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Resumen 
El Té de Bogotá (Symplocos theiformis Oken) es una especie altoandina con poten-
cial agroalimentario, que se está viendo afectada por el efecto antrópico que deterio-
ra sus hábitats. El presente documento comienza con un aporte historiográfico de la 
planta, seguido por un enfoque metodológico que tiene como objetivo investigar las 
características bromatológicas y fitoquímicas. Por último, se exponen algunos de sus 
posibles usos gastronómicos mediante su preparación como infusión.
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Introducción
Esta investigación surge de forma 

exploratoria, con el objetivo de rastrear 
aquellas aproximaciones o diálogos pre-
sentes entre la historia que subyace so-
bre el Té de Bogotá (Symplocos theifor-

mis Oken), su gastronomía presente en 
el territorio cundiboyacense y aquellos 
conocimientos bromatológicos que pue-
den vincularlo como especie potencial 
para el consumo en la región Andina. 
Después de una búsqueda exhaustiva en 
las principales bases de datos interna-
cionales, como en repositorios y litera-
tura especializada, cabe mencionar que 
existe una ausencia real de bibliografía 
que vincule a la gastronomía y el uso tra-
dicional de esta planta más allá del tra-
bajo seminal de Pérez-Arbeláez (1996), 
Mahecha (2002) y Cardozo et al. (2010). 
Como pretensión, se busca profundizar 
en aquellas fuentes de primera mano que 
tal vez fueron pasadas por alto al deve-
lar su historia; y, por otra parte, espera-
mos confrontar o brindar conocimientos 
que, a través de la experimentación en el 
campo de la fitoquímica, puedan orien-
tar estudios bromatológicos cercanos a 
la realidad y el contexto social y gastro-
nómico de la especie.

La situación inicial es de desconoci-
miento sensorial de la planta; se confía 

principalmente en la correspondencia en-
tre José Celestino Mutis y Antonio Caba-
llero y Góngora —el único virrey clérigo 
de la Nueva Granada, que ejercería su 
mandato en nombre de la Corona hasta 
1789—. En estas misivas se señalaba el 
potencial tónico, astringente y para la sa-
lud del Té de Bogotá, además de su agra-
dable sabor (Pérez-Arbeláez, 1996). Por 
otra parte, existe la evidencia del semana-
rio agrario para párrocos que escribiría en 
el siglo XIX en el Té de Bogotá, un susti-
tuto de excelente calidad al té de la China 
(Camelia sinensis), presumiendo que su 
costo es inferior. A partir de esta hipótesis 
histórica, surgen leyendas no confirma-
das sobre por qué esta planta cayó en el 
olvido; considerando como las principa-
les, la llegada de renglones económicos 
más lucrativos a la región, la dificultad 
para cultivar la planta, y la recepción 
cambiante con respecto al producto por 
parte de la Corona española.

A partir de esta situación inicial, 
se parte del trabajo experimental fun-
damentado en las bases bibliográficas 
halladas; en el afán de dar respuesta al 
objetivo de desarrollo de productos ba-
sados en el Té de Bogotá, evaluar su via-
bilidad y determinar potenciales rutas de 
mercado gastronómico. Sean utilizados 
en alta cocina, integrados a la industria 
alimentaria o promovidos como un pro-
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ducto complementario en preparaciones 
más tradicionales como chichas, guara-
pos y bebidas tradicionales (Bernal et 

al., 2016). El proceso sigue una ruta de-
terminada por la exploración. En primer 
lugar, fitoquímica y bromatológica; es 
decir, la planta debe ser segura para el 
consumo. Posteriormente, se describen 
matrices para un protocolo de reproduc-
ción (garantizar suministro para poten-
ciales desarrollos con la planta), y para 
los métodos de tostión, fermentación y 
deshidratación de los especímenes obte-
nidos (Córdoba et al., 2010).

Metodología
La recolección de los especímenes 

se realizó en la región de la vía Choa-

chí-Bogotá, en la bifurcación del parador 
de Las Monas (4°31′44″N 73°55′23″O / 
4.5288034, -73.9231943) a 2.850 msnm 
y temperatura promedio 13 °C en reser-
va privada con autorización del propie-
tario. Las muestras fueron corroboradas 
por expertos de la subdirección científica 
del Jardín Botánico de Bogotá, José Ce-
lestino Mutis. Se obtuvieron esquejes de 
ramas juveniles de las plantas, en donde 
sus cortes fueron asociados en un medio 
con auxinas AIB a 700 ppm, con el fin 
de mantener el material vivo y favorecer 
el desarrollo de la raíz. En el laboratorio 
se separaron las muestras entre esquejes 
y material vegetal para secado. Se utili-
zaron 50 muestras de esquejes para pro-
pagación de aproximadamente 10 cm, y 
50 muestras de 20 gramos de hojas para 

Figura 1.
Procedimiento para el análisis fitoquímico y bromatológico del Té de Bogotá
Fuente: elaboración propia.



