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Resumen 
Se desarrolló un snack a partir de pejibaye y se evaluó el efecto de diferentes tratamientos de horneado 

sobre el contenido de carotenoides totales, utilizando un diseño central compuesto rotable con dos 

factores: tiempo y temperatura de horneado. Bajo el dominio del experimento, no se pudo concluir que 

haya efecto alguno de las condiciones de horneado sobre el contenido de carotenoides de los snacks de 

pejibaye (p>0,05); sin embargo, fue posible observar que la operación de horneado permite obtener un 

alto porcentaje de retención de carotenoides (mínimo 77%) en el producto final. 

El snack de pejibaye fue evaluado por potenciales consumidores en distintos estudios cualitativos y 

cuantitativos, realizados en forma secuencial, para determinar su aceptación. Se realizaron dos sesiones 

de mini grupos con profesionales y amas de casa de clase media para evaluar el prototipo del snack, 

hecho a partir de pasta con 100% pejibaye. Los resultados obtenidos se utilizaron para mejorar las 

características del producto mediante la incorporación de aditivos y harina de maíz a la fórmula. Se 

escogieron cuatro formulaciones con diferentes sustituciones de harina de maíz y la adición de goma tara 

y carboximetilcelulosa (CMC) en diferentes proporciones, para ser evaluadas en un estudio cuantitativo 

con 100 consumidores potenciales. Los resultados fueron analizados estadísticamente por medio de un 

análisis de conglomerados y un ANDEVA. Se observó la formación de dos grupos considerando las 

evaluaciones de agrado otorgadas para las características: sabor, aspecto y textura de los snacks. El 

conglomerado 2 fue el que, en general, otorgó mejores calificaciones a las características evaluadas de los 

snacks y, en este grupo, están la mayoría de las personas que consumen más frecuentemente este tipo de 

alimentos así como la mayoría de las que consumen más frecuentemente pejibaye. Todos los 

consumidores de este grupo y la mayoría del grupo 1 (aproximadamente 86%) indicaron que comprarían 

el producto, por lo que se concluye que hay un nicho de mercado para el snack de pejibaye desarrollado, 

el cual está conformado principalmente por personas que consumen frecuentemente snacksy pejibaye. 

Se realizó una evaluación cualitativa final con los dos productos que resultaron favoritos en el estudio 

cuantitativo, mediante dos sesiones adicionales de mini grupos con profesionales y amas de casa de clase 

media-media. Se determinó que la combinación de goma tara (0,5%) y carboximetilcelulosa (0,25%) 

permite obtener un efecto sinérgico positivo para las características sensoriales de los snacks de pejibaye. 

La goma resalta el sabor natural a pejibaye y la CMC mejora la crujencia. Además, los consumidores 

prefieren los productos que contienen menos cantidad de harina de maíz. 

Se observó que la mayoría de los consumidores que participaron en los estudios cuida su salud a través de 

la dieta, principalmente mediante un bajo consumo de grasa, pero un grupo importante también busca 

consumir productos ricos en fibra y antioxidantes, lo cual le da mucho potencial a la comercialización del 

snackde pejibaye. 

Con base en los resultados obtenidos en los estudios con consumidores y la caracterización química del 

snack de pejibaye calificado como favorito, se desarrolló el siguiente concepto de producto: "Producto 

innovador, práctico, tipo snack, a partir de pejibaye, horneado, que por su naturaleza es rico en 

antioxidantes y fibra y es bajo en grasa; dirigido a consumidores adultos que gusten del pejibaye y que 

cuidan su salud mediante la alimentación. Es ideal para consumirlo en actividades sociales." 
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I. Introdm:ción 

1.1 Justificación 

Actualmente hay un interés sin precedentes en los consumidores, organizaciones de salud pública y 

la comunidad médica por mejorar la salud y el bienestar mediante la dieta (Kalt, 2005). Una 

adecuada nutrición es un factor clave de una vida saludable asociado con un menor riesgo de sufrir 

enfermedades crónicas. El consumo de 5 porciones de frutas y vegetales por día ("5 al día") es 

recomendado para lograr un estado de salud óptimo (WFCR, 2007) y se recomiendan 

especialmente los alimentos "coloreados". Datos de estudios epidemiológicos muestran 

consistentemente la existencia de una relación inversa entre la ingesta de frutas y vegetales y la 

incidencia de enfermedades cardiovasculares, oftalmológicas, gastrointestinales, desórdenes neuro 

degenerativos y algunos tipos de cáncer (Stahl y Síes, 2005). El grado en que la dieta influye en la 

prevención de estas enfermedades no se conoce, pero una estimación comúnmente aceptada es 

que por lo menos una tercera parte de los casos de cáncer y posiblemente la mitad de los casos de 

enfermedades de arterias y el corazón, así como la hipertensión, están relacionados con la dieta. 

Uno de los principales factores asociados con la enfermedades cardiovasculares y el cáncer es el 

bajo consumo de fibra, vegetales y frutas (Puupponen et al., 2003). 

Son varios los tipos de compuestos presentes en los alimentos de origen vegetal a los que se les 

atribuyen los efectos preventivos de enfermedades; dentro de estos cabe destacar los carotenoides 

y los polifenoles. Se cree que éstos y otros nutrientes son efectivos en la prevención de 

enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo, producido por la generación excesiva de 

radicales libres de oxígeno (Huang et al., 2005). El sistema de defensa del organismo incluye una 

serie de enzimas que neutralizan la toxicidad de las especies reactivas de oxígeno, tales como 

superóxido dismutasa (SOD), catalasa (CAT), glutatión peroxidasa (GP) y glutatión reductasa (GR). 

Cuando la generación de las especies reactivas de oxígeno sobrepasa las barreras de defensa 

antioxidantes del organismo se produce un gran aumento del daño por lesión química de las 

estructuras biológicas y este proceso se conoce corno "estrés oxidativo" (Lee et al., 2004; Issa et 

al., 2006). Al dañar las macromoléculas (lípidos, proteínas, hidratos de carbono y ácidos nucleicos) 

se alteran los procesos celulares (funcionalidad de las membranas, producción de enzimas, 

respiración celular, inducción génica, etc.) y esto puede relacionarse con la aparición de 
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enfermedades como el cáncer, la ateroesclerosis, la insuficiencia renal, la diabetes mellitus, la 

hipertensión arterial y la cirrosis, insuficiencia hepática y hepatopatía alcohólica (Elejalde, 2001). 

El procesamiento de los alimentos tiene un papel concluyente en la preservación y la 

biodisponibilidad de estos compuestos antioxidantes (Puupponen et al., 2003). Por ejemplo, 

muchas investigaciones han demostrado que los carotenoides, incluyendo a las provitaminas A, 

están más concentrados en la cáscara que en la pulpa de las frutas; por lo tanto, sólo al pelar las 

frutas y vegetales se puede reducir considerablemente el contenido de provitarnina A. El 

tratamiento con calor produce transformaciones químicas: la isornerización y epoxidación de los 

carotenoides provocando muchas veces una disminución en el contenido total y cambios en el valor 

nutricional como provitarnina A; por esto se recomienda el procesamiento a la temperatura más 

baja por el tiempo más breve posibles, pero el procesamiento a alta temperatura y tiempo corto es 

una buena alternativa. El escaldado puede reducir el contenido de carotenoides en forma inicial 

pero prevendrá mayores pérdidas posteriores durante el procesamiento (especialmente en el 

procesamiento lento) y almacenamiento, por la inactivación de enzimas. En general, el tratamiento 

con antioxidantes naturales o agregados también aumenta la retención. Por ende, a pesar de su 

susceptibilidad a la descomposición, se pueden retener los carotenoides durante el procesamiento 

industrial si se siguen buenas prácticas tecnológicas (Rodríguez-Amaya, 1997). 

Al menos 100 millones de niños menores de 5 años, en el mundo, sufren de deficiencia clínica y 

subclínica de vitamina A, según datos de la UNICEF y la FAO. Altos niveles de esta deficiencia 

pueden causar ceguera e incrementan considerablemente el riesgo de que los niños puedan morir 

de enfermedades corno sarampión, diarrea e infecciones respiratorias agudas (UNICEF, 2011). Una 

de las estrategias para combatir esta deficiencia es mejorar la alimentación y para ello una de las 

alternativas es identificar vegetales ricos en vitamina A, además de mejorar el procesamiento y la 

preparación de estos alimentos con el fin de obtener una óptima retención y biodisponibilidad 

(Kidmose et al., 2006). 

El fruto del pejibaye es una fuente importante de vitamina A (carotenos), vitamina C, fibra dietética 

y calorías necesarias para una adecuada alimentación. Un pejibaye mediano (SO g), dependiendo 

de la variedad, suple en promedio entre un 15% y un 100% o más de las necesidades diarias de 

vitamina A y e del adulto (Blanco et al., 1992). 
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El pejibaye presenta un gran potencial en la alimentación y nutrición humana y tiene un bajo costo 

de producción en relación con el elevado rendimiento del cultivo; además, posee la ventaja de que 

no se utilizan pesticidas en su producción (Mora-Urpí, 1981). La fruta es un verdadero "tubérculo 

de árbol" debido a su alto contenido de almidón . Los esfuerzos de investigación y desarrollo, sin 

embargo, se han enfocado más en la producción que en la transformación, la comercialización y el 

consumo del producto, perjudicando el concepto de agro cadena (Clement et al., 2004). Según 

Sánchez (2011), esto ha generado algunos problemas, tales como el bajo valor agregado, la 

comercialización de esta fruta no pasa más allá de ser una compra al agricultor, así como es 

obtenida es vendida al consumidor final, salvo algunos productores que la han procesado en harina, 

de manera más artesanal que industrial; otras empresas la venden cocinada, en dip, al vacío y en 

salmuera. Además, hay una traba cultural, manifiesta en productores y comercializadores como una 

aversión a la innovación (Ellis, 1993) que se ha presentado en la poca implementación de nuevas 

ideas. 

En la presente investigación se busca dar valor agregado al fruto del pejibaye mediante la 

elaboración de un snack tipo tortilla a partir de pasta de pejibaye y evaluar el efecto del proceso de 

horneado sobre el contenido de compuestos bioactivos presentes naturalmente en el fruto. 

Se escogió desarrollar un snack de pejibaye debido a la alta aceptación de este tipo de alimentos 

por parte de los consumidores. En un estudio cuantitativo realizado en el año 2008, por el Centro 

Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos, utilizando una encuesta "cara a cara" con 163 

mujeres residentes en el área metropolitana del país, a un alto porcentaje de las entrevistadas 

(95%) le gustó la idea de desarrollar "tortillas tostadas" a partir de pejibaye y un 92% respondió 

afirmativamente a la pregunta sobre su intención de compra en caso de que el producto llegue al 

mercado. Estos porcentajes estuvieron por encima de las otras opciones de productos planteadas, 

tales como bizcochos, galletas y pan (Ivankovich, 2010). 

El tamaño del mercado de los productos tipo snack a nivel mundial y nacional no se conoce. Me 

Carthy (2001) indica que del mercado mundial debe ser al menos el doble del mercado 

estadounidense, por lo que se estima que ronda los $30-$35 mil millones de ventas anuales. 

Si bien el consumo per cápita de snacks en Costa Rica no se conoce, sí se sabe que este sector 

muestra un comportamiento positivo tanto para la producción nacional, como para los productos 
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importados, los cuales han ido aumentando su presencia. Entre el año 2001 y 2002, el crecimiento 

en las importaciones fue de 2406% y un 5775% en las exportaciones. Entre los tipos de snacks 

existentes en el mercado, los que han tornado más importancia son las tortillas tostadas de maíz, 

las cuales son muy gustadas por los costarricenses, sobre todo para actividades sociales (Anónimo, 

2005). 

En Centroamérica, según las compañías que elaboran snacks, el consumo de frituras empacadas 

generó más de $200 millones en el año 2006. Las "boquitas" preferidas de los paladares 

centroamericanos son las papas, los nachos de maíz y semillas como el maní. El mercado 

costarricense, junto con el salvadoreño, figura como el más rentable porque la mayoría de las 

empresas venden sus productos a tarifas más altas. En relación a la comercialización, se estima que 

el 80% se hace por medio de las pulperías de las zonas rurales y urbanas (López, 2006). 

Una debilidad de la mayoría de los productos tipo snack es que su aporte a la nutrición es bajo 

debido a la composición química, principalmente por el alto contenido de grasa, sal y aditivos 

artificiales que los caracteriza. Los consumidores están cada vez más conscientes de la importancia 

de evitar los alimentos que puedan perjudicar su salud y la tendencia es hacia el consumo 

preferente de aquellos que brinden mayores beneficios, no sólo en el ámbito nutricional sino 

también en el funcional. Los productos hechos a partir de frutas y vegetales pueden tener estas 

propiedades, incluyendo una alta capacidad antioxidante. Para conocer estas propiedades y 

preservar la calidad de los alimentos, se deben desarrollar nuevas alternativas de procesamiento 

(Pérez-Tinoco et al., 2008). 

Los snack:. horneados son una buena opción de alimento saludable, ya que tienen la ventaja de 

contener menos grasa que los de tipo frito. En los supermercados nacionales es notable el 

crecimiento en volumen y diversificación de este tipo de productos en los últimos años y la 

preferencia por parte de los consumidores también va en incremento. Por esto, el snack de 

pejibaye desarrollado fue horneado. 

El efecto del procesamiento sobre el contenido de compuestos bioactivos en la fruta fresca, como 

los carotenoides y los polifenoles, ha sido estudiado en diversas investigaciones. Los resultados 

indican que algunas operaciones, principalmente las que implican un tratamiento con calor, como la 

cocción, pueden incrementar o disminuir la actividad antioxidante de los alimentos dependiendo de 
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la naturaleza y la estructura molecular de los compuestos antioxidantes (Wu et al., 2004). En el 

estudio realizado con tortillas de maíz, por De la Parra et al., (2007), el tratamiento de horneado 

incrementó ligeramente la capacidad antioxidante, posiblemente debido al incremento en el 

contenido de polifenoles solubles. 

Thane y Reddy ( 1997) realizaron una extensa revisión bibliográfica sobre el efecto del 

procesamiento de frutas y vegetales en el contenido de carotenoides y llegaron a la conclusión de 

que las variables que intervienen son la cantidad original en el alimento fresco, la extensión y la 

naturaleza del procesamiento, las condiciones de almacenamiento y si la pérdida de vitaminas se 

restituye posteriormente. 

En el presente estudio se buscó evaluar el efecto de la operación de horneado sobre el contenido 

de compuestos bioactivos de la pasta de pejibaye utilizada como materia prima, para lo cual se 

evaluaron diferentes condiciones de tiempo y temperatura del tratamiento térmico. 

El conocimiento de la población sobre los beneficios de consumir antioxidantes en la dieta ha 

incrementado la demanda de los productos vegetales con una calidad antioxidante reconocida y 

mejorada. Esto está creando nuevas oportunidades para la horticultura y la industria alimentaria 

que buscan mejorar la calidad de los vegetales mediante el aumento de su capacidad antioxidante 

(Kalt, 2005). 

Es difícil conocer el tamaño del mercado de los alimentos funcionales debido a la existencia de 

diferentes criterios de clasificación (Gibson y Williams, 2000). Considerando la definición de que los 

alimentos funcionales son los que contienen ingredientes con un valor adicional para la salud y esto 

es comunicado a los consumidores, el mercado mundial en el año 2007 se estimó en por lo menos 

US $75 mil millones (GBA, 2007). 

Con el fin de evaluar la aceptación de los snacks de pejibaye por parte de los consumidores se 

propuso la realización de un estudio cualitativo tipo grupo focal y un estudio cuantitativo de 

aceptación con consumidores. Las entrevistas por sesiones de grupo se han convertido en uno de 

los principales instrumentos de mercadotecnia para adquirir información acerca de los 

pensamientos y sentimientos del consumidor (Kotler y Amsntrong, 1998). La ventaja principal de 

esta técnica, según Kinnear y Taylor (1996), se relaciona con la premisa que establece que, si uno 
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quiere entender a sus consumidores, debe saberlos escuchar. Escuchando a los consumidores se 

puede aprender mucho cuando describen un producto en su propio lenguaje y describen la forma 

en que compran los productos y cómo perciben los beneficios y las limitaciones de éstos, utilizando 

términos muy personales. Tal información puede permitir ver problemas y oportunidades 

potenciales e identificar posibles estrategias de los programas de mercadeo. Por su lado, los 

estudios de aceptación con consumidores son un excelente complemento a los de tipo cualitativo 

ya que permiten que el producto sea evaluado por un número mayor de potenciales consumidores, 

mediante una serie de preguntas que cada persona responde en forma individual al probar el 

producto. Los resultados se analizan utilizando herramientas estadísticas con el fin de sacar 

conclusiones sobre el grado de aceptación o rechazo del alimento evaluado en la muestra 

poblacional empleada. 

En el presente proyecto se evaluaron diferentes propiedades de los snacks de pejibaye. En 

términos generales, según un estudio de mercado realizado en el sector nacional de galletería y 

snacks, en el año 2005, a los consumidores les interesan principalmente las características de 

sabor, tamaño de empaque, precio, frescura, duración y servicio del fabricante (Anónimo y BID, 

2005). 

Con el objetivo de mejorar las propiedades reológicas, se planteó la utilización de otros ingredientes 

para sustituir una parte de la pasta de pejibaye para lograr mayor cohesividad, menor pegajosidad 

y, por ende, un manejo fácil durante la operación de moldeo y una textura en el producto final más 

fuerte y menos agrietada. 

Los cereales, particularmente el maíz, contienen un elevado contenido de almidón y por ello tienen 

excelentes propiedades de expansión, característica que es importante en los snack, (Pérez­

Navarrete et al., 2006). Por otro lado, las proteínas funcionan como adherentes en muchos tipos de 

alimentos, tanto si están presentes en forma natural o si son adicionadas mediante diversos 

ingredientes con el fin de mejorar las características sensoriales y nutricionales de un producto. En 

los snack,, el gluten (generalmente obtenido del trigo) es la fuente proteica más utilizada para 

ayudar a la cohesividad y favorecer la elasticidad de la masa, por las gluteínas presentes y para 

contribuir a darle resistencia por la fracción de gluteninas (O' Donnell, 1997). Para compensar los 

bajos niveles de gluten en la pasta de pejibaye se pueden adicionar gomas, como la 

carboximetilcelulosa, la goma xantán y la guar, entre muchas otras. Las gomas alimentarias se 
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usan en muchas formulaciones por sus atributos de cambiar la viscosidad en medios acuosos, al 

mismo tiempo que imparten una textura adecuada a los alimentos. Muchas veces se utilizan 

mezclas de gomas con el propósito de obtener las propiedades funcionales apropiadas y abaratar 

costos (Ma y Barbosa-Cánovas, 1993). En este estudio, se probaron diferentes niveles de 

sustitución con harina de maíz y distintas gomas para buscar mejorar las características reológicas 

de la pasta con el fin de obtener un snack con una textura más crujiente y que sea menos 

propenso a agrietarse. 
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1.2. Objetivos 

1.2.1 Objetivo general 

Evaluar el efecto de diferentes tratamientos de horneado sobre el contenido de antioxidantes 

de un snack hecho a partir de pejibaye y determinar su aceptación por parte de los 

consumidores. 

