereal. Se llevó a cabo un análisis estadístico comparativo en-

tre las recetas reformuladas y originales para comparar si se 

habían cumplido los criterios en las recetas reformuladas fren-

te a las originales.   

Resultados: Se ha observado una disminución en las recetas 

reformuladas de algunos ingredientes y grupos de alimentos 

que se asocian como factores de riesgo de algunos proble-

mas metabólicos: sal y carne roja; y un aumento de grupos 

de alimentos que se asocian a beneficios en la salud: frutas 

y verduras, cereales integrales y aceite de oliva virgen extra.  
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Debido a estos cambios en las recetas se ha observado un 

menor impacto medioambiental en las 5 elaboraciones6. Por 

otro lado, desde un primer aproximamiento por parte de los 

investigadores se han mantenido las propiedades reológicas 

y sensoriales en las elaboraciones reformuladas.

Discusión y Conclusión: Se trata del primer intento de re-

formular recetas respetando la salud, el placer y el medio 

ambiente. Serán necesarios estudios más completos para va-

lidar la metodología utilizada consiguiendo una herramienta 

útil tanto para nutricionistas como para cocineros.
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