50

Juan David Adame Rodríguez, Luis Antonio Marín Moncada

los paneles de tostión, fermentación y se-
cado. Las segundas muestras se sometie-
ron a proceso de catación de té; en panel 
cerrado para la obtención de scores que 
buscaron determinar las técnicas más 
prometedoras con esta especie, mediante 
una metodología descriptiva. Los paneles 
de tostión de las muestras se realizaron 
considerando la talla de las hojas, la masa 
de la muestra, y una matriz de curvas en-
focadas en tostión de té. Estas muestras 
se sometieron a análisis bromatológico 
y marchas fitoquímicas (figura 1); pos-
teriormente, a análisis sensorial para la 
determinación de las cualidades, caracte-
rísticas y matices de la planta en distintos 
estadios de transformación.

Resultados y discusión
Para hallar el aporte nutricional de la 

especie se comparó el material vegetal 
fresco y el material seco, y se encontra-
ron los siguientes aportes (véanse tabla 
1 y figura 2).

En cuanto a su uso gastronómico, se 
planteó un marco en torno a la fermenta-
ción, el corte-desgarro y otros tratamien-
tos foliares al Té de Bogotá para obtener 
diferentes perfiles de sabor y ampliar el 
rango de utilidad potencial de la planta. 
Se creó un panel de pruebas con el fin de 
estandarizar los procedimientos de tos-

tado y degustación de muestras; se anali-
zaron los datos en cuanto a sabor, regus-
to, dulzor, amargor, aroma y fragancia. 
Los estudios muestran que las teaflavi-
nas y las tearubiginas son compuestos 
polifenólicos oxidados que afectan el 
color, el aroma y el sabor del té negro. 
Jolvis determinó, en su artículo sobre la 
fermentación, que una proporción ópti-
ma de teaflavinas y tearubiginas es de 
uno a diez (1:10) (Jolvis Pou, 2016; Na-
ranjo et al., 2018). Sin embargo, no hay 
evidencia de que este mismo principio 
se aplique a Symplocos theiformis Oken, 
aunque la prueba empírica puede impli-
car que existe una correlación entre los 
procesos de fermentación y los perfiles 
de sabor, como se ve en los paneles sen-
soriales realizados entre el Té de Bogotá 
fermentado láctico simple, SLFBT, y el 

Componente (%) Hojas frescas Hojas secas
Proteína 8,9 11,9

Fibra 6,16 18,6

Potasio ------- 0,94
Fósforo 36 1,0
Hierro (ppm) 57 85
Calcio 0,4 0,5
Sodio ----- 0,1
Magnesio ------ 0,2
Extracto Etéreo 10,5 2,0
Zinc (ppm) ------ 10

Tabla 1.
Análisis bromatológico del Té de Bogotá
Fuente: elaboración propia.
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Figura 2.
Metabolitos secundarios presentes en hojas del Té de Bogotá (Symplocos Theiformis Oken)
Fuente: elaboración propia.

Té de Bogotá sin fermentar, UBT, indi-
can que el proceso es necesario para la 
obtención de un producto gastronómico 
viable (Aryal y Muriana, 2019; Aubry, 
2008; Barnett y Druggist, 2007; Clavijo, 
2014; Francis et al., 2003). Dados estos 
hallazgos, se construyó un diseño para 
los primeros procesos experimentales, 
que arrojó nueve productos gastronó-
micos diferentes para degustación sen-
sorial y pruebas de panel organoléptico. 
El proceso se diseñó para abarcar los 
productos sensoriales y organolépticos 
más relevantes y diferenciados, para 
ampliar aún más la investigación en el 
futuro, con técnicas más avanzadas e 
industriales. Estos nueve productos son: 
Matcha, Aguja, Verde con hojas de té re-
cién cortadas; té negro, Assam TGFOP 

hojas verdes tostadas; White, Puchong 
y Oolong de hojas tiernas; y un proceso 
de posfermentación con la introducción 
de SCOBY que produjo una bebida tipo 
Kefir Kombucha (figura 3).

Conclusiones
Los procesos arrojaron un alto po-

tencial de desarrollo para los produc-
tos gastronómicos a base de Symplocos 

theiformis Oken, que van desde perfiles 
de sabor sutiles, florales y aromáticos 
en el caso de los productos de té verde 
y fermentado de Bogotá, hasta sabores 
audaces, intensos y terrosos en los tés 
negros de Bogotá, y refrescantes en el 
caso de bebidas posfermentadas como la 
kombucha y el kefir.
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Teniendo en cuenta el alcance de este 

proyecto, se requieren más estudios bro-

matológicos y fitoquímicos para deter-

minar la viabilidad de estos productos, 

desde una perspectiva un poco más am-

plia en el campo de la seguridad alimen-

Figura 3.
Procesamiento gastronómico del Té de Bogotá
Fuente: elaboración propia.

taria. Si bien los productos encontrados 

se identificaron y se caracterizaron quí-

micamente, además de los reportes de 

bibliografía de circulación especializada 

que afirman que esta planta es segura 

para el consumo humano, se requieren 
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más estudios para determinar las interac-
ciones a largo plazo con el consumidor.

El conocimiento tradicional como 
científico de la especie es de gran im-
portancia ecológica, lo que permite ge-
nerar apropiación a nuestra diversidad y 
respeto por nuestro territorio, contribu-
yendo así al cuidado y conservación del 
bosque altoandino.

Finalmente, el uso gastronómico po-
tencial del Té de Bogotá puede contribuir 
favorablemente a la economía de la re-
gión, como a la conservación de su hábitat.
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