1.2.2 Objetivos específicos 

o Determinar mediante pruebas preliminares la formulación y las características de forma y 

espesor del prototipo del snack de pejibaye. 

O Estudiar el efecto del horneado sobre el contenido de antioxidantes del prototipo del snack 

de pejibaye para establecer las condiciones de tiempo y temperatura que permitan 

maximizar la retención de estos compuestos. 

o Evaluar la aceptación de diferentes formulaciones del snack de pejibaye por medio de 

sesiones de grupo y estudio con consumidores para determinar el producto con mayor 

potencial de mercado. 

o Determinar el contenido de compuestos antioxidantes y la composición físicoquímica del 

snack de pejibaye de mayor aceptación para definir su valor nutricional. 
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11. Marco teórico 

2.1 Generalidades del pejibaye 

El pejibaye (Bactris gasipaes Kunth) es una palmera monoica autóctona del trópico húmedo 

americano. Se considera la única palmera domesticada en Mesoamérica, producto de un proceso 

regional de domesticación realizado a lo largo de la cordillera de los Andes por diferentes grupos 

indígenas, que además de explicar la gran diversidad biológica presentada por el pejibaye, 

determina su amplia distribución geográfica (Castillo, 2004). Desde tiempos remotos, el pejibaye ha 

sido cultivado en Costa Rica por los aborígenes, principalmente los de Talamanca y la Vertiente 

Atlántica (CIPRONA, 1986), 

El pejibaye se cultiva tanto por su fruta como por el corazón de la palma; este último se conoce 

como palmito. El pejibaye pertenece al grupo de las Bactrioideas, el cual tiende a formar capas con 

múltiples hijos que permiten la renovación periódica de los tallos cortados cuando se explota el 

palmito, o de los troncos muy altos en el caso de la explotación de la fruta, evitando así al 

agricultor la necesidad de sembrar luego de cada cosecha (CIPRONA, 1986). 

El interés en el pejibaye se está incrementando en muchos países debido al alto valor energético 

que tiene la fruta y a su contenido de carotenoides (Leterme et al., 2005). Al madurar, el pejibaye 

puede presentar un color amarillo, naranja o rojo, o mezclas de estos colores. El mesocarpio 

(pulpa), que es la parte comestible, es grueso y seco, de color amarillo o rojizo y se caracteriza por 

ser harinoso, fibroso o aceitoso (Gómez, 1997). 

Costa Rica es uno de los países productores de pejibaye que ha dedicado más tiempo y esfuerzo a 

su investigación y donde se han realizado estudios en el campo de la agronomía, genética, 

economía, química y nutrición (Gómez, 1997). Costa Rica cuenta con aproximadamente 1500 ha de 

tierras cultivadas con pejibaye, de las cuales cerca de 500 ha corresponden a Tucurrique, una 

región ubicada en la zona atlántica del país, específicamente en el cantón de Jiménez en Cartago 

(Clement et al., 2004). En términos generales, el resto de las plantaciones está disperso por las 

Regiones Norte y Atlántica, del nivel del mar hasta los 1000 msnm y por la Vertiente del Pacífico. 
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Cabe señalar como principales localidades productoras de estas regiones: Pérez Zeledón, Buenos 

Aires, La Cuesta, San Martín y Tabarcia de Mora (Cortés, 1994). 

Dado que la polinización en general es cruzada, existe enorme variabilidad en las características de 

la palma. Se encuentra variación en el número de estípites por cepa, la ausencia o presencia así 

como la longitud de las espinas, en el tronco y hojas, tamaño de semilla, color interno y externo del 

fruto, además de mostrar variaciones en su forma, tamaño, contenido de fibra y aceite, y aún 

diferencias en su sabor. Aunque el pejibaye ha sido objeto de estudio, el conocimiento acerca de 

las variedades es todavía confuso. En Costa Rica, los nombres "rayado" y "liso", comúnmente 

utilizados para definir variedades, son mal empleados puesto que éstos no corresponden realmente 

a variedades bien definidas, sino a diferencias existentes en el fruto (CIPRONA, 1986; Calzada, 

1985). 

La tecnología de exportación agrícola del pejibaye como fruta ha sido desarrollada a un nivel 

paralelo a aquella del palmito, pero la tecnología para su industrialización es aún incipiente. La 

causa de su poco desarrollo industrial obedece a la incertidumbre por parte de la empresa privada 

sobre el comportamiento que podría tener su mercado. Cabe mencionar que el almidón que 

contiene posee características físico - químicas especiales que lo hacen valioso para algunos usos 

en la industria alimentaria. Además, su alto contenido de beta caroteno, de proteína y la buena 

calidad de su aceite ofrecen posibilidades industriales, como también los derivados de la 

fermentación (Cortés, 1994). 

El principal mercado del fruto del pejibaye es nacional, aunque una pequeña parte se exporta al 

mercado internacional, principalmente a Centro América y Estados Unidos, como fruta fresca y en 

conserva. 

2.2 Manejo poscosecha y almacenamiento del pejibaye 

Para el lavado del pejibaye, lo ideal es separar las frutas de los racimos dejando el cáliz y corola 

persistentes o corona adherida a la fruta. Para esto la fruta debe ser cortada y no arrancada con el 

fin de disminuir el área expuesta en la herida de la cosecha, reduciendo el riesgo de enfermedades 

y pérdidas por deshidratación. Una vez separadas del racimo, las frutas se deben seleccionar para 

eliminar todas aquellas que han sufrido daños por insectos, heridas, picaduras de pájaros, golpes, 
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las que son muy pequeñas o que están enfermas (hongos, bacterias). La fruta seleccionada debe 

ser limpiada. En un estudio realizado por Sáenz et al. (1992), estos autores determinaron que para 

lavar el pejibaye lo ideal es emplear una solución de cloro de 250 ppm, hacer un enjuague con 

agua limpia y permitir que la fruta drene por un tiempo. 

El período de conservación del pejibaye es mayor cuando, una vez desprendido del racimo, se 

almacena con su bráctea floral o cáliz remanente, ya que la ausencia de éste lo hace susceptible a 

ataques de hongos y a elevadas pérdidas de peso (Arguello et al., 1999). 

2.3 Industrialización del pejibaye 

2.3.1 Antecedentes 

Durante los 100 años posteriores a la conquista europea, la fruta fue utilizada principalmente como 

una fuente básica de almidón, cocido o fermentado, para su almacenamiento y dilución posterior 

con el fin de preparar la bebida conocida como "chicha". La harina hecha del mesocarpio se reportó 

en algunas áreas (Clement et al., 2004). 

En los años 80, se consideró significativo el potencial de la fruta de pejibaye para la alimentación 

animal, pero la investigación y el desarrollo de otros cultivos como maíz, sorgo y soya, en los 

países desarrollados, así como los subsidios, cambiaron el panorama (Clement et al., 2004). 

La utilización del pejibaye en la producción de aceite también se evaluó, principalmente cuando se 

identificó un germoplasma con un contenido de aceite en el mesocarpio similar al de la palma. Sin 

embargo, las reevaluaciones indicaron que el potencial del pejibaye como una fuente de aceite es 

menos interesante de lo que originalmente se pensó (Clement et al., 2004). 

Actualmente en Brasil, Colombia, Costa Rica y Perú, del 40 al 50% de la producción anual de fruta 

se destina al consumo animal o se trata como un desperdicio. Aunque existe una aparente 

demanda de la harina de pejibaye, se ha fallado en la creación y mantenimiento de un nicho de 

mercado para este producto, por lo que los esfuerzos de investigación y desarrollo han sido 
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infructuosos en la generación de soluciones para ayudar a cambiar la economía de este nicho. Es 

por ello que se concluye que el pejibaye sigue siendo subutilizado (Clement et al., 2004). 

2.3.2 Métodos de conservación tradicionales 

Los frutos enteros, con cáscara o pelados, pueden conservarse hasta por un año, dependiendo del 

método utilizado. Los tratamientos de conservación comúnmente empleados son: envasado en 

salmuera, esterilización o encerado (Salas et al., 1997). La congelación es uno de los métodos más 

seguros para conservar el pejibaye y poder así disponer de fruta durante todo el año (Pineda, 

1996). 

2.4 Alimentos funcionales 

Un alimento funcional es similar en apariencia a un alimento convencional, o puede ser un 

alimento convencional que es consumido como parte de la dieta normal y que se ha demostrado 

que tiene efectos fisiológicos beneficiosos o que reduce el riesgo de una enfermedad crónica, 

además de las funciones nutricionales básicas (Shahidi, 2004). Es decir que la dieta no sólo puede 

contribuir a que la persona logre un estado de salud y desarrollo óptimos sino que también juega 

un papel importante en la reducción del riesgo de enfermedades (Diplock et al., 1999). 

El diseño de productos alimenticios con efectos beneficiosos para la salud es relativamente nuevo y 

responde al cada vez mayor reconocimiento del papel de la dieta en la prevención y tratamiento de 

enfermedades (Mazza, 2000). Un alimento funcional puede ser un alimento natural, un alimento al 

que se le ha agregado un compuesto o uno al que se le ha removido un componente utilizando 

biotecnología o medios tecnológicos (Diplock et al., 1999). 

Las frutas siempre se han considerado excelentes fuentes de azúcares y vitaminas, pero 

recientemente han adquirido un mayor protagonismo desde el punto de vista nutritivo dado su 

contenido de componentes biológicamente activos. No se conoce bien el modo de acción pero, al 

parecer muchos de ellos son antioxidantes y, como tales, neutralizan radicales libres que se forman 

durante la preparación de los alimentos o en procesos biológicos del organismo (Mazza, 2000). 
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2.s Compuestos bioactivos 

Las frutas y vegetales proveen una mezcla óptima de compuestos fítoquímícos como antioxidantes 

naturales, fibras y otros compuestos bíoactívos. Sin embargo, su capacidad para promover la salud 

depende de su procesamiento. El proceso de transformación se espera que afecte el contenido, la 

actividad y la bíodísponíbílídad de los compuestos bíoactívos. Las principales características que 

varían durante el procesamiento son los niveles de enzimas endógenas, la actividad de agua, la 

presión de oxígeno y la energía térmica y mecánica. Los tejidos vegetales íntegros son más 

estables en comparación con los triturados o molidos, ya que las enzimas se activan debido a que 

la ruptura de las paredes celulares permite su liberación y también la disponibilidad de sustratos 

(Puupponoen et al., 2003). 

A continuación se describen los principales compuestos bíoactívos que se conoce que se encuentran 

en el fruto del pejibaye o cuyo contenido se quiere determinar en el presente estudio. 

2.5.1 Carotenoídes 

En plantas y anímales, los carotenoídes se encuentran como cristales o sólidos amorfos, en solución 

en medíos lipídicos, en dispersión coloidal o en combinación con proteínas en fase acuosa 

(Rodríguez-Amaya, 1997). 

Los pigmentos carotenoídes constituyen un grupo de compuestos ubicuos en la naturaleza que 

realizan una serie de funciones que los hacen especiales. Así, son considerados compuestos 

indispensables para la vida, fundamentalmente debido a las diferentes funciones que llevan a cabo 

en relación con la fotosíntesis, tal y como se conoce hoy en día. Durante muchos años, la 

importancia nutrícional de los carotenoídes se atribuyó a que algunos de ellos poseen actividad 

provítamíníca A. Sin embargo, el interés por estos ísoprenoídes se ha multiplicado en los últimos 

años a raíz de una gran variedad de estudios que parecen indicar que en su función como 

antioxidantes podrían ser beneficiosos para la prevención de diversas enfermedades crónicas 

humanas no transmisibles, sí bien existe todavía cierta controversia al respecto (Meléndez et al., 

2007). 
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En muchos países en desarrollo, la contribución principal en la ingesta de vitamina A proviene de la 

provitamina A de los carotenoides presentes en los alimentos vegetales, lo cual puede equivaler a 

un 82% de la ingesta total de vitamina A (Kidmose et al., 2006). 

Debido a la presencia en su molécula de un cromóforo consistente total o principalmente en una 

cadena de dobles enlaces conjugados, los carotenoides proporcionan, a frutos y verduras, colores 

amarillos, anaranjados y rojizos (Meléndez et al., 2004a). Los carotenoides son pigmentos estables 

en su ambiente natural, pero cuando los alimentos se calientan se vuelven mucho más lábiles. Se 

ha comprobado que los procesos de oxidación son más acusados cuando se pierde la integridad 

celular, de forma que en los vegetales triturados la pérdida de compartimentación celular pone en 

contacto sustancias que pueden modificar estructuralmente e incluso destruir los pigmentos 

(Meléndez et al., 2004b). 

Los carotenoides, con algunas excepciones, son insolubles en agua y, por lo tanto, las pérdidas por 

lixiviación durante el lavado y procesamiento de frutos son mínimas. Por otro lado, al ser altamente 

insaturados, los carotenoides son susceptibles a la isomerización y oxidación durante el 

procesamiento de los alimentos (Rodríguez-Amaya, 1999). La congelación, la adición de 

antioxidantes y la exclusión del oxígeno disminuyen las pérdidas durante el procesado y 

almacenamiento de los alimentos (Meléndez et al., 2004b). Se han reportado efectos negativos de 

los tratamientos térmicos (debido a la oxidación) y efectos positivos (incremento de la 

biodisponibilidad) sobre el contenido de carotenoides. Los procesos térmicos provocan un aparente 

incremento de su concentración, posiblemente debido a que hay una mayor extracción, a la 

degradación enzimática y a las pérdidas de humedad y sólidos solubles que concentran la muestra 

por unidad de peso. El calor siempre induce la isomerización cis/trans que se traduce en la 

formación de subproductos de los carotenoides. El grado de cambio en los carotenoides depende 

del tipo de vegetal, el método de cocción y las condiciones de tiempo y temperatura. El calor 

también provoca la inactivación de enzimas y la ruptura de estructuras del alimento, provocando un 

incremento en la biodisponibilidad (Puupponen et al., 2003). 

Por lo general, los carotenos con mayor actividad biológica son aquellos que tienen todos sus 

dobles enlaces en forma del isómero trans, el cual se transforma parcialmente en la forma cis 

durante tratamientos térmicos en ausencia de oxígeno. Estudios recientes revelan que la 
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degradación del 8- caroteno debida a diferentes condiciones de calentamiento sigue una cinética de 

primer orden (Meléndez et al., 2004b ). 

Muchos factores influyen en la absorción y utilización de provitamina A como por ejemplo la 

cantidad, tipo y forma física de los carotenoides en la dieta; la ingesta de grasa, vitamina E y fibra; 

el estado nutricional en relación a las proteínas y zinc; la existencia de ciertas enfermedades e 

infecciones por parásitos. Así, la biodisponibilidad de carotenoides es variable y difícil de evaluar 

(Rodríguez-Amaya, 1997). 

2.5.2 Polifenoles 

Diferentes tipos de compuestos fenólicos son sintetizados por las plantas y poseen muchas 

propiedades beneficiosas, tales como actividades antioxidantes y antimicrobianas (Puupponen et 

al., 2003). Los compuestos fenólicos están sujetos a la degradación durante el procesamiento; son 

hidrosolubles, por lo que pueden perderse en el agua de cocción y también pueden ser degradados 

por la acción de enzimas. Parece ser que estos compuestos son los más sensibles a los factores 

ambientales, tales como disponibilidad de agua, calidad de la luz y temperatura. Durante el 

almacenamiento, son propensos a degradarse por acción de la temperatura, la atmósfera y la luz, 

incluso son más sensibles que los carotenoides y la vitamina C (Kalt, 2005). En un estudio realizado 

por Puupponen et al. (2003) se encontró que las pérdidas en el contenido de compuestos fenólicos 

después de una operación de escaldado y el almacenamiento en congelación lenta oscilan entre un 

20 y un 30% en zanahorias, papas y espinacas. 

2.5.3 Fibra 

Las fibras o polisacáridos no almidonosos son consideradas importantes en la salud de los intestinos 

y en la reducción del riesgo de cáncer intestinal (Blades, 2000). Existen diversas formas para 

clasificar la fibra, considerando sus propiedades biológicas, químicas o nutricionales. Desde el punto 

de vista biológico, la fibra se clasifica según su grado de solubilidad en agua. La fibra soluble, como 

la de verduras y frutas y algunos cereales, sufre una intensa degradación por bacterias y sirve de 

sustrato para el crecimiento de las enterobacterias, incrementando el peso fecal debido 

principalmente al aumento de la masa y gases bacterianos. Esto permite que se alcance 

rápidamente en el recto el volumen límite que desencadena la defecación. Existe una correlación 
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inversa entre el volumen fecal y el tiempo de tránsito. Un menor tiempo de tránsito supone una 

menor reabsorción y endurecimiento del contenido intestinal, lo que previene la impacción y el 

estreñimiento. Diversos estudios demuestran que el incremento del volumen fecal por peso unitario 

de fibra procedente de frutas y verduras es 4,7±0,7 g/g (Mazza, 2000). 

2.5.4 Almidón 

Englyst et al., establecieron en 1992 la clasificación nutricional del almidón y realizaron una 

modificación en el año 1996, basada en su grado de digestibilidad in vitro. Dichos autores pusieron 

en evidencia que almidones de distinta fuente o con distinta forma (estado físico) eran digeridos 

siguiendo cinéticas diferentes. Así se pueden distinguir tres tipos principales de almidón, los que se 

digieren de manera rápida (ROS), los que se digieren de manera lenta (SDS) y los almidones 

resistentes (RS). La digestibilidad se refiere a la capacidad de entregar más o menos glucosa, de 

manera más o menos rápida, a medida que ocurre el proceso de digestión en el organismo. 

El almidón resistente (RS) ha recibido gran atención por su funcionalidad como fibra dietética y 

como una posibilidad de bajar la carga glicémica de alimentos amiláceos, siendo su estructura 

compacta (inaccesible para las enzimas digestivas) el factor determinante en la capacidad de este 

almidón a resistir los procesos físicos y enzimáticos (Parada y Rosowski, 2008). 

2.5.5 Capacidad antioxidante 

En los últimos años, existe un incremento en el interés de la actividad antioxidante de los 

fitoquímicos presentes en la dieta. Se cree que los antioxidantes juegan un papel importante en el 

sistema de defensas del cuerpo contra las especies reactivas de oxígeno, que son subproductos 

tóxicos generados durante la respiración normal aerobia de las células (Ou et al., 2002). El estrés 

oxidativo ha sido asociado con el desarrollo de muchas enfermedades crónicas y degenerativas: 

cáncer, padecimientos del corazón, degeneración neuronal; ya que las especies reactivas de 

oxígeno pueden dañar proteínas, lípidos y ADN (Wu et al., 2004). 

Un incremento en la ingesta de antioxidantes en la dieta puede ayudar a mantener un adecuado 

estatus antioxidante y, por ende, las funciones fisiológicas normales de un sistema vivo. Algunos 

alimentos y dentro de ellos un grupo importante de vegetales, son fuente de antioxidantes 
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exógenos. Aunque se ha reconocido la importancia de estos fitonutrientes, no existe un índice 

nutricional de "antioxidantes totales" debido a que no hay un método que permita determinar su 

contenido total en un alimento por la naturaleza química tan diversa que poseen. Los antioxidantes 

que más comúnmente están presentes en los alimentos son la vitamina C, los carotenoides, los 

flavonoides y los compuestos -SH . Por esto, las metodologías de análisis desarrolladas lo que 

permiten es determinar una actividad total antioxidante o capacidad antioxidante, basadas en la 

reacción de transferencia de un electrón simple o la reacción de transferencia de un átomo de 

hidrógeno entre un oxidante y un radical libre (Ou et al., 2002). 

El método de la capacidad de absorbancia del radical oxígeno, ORAC, por sus siglas en inglés, se 

basa en la utilización de un radical iniciador para generar un radical peroxilo que reaccionará con 

un átomo de H proveniente del antioxidante, preferiblemente (Ou et al., 2002). 

2.6 Valor nutritivo del fruto de pejibaye 

2.6.1 Composición química 

Existen varios estudios sobre la composición química del pejibaye y, aunque difieren en algunos 

aspectos, especialmente por la gran cantidad de poblaciones existentes y por la metodología 

utilizada, todos concuerdan en que los nutrientes más relevantes son las grasas, los almidones y la 

fibra (Gómez, 1997). En el Cuadro 1 se presentan los resultados sobre composición química del 

pejibaye obtenidos en diversos estudios. La fruta es rica en energía debido tanto a su contenido de 

almidón como de aceite. Las proporciones relativas de almidón y aceite varían en forma inversa a la 

domesticación; las frutas de origen salvaje son ricas en aceites y las derivadas de especies 

domesticadas son ricas en almidones (Clement et al., 2004). Otras características nutricionales del 

fruto son: alto contenido de fibra dietética, bajo contenido de azúcares simples y, por ser un 

alimento de origen vegetal, no contiene colesterol (Blanco et al., 1992). Algunas autoridades llaman 

al pejibaye el "huevo vegetal" para resaltar su valor nutritivo y ningún otro producto agrícola ha 

recibido este calificativo (Piedrahita, 2006). 



Cuadro 1. Composición química del mesocarpio del pejibaye reportada por diferentes fuentes. 

Fu n .. Humedad Proteína Grasa Carbohldratos Fibra Cenizas 

C-/obh) (%bs) (%bs) (o/obs) (%bs) (%bs) 

Amazonas 

Aguiar et al. 45,0 3,5 49,09 23,6 3,8 0,9 

(1980) 

Arkcoll y Agular 55,7 6,9 51,92 59,5 9,3 1,3 

(1984) (25,2-82,2) (3,1-14,7) (14,5-84,8) (5,2-13,8) (0,5-1,8) 

Chaves et al. 53,0 8,1 62,55 42,3 18,5 1,9 

(1949) 

Pechnik et al. 53,0 7,9 62,55 40,8 18,5 3,4 

(1962) 

Yuyama et al. 53,0±2,9 2,3±0,4* 16,38 NR 6,6±1,5 0,6±0,1 

(2003) 

Colombia 

49,8 9,8 22,91 73,7 2,8 2,4 

Piedrahlta y 

Velez (1982) 

Zapata (1998) 55,7 12,8 11,06 72 1,8* 0,8* 

Zapata (1972) 49,7 11,3 10,0 74,6 2,9 1,9 

Velazco (1978) 50,70 12,8 11,76 72,0 1,30* (cruda) 0,80. 

América Central 

Leung y Marina 50,5 5,2 17,66 84,8 2,0 1,6 

(1961) 

Costa Rica 

Johannessen 55,8 5,0 12,6 78,0 -2,8 1,6 

(1967) 

CIPRONA 56,7 6,1 18,77 79,9 3,6 2,1 

(1986) 

Murillo et al, 

(1983**) 

Rojo 56,1 5,5 23,01 NR 1,2 2,1 

Amarillo 63,1 6,4 48,51 NR 1,3 2,8 

Murillo et al. 66,1 6,3 26,25 f'llli\ 7,6 3,2 

(1983**) 

Mezcla de rojos y 

amarillos 

bh: base húmeda. bs: base seca. NR: no reportado. 

*Valor reportado en % en base húmeda. ** No se reporta si es base húmeda o seca. 

Fuentes: Citado por Leterme et al. (2005); Yuyama et al. (2003); Mora-Urpí et al. (1997); Astorga 

(1988); CIPRONA (1986) y Dean (1985) 
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En el pejibaye, en cuanto al contenido de minerales, vale destacar el fósforo que se encuentra en 

cantidades relativamente altas, el hierro y el calcio (Gallardo y Sierra, 1980). Además es una fuente 

importante de la vitamina A ( carotenos), de vitamina C, fibra dietética y calorías necesarias para 

una adecuada alimentación. 

En relación al contenido de carotenoides, Rodríguez-Amaya et al. (1996) reporta concentraciones 

de 3,2 µg/g de a-caroteno, 22 µg/g de ~-caroteno y 18 µg/g de y-caroteno. De Rosso y 

Mercadante (2007) obtuvieron 197,7 µg de carotenoides totales/g en base seca, en pulpa cocida, 

por medio de método cromatográfico. Monge y Campos (2011) reportan una concentración de ~­

caroteno total de 0,59 µg/g. En el estudio realizado por Serrano et al. (2011) el contenido de 

carotenoides en pulpa cruda de pejibaye cosechado a los 120 días fue 143,7±81,4 µg/g en base 

seca y, por otro lado, Rojas et al. (2011) determinaron que el contenido de ~-caroteno equivalente 

de 5 lotes de pejibaye cosechado en Costa Rica, fue 373,4±0,5 µg/g bs para el fruto crudo y de 

286,9±0,7 µg/g bs para el fruto cocinado. Quesada et al. (2011), analizaron dos variedades de 

pejibaye: Ecuador y Yurimaguas. El contenido total de carotenoides que determinaron fue 7,43±0,2 

mg/lOOg para Ecuador y 5,74±0,05 mg/lOOg para Yurimaguas, además analizaron el índice 

glicémico y concluyeron que el pejibaye es un alimento con un bajo índice (35±6) que puede 

proveer beneficios nutricionales que podrían desempeñar un papel importante en la prevención o el 

tratamiento de enfermedades crónicas severas. 

Un pejibaye mediano (50 g), dependiendo de la variedad, suple en promedio entre un 15% y un 

100% o más de las necesidades diarias de vitamina A y C del adulto (Blanco et al., 1992). La 

calidad de la proteína presente en la fruta del pejibaye no es excepcionalmente alta pero los 

aminoácidos están completamente biodisponibles (Clement et al., 2004). Por otra parte, el 

contenido de proteína es superior al de la mayoría de las frutas. 

2.6.2 Efecto de la cocción sobre las propiedades nutricionales del fruto del pejibaye 

El pejibaye no se puede comer crudo dado que contiene factores antinutricionales; la forma más 

tradicional de cocinarlo es hirviéndolo en agua. La cocción lo suaviza y hace más agradable su 

sabor, además destruye los factores antinutricionales que dificultan el aprovechamiento de ciertas 

sustancias nutritivas. En Costa Rica se acostumbra hervirlo en agua con sal, grasa y a veces tapa 

dulce, bajo este tratamiento tarda en suavizar unos 30 min en promedio (Blanco et al., 1990). 
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Los efectos adversos del pejibaye crudo pueden estar relacionados con más de un factor 

antinutricional. En los estudios realizados se han determinado varios aspectos de interés: 

• Existencia de un inhibidor de tripsina como principal responsable de efectos adversos que 

presenta la harina de pejibaye cruda. 

• La utilización de altas temperaturas por períodos prolongados con el fin de eliminar el 

factor antinutricional (inhibidor de tripsina), ocasiona pérdidas de nutrientes y disminución 

en la digestibilidad. 

• El factor antinutricional puede ser inactivado mediante cocción a 115 ºC por 5 minutos, 

ebullición por 15 min o extrusión, pero no al utilizar calor seco (Alfara, 1988). 

• Los inhibidores de tripsina son polipéptidos o proteínas capaces de inhibir la capacidad 

catalítica de esta enzima, lo cual repercute en pérdida de peso y baja conversión 

alimenticia en los animales utilizados en los estudios (Gómez et al., 1998). Se reporta 

también la existencia de otros dos inhibidores: oxalato de calcio y lectinas (Leterme et al., 

2005; Gómez et al., 1998). 

Los cristales de oxalato de calcio provocan más del 90% de los cálculos renales (Glaxo Smithkline, 

2006), ya que no están disponibles para la absorción y asimilación por lo que precipitan como sales 

insolubles. La cocción permite la eliminación de este compuesto por el efecto de lixiviación en agua 

(Judprasong et al., 2006). 

Las lectinas más estudiadas son componentes celulares solubles, mientras que otras están ligadas a 

la membrana citoplasmática. Estas sustancias son proteínas o glicoproteínas de origen no 

inmunológico, formadas por más de una subunidad proteica, que se caracterizan por ligar 

carbohidratos o glucoconjugados con alta especificidad, uniéndose de manera reversible sin alterar 

su estructura covalente. Estas sustancias han sido implicadas en efectos tóxicos y en la disminución 

de la tasa de crecimiento observada al alimentar animales de laboratorio con plantas o semillas 

comestibles que contienen lectina cruda. Este efecto generalmente es eliminado por medio de un 

tratamiento térmico adecuado, sin embargo, en la práctica no siempre se alcanza la destrucción 

completa del efecto tóxico de la lectina. Se ha demostrado la presencia de lectinas en la pulpa y la 

semilla del fruto del pejibaye, no así en la cáscara. Por el contrario, el inhibidor de tripsina se 

localiza principalmente en la cáscara del fruto (Gómez et al., 1998). 
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2.1 Procesamiento de snacks tipo tortilla 

Se entiende por snack un producto alimenticio que se puede consumir frío o caliente, líquido o 

sólido, que requiere de poca o ninguna preparación, que se presenta en porciones pequeñas, que 

satisface el hambre ocasional y es, cada vez con mayor frecuencia, sustituto de las comidas 

formales (Schlesinger, 2001). Dentro de esta categoría se consideran productos como los 

tubérculos (fritos, extruídos o en pellets) y los bocadillos de maíz (fritos, horneados, extruídos, 

moldeados, tipo tortilla, etc). En los últimos años se ha visto un incremento en la variedad de 

snacks horneados disponibles en el mercado como respuesta a los nuevos hábitos de consumo de 

las personas que buscan opciones más saludables para alimentarse, siendo una de las principales 

alternativas los productos que contienen menos grasa. 

El horneado es un proceso en el que ocurren una serie de cambios físicos, químicos y biológicos 

como: evaporación del agua, formación de estructuras porosas, expansión del volumen 

desnaturalización de la proteína, gelatinización del almidón, formación de corteza (Mandal y Datta, 

2008), reacciones de Maillard, desarrollo de sabores y colores, entre otros. 

2.8 Estudios de aceptación con consumidores 

2.8.1 Metodologías 

Para las empresas es de suma importancia conocer los gustos y preferencias de los consumidores, 

ya que es esta información la base para la toma de decisiones que dirijan el rumbo de su estrategia 

para con los consumidores. 

Según Kotler y Amstrong (1998), existen varios tipos de investigación de mercado que se pueden 

identificar por el objetivo que persiguen: 

• La investigación exploratoria cuyo objetivo es recopilar una información preliminar que 

ayudará a definir el problema y a sugerir hipótesis. 

• El objetivo de la investigación descriptiva es especificar aspectos como el potencial del 

mercado para un producto. 
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• El objetivo de la investigación causal es poner a prueba las hipótesis acerca de las 

relaciones de causa-efecto. 

Otro tipo de clasificación para este tipo de investigaciones se basa en el modo de obtener la 

información: 

• Cuantitativa: por medio de preguntas simples busca explicar cierta situación y la frecuencia 

con que se presenta el hecho. 

• Cualitativa: se consulta a quienes hayan experimentado cierta situación buscando 

determinar el motivo de su reacción (Kinnear y Taylor, 1996). 

Los métodos de investigación cuantitativa y cualitativa son enfoques fundamentalmente diferentes 

para estudiar los valores y el comportamiento humano. Lo ideal sería, en la mayoría de los casos, 

una combinación de ambos métodos, de no existir limitaciones de tiempo y recursos (Aubel, 1993). 

El principal contraste entre los dos enfoques consiste en que mientras la investigación cuantitativa 

tiende a analizar "objetivamente" las situaciones y comportamientos de las personas desde una 

perspectiva externa, la investigación cualitativa apunta a comprender esas situaciones y 

comportamientos desde la perspectiva "subjetiva", desde el interior. La característica básica de la 

investigación cualitativa se inclina a comprender los valores, las creencias, las normas, etc., a 

través de la mirada de quienes están sometidos a estudio. Las principales diferencias se relacionan 

con la forma de seleccionar las muestras, con las técnicas empleadas y el tipo de nexo existente 

entre el entrevistador y el entrevistado (Aubel, 1993). 

Los métodos cualitativos por lo general se basan en pocos sujetos, ya que lo que importa no es la 

cantidad sino la calidad de los datos. Usualmente, profundizan en las causas de determinados 

comportamientos a un nivel que ningún otro método puede llegar. Las técnicas más utilizadas en la 

investigación cualitativa son: la observación de la conducta, las entrevistas en profundidad y las 

sesiones de grupo o "focus group11 (Ivankovich, 1999). 

Las sesiones de grupo consisten en invitar a un grupo de personas a reunirse durante unas horas 

con un moderador capacitado, que se apoya en un manual de preguntas, para hablar de un 

producto, de un servicio o de una organización. El moderador alienta la libre expresión, con la 

esperanza de que las interacciones del grupo saquen a relucir los verdaderos sentimientos y 
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pensamientos. Al mismo tiempo, el moderador "enfoca" la charla (Kotler y Amsntrong, 1998; Aubel, 

1993). 

Existen diferentes opiniones en relación al tamaño que debe tener el grupo para poder hacer le 

evaluación. Krueger (1988), por ejemplo, considera que para un focus group se debe trabajar con 

un mínimo de 4 y un máximo de 12 participantes, mientras que Smith et al., citados por Seymour 

(1988), indican que el grupo mínimo debe ser de 8 personas y que los grupos de menos personas 

serían mini-grupos si se cuenta con al menos 4 participantes. 

Las sesiones deben ser realizadas en un cuarto silencioso (para permitir su grabación), con asientos 

confortables, generalmente alrededor de una mesa (Keown, 1983), por lo que pueden ser 

efectuadas en lugares tales como casas de habitación, oficinas y hasta por videoconferencia 

(Ivankovich, 1999). Las sesiones normalmente tardan de 2-4 horas (Fuller, 2005) y los comentarios 

se registran por medio de notas por escrito o grabaciones de sonido o video. Aún cuando las 

sesiones de grupo podrían arrojar información cuantitativa, casi siempre se utilizan para extraer 

información cualitativa. Los datos de este tipo se recogen en las propias palabras y el contexto de 

las personas que participan en las sesiones. Por otra parte contienen muy poco elemento artificial 

(introducido por el uso de escalas predeterminadas) y son, por lo tanto, más difíciles de resumir y 

de analizar (Ivankovich, 1999). 

Las sesiones de grupo se pueden usar en una fase exploratoria, cuando aún no se conoce la 

manera y las palabras que utilizan los consumidores para referirse a un tema. También se puede 

usar en una fase confirmatoria, donde se trate de buscar explicaciones a comportamientos 

identificados y cuantificados por otros medios. Dentro de las aplicaciones más comunes de los focus 

groups, están, según Ivankovich (1999): la generación de impresiones sobre productos nuevos, las 

pruebas de sabor, así como el desarrollo y prueba de concepto de productos. 

Varias sesiones de grupo (normalmente no más de tres o cuatro) con diferentes individuos pueden 

ser necesarias antes de poder obtener un concepto claro y conciso sobre un nuevo producto que 

englobe el "concepto del producto" y cómo éste va a satisfacer las necesidades y expectativas de 

los consumidores. Estos estudios son valiosos para sugerir dirección para las ideas pero no pueden 

ser la base para una decisión comercial. La principal función de una sesión de grupo es determinar 
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la reacción del consumidor hacia un concepto de producto y desde esta reacción rediseñar el 

concepto de acuerdo con la meta propuesta (Fuller, 2005). 

Para realizar estudios cuantitativos se pueden utilizar los análisis afectivos, los cuales son 

empleados en la evaluación sensorial de alimentos para conocer la aceptabilidad de estos por parte 

del consumidor, así como también sus preferencias de consumo. En ambos casos, se busca medir 

estos criterios a partir de datos obtenidos de una muestra poblacional representativa de un grupo 

social de individuos que, por consideraciones de idiosincrasia de consumo, cultura, nivel económico, 

lugar de residencia, entre otros aspectos, tienden a coincidir muchas veces en gustos, datos que 

luego serán analizados estadísticamente para su valoración y posterior aceptación o rechazo de la 

hipótesis enunciada inicialmente (Ureña y D 'Arrigo, 1999). 

Para determinar el grado de satisfacción de los consumidores en respuesta a la medida de cómo 

cumple el alimento evaluado con sus requerimientos o expectativas, se hace uso de escalas de 

categorización adimensionadas o dimensionadas relativas, aplicadas en análisis como el de 

apreciación hedónica. Este análisis es usado para medir el nivel de agrado o desagrado del 

producto en una muestra poblacional de potenciales consumidores (Ureña y D' Arrigo, 1999). Las 

escalas hedónicas pueden ser verbales o gráficas, y la elección del tipo de escala depende de la 

edad de los jueces y del número de muestras a evaluar. Cuando se tienen más de dos muestras, o 

cuando es muy probable que dos o más muestras sean agradables (o las dos sean desagradables) 

para los jueces, es necesario utilizar escalas de más de tres puntos; no es recomendable usar 

escalas de más de 9 puntos ya que se dificulta la diferenciación, y entonces no se logra la finalidad 

de las escalas hedónicas, que es la disminución de la subjetividad en las apreciaciones de los 

jueces. Las escalas verbales son las que presentan descripciones verbales para evaluar las 

sensaciones y las gráficas son las que se usan cuando hay dificultad para describir los puntos de 

una escala hedónica debido al tamaño de ésta, o cuando los jueces tienen limitaciones para 

comprender las diferencias entre los términos mencionados en la escala (Anzaldúa, 1994). 

Mediante la utilización de calificaciones relativas de aceptación se puede inferir la preferencia sobre 

las muestras analizadas por parte de los consumidores, ya que la muestra que obtenga una mejor 

calificación será la favorita. Los mejores resultados se obtienen cuando se usan escalas 

balanceadas, por ejemplo las que tienen igual número de categorías positivas y negativas y están 

colocadas a la misma distancia entre ellas. Para medir el agrado hacia un producto se pueden 
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utilizar diferentes tipos de escalas como las de categorías, lineales, o de estimación de la magnitud 

(Meilgaard et al., 2007). Las escalas de calificación permiten transformar las categorías asignadas a 

las muestras por los jueces, como respuestas a la intensidad del estímulo percibido, a valores 

numéricos para su análisis estadístico correspondiente (Ureña y D 'Arrigo, 1999). 

El que un alimento le guste a alguien no quiere decir que esa persona vaya a querer comprarlo. El 

deseo de una persona por adquirir un producto es lo que se llama aceptación, y no sólo depende 

de la impresión agradable o desagradable que el juez reciba al probar un alimento, sino también de 

aspectos culturales, socioeconómicos, de hábitos, etc. (Anzaldúa, 1994). Las pruebas de aceptación 

son un tipo de prueba afectiva en la que el juez evalúa la muestra y manifiesta si su apreciación le 

induce a aceptarla o preferirla sobre otras. Para este tipo de pruebas el consumidor habitual o 

potencial es el juez más idóneo. Basta entonces con encuestar a un grupo de individuos de una 

misma zona, con costumbres de consumo generales comunes, aparente estado psico-somático 

satisfactorio y asequibles; por lo general son personas tomadas al azar en un lugar determinado 

(Ureña y D 'Arrigo, 1999). 

2.8.2 Análisis de conglomerados 

Una de las estrategias básicas usadas en mercadeo es la clasificación de los consumidores en 

grupos homogéneos y para ello se puede utilizar el análisis de conglomerados o c/usters. La técnica 

de análisis de conglomerados permite evaluar si un grupo de datos pueden resumirse en términos 

de un pequeño número de conglomerados de objetos o individuos que se asemejan entre sí y se 

diferencian en algo de los individuos de otros conglomerados (Everitt et al., 2011). Su objeto 

consiste en ordenar objetos (personas, cosas, animales, plantas, variables, etc.) en grupos 

(conglomerados o clusters) de forma que el grado de asociación/similitud entre miembros del 

mismo cluster sea más fuerte que el grado de asociación/similitud entre miembros de diferentes 

clusters. Cada cluster se describe como la clase a la que sus miembros pertenecen. El análisis de 

cluster es un método que permite descubrir asociaciones y estructuras en los datos que no son 

evidentes a priori pero que pueden ser útiles una vez que se han encontrado (Vicente, s.a.). 

El dendograma o diagrama de árbol, es una representación matemática y gráfica del procedimiento 

de conglomeración completo (Everitt et al., 2011). Los objetos similares se conectan mediante 



26 

enlaces cuya posición en el diagrama está determinada por el nivel de similitud/disimilitud entre los 

objetos. La decisión sobre el número óptimo de clusters es subjetiva, especialmente cuando se 

incrementa el número de objetos ya que si se seleccionan demasiado pocos, los c/usters resultantes 

son heterogéneos y artificiales, mientras que si se seleccionan demasiados, la interpretación de los 

mismos suele ser complicada (Vicente, s.a.). 

Existen diversas formas de medir la distancia entre clusters que producen diferentes agrupaciones y 

diferentes dendrogramas. No hay un criterio para seleccionar cual de los algoritmos es el mejor. La 

decisión es normalmente subjetiva y depende del método que mejor refleje los propósitos de cada 

estudio particular. Entre los métodos existentes, se pueden mencionar el Método de la Media 

(Average Linkage), el Método del Vecino más Próximo, el Método del Vecino más Lejano (Complete 

Linkage), el Método de Varianza Mínima (Método de Ward) y el Método del Centroide (Vicente, 

s.a.). 

2.9 Utilización de gomas en los productos alimenticios 

Las gomas son un importante grupo de polisacáridos no estructurales que generalmente se 

encuentran de forma natural en diversas plantas o se producen en ellas en respuesta a un daño 

externo, existiendo también gomas de origen bacteriano. Si bien la mayoría no son componentes 

de las paredes celulares de las plantas, en general se les reconoce como constituyentes de la 

fracción de fibra soluble de los alimentos, dadas las propiedades físico-químicas y nutricionales de 

las mismas. Las gomas consumidas en la dieta proceden principalmente de aditivos alimentarios, 

siendo éste el uso más ampliamente difundido de las mismas, gracias a sus inestimables cualidades 

reológicas (Rupérez y Bravo, 2001). 

Las gomas son hidrocoloides que actúan estabilizando las características físicas de los alimentos a 

los que se adicionan. Proporcionan textura, consistencia y estabilidad, permitiendo que el alimento 

se presente como recién preparado en el momento de su consumo. Por otro lado, facilitan muchos 

procesos modernos de fabricación de alimentos (Chocano, s.a.). 

Las gomas se utilizan principalmente como agentes espesantes y gelificantes, pero también tienen 

un importante uso como estabilizantes y como sustitutos de grasas. Las proporciones de gomas 
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empleadas en las distintas formulaciones son generalmente menores del 2% y siempre por debajo 

del 5% debido a la alta viscosidad que éstas confieren (Rupérez y Bravo, 2001). 

Por ser parte de la fibra soluble, el consumo de gomas brinda también propiedades beneficiosas 

para la salud como reducción del colesterol, los triglicéridos y la glucosa en la sangre, y el 

incremento del colesterol HDL, así como la regulación de los índices glicémicos y de obesidad 

(Sadiq et al., 2007). 

La elección de una goma para determinada aplicación depende básicamente de la viscosidad o 

Fuerza del gel deseado, de sus características reológicas, del pH del sistema, de la temperatura 

durante el procesado, de las interacciones con otros ingredientes, textura y del costo de las 

::antidades requeridas para obtener los resultados que se desean (Chocano, s.a.). 
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m. Materiales y métodos 

3.1 Ubicación 

Esta investigación se desarrolló en el Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos de la 

Universidad de Costa Rica, específicamente en las instalaciones de la Planta Piloto, el Laboratorio 

de Química y el Laboratorio de Análisis Sensorial. 

3.2 Pruebas preliminares 

3.2.1 Preparación de la fruta 

Se utilizó como materia prima pejibaye cultivado en las zonas de Tucurrique y Pérez Zeledón. Se 

seleccionaron los frutos con cáscara de color rojo o anaranjado. El pejibaye con cáscara se cocinó a 

ebullición durante 30 min y se dejó enfriar para luego proceder a empacarlo en bolsas de 

polietileno de alta densidad y congelarlo a una temperatura aproximada de -18° C. De esta manera 

se procuró utilizar un mismo lote de fruta, por zona de cultivo, para disminuir la variabilidad en las 

características del fruto entre tratamientos. 

La cocción se definió considerando el tiempo mínimo (15 min) que se necesita aplicar, a 

temperatura de ebullición, para eliminar los factores antinutricionales presentes en forma natural 

en el pejibaye fresco y el tiempo promedio que se necesita para suavizar la fruta (30 min) (Alfara, 

1988; Blanco et a( 1990). Se definió la proporción agua:pejibaye utilizada, la cual fue de 46:54 

(m/m). 

3.2.2 Definición del proceso de elaboración del snack de pejibaye 

Con el fin de trabajar con pocos lotes de fruta como materia prima, se cocinó grandes cantidades 

de pejibaye con cáscara, sin cáliz, a ebullición (aproximadamente 96,5° C) durante 30 rnin. 

El pejibaye cocinado fue almacenado en congelación y para la preparación de la pasta se 

descongelaba en el refrigerador (6-8 ºC). 
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La formulación y el proceso de elaboración del snack de pejibaye se determinaron mediante la 

realización de pruebas preliminares. El proceso de elaboración se describe en la Figura 1. 

Pejibaye cocido 

(96,5° e, 30 min) 

Molienda 

(molino Hobart, dado #12) 

Mezclado 
Agua 6% 

____ ., (Batidora Hobart 130 rpm, t=lO min) 

Sal 1,2% 

Formado 

(formadora para pastas Shule, dimensiones: 

2 mm de espesor, 6 cm de diámetro) 

Horneado 

(Horno Dicte; 125 ºC, 25 min) 

Figura 1. Proceso de elaboración de snacl<.s de pejibaye 

Para la etapa de molienda se hicieron pruebas con el molino de martillos y el molino marca Hobart. 

Se utilizaron las mallas #065 y #125 en el primero y el dado #12 en el segundo. La malla #065 no 

permitió el paso del producto. Se escogió utilizar el molino Hobart debido a que se obtuvo un 

rendimiento mayor (más del 95%) que utilizando el molino de martillos con la malla #125. 
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Los ingredientes (1,2% de sal y 6% de agua) se mezclaron con el pejibaye molido durante 10 min, 

a una velocidad aproximada de 130 rpm, utilizando una batidora marca Hobart. 

La pasta se pasó a través de una máquina de rodillos manual para darle un espesor uniforme y 

luego se cortaron los snacks con un molde redondo de 6 cm de diámetro. 

En la etapa de horneado se realizaron varias pruebas hasta encontrar la combinación de tiempo y 

temperatura que permitiera obtener un producto con las siguientes características sensoriales: 

textura tostada y sabor y color a pejibaye. Se trabajó con temperaturas relativamente bajas (125, 

130 y 140º C) con el fin de disminuir al máximo la formación de acrilamida en el producto final, 

pues este compuesto es un potencial agente carcinogénico para las personas que lo consumen 

(Friedman, 2003). Se probaron diferentes tiempos de proceso (15, 20 y 25 min) hasta obtener un 

producto completamente horneado. Se determinó que la combinación 125º C y 25 min permite 

obtener un snack con características sensoriales aceptables (color, textura, sabor), por lo que se 

escogió este tratamiento como el punto central en el estudio de evaluación del efecto de las 

condiciones de horneado sobre el contenido de compuestos antioxidantes (descrito en la sección 

3.3). 

El producto obtenido posee las siguientes características: 

o Espesor: 2 mm 

Q Forma: redonda 

o Diámetro: 6 cm 

o Textura: tostada 

Q Sabor y color a pejibaye 
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3.3 Evaluación del efecto de las condiciones de horneado sobre el contenido de 

compuestos antioxidantes 

3.3.1 Hipótesis 

Se planteó la siguiente hipótesis: "La concentración final de compuestos antioxidantes en el snack 

de pejibaye será menor conforme aumenta el tiempo y la temperatura en la operación de 

horneado". 

3.3.2 Estudio exploratorio de la concentración de polifenoles totales y la capacidad antioxidante 

hidrofílica del snack de pejibaye 

Se realizaron primero análisis de tres muestras, correspondientes a tres lotes de pasta de pejibaye, 

para determinar el contenido de polifenoles y la capacidad antioxidante hidrofílica (ORAC-H) pues, 

como no se contaba con información disponible sobre estos compuestos en el pejibaye, era 

importante hacerlo para analizar si era conveniente usarlos como variable respuesta. Como se 

explica en la sección 4.1.1, los resultados obtenidos permitieron concluir que los cambios en las 

concentraciones eran pequeños por lo que no se incluyeron en el estudio como variable respuesta. 

3.3.3 Evaluación del efecto del tratamiento de horneado en el contenido de carotenoides totales del 

snack de pejibaye 

3.3.3.1 Diseño experimental 

Para evaluar el efecto de las condiciones de horneado sobre el contenido de carotenoides, se utilizó 

un diseño central compuesto rotable con dos factores: tiempo y temperatura de horneado. Se 

trabajó con cuatro puntos factoriales (niveles codificados como +1 y -1), cuatro puntos axiales (dos 

puntos axiales en el eje de cada variable del diseño a una distancia de ±v2 del centro) y un punto 

central por triplicado (codificado como O), para un total de 11 experimentos (ver Cuadro 2). El 

orden en que se realizaron los experimentos fue seleccionado al azar. Para cada tratamiento se 

preparó aproximadamente 215 g de snacks. 
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Cuadro 2. Diseño central compuesto utilizado para evaluar el efecto del tratamiento de horneado en 

el contenido de carotenoides totales del snack de pejibaye. 

Condiciones 

Temperatura 

axial mínima: 

115 o e c-v2) 

Temperatura 

mínima: 118º e 
(-1) 

Temperatura 

central: 125º e 
(O) 

Temperatura 

axial máxima: 

132° e C+l) 

Temperatura 

máxima: 1350 e 
c+v2) 

Tiempo axial 

mínimo: 

18min 

c-v'2) 

x: tratamiento (1 repetición) 

Tiempo 

mínimo: 

20 min (-1) 

T 
X 

X 

3x: tratamiento (3 repeticiones, punto central) 

Tiempo Tiempo Tiempo axial 

central: máximo: máximo: 

25 min (O} 30 min (+1} 32 min ( +v'2) 

X 

X 

3X X 

X 

X 

Para la determinación del efecto de las condiciones de horneado sobre el contenido total de 

compuestos antioxidantes se trabajó con dos lotes de pejibayes. El primer lote se cosechó en un 

mismo día en la zona de Tucurrique y se utilizó en siete de los tratamientos. En los otros cuatro 

tratamientos se utilizó el segundo lote, el cual se cosechó en un mismo día en Pérez Zeledón. 

Ambos lotes fueron tratados de la misma manera: cocción de los frutos y congelación. 

Para cada uno de los experimentos se descongeló el pejibaye en refrigeración (6-8 °C) durante 

aproximadamente 18 h. Una vez descongelado se preparó la pasta y el mismo día se elaboraron los 

snacl<s de pejibaye. Las muestras de pasta utilizada y el producto final se empacaron en bolsas 

laminadas de poliéster, aluminio y polietileno con el fin de evitar el contacto con la luz y la 

humedad, y se almacenaron en congelación (aproximadamente a -18° C). 
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Los análisis químicos de carotenoides, polifenoles y ORAC-H se realizaron por duplicado, tanto a la 

pasta de pejibaye como al snack, cinco días después de que se produjeron. Los métodos de análisis 

que se utilizaron se especifican en el apartado 3.6.1. 

Todos los análisis químicos se hicieron por duplicado, y cada réplica se midió por triplicado. En 

cada análisis se controló que el coeficiente de variación ((desviación estándar/ media) x 100) fuese 

menor que 10 % . Si esto no se cumplía, el análisis se repetía. 

Se determinó la combinación de tiempo y temperatura que permite obtener un producto horneado 

tipo snack con un alto contenido de compuestos antioxidantes. Este producto fue el que se 

denominó "prototipo" y se evaluó en las primeras sesiones de grupo realizadas (ver apartados 3.4 y 

4.2.1). 

3.3.3.2 Análisis estadístico 

Los resultados del contenido de carotenoides se analizaron utilizando el programa estadístico JMP 

4.0.4 para el método de superficie de respuesta. La variable respuesta que se utilizó es la reducción 

en el contenido de carotenoides. 

3.4 Estudio cualitativo de aceptación del prototipo del producto por parte de 
potenciales consumidores 

Se evaluó la aceptación del prototipo de producto desarrollado (125 ºC, 25 min) mediante un 

estudio de mercado cualitativo utilizando la técnica de sesiones de mini grupo. Se realizaron dos 

sesiones y se invitaron a 12 personas por sesión, seleccionadas bajo parámetros de homogeneidad 

por características de edad, lugar de residencia, nivel académico, entre otros. El primer grupo 

estuvo conformado por seis amas de casa de clase media y el segundo por cinco profesionales de 

clase media. 

Para la preparación de los snacks, las condiciones de horneado utilizadas fueron 125 ºC durante un 

tiempo mínimo de 25 min. Estas condiciones fueron seleccionadas considerando los resultados 
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obtenidos en el estudio central compuesto, los cuales se explican en el apartado 4.1.2. Los snacks 

fueron empacados en bolsas metalizadas con el fin de protegerlos de la luz y la humedad. 

Durante las sesiones de mini grupos se presentó la idea del producto, sus características y se 

realizó una degustación de los snacks, permitiendo a los participantes libremente expresar sus 

opiniones, sensaciones y comentarios, guiados por una estructura de preguntas generales y 

específicas planteadas en un documento dispuesto para tal objetivo. La guía para la realización de 

esta actividad se encuentra en el Anexo 1 y los formularios empleados por los participantes en el 

Anexo 2. 

En cada sesión estuvo presente un moderador que guió la reunión con el fin de mantener un orden 

lógico que permitiera la participación de todos de una forma abierta y en confianza. Participó 

también un asistente encargado de tomar nota de hechos, actitudes y comentarios relevantes, así 

como de grabar en audio la sesión para detallar luego la información obtenida. Las sesiones se 

realizaron en la sala de entrenamiento del panel sensorial del CITA. 

3.5 Reformulación del snackde pejibaye mediante el uso de aditivos y harina de maíz y 

establecimiento de la formulación de mayor aceptación 

3.5.1 Mejoramiento de la formulación del snack de pejibaye 

En las pruebas preliminares realizadas para determinar una formulación y un proceso para la 

elaboración de los snacks, se observó que la pasta hecha con 100% de pejibaye es un producto 

que no siempre permite un fácil manejo en la etapas de formado del snack, dada la alta variabilidad 

de las características de la materia prima. Esto afecta las características sensoriales del producto 

final debido a que se aprecia una textura quebradiza y una superficie agrietada en el snack, lo cual 

se intensifica cuando la pasta utilizada como materia prima es difícil de moldear. Esta situación 

debe corregirse para que el producto pueda ser producido a nivel industrial, por lo que se decidió 

evaluar la sustitución de una parte de la pasta de pejibaye con harina de maíz y adicionar gomas y 

caseinatos con el fin de favorecer la consistencia de la pasta y lograr mejores características de 

apariencia y textura en el producto final. Se buscó con la reformulación, además, mejorar cualquier 

característica sensorial que se haya identificado como importante en el estudio realizado con mini 

grupos. Se realizaron pruebas utilizando primero un aditivo a la vez: goma tara, goma guar, goma 
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xantán y carboximetil celulosa, las fibras de trigo y avena y el caseinato de sodio. A partir de las 

características sensoriales impartidas se seleccionaron los aditivos que permitían mejorar la textura 

del producto sin afectar su sabor. 

Las formulaciones fueron evaluadas sensorialmente de manera informal para seleccionar aquellas 

que se consideró que presentaron las mejores características y someterlas posteriormente a una 

nueva evaluación en un estudio cuantitativo de aceptación con consumidores. 

3.5.2 Estudio cuantitativo de aceptación con consumidores del producto reformulado 

3.5.2.1 Procedimiento 

Las formulaciones seleccionadas fueron evaluadas en un estudio de aceptación con 100 

consumidores que gustan del pejibaye. Los snacks fueron empacados en bolsas metalizadas para 

protegerlos de la luz y la humedad. 

Para determinar el grado de satisfacción de los consumidores, se utilizó una escala hedónica de 9 

puntos con etiquetas verbales, considerando las características sensoriales más importantes. Al 

finalizar la degustación de las muestras, se entregó una encuesta a cada uno de los participantes 

con el fin de obtener información importante sobre sus características demográficas, hábitos de 

consumo y conocimiento general sobre nutrición y alimentos funcionales (Anexo 3). 

3.5.2.2 Análisis estadístico 

Los resultados del estudio cuantitativo se analizaron mediante un análisis de conglomerados, 

utilizando el programa estadístico JMP 4.0.4. Se utilizaron todos los métodos de aglomeración que 

el software proporciona y se escogió el dendograma obtenido por medio del Método del Vecino más 

Lejano o Método Completo (Vicente, s.a.). Se consideró el agrado de los consumidores por el 

sabor, la textura y el aspecto de las cuatro formulaciones de snacks de pejibaye evaluadas. 

Posteriormente se realizó un ANDEVA para determinar diferencias entre formulaciones y 

conglomerados con los jueces anidados por conglomerado. 
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Las formulaciones mejor aceptadas de acuerdo con los resultados obtenidos en el análisis fueron 

sometidas a un segundo estudio de aceptación mediante la técnica cualitativa de minigrupos. 

3.5.3 Estudio cualitativo de aceptación con consumidores del producto reformulado 

Para complementar el estudio cuantitativo, se evaluaron las formulaciones mejor aceptadas por los 

participantes en el estudio con consumidores en dos sesiones de mini grupo, siguiendo la misma 

metodología que en el caso del estudio realizado con el prototipo del snack hecho con 100% 

pejibaye, descrita en el apartado 3.4. Se seleccionaron diez personas que consumían pejibaye, que 

gustaran de los productos tipo snack y que no tuviesen experiencias previas en este tipo de 

estudios. 

3.6 Caracterización química del producto reformulado de mayor aceptación y 

comparación con productos comerciales 

Se caracterizó químicamente el producto que fue seleccionado por los consumidores como el mejor. 

Para tres muestras, correspondientes a tres lotes distintos, se determinó el contenido de humedad, 

grasa, proteína, cenizas, fibra dietética, almidón y almidón resistente. Además se cuantificó el 

contenido de carotenoides y la capacidad antioxidante hidrofilica. 

Se seleccionaron tres snacks disponibles comercialmente para analizar su composición química y 

compararla con el snack de pejibaye, considerando las distintas características de procesamiento. 

Los productos escogidos fueron papas tostadas, tortillas de maíz horneadas y un producto extruido 

con sabor a queso; de cada uno de ellos se analizaron tres bolsas de producto de un mismo lote. 

3.6.1 Métodos de análisis 

Los análisis de carotenoides, polifenoles, capacidad antioxidante, humedad, grasa, proteína, 

cenizas, fibra dietética y almidón se realizaron siguiendo los métodos validados en el Laboratorio de 

Química del CITA, cuyas fuentes se detallan en el Cuadro 3. 
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Cuadro 3. Métodos de análisis químicos que se utilizaron en el desarrollo del estudio. 

Análisis 

Determinación de carotenoides 

espectrofotometría. 

totales 

Identificación del Laboratorio de Química . 

y fUente(s) 

por AQCITA-M035 (basado en los métodos descritos por Britton et al. 

(1995); Mencaca (2006); Martínez (2001); Rodriguez-Amaya (1999)) 

Determinación de polifenoles totales por espectrofotometría. AQCITA-M036 (basado en los métodos descritos por Slinkard y 

Singleton (1977); Georgé et al. (2005)) 

Determinación del poder antioxidante por el método ORAC-H AQCITA-M037 (basado en el método descrito por Ou et al. 

por espectrofluorometría ( 2002)) 

Humedad por estufa de vacío AQCITA-M002 (basado en método 935.39 A del AOAC (2005)) 
. - - - - - --

Grasa por hidrólisis ácida AQCITA-M009 (basado en el método 922.06 del AOAC (2005)) 

Nitrógeno total por método Kjeldahl en equipo Foss-Tecator AQCITA-M003 (basado en método 935.39 e del AOAC, 2005) 

Cenizas totales AQCITA-M004 (basado en método 935.39 B del AOAC, 2005) 

Fibra dietética por método enzimático AQCITA-M007 (basado en método 985.29 del AOAC, 2005) 

Almidón por método enzimático AQCITA-M018 (Tomkinson, 1986; Southgate,1976) 

Para la determinación de almidón resistente se utilizó el método enzimático AOAC 2002.02 (AOAC 

INTERNATIONAL, 2006). 

3.6.2 Preparación de las muestras 

Las muestras de pasta de pejibaye se liofilizaron con el fin de facilitar su homogeneización y se 

almacenaron en bolsas laminadas de poliéster, aluminio y polietileno, a temperatura ambiente, 

hasta el momento de su análisis. 

Las muestras de snacks de pejibaye se empacaron en bolsas laminadas y se congelaron a -18 ºC 

hasta el momento del análisis. Para descongelarlas se colocaron en el refrigerador 

aproximadamente 15 h antes de iniciar el análisis. 
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Todas las muestras se homogenizaron antes de tomar la cantidad que se requería para cada tipo 

de análisis. Para los snacks se utilizó un procesador de alimentos. 

Para el análisis de los compuestos antioxidantes y la capacidad antioxidante, se protegieron todas 

las muestras de la luz mediante la envoltura de los recipientes que se usaron así como la utilización 

de luz amarilla en el laboratorio. Las extracciones se realizaron siguiendo los pasos indicados en 

cada método para muestras grasosas; en el caso del análisis de carotenoides se requirió que la 

muestra fuera saponificada y para el análisis de polifenoles y ORAC-H se realizó una extracción con 

acetona. 

3.6.3 Análisis de resultados 

Se calculó el promedio de la concentración de cada uno de los componenentes analizados con el 

intervalo de confianza al 95%. 
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IV. Resultados y discusión 

4.1 Evaluación del efecto de las condiciones de horneado sobre el contenido de 

compuestos antioxidantes 

4.1.1 Estudio exploratorio del contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante hidrofílica 

Se determinó el contenido de polifenoles y la capacidad antioxidante de tres iotes de snack:. de 

pejibaye producidos bajo condiciones de horneado diferentes, que correspondían a los puntos 

extremos del diseño central compuesto (Cuadro 2), antes y después de esta operación, con el fin 

de explorar el efecto de las combinaciones de tiempo y temperatura. Los resultados se presentan 

en el Cuadro 4. 

Cuadro 4. Resultados del estudio exploratorio para la determinación del cambio en el contenido de 

polifenoles y la capacidad antioxidante total en los puntos extremos del diseño central compuesto. 

115 115 112 96 89 37,29 36,28 35,46 32,8 

----' 

125 18 118 115 103 98 49,52 48,18 41,48 1 39,57 

[ 125 32 111 109 108 102 45,98 44,97 47,84 45,16 1 

135 25 96 94 104 99 47,84 46,88 46,69 44,59 

bs: base seca 

bh: base húmeda 

GAE: equivalentes de ácido gálico 

TE: equivalentes de Trolox 

Después del horneado de los snacks, se observan pequeños cambios en el contenido de polifenoles 

y en la capacidad antioxidante hidrofílica. La pérdida máxima en ambos parámetros fue de 

aproximadamente un 17% y también se observaron incrementos en algunos de los tratamientos, 
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un 8% en el contenido de polifenoles y un 4% en la actividad antioxidante, como máximo. Se 

consideró que los cambios que ocurren en los puntos extremos del diseño central compuesto no 

son importantes, por lo que se decidió no usar estos parámetros como variable respuesta en el 

diseño del experimento y trabajar únicamente con el contenido total de carotenoides. 

Rojas (2010) determinó el contenido de polifenoles totales de 5 lotes de pejibaye crudo, obteniendo 

valores entre 54 y 104 mg GAE/100 g bs y un promedio de 72 ± 18 mg GAE/100 g bs con un 

intervalo de confianza de 8 mg GAE/100 g bs. En este trabajo se reportó que el origen de los 

pejibayes no tiene influencia en el contenido de polifenoles. Considerando estos datos, se observa 

que los valores obtenidos en la presente investigación son muy similares a los obtenidos para la 

pasta y el snack de pejibaye, por lo que pareciera que las operaciones de cocción y horneado 

utilizadas en este estudio no afectan en forma negativa el contenido de polifenoles del pejibaye. 

Es interesante destacar que en el estudio realizado por De la Parra et al. (2007) se determinó que 

el contenido de polifenoles en snacks de maíz fritos osciló entre 111,7 ± 1,9 a 155,0 ± 1,9 mg de 

GAE/100 g bs, valores similares a los obtenidos en este estudio para los snacks de pejibaye. Sin 

embargo, estos autores indican que la disminución obtenida de estos compuestos por la operación 

de fritura sí fue significativa, ya que los valores iniciales estuvieron entre 136 ± 2,9 y 207,3 ± 1,9 

mg GAE/100 g bs. Estos snacks fueron sometidos primero a una operación de horneado (280 °c 
por 60 s), pero en esta etapa no se produjo una disminución significativa (p>0,05) en el contenido 

de polifenoles. Considerando los resultados de ambos estudios, se puede ver que el horneado es 

una operación que permite conservar en mayor proporción el contenido de polifenoles en los 

productos tipo snack, por lo que esto puede ser una justificación adicional para desarrollar 

alimentos horneados en lugar de fritos. 

Otros alimentos con un contenido de polifenoles similar al pejibaye cocinado son la zanahoria fresca 

(120 - 130 mg GAE/100 g bs), las nectarinas (107 ± 26 mg GAE/100 g bh), la lechuga (100 ± 57 

mg GAE/100 g bh) y los tomates (100 ± 11 mg GAE/100 g bh). Los snacks de pejibaye tienen más 

polifenoles que vegetales como los guisantes (30- 60 mg GAE/100 g bs) y las papas (SO - 60 mg 

GAE/100 g bs) y su contenido es menor en comparación con la coliflor (560 mg GAE/100 g bs), el 

brócoli (320 mg GAE/100 g bs), los nabos (320 mg GAE/100 g bs) y las espinacas (720 mg 

GAE/100 g bs) (Puupponen et al., 2003; Wu et al., 2004). 
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Pinilla et al (2005) determinaron el contenido de polifenoles de distintas muestras de gazpacho, 

una sopa fría tradicional en España que se hace con tomate, chile, ajo, cebolla y aceite de oliva. 

Los resultados mostraron valores inferiores a los obtenidos para los snacks de pejibaye, ya que 

oscilaron entre 41,5 ± 3,6 mg/100 mi y 84 mg/100 mi, datos muy similares a los obtenidos por 

otros autores para productos derivados del tomate. 

En relación con la capacidad antioxidante hidrofilica, los valores obtenidos para la pasta y los 

snacks son similares a los encontrados por Rojas (2010) para 5 lotes de pejibaye provenientes de 

distintas zonas del país, cuyos resultados oscilaron entre 32,2 a 49,6 µmol TE/g bs, y sólo uno de 

los lotes fue significativamente diferente (p<0,05) del resto. Comparando ambos estudios, se 

observa que las operaciones de cocción, molienda y horneado no parecieran afectar en forma 

significativa el contenido original de polifenoles y la capacidad antioxidante hidrofilica de los snacks 

de pejibaye, posiblemente por la formación de compuestos fenólicos durante los tratamientos 

térmicos. Estos compuestos, según Nicoli et al (1999), se encuentran en un estado intermedio de 

oxidación, por reacciones enzimáticas o químicas que generan moléculas capaces de estabilizar el 

sistema de electrones n en el anillo aromático, lo que provoca su alta propiedad antioxidante. 

Además, según estos autores, los productos de la reacción de Maillard generados por un 

tratamiento térmico drástico, como la cocción o el horneado, presentan alta capacidad antioxidante, 

dando estabilidad al producto final contra las reacciones de oxidación. Rojas (2010) también 

observó el mismo comportamiento con la harina de pejibaye, concluyendo que tampoco el proceso 

de secado afecta en forma negativa la capacidad antioxidante del producto. 

Los compuestos del pejibaye que influyen en su capacidad antioxidante, de acuerdo con Leterme et 

al (2005), son los carotenoides, los polifenoles, la vitamina C y minerales como el selenio y el zinc. 

De éstos, todos son de naturaleza hidrofílica excepto los carotenoides, por lo cual el valor de 

capacidad antioxidante medida corresponde al aporte que hacen los polifenoles, la vitamina C y los 

minerales. 

La determinación de la capacidad antioxidante lipofílica no se pudo realizar porque no se contaba 

con el método de análisis implementado; sin embargo, este dato normalmente aporta un valor 

mucho menor a la capacidad antioxidante total, en relación con el aporte de la capacidad 

antioxidante hidrofilica, por lo que se considera que conociendo la parte hidrofílica se tiene una 
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muy buena estimación de la actividad antioxidante total (Wu et al., 2004). Además, al tener los 

datos del contenido total de carotenoides, se puede conocer el valor nutricional y potencialmente 

funcional que éstos aportan. 

Los cambios en la concentración de los compuestos bioactivos que influyen en la capacidad 

antioxidante de los snacks después de la operación de horneado, bajo las condiciones estudiadas, 

son mucho menores que los que reportan De la Parra et al. (2007) para los chips de maíz fritos. 

Estos autores señalan que los tratamientos secuenciales con calor de cocción, horneado y fritura 

afectaron la actividad antioxidante. La actividad disminuyó aproximadamente un 30% después de 

preparar la masa y en un 50% después de la fritura, con respecto al maíz crudo. Sin embargo, 

después de la operación de horneado, previo a la fritura, se observó un ligero incremento en dicha 

actividad, posiblemente debido a que hay un incremento de los fenoles solubles. 

Wu et al. (2004) también determinaron la capacidad antioxidante y el contenido de polifenoles de 

varios snacks, específicamente: chips de tortilla, galletas de avena y pasas, palomitas de maíz con 

mantequilla, barra de granola baja en grasa y barra de avena y fresa. En comparación con los 

snacks de pejibaye, todos los productos tuvieron un mayor contenido de polifenoles, con valores 

entre 117 mg GAE/100 g bh (palomitas de maíz) y 638 mg GAE/ 100 g bh (galleta), pero la 

actividad antioxidante fue mucho menor, ya que los productos con valores mayores fueron la 

galleta (17 µmol TE/gen bh) y un chip de tortilla (16 µmol TE/gen bh). 

4.1.2 Evaluación del efecto del tratamiento de horneado en el contenido de carotenoides totales del 

snack de pejibaye 

Se determinó el contenido de carotenoides de la pasta de pejibaye utilizada como materia prima y 

de los snacks elaborados, en cada uno de los tratamientos, 5 días después de su producción. Se 

calculó el valor promedio y la diferencia (reducción) entre el contenido final e inicial se utilizó como 

variable respuesta. Los resultados se presentan en el Cuadro S. 

Se escogió utilizar la metodología de superficie de respuesta con el fin de tratar de encontrar el 

tratamiento que permitiera minimizar la pérdida del contenido de carotenoides o maximizar la 

cantidad de estos compuestos en el producto final. 
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Cuadro S. Retención de carotenoides obtenida al evaluar las diferentes condiciones del tratamiento 
de horneado correspondientes al diseño central compuesto. 

Condiciones del tratamiento de 
horneado 

Temperatura (ºC) Tiempo 
min) 

115 25 
118 20 
118 30 
125 18 
125 25 
125 32 
132 20 
132 30 
135 25 

bs: base seca 

Pasta 

152 
127 
184 

1 469 
1 395±230** 

: 197 
552 
106 
147 

Contenido de carotenoides 
(pg p caroteno/ g bs) 

Snacks Retención de carotenoides 
(º/o)* 

142 94 
128 101 
160 87 
528 113 

414±238** 105±6** 
237 121 
542 98 
114 107 
113 77 

*% retención = (contenido de carotenoides por g de snacks en base seca/ contenido de 
carotenoides por g de pasta en base seca)*100 

**Promedio±IC al 95% 

El contenido de carotenoides de las pastas de pejibaye preparadas, en general, son altos y se 

observa un contenido mayor en las que se elaboraron a partir del pejibaye procedente de Pérez 

Zeledón, lo cual era esperable por la notable diferencia observada en la intensidad del color de la 

cáscara. 

En la Figura 2 se observa la diferencia en la intensidad del color de dos extractos de pejibayes, el 

más claro corresponde a fruta de la zona de Tucurrique. 
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Figura 2. Extractos de hexano de pejibaye de las zonas de Pérez Zeledón y Tucurrique, 

respectivamente. 

Según la literatura, existe una gran variabilidad en el contenido de carotenoides entre los lotes de 

pejibaye y esto afectó de igual manera la pasta preparada. Rojas (2010) y Jatunov et al. (2010) 

observaron el mismo comportamiento al analizar frutos de pejibaye de diferentes zonas del país y 

variedades. 

Los resultados obtenidos por Rojas (2010) de cinco lotes de pejibaye fresco, provenientes de dos 

zonas del país, oscilaron entre 109 y 202 µg/g bs. La autora no observó en las muestras un 

contenido tan alto como el de los lotes de Pérez Zeledón usados en esta investigación, a pesar de 

que tres de los lotes que analizó también provenían de esta zona. Posiblemente se trate de 

variedades distintas, lo cual es muy normal que ocurra ya que, inclusive, los expertos afirman que 

es muy difícil tipificar distintas variedades de pejibaye silvestre. 

Jatunov et al. (2010) analizaron seis variedades diferentes de pejibaye cuyo contenido de 

carotenoides estuvo entre 1,1 y 22,3 µg/g en bh (frutos crudos) y 1,3 y 21,1 µg/g en bh (frutos 

cocidos). En dicho estudio, no se encontró diferencia significativa (p>0,05) entre los valores de la 

pulpa cruda y los correspondientes a la pulpa cocida, por lo que se concluyó que el tratamiento 

térmico (hervor durante 30 min) no afecta el contenido total de carotenoides pero sí la 

concentración de algunos carotenoides, principalmente los isómeros Z. En comparación con los 

resultados obtenidos en base húmeda, los valores para la pasta de pejibaye son ligeramente más 

altos que los reportados por Jatunov et al. (2010), pues oscilaron entre 4,39 y 23,67 µg/g. Sin 

embargo, comparar datos en base fresca no permite sacar conclusiones fiables ya que también el 

contenido de humedad puede variar significativamente, tal y como lo determinó Rojas (2010). 
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Considerando los resultados obtenidos (Cuadro 5), bajo el dominio del experimento (temperaturas 

entre 115 y 135 ° C y tiempos entre 18 y 32 min), no se puede concluir que haya efecto alguno de 

las condiciones de horneado sobre el contenido de carotenoides de los snacks de pejibaye 

(p>0,05). El valor promedio de la diferencia del contenido de carotenoides en el punto central fue 

de 19 µg/g con un intervalo de confianza de aproximadamente 30; es decir que existe un 95% de 

probabilidad de que el valor se encuentre entre -11 y 49 µg/ g. Consecuentemente, la variabilidad 

en el punto central (125 °c, 25 min), puede ser superior que en los demás puntos del experimento. 

Por tanto, no es posible modelar matemáticamente el comportamiento de la concentración de 

carotenoides por efecto de las condiciones de horneado estudiadas bajo una superficie de 

respuesta y no se puede concluir sobre la hipótesis planteada. 

Para profundizar el estudio del comportamiento de los carotenoides en la operación de horneado, 

se recomienda realizar determinaciones del perfil de estos compuestos mediante cromatografía 

líquida de alta resolución (HPLC), de esta manera es posible ver si hay cambios en sus 

configuraciones cis/ trans y pérdida o generación de nuevos carotenoides, tal y como lo comprobó 

Rojas (2010). 

Si bien no es posible concluir sobre cuál es la condición óptima de la combinación tiempo y 

temperatura para maximizar el contenido de carotenoides en el producto final, los resultados 

obtenidos describen la cantidad presente en la materia prima y los snacks, así como la forma en 

que éstos se comportan ante el tratamiento de horneado. Pareciera que esta operación, bajo las 

condiciones del dominio del experimento, no afecta el potencial funcional del alimento, ya que el 

porcentaje de retención de carotenoides en los snacks de pejibaye es alto. 

En el Cuadro 5 se muestran los porcentajes de retención de estos compuestos, obtenidos bajo las 

diferentes condiciones evaluadas. En general, al comparar estos datos con los resultados 

reportados por diversos autores que han estudiado el efecto sobre el contenido de estos 

compuestos (Cuadro 6), de operaciones tales como escaldado, pasteurización, esterilización, 

liofilización y secado, se observa que la operación de horneado permite obtener un alto porcentaje 

de retención de carotenoides (77-121 % ) en los snacks de pejibaye. 
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Cuadro 6. Porcentaje de retención de carotenoides en diversos alimentos logrado después de 
aplicar diversos tratamientos térmicos. 

Producto/ tratamiento 

Zanahoria deshidratada 
(70-80 OC) 

Corteza de pan 
(215 °c, 25 min) 

Miga de pan 
(215 oc, 25 min) 

Retención de carotenoides 
(º/o) 

104 

71 

97 

- --- --------------------
Puré de mango pasteurizado 82,3 - 90 
(93°C, 95 l/h) 

J --
Papaya confitada 

1 

82 
(60 ºC, 22 min) 

-
Snacks fritos de camote 77-78 
(160-170 °c, 10 min) 

-
Jugo de zanahoria concentrado 75 
(40-50 ºC) 

Snacks de maíz rico en 74 
carotenoides 

Jugo de zanahoria enlatado 70 

---
Snacks fritos de zanahoria 68,6 
(185 oc, 3-5 min) 

Jugo de naranja pasteurizado 64 
(80 °c, 2 min) 

Espinaca italiana deshidratada 57 
(6-8 h, solar) 

Pasta corta extruida (8000 kPa, 52 
40 ºC) 

Snacks fritos de pejibaye 
1 

36 

Referencia 

Rodríguez-Amaya (1997) 

Hidalgo et al. (2010) 

Vásquez et al. (2007) 

Chavasit et al. (2002) 

Bengston et al. (2008) 

~ 

Bao y Chang (1994) 

--
De la Parra et al. (2007) 

- -
Bao y Chang (1994) 

-- -
Sulaeman et al. (2001) 

--
Lessin et al. (1997) 

Puupponen et al. (2003) 

Hidalgo et al. (2010) 

Ayí (2009) 

Ayí (2009) desarrolló una tortilla frita de harina de maíz y pejibaye (50:50) y estudió el efecto de 

las operaciones de cocción, secado, horneado y fritura sobre el contenido total de carotenoides. La 
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autora encontró que la cocción tiene un efecto significativo en el incremento de los carotenoides, 

pero la operación de fritura disminuye la concentración también en forma significativa. La fritura 

(190 oc, 20 s) provoca una disminución del 64% del contenido original de estos compuestos 

bioactivos presentes en la masa, mientras que la operación de horneado (290-310 °c, 35 s), que se 

realiza con el fin de bajar la humedad del producto previo a la operación de fritura, no afectó la 

concentración de carotenoides. Estos resultados parecen coincidir con los obtenidos para el snack 

horneado ya que, aunque las condiciones de tiempo y temperatura de la operación de horneado 

son diferentes, la retención de carotenoides es alta. El chip frito tiene un contenido final de 

carotenoides de 28 ± 2 µg/ g bs, valor muy inferior al de su análogo horneado, debido no sólo a las 

condiciones de proceso diferentes, sino también a la formulación, pues el primero no fue formulado 

con 100% de pejibaye, sino que contiene maíz, materia prima con una menor concentración de 

carotenoides. 

En la elaboración de chips de tortillas de maíz, la etapa de nixtamilización es la que provoca una 

disminución importante en el contenido de carotenoides; aproximadamente se pierde un 50% del 

contenido original, de acuerdo con los resultados obtenidos por De la Parra et al. (2007). Para el 

maíz alto en carotenoides, los chips elaborados contienen 8,39 ± 0,21 µg r.i- caroteno/ 100 g en bs 

y el maíz utilizado como materia prima contiene 45,8 ± 3,9 µg r.i- caroteno/ 100 g en bs. En 

comparación con el snack de pejibaye, el aporte de carotenoides de los chips de maíz es muchísimo 

menor, ya que el contenido mínimo obtenido en los productos desarrollados en el presente estudio, 

en base a 100 g de muestra seca, fue 10500 µg, lo que constituye una gran ventaja competitiva a 

nivel nutricional con respecto a uno de los snacks preferidos por los consumidores, como lo es el 

chip de maíz tipo tortilla. 

Los snacks de camote (Bengston et al., 2007) tienen un contenido de carotenoides (103-253 µg/g 

bs) similar a los productos desarrollados en esta investigación, hechos a partir de pejibaye 

procedente de la zona de Tucurrique, pero menor a los snacks hechos con pejibaye de Pérez 

Zeledón. Estos últimos tienen una concentración de carotenoides similar a los snacks de zanahoria 

desarrollados por Sulaeman et al. (2001), cuyo contenido fue de 512,22 µg/g bs para el producto 

frito en aceite de palma a 185 °c por 3-5 min. 

Como se observa en el Cuadro 5, en muchos de los tratamientos de horneado a los que se sometió 

el snack de pejibaye no hubo pérdida de carotenoides, e incluso el contenido final fue superior al 
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inicial, lo que se traduce en valores de retención superiores al 100%. Este comportamiento ha sido 

reportado por diversos autores y se explica por el hecho de que los tratamientos térmicos provocan 

rompimiento de las macromoléculas que encapsulan estos compuestos, permitiendo que queden 

más disponibles para efectos analíticos, además que puede ocurrir inactivación de enzimas 

oxidativas (Puupponen et al., 2003). Por ejemplo, Rojas (2010) encontró que en el proceso de 

elaboración de harina a partir de pejibaye, hay un efecto significativo (p<0,05) de la cocción sobre 

el contenido de carotenoides. En la cocción hubo un aumento del 17% en el contenido de estos 

compuestos al pasar de pulpa cruda a pulpa cocinada. Sin embargo, Jatunov et al. (2010) indican 

en su estudio que la cocción por inmersión en agua por 30 min en ebullición no afecta el contenido 

de carotenoides totales de seis variedades distintas de pejibaye. Rojas (2010) señala que las 

variedades estudiadas por Jatunov et al. (2010) pueden ser distintas a las utilizadas en su estudio y 

que la disposición de los carotenoides en la matriz puede depender de las asociaciones que se dan 

con las proteínas y lípidos del fruto de pejibaye. 

A diferencia de Ayí (2009), Rojas (2010) sí observó que la etapa de secado (72 °c por 

aproximadamente 3 h) provoca una disminución significativa de 28% en el contenido de 

carotenoides, con respecto al pejibaye cocido. Esto podría deberse a que, aunque la temperatura 

utilizada por Rojas (2010) fue más baja, el tiempo de secado fue mucho más prolongado, ya que 

las condiciones usadas por Ayí (2009), previo a la fritura, fueron de: 290-310 °c por 35 s. Un 

tratamiento térmico por largo tiempo puede favorecer el desarrollo de reacciones de oxidación por 

procesos enzimáticos, reacciones oxidativas y la degradación de las moléculas por el efecto del 

calor. Sin embargo, es interesante que, en el proceso de secado, realizado por Rojas (2010), la 

disminución de 15% en el contenido de carotenoides de la harina respecto al contenido en la 

materia prima (pulpa de pejibaye crudo) no es significativa (p>0,05). Por lo tanto, de manera 

general, en el proceso de elaboración de harina, la etapa de cocción provoca un aumento del 

contenido de carotenoides en la pulpa de pejibaye cocinado a un valor que compensa la pérdida de 

carotenoides observada en la etapa de secado. En este mismo estudio se evaluó el aporte de 

carotenoides de la cáscara en la harina de pejibaye y se encontró que éste sí es significativo, ya 

que la harina con cáscara contiene 253 ±77 µg/g bs, mientras que la harina que no posee cáscara 

contiene 142 ± 22 µg/g bs (Rojas, 2010) . 

Considerando los resultados expuestos, para el desarrollo de las actividades relacionadas con los 

otros objetivos planteados en este estudio, se eligió la temperatura de 125 °c (punto central del 
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diseño central compuesto) para la operación de horneado, con el fin de disminuir la probabilidad de 

formación de acrilamida. El tiempo de horneado fue de 25 min o más, dependiendo de las 

características iniciales de la materia prima en relación con su contenido de humedad, de tal 

manera que el producto final tuviera la crujencia adecuada, propia de un snack. 

4.2 Estudios de aceptación por parte de potenciales consumidores y mejoramiento de la 
formulación del snackde pejibaye 

4.2.1 Evaluación cualitativa del prototipo de snack de pejibaye 

Se presentó el prototipo de snack de pejibaye (125 °c, 25 min mínimo) a potenciales consumidores 

en dos sesiones de mini grupos, con el fin de evaluar la aceptación del producto por parte de ellos 

y conocer sus propuestas de mejora. 

Cada mini grupo se enfocó en un segmento distinto de consumidores; uno estuvo conformado por 

profesionales jóvenes, tanto hombres como mujeres en igual cantidad, con edades de entre 25 y 

34 años, en tanto que el segundo mini grupo lo integraron mujeres, amas de casa, con hijos y con 

edades entre 35 y 71 años. En el Anexo 4 se muestra la conformación de los grupos. 

La selección de un grupo de mujeres amas de casa responde a que, tal y como lo indica Sabbe 

(2009), ellas son las principales responsables de las compras de los alimentos y consumen más 

vegetales que los hombres, además de que se preocupan más por el consumo de alimentos 

saludables. Sin embargo, resulta interesante también valorar la aceptación por parte de un grupo 

de profesionales, hombres y mujeres, quienes también pueden tener más fácil acceso a información 

relacionada con propiedades funcionales de los alimentos y un interés mayor por los productos 

listos para consumir debido a su estilo particular de vida. 

4.2.1.1 Valoración de la idea de producto 

En las sesiones de mini grupos se presentó la idea del producto y algunas de sus características 

más relevantes a los participantes, cuyos comentarios y valoración se exponen a continuación. 
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La idea de un producto horneado hecho a partir de pejibaye, rico en fibra, con antioxidantes y bajo 

en grasa, fue calificada por todos los participantes de los mini grupos como buena o excelente. 

Posteriormente, se les mostró el prototipo del snack y surgieron una serie de comentarios positivos 

tales como que les parece un producto natural y saludable, con sabor, color y una textura 

realmente característica del pejibaye y que es bueno para las personas que suelen consumir 

productos "sanos". Además, el mini grupo de las amas de casa manifestó que es un producto 

versátil y práctico porque se puede usar de diferentes maneras y en distintas ocasiones. 

4.2.1.2 Degustación y evaluación del prototipo de snack de pejibaye 

Luego de probar los snacks de pejibaye, los participantes de ambos grupos calificaron el producto 

como bueno y excelente, resaltando características positivas como el buen sabor y el color 

adecuado. En el grupo de amas de casa, mencionaron, además, que les parece buena la 

consistencia y adecuado el tamaño; en el grupo de profesionales destacaron positivamente que el 

olor a pejibaye es poco perceptible. 

Dentro de los comentarios y sugerencias sobre mejoras que se le deberían hacer al producto, 

algunas amas de casa preferirían que no tuviese cáscara, ya que les parece muy fibroso y difícil de 

tragar, a menos que se consuma con líquidos. Para ninguno de los profesionales, la presencia de 

cáscara fue un aspecto negativo; en este grupo únicamente se mencionó que la textura se podría 

mejorar haciéndola más crujiente. 

Algunos participantes sugirieron diversificar la presentación de los snacks haciendo diferentes 

tamaños y "texturas". En relación con lo anterior, consideraron que hacer tortillas suaves podría ser 

una buena opción. Varios preferirían agregarle más sal a la formulación. También, varios 

coincidieron en que en la etiqueta del producto se debe destacar la propiedad de "natural" y las 

características del pejibaye que lo hacen beneficioso para la salud. 

Al consultar qué tipo de personas consumirían el producto, en los dos grupos se mencionó: 

personas adultas y que cuidan su salud. No sugieren el producto para niños principalmente por 

considerarlo seco y fibroso, lo que lo hace potencialmente peligroso y no atractivo para los infantes. 
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Sobre las ocasiones en que se podría usar el producto, los participantes de ambos grupos coinciden 

en que sería apropiado para actividades sociales, como fiestas, paseos y reuniones; las amas de 

casa mencionaron que puede usarse como sustituto de pan o tortillas. 

El nuevo producto de pejibaye es percibido como similar a los que están disponibles en 

macrobióticas y también a algunos productos más comerciales, pero con la ventaja de que el snack 

de pejibaye es más natural y saludable. 

4.2.1.3 Precio y disposición de compra 

Para establecer los precios a evaluar, se hizo un estudio de precios de productos similares 

disponibles en el mercado, y como base se planteó un precio redondeado con respecto al precio 

más bajo registrado y una presentación de 90 g que corresponde a la moda entre los empaques 

pequeños. 

En ambos grupos se mencionó que, para una misma presentación de producto, los snacks de 

pejibaye deberían ser más caros, debido a que es un producto más nutritivo y saludable. Sin 

embargo, al variar el precio de la misma presentación, la disposición de compra disminuye en 

forma similar para ambos grupos, corno se muestra a continuación (Cuadros 7 y 8). 

Cuadro 7. Disposición de compra de snacks de pejibaye de los participantes del mini grupo de 

profesionales, por precios para una presentación de 90 g. 

Respuesta Sin cl:300 cl:600 cl:lOOO 

precio 

Con toda seguridad lo compraría 4 4 o o 
Creo que sí lo compraría 2 2 3 o 
No lo sé o o 2 3 

Creo que no lo compraría o o 1 1 

Definitivamente no lo compraría o o o 2 
~-. -· - - -- - -· ~ -- -
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Cuadro 8. Disposición de compra de snacks de pejibaye de los participantes del mini grupo de amas 
de casa, por precios para una presentación de 90 g. 

Respuesta Sin cl:300 
1 

cl:600 ct:1000 

precio 

Con toda seguridad lo compraría 2 2 o o 
Creo que sí lo compraría 2. 3 l o 
No losé 1 1 2 o 
Creo que no lo compraría 1 o 3 1 

4.2.1.4 Preferencias de empaque 

Se presentaron los tres tipos de empaque más comunes en el mercado para este tipo de producto: 

plástico, metal y el tubo de cartón, todos en tres tamaños: pequeño, mediano y grande. Al 

consultar por la preferencia, la mayoría indicó el plástico transparente, porque permite ver el 

producto y, al ser nuevo en el mercado, los consumidores potenciales desean hacer primero un 

contacto visual; sólo un participante menciona el empaque de cartón y, en general, el tamaño 

predilecto es el mediano por su facilidad de transporte y por contener una cantidad de producto de 

consumo frecuente. También mencionan que la diferencia entre la escogencia de los diferentes 

tamaños está relacionada con su fin práctico, por lo que varios de los participantes ven como 

adecuado tener varias presentaciones del producto. 

4.2.2 Cambios en la formulación de los snacks de pejibaye 

4.2.2.1 Sustitución con harina de maíz 

Con el fin de mejorar la adhesividad de la pasta de pejibaye y facilitar así su manejo para el 

formado de los snacks, se realizaron pruebas de sustitución con masa de maíz, utilizando niveles de 

10%, 15%, 20% y 30%. Se escogieron niveles bajos para tratar de que el producto conservara al 

máximo el color y el sabor a pejibaye, ya que se consideró que éstas eran características positivas 

de acuerdo con la percepción de los consumidores y por las propiedades funcionales que se le 

asocian a este fruto. 
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La harina de maíz tiene un alto contenido de almidón, además las proteínas y la fibra dietética 

(aproximadamente un 7%, incluyendo el almidón resistente) son también componentes 

importantes. Además, posee niveles relativamente altos de ácidos grasos poliinsaturados entre los 

que se encuentran los ácidos grasos esenciales que intervienen en la prevención de enfermedades 

cardiovasculares. Otro atributo es que es un producto libre de las secuencias aminoacídicas que 

originan la intolerancia al gluten en enfermos celíacos, tal como ocurre con trigo, avena, cebada y 

centeno (León y Rosell, 2007). 

Para definir la proporción agua: harina de maíz, así como el porcentaje de sal, se probó con 

diferentes cantidades y se observó que agregar partes iguales de agua y harina permite obtener 

una masa con características adecuadas, y que una concentración de 2% de sal imparte un sabor 

agradable al producto. 

Al incrementar la cantidad de masa utilizada, la pasta obtenida se vuelve más manejable pero 

pierde color, como era de esperarse. Por esta razón, se seleccionaron los niveles intermedios (15 y 

20%) para la realización de las pruebas de aceptación con consumidores. Se decidió incluir en la 

formulación diferentes gomas y fibras para evaluar si su adición permitía mejorar aún más las 

características de cohesividad de la pasta y, también, la textura y apariencia de los snacks. Esto 

porque las formulaciones iniciales presentaron grietas y eran más frágiles de lo deseable. 

4.2.2.2 Adición de gomas y fibras 

Se consultó con especialistas de la industria de aditivos para escoger las gomas y fibras que se iban 

a probar y se seleccionaron siete: goma guar, carboximetilcelulosa (CMC), goma xantán, goma 

tara, caseinato de sodio, fibra de trigo y fibra de avena. Las fichas técnicas están disponibles en el 

Anexo 5. Para las gomas se utilizó un mismo porcentaje de adición (0,5%) y para las fibras y el 

caseinato se utilizó un 2%, siguiendo las recomendaciones de los proveedores. 

Muchas gomas se utilizan como sustituto de la grasa en la fabricación de repostería baja en 

calorías; por ejemplo, Zambrano et al. (2004) probaron con éxito la sustitución del 50% de la grasa 

con goma guar y goma xantán en la producción de queques, demostrando que no hay diferencias 

significativas (p<0,05) en la firmeza y la elasticidad con respecto a la formulación estándar, durante 

todo el período de almacenamiento (15 días). Además, realizaron una prueba con consumidores en 
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la que se determinó que el producto con goma xantán tiene una mejor aceptación con respecto a la 

textura del que fue formulado con goma guar. 

La goma xantán también se utiliza en productos de panadería porque facilita la pregelatinización y 

la capacidad de retención de agua y tiene la propiedades de ser muy resistente a las variaciones de 

temperatura y al pH, además de ser inerte a los otros componentes naturales o adicionados a los 

alimentos (de Souza, 1984). También mejora el volumen, la textura y la estabilidad de las masas 

refrigeradas, mientras que favorece la retención de agua en el producto final. En productos como 

queques y "muffins", por ejemplo, incluso provee suspensión a las piezas de frutas, nueces y 

chocolates (Anónimo, 1999). 

La goma tara se utiliza como agente espesante y estabilizante en productos de panadería 

(Chocano, s.a.). Es termoestable, estable a pH mayor a 3,5, agente de retención de agua, soluble 

en frío, no modifica sabores, da excelente palatibilidad, previene la cristalización y la sinéresis, y no 

sufre alteración por acción de electrolitos (Peñafiel y Ruiz, 2004). 

La carboximetilcelulosa, comúnmente conocida como goma celulósica o CMC, es generalmente 

utilizada como espesante, estabilizante, gel y modificador de las características de flujo de 

soluciones acuosas o suspensiones (Pasquel, 2001). 

La goma xantán, la goma guar y la CMC también han sido utilizadas como sustitutos de gluten en 

productos de panificación, permitiendo obtener productos dirigidos a las personas celíacas (León y 

Rosell, 2007). 

El caseinato de sodio es una goma de origen proteico y uno de los ingredientes más versátiles en la 

industria alimentaria, debido a su buena solubilidad, naturaleza surfactante, resistencia al calor y 

capacidad de retención de agua (Vega, 2006). 

La fibra de avena tiene una alta capacidad de ligar agua, se mezcla fácilmente en las masas y no 

afecta el color ni el sabor de los productos horneados. Se ha utilizado exitosamente en la 

elaboración de galletas (20% de sustitución de la harina de trigo), de pan (6%) y de galletas 

suaves (9,8% a 12%). Su adición permite además elevar el contenido de fibra dietética en los 

alimentos (Sungsoo y Samuel, 2009; Cunto, 2006). 
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La fibra de trigo se utiliza mucho como sustituto de harina de trigo para enriquecer el contenido de 

fibra dietética de los productos de panadería y los snacks; sin embargo, por tener una capacidad de 

absorción de agua y grasa elevada, puede disminuir la crujencia de los alimentos en los que se usa 

y aumentar su dureza (Gamboa, 2006; Bollinger, 1994; Yanniotis et al., 2007). Otra aplicación 

importante se relaciona con la estabilización de productos como rellenos de reposterías, por su 

capacidad de absorción de agua y aceite (Noli, 1998). Esta fibra también ha sido utilizada 

exitosamente como sustituto de grasa; por ejemplo, Mansour y Kahlil (1997) la adicionaron a tortas 

de hamburguesa y consiguieron reducir el nivel de colesterol del producto hasta en un 39% y el 

valor calórico en un 33%. 

4.2.2.3 Análisis sensorial 

En el presente estudio, los snacks de pejibaye con 20% de masa de maíz y aditivos fueron 

evaluados sensorialmente de manera informal por un grupo de 6 expertos en procesamiento de 

alimentos. La adición de fibras (de avena y de trigo) no mejoró la consistencia de la pasta, por lo 

que se descartó su utilización. Los snacks con goma tara conservaron mejor el sabor a pejibaye 

pero resultaron frágiles. El uso de CMC permitió obtener un snack menos frágil pero alteró un poco 

el sabor a pejibaye. La goma guar potenció en el snack un sabor ácido y salado y mejoró la dureza 

pero se obtuvieron mejores características de dureza con la CMC. Las características impartidas por 

la goma xantán no fueron positivas, se percibió una sensación "masuda" en el producto y, aunque 

no se resquebraja, tampoco fue lo suficientemente crujiente. El caseinato de sodio sí mejoró la 

crujencia de los snacks, pero les impartió un sabor salado muy fuerte, no agradable. 

Ruiz (2007) obtuvo resultados similares en queso untable. La CMC fue la goma que le dio más 

firmeza al queso, en comparación con las gomas xantán y tara. Fennema (2007) señala que el 

incremento en la firmeza en ciertos productos se debe justamente a la formación del complejo 

CMC-Proteína. 

En relación con el sabor, en teoría, las gomas utilizadas no alteran esta característica pero los 

resultados demostraron lo contrario; sólo la goma tara y la goma xantán permitieron que 

sobresaliera el sabor característico a pejibaye, ya que las demás impartieron sabores diferentes, 

principalmente salados. 
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Considerando las características impartidas por cada uno de los aditivos utilizados, se hizo una 

segunda prueba utilizando combinaciones de éstos, manteniendo el 20% de sustitución con masa 

de maíz. En el Cuadro 9, se indican los productos y las cantidades utilizadas. 

Cuadro 9. Mezclas de aditivos utilizadas en pruebas preliminares para mejoramiento de las 

características de los snacks de pejibaye. 

Formulación 

1 

2 

3 

Aditivos 

CMC (0,5%) 

CMC (0,25%) +goma tara (0,25%) 

CMC (0,25%) + caseinato de sodio (1%) 

Las combinaciones de gomas entre sí o con otros ingredientes permiten obtener una amplísima 

gama de agentes de textura; la selección de los componentes de dicha mezcla es la clave para la 

obtención de la reología deseada. El uso de mezclas de hidrocoloides es una práctica general, que 

presenta numerosas ventajas desde el punto de vista comercial e industrial. Por una parte, es 

posible la aparición de sinergismos que permiten la reducción de las dosis totales y, por otro lado, 

pueden elaborarse formulaciones específicas dirigidas a diferentes condiciones de uso (Chocano, 

s.a.). 

Se analizaron informalmente las características sensoriales de los snacks preparados con los 

aditivos indicados en el Cuadro 9. Todas las formulaciones permitieron obtener un producto sin 

grietas y crujiente, pero la formulación #3 no tuvo un sabor agradable y se perdía mucho el sabor 

a pejibaye, razón por la cual se decidió no agregar caseinato de sodio en las siguientes pruebas. En 

relación con la textura, la crujencia de la formulación #1 fue mejor pero la intensidad del sabor a 

pejibaye fue más fuerte en el producto que contenía goma tara (formulación #2). 

La tercera prueba preliminar de formulaciones consistió en reducir la sustitución con masa de maíz 

a un 15% y comparar con los snacks que contenían 20%. Además, se disminuyó la concentración 

de CMC a 0,25% en la formulación #1 y se aumentó la concentración de goma tara a 0,5% en la 

formulación 2, con el fin de buscar resaltar las propiedades positivas de cada uno de los aditivos. El 

producto con goma tara tuvo mejor sabor y el que contenía sólo CMC fue más crujiente; además, la 

diferencia de un 5% en la sustitución con maíz influyó en la intensidad del sabor a pejibaye, siendo 
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más fuerte en el producto con menor sustitución, como se esperaba. Por esta razón, se decidió 

evaluar en el estudio con consumidores cuatro formulaciones de snacks, las cuales fueron 

identificadas como se indica en el Cuadro 10. 

Cuadro 10. Formulaciones evaluadas en el estudio con consumidores. 
Formulación Aditivos 

15M-Tara 15% maíz+ O, 25%CMC + 0,5% goma tara 

15M 15% maíz + O, 25%CMC 

20M-Tara 

20M 

20% maíz+ O, 25%CMC + 0,5% goma tara 

20% maíz + O, 25%CMC 

4.2.3 Estudio de aceptación con consumidores de los snacks de pejibaye reformulados 

El estudio se realizó con 100 consumidores de pejibaye. Se les presentaron cada uno de los 

productos, en orden aleatorio, para que evaluaran el agrado del sabor, el aspecto y textura, así 

corno la intensidad del sabor a pejibaye, utilizando una escala hedónica híbrida de 9 puntos. 

Los resultados fueron analizados estadísticamente por medio de un análisis de conglomerados, en 

el cual se determinó que se podían agrupar todas las variables a las cuales se les evaluó el agrado, 

ya que el análisis individual de cada una permite obtener las mismas tendencias que el análisis 

grupal. 

Por medio del Método Completo del análisis de conglomerados realizado se establecieron dos 

grupos, el primero conformado por 60 personas y el segundo por 31 personas; las restantes nueve 

fueron descartadas por no mostrar un comportamiento semejante al resto de los participantes. En 

el Cuadro 11 se detalla la conformación de los conglomerados identificados. 
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Cuadro 11. Características de los participantes que conforman los conglomerados resultantes en el 
estudio con consumidores de los snacks de pejibaye. 

Característica Conalomerado 1 Conolomerado 2 Total 

Edad {años} Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje Frecuencias Porcentaje 

15-24 11 18,3 7 22,6 18 19,8 

25-34 21 35,0 11 35,5 32 35,2 

35-44 12 20 o 7 22,6 19 20 9 

45-54 14 23,3 4 12,9 16 19 8 

55-65 2. 3,3 2 6.5 4 4 .. 4 

Género 

Femenino 34 56 7 19 61,3 53 58,2 

Masculino 26 43,3 12 38,7 38 41,8 
-

Ocupación 

Estudiante 3 5,0 7 22,6 1.0 11 o 
Profesional 13 21.7 6 19,4 19 20,9 
Técnico 
esoecializado 14 23,3 8 25,8 22 24 2 
Trabajador 
operativo 30 50,0 10 32,3 40 44,0 

Las variables demográficas de las personas que conforman cada uno de los conglomerados 

parecieran no influir en la aceptación del snack de pejibaye evaluado. En ambos conglomerados y 

en el grupo total de consumidores, hay una participación importante de personas que tienen entre 

25 y 34 años (aproximadamente 35%). En el conglomerado 1 se destaca una participación mayor 

(23,3%) de personas que tienen entre 45 y 54 años con respecto al conglomerado 2 (12,9%). 

En la evaluación participaron más mujeres que hombres y esta tendencia se mantuvo en cada uno 

de los conglomerados, teniendo una participación porcentual ligeramente mayor en el 

conglomerado 2. 

La mayor parte de los participantes se dedican a trabajos operativos (44%), seguido de labores 

técnicas especializados (24,2%) y profesionales (20,9%). Sólo un 11% de los consumidores eran 

estudiantes y la mayoría se encuentra en el conglomerado 2. 

En la Figura 3 se muestra el comportamiento de cada conglomerado en relación con la frecuencia 

de consumo de snacks. En general, los participantes del estudio consumen frecuentemente 
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productos tipo snack. La mayoría de las personas que los consumen más frecuentemente se 

encuentra en el conglomerado 2; aproximadamente un 58% lo hace 2 ó más veces por semana. 
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Figura 3. Comportamiento del hábito de consumo de snacksen cada conglomerado. 

En las Figura 4 se muestra el comportamiento de cada conglomerado en relación con la frecuencia 

de consumo de pejibaye. La mayor parte de los participantes consume pejibaye una vez al mes 

(aproximadamente un 47%) pero también hay un grupo importante de personas que lo hace con 

una frecuencia menor a una vez por mes. 
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Figura 4. Comportamiento del hábito de consumo de pejibaye en cada conglomerado. 

60 

En un estudio con consumidores (n=80) realizado por Wattson (2010) para evaluar productos 

hechos con harina de pejibaye, los participantes indicaron frecuencias de consumo de pejibaye 

menores: sólo un 25% lo hace una vez al mes y un 66,7% lo hace varias veces al año, es decir, 

menos de una vez al mes. En comparación, los participantes en el estudio de los snacks son una 

población que muestra mayor preferencia por el fruto del pejibaye. 

Los resultados del análisis de varianza realizado para determinar la existencia de diferencias 

significativas (p<0,05) en el agrado de las distintas características de los snacks de pejibaye, se 

muestra en el Cuadro 12. 
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Cuadro 12. Análisis de varianza para la evaluación del agrado del aspecto, el sabor y la textura de 
las 4 formulaciones de snacks de pejibaye. 

Efecto Grados Probabilidad asociada 

de Aspecto Sabor Textura 

libertad 

Conglomerado 1 <0,0001 <0,0001 <0,0001 

Juez (conglomerado) 89 <0,0001 <0,0001 0,0032 

Producto 3 0,0348 <0,0001 <0,0001 

Conglomerado * producto 3 0,0219 0,0002 <0,0001 

Todos los efectos evaluados resultaron significativos (p<0,05). Al presentarse una interacción 

significativa, se concluye que la valoración de cada producto depende del conglomerado. En las 

Figuras 5, 6 y 7 se muestran las calificaciones de agrado promedio otorgadas por los participantes 

que conforman los conglomerados para las variables aspecto, sabor y textura, respectivamente, en 

cada una de las cuatro formulaciones de snacksde pejibaye estudiadas. 
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Figura S. Nivel de agrado del aspecto de los snacks de pejibaye por parte de los consumidores que 
conforman cada uno de los conglomerados. 
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Figura 6. Nivel de agrado del sabor de los snacks de pejibaye por parte de los consumidores que 

conforman cada uno de los conglomerados. 
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Figura 7. Nivel de agrado de la textura de los snacks de pejibaye por parte de los consumidores 

que conforman cada uno de los conglomerados. 

El conglomerado 2 calificó con mayores puntuaciones el aspecto de los snacks de pejibaye, 

mostrando menos preferencia por la formulación con goma tara y un 20% de sustitución con maíz 
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(20M-Tara). Se aprecia además que las preferencias del conglomerado 1 fueron semejantes entre 

formulaciones. 

Para todas las formulaciones, exceptuando la 20M-Tara, se observa en la Figura 6 que el 

conglomerado 2 otorgó mayores calificaciones al evaluar el sabor de los snacks y muestra 

preferencia por las formulaciones que contienen menos maíz. 

Al igual que con las variables "aspecto" y "sabor", las calificaciones otorgadas por el conglomerado 

2 para la textura de los snacks son mayores que las resultantes del conglomerado 1, excepto la 

formulación 20M-Tara, que en este caso, pareciera fue mejor valorada por el conglomerado 1 (ver 

Figura 7). Para esta variable, el conglomerado 2 prefirió la textura de los snacks con un 15% de 

sustitución con maíz y, entre ellos, el que contiene goma tara. 

La intensidad del sabor a pejibaye percibida por los consumidores también fue evaluada. Para esta 

variable, la interacción resultante no fue significativa (p>0,05) por lo que la cuantificación del sabor 

a pejibaye no dependió del conglomerado. Sin embargo, sí hubo efecto del conglomerado ya que 

en la Figura 8 se aprecia que el conglomerado 2 calificó como más intensos los sabores a pejibaye 

de los snacks. En general, los consumidores percibieron un sabor de pejibaye más intenso en los 

productos que contenían más cantidad de pasta de este fruto en comparación con el que tenía 

menos cantidad y además se le adicionó goma tara. 
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Figura 8. Grado de intensidad de sabor de pejibaye percibido por los participantes en el estudio con 

consumidores. Promedios con letras distintas indica existencia de diferencias significativas 

(p<0,05). 

Los consumidores encontraron diferencias significativas (p<0,05) en la intensidad del sabor a 

pejibaye entre la formulación que contiene un 20% de sustitución de maíz y goma tara y las 

formulaciones que sólo tienen un 15% de sustitución. De acuerdo con los resultados de la Figura 8, 

podría ser que la adición de goma tara enmascare el sabor a pejibaye, ya que los consumidores no 

encontraron que el producto con 20% de sustitución sin goma, fuera diferente de las formulaciones 

que contenían 15% de pasta de maíz. 

Considerando los resultados anteriores, se observa que el conglomerado 2 fue el que, en general, 

otorgó mejores calificaciones a las características evaluadas de los snacks y, en este grupo, resulta 

interesante destacar que están la mayoría de las personas que consumen más frecuentemente este 

tipo de alimentos (dos o más veces por semana), así como la mayoría de las que consumen más 

frecuentemente pejibaye. Por ende, el potencial nicho de mercado más importante para el snack de 

pejibaye parece estar conformado por personas que consumen habitualmente este tipo de 

productos así como el fruto del pejibaye. 
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También, el conglomerado 2 fue el que percibió una intensidad mayor en el sabor a pejibaye de los 

snacks por lo que se puede inferir que esto es una característica positiva de los productos. Los 

productos que más agradaron a los consumidores de ambos conglomerados fueron los que tienen 

un grado menor de sustitución con maíz por su sabor y su textura, mientras que el snack que 

contiene goma tara y 20% de sustitución con maíz fue el que menos gustó para las tres variables 

evaluadas. Se eligió, por tanto, las formulaciones con 15% de sustitución para la realización del 

estudio cualitativo con consumidores, adicionadas con solo CMC o combinando CMC y goma tara. 

Todos los consumidores del conglomerado 2 y un 83,4% de las personas del conglomerado 1 

indicaron que comprarían el snack de pejibaye que más les gustó (Figura 8), por lo que se puede 

concluir que existe un nicho de mercado para este producto. 

Las razones principales por las cuales los consumidores del estudio comprarían el producto 

preferido son el sabor, "por ser un producto novedoso y diferente" y "una opción de snack más 

saludable". 
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Figura 9. Intención de compra del snack de pejibaye preferido por los consumidores. 

La mayoría de los participantes preferirían consumir el snack de pejibaye con algún 

acompañamiento (58%), un 12% indicó que lo comería solo y un 28% manifestó que le gustaría de 
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ambas formas. Los dips son los acompañamientos favoritos (67%) y los consumidores 

mencionaron otros como los frijoles (27,9%) y la mayonesa (22,1 %), este último posiblemente por 

la forma habitual de consumir el pejibaye en nuestra cultura. Según Ivankovich et al. (2010) un 

50,6% de las 163 amas de casa entrevistadas en su estudio sobre consumo de pejibaye 

acostumbran agregarle mayonesa. Otros acompañamientos para los snacks, que fueron 

mencionados por los consumidores del presente sondeo de mercado, son: atún, ensaladas, quesos, 

gallo pinto, chicharrón, queso crema, salsas, natilla y mantequilla. 

4.2.4 Evaluación cualitativa de los snacks de pejibaye reformulados 

Los snacks que fueron mejor evaluados en el estudio con consumidores (lSM y 15M-Tara) fueron 

presentados en dos sesiones de mini grupos, uno conformado por amas de casa y el otro por 

profesionales. 

En esta ocasión, aparte del consumo de pejibaye ocasional, se buscó seleccionar a los participantes 

considerando otros aspectos, por lo que se realizaron entrevistas en forma personal a 22 personas, 

todas pertenecientes a la clase económica media-media, utilizando la guía que se encuentra en el 

Anexo 6. Los criterios adicionales que se consideraron para la inclusión en el sondeo fueron la no 

participación previa en sesiones de grupo, el consumo de snacks y si la persona se mostró 

expresiva y crítica al responder a la encuesta. Es preferible realizar este tipo de estudios con 

personas que no hayan participado previamente en focus groups o similares, para evitar que haya 

predisposición a responder convenientemente (Seymour, 1988), además se buscan personas que 

sean críticas y que tengan facilidad de palabra para tratar de obtener la mayor cantidad y calidad 

de información posible. 

Considerando los criterios de selección, se convocó a siete amas de casa y a nueve profesionales; 

sin embargo, a cada una de las sesiones asistieron sólo cinco personas. La guía y los formularios 

utilizados se encuentran en los Anexos 7 y 8, respectivamente. 

En el minigrupo conformado por amas de casa, dos personas eran menores de 50 años y las otras 

tres superan esta edad. La frecuencia de consumo de snacks entre las señoras varía, sólo una lo 

hace más de una vez por semana y dos personas lo hacen una vez por mes, el resto lo hace en 

frecuencias intermedias. En relación con el consumo de pejibaye, dos participantes lo consumen 
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bastante (una vez por semana), una lo hace una vez por mes y las otras dos, menos de una vez al 

mes. 

El minigrupo conformado por personas profesionales se caracterizó porque en su mayoría los 

participantes tenían más de 30 años (cuatro personas). También se apreció que la frecuencia de 

consumo de snacks y pejibaye es variable entre participantes; en el caso de los primeros, esta 

frecuencia es baja, ya que dos personas lo hacen una vez por mes y el resto menos veces. El 

pejibaye es consumido por una persona una vez cada quince días y las otras cuatro personas lo 

hace menos de una vez por mes. 

Los resultados obtenidos en estas sesiones se resumen a continuación. 

4.2.4.1 Valoración de la idea de producto 

Considerando los comentarios sobre la idea de producto presentada en los mini grupos que 

evaluaron el prototipo del snack, se presentó la siguiente idea en estas sesiones: "Producto tipo 

snack a partir de pejibaye que es rico en antioxidantes y fibra y, además, es bajo en grasa". 

En general, los participantes de ambos grupos consideraron que un snack es una buena opción 

para consumir el pejibaye en forma más fácil, lo identifican como un producto "muy tico", práctico y 

saludable. 

En cuanto a la definición, les parece importante destacar que las propiedades indicadas (con 

antioxidantes y fibra) no se deben a la adición de otros ingredientes sino que corresponden a la 

naturaleza del pejibaye y, además, que se debe indicar que el producto es horneado. 
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4.2.4.2 Degustación y evaluación de los snacks 

En el Cuadro 13 se muestra un resumen de los comentarios realizados por los participantes de los 

mini grupos al degustar los snacks de pejibaye. 

Para algunas de las características hay opiniones encontradas. Por ejemplo, algunos participantes 

indicaron que la formulación 1 es más salada que la 2 y viceversa, y para la formulación 2 algunos 

consumidores dijeron que se le sentía un sabor residual amargo mientras que otros indicaron lo 

contrario. Sin embargo, en general, los participantes indicaron como fortalezas del producto su 

color, ya que abre el apetito, la sensación no grasosa del snack, el olor y la presencia de cáscara. 

Además, consideran que snacks de este tipo son una necesidad porque "no hay mucha variedad 

de alimentos saludables de este tipo en el mercado". 



Cuadro 13. Comentarios, sobre diferentes características, realizados al degustar los snacks de 
pejibaye. 

Formulación 1 Formulación 2 
(15º/o masa maíz+CMC+goma tara) (15º/o masa maíz+CMC) 

Textura 
• Muy dura • Más crujiente, gusta más 
• Niños podrían ahogarse • Se queda pegado en las muelas, no 
• Personas con prótesis dentales no gusta 

podrían comerlos 
• Positivo el hecho de que no sean tan 

frágiles como las papas tostadas 
• Se queda pegado en las muelas, no 

austa 
Sabor 

• Sabe más a pejibaye que el otro • Sabor natural 
producto • Más salado 

• Más salado • Menos salado 
• Sabor residual amargo menos que el • Sabe menos a pejibaye que el otro 

otro producto producto 
• Sabor similar a las "Polacas" • No deja sabor residual amargo 

• Sabor residual amargo más intenso 
Color 

• Color muy llamativo, agradable • Color fascinante 
• Color natural a oeíibave • Color atractivo 

Olor 
• Olor no es fuerte • Olor no es fuerte 
• Aaradable • Agradable 

ADariencia 
• Apariencia buena. Sólo a una • Apariencia igual al otro 

participante no le gusta la presencia 
de "pelillos" y las "cositas rojas" 
porque le parece chile dulce. Estas 
pintas rojas resultaron atractivas 
para otras y los pelillos lo 
relacionaron con la fibra 

• Similar a la pasta de hojaldre por la 
-

presencia de láminas 
Forma 

• Tamaño apropiado para agregarles • Más delgado 
acompañamientos para comerlos 
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Los resultados de las calificaciones obtenidas por los productos al evaluar el agrado general 

mediante el uso de una escala hedónica híbrida se muestran en el Cuadro 14. 
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Cuadro 14. Calificaciones otorgadas a los snacks de pejibaye por parte de los participantes de las 
sesiones de minigrupos. 

Minigrupo 

Amas de casa 

Profesionales 

Calificación promedio total 

Formulación 1 
(15% masa 

maíz+CMC+goma tara) 

5,5; 7; 8; 7; 5 
Promedio: 6,5 

8; 9; 7; 8; 9 
Promedio: 8,2 
7,3 

Formulación 2 
(15º/o masa maíz+CMC) 

1 0,5; 6; 4; 7 
Promedio: 4,4 (una persona 
no respondió) 
8; 6; 6; 9; 8 
Promedio: 7,4 

1 5,9 

La mayoría prefiere el producto que contiene goma tara (formulación 1), a pesar de que su textura 
fue percibida como más dura. Las razones de preferencias se basan en el sabor más intenso a 
pejibaye, menor a sal y mayor crujencia. 

Los participantes indicaron las siguientes mejoras que les harían a los snacks de pejibaye: 

o Disminuir el grosor de las fibras para que no "puncen". 
<i Añadir sabores como barbacoa, paprika y queso. 
Q Disminuir la cantidad de sal. 
Q Aumentar humedad. 

o Hacerlos menos duros, para que sean más fáciles de morder. 
o Darles forma de "canastitas". 

4.2.4.3 Mercado meta y usos del producto 

Una vez que degustaron los productos, la mayoría consideró que el snack de pejibaye es un 

producto para personas adultas que gusten de productos sanos o los necesiten por alguna 

restricción alimenticia; muy apropiado para servirlo en actividades sociales, tales como fiestas y 

paseos e indican que sería ideal para quienes gusten ofrecer algo diferente a sus invitados. Todos 

piensan que el producto es para personas como ellos; sin embargo, al preguntarles sobre su 

intención de compra, en el grupo de amas de casa, sólo dos indicaron que lo harían con toda 

seguridad, el resto manifestó que "cree que sí lo haría". El grupo de profesionales sí fue unánime al 

decir que con toda seguridad lo comprarían, posiblemente porque valoran la practicidad de 

consumir el pejibaye de esta forma. Un comportamiento similar tuvieron los mini grupos que 

evaluaron el prototipo del snacken la primera parte de este estudio. 
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4.2.4.4 Precio y disposición de compra 

En relación con el precio, para una presentación de 90 g, todos los profesionales estarían 

dispuestos a pagar <1:300; la mayoría de ellos incluso pagaría <1:1000 por el producto. Al comparar 

con los resultados obtenidos en el mini grupo en el que profesionales evaluaron el prototipo del 

snack (Cuadro 7), se aprecia que el producto reformulado parece tener más aceptación, puesto que 

hay mayor disposición a pagar un precio mayor. 

Las amas de casa fueron más reservadas, ya que sólo 3 manifestaron que lo comprarían con toda 

seguridad si costara <1:300, las otras 2 dijeron que creían que sí, pero al aumentar a <1:600, 2 no 

estuvieron seguras de si lo comprarían y si el precio fuera <1:1000, 3 dijeron que definitivamente no 

lo comprarían. Un comportamiento muy similar mostró el mini grupo de amas de casa que evaluó el 

prototipo del snack(Cuadro 8). 

Posiblemente, el hecho de que los profesionales generalmente son personas con un poder 

adquisitivo mayor en comparación con las amas de casa y porque tienen menos tiempo para 

dedicarse a labores culinarias, por estar fuera de sus casas la mayor parte del día, hace que ellos 

valoren más el producto presentado y por esto, estén dispuestos a comprarlo a un precio superior. 

4.2.4.5 Preferencias de empaque 

Al consultarles sobre el material de empaque preferido para el snack de pejibaye, en el grupo de 

amas de casa indicaron el cartón y el metal, pareciendo que prefieren darle más valor agregado, 

mientras que los profesionales prefieren el plástico y uno manifestó que le gustaría que fuese 

oxobiodegradable, reflejo de un sector de la población, cada vez más importante, preocupado por 

disminuir el daño al ambiente. Es interesante ver que en esta ocasión no hubo un consenso como 

en el estudio inicial con el prototipo de producto, en el que el plástico fue el material preferido en 

los dos mini grupos. 

Para seleccionar el material de empaque se deben considerar los factores de deterioro más 

importantes para este tipo de productos, que en este caso podrían ser la ganancia de humedad, la 

pérdida de color y el cambio en el sabor por reacciones de oxidación de las grasas. El material 

metálico es una buena barrera para el oxígeno y la humedad pero tiene la desventaja de que no 
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permite ver el producto. Es importante, por tanto, realizar estudios de almacenamiento utilizando 

distintos materiales de empaque para así definir el material que mejor preserve las características 

del producto. Una vez que se tenga la información técnica, se debe considerar otros factores tales 

como el precio y la aceptación por parte de los consumidores, para poder así diseñar un empaque 

que reúna todas las características requeridas. 

4.2.5 Conocimientos y hábitos de consumo de alimentos con propiedades funcionales y snacks 

4.2.5.1 Consumo de grasa, antioxidantes y fibra 

En el estudio con consumidores, los participantes llenaron una encuesta en la que se preguntaban 

aspectos diversos sobre prácticas de consumo de alimentos con propiedades beneficiosas para la 

salud y de productos tipo snacks, para conocer sus hábitos de consumo y las razones que los 

justifican. Con el mismo objetivo, para introducir las sesiones de todos los mini grupos, se habló 

sobre estos temas. 

En general, todos los participantes de los mini grupos cuidan su salud mediante la alimentación. La 

mayoría evita consumir grasas. En el estudio cuantitativo, se logró determinar el mismo 

comportamiento, el 77% de los participantes cuida su consumo de grasas mediante su eliminación 

de la dieta (74%) o la compra de productos que tengan un contenido bajo de grasa (14,3%) y sólo 

un 2,6% lo hacen por medio de un control con nutricionista. 

Todos los participantes de los mini grupos han escuchado hablar de la importancia de consumir 

alimentos con antioxidantes para prevenir el cáncer y algunos mencionan que sirven para "purificar 

la sangre" y para la piel e, inclusive, varias personas entienden que éstos contrarrestan el efecto de 

los radicales libres. Dentro de los ejemplos de alimentos ricos en antioxidantes mencionados están: 

el tomate, el brócoli, el té verde, el noni y las frutas en general. 

Un 73% de los participantes del estudio cuantitativo indicó que conoce el término "antioxidante" y 

un 28% reconoce que los antioxidantes producen efectos beneficiosos para la salud. El 13% de los 

consumidores indicó que el consumo de estos compuestos previene el cáncer, además que evita el 

envejecimiento (mencionado por el 11 %) y que elimina los radicales libres (mencionado por el 

14%). 
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Considerando ambos estudios, se observa que la población conoce sobre la importancia de ingerir 

alimentos ricos en antioxidantes. En el estudio realizado por Wattson (2010), donde se preguntó el 

nivel de conocimiento sobre los antioxidantes, sólo el 24,5% manifestó tener bastante o mucho 

conocimiento y una minoría (15,8%) indicó no tener conocimiento alguno. Considerando estos 

resultados, se ve la importancia de continuar educando a los consumidores en los beneficios para la 

salud que una alimentación rica en antioxidantes puede brindar y así, al haber más conciencia 

sobre esto, se esperaría que el mercado para los alimentos funcionales se incremente aún más. 

Sobre el consumo de fibra, en general, hay conciencia de la importancia que tiene esto para el 

buen funcionamiento del sistema digestivo. Un 59% de los participantes en el estudio cuantitativo 

manifestó que la fibra ayuda a la digestión y un 15% indicó que es beneficiosa para la salud. Cabe 

destacar que el mini grupo de profesionales que evaluó los snacks reformulados fue el que señaló 

en forma unánime que busca consumir alimentos ricos en fibra; varios de los participantes también 

indicaron que padecen de estreñimiento, por lo que les resulta especialmente importante consumir 

frutas con cáscaras y cereales integrales, principalmente. Otra fuente de fibra mencionada fue la 

linaza. Las amas de casa del mini grupo consideran que los niños tienen dificultad para aceptar este 

tipo de alimentos. 

4.2.5.2 Consumo de snacks 

Como se observa en la Figura 3, la mayoría de los participantes del estudio cuantitativo consumen 

snacks dos o más veces por semana. Un comportamiento similar parece darse en las casas de la 

mayoría de las amas de casa del mini grupo que evaluó los snacks reformulados, ya que consumen 

estos productos principalmente los sábados mientras ven televisión o en las noches en lugar de la 

cena y también los usan para meriendas de los hijos. Ellas mencionaron las marcas "Mejitos" y 

"Toreaditos", como los favoritos. Sin embargo, el mini grupo de las amas de casa que evaluó el 

prototipo de snacks indicó un consumo menos frecuente porque les preocupa que su salud se vea 

afectada. De igual forma, en los hogares de los profesionales participantes en el mini grupo que 

evaluó los snacks reformulados, el consumo de estos productos es más restringido, ya que ellos 

buscan opciones que sean lo más saludables posibles y mencionan la marca Bioland como una de 

las favoritas. En este grupo, normalmente sólo consumen snacks tradicionales en actividades 

sociales, contrario al otro mini grupo de profesionales que acostumbra consumirlos una vez por 

semana. 



74 

Se concluye que la mayoría de los participantes, sin importar si son amas de casa o profesionales, 

acostumbran consumir snacks en actividades sociales y en su hogar con una frecuencia de 1 o más 

veces por semana. Las personas que los consumen menos frecuentemente lo hacen para cuidar su 

salud pues consideran que estos productos tienen un alto contenido de grasa y no les aportan 

nutrientes en forma significativa, sino más bien calorías. 

Dentro del grupo de consumidores que participaron en el estudio cuantitativo, el producto más 

consumido son las tortillas de maíz (83%), seguido de los plátanos tostados (79%), las semillas 

(77%) y las papas tostadas (73%). La mayoría consume yucas tostadas (66%), snacks con formas 

de triángulos y rectángulos (65%), extruídos con queso (53%) y barras de frutas y granola (57%); 

además a una parte importante del grupo (46%) le gusta las frutas secas. 

4.3 Caracterización química del producto reformulado de mayor aceptación 

Se realizó el análisis proximal y de compuestos bioactivos de interés, de tres lotes de snacks de 

pejibaye de la formulación que tuvo mejor aceptación en los estudios con consumidores, que 

contiene 15% de masa de maíz, 0,25 % de CMC y 0,5% de goma tara. Los resultados promedio 

en base húmeda y seca, con su intervalo de confianza al 95%, se muestran en el Cuadro 15. 
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Cuadro 15. Composición química del snack de pejibaye preferido por los consumidores 

(Formulación 15M-Tara) 

Análisis 

Humedad (g/100 g) 
Grasa (g/100 g) 
Cenizas (g/100 g) 

Proteína (g/100 g) 
Fibra dietética (g/100 g) 

Almidón total (g/100 g} 
Carbohidratos totales (g/100 g} 
Carbohidratos disponibles (g/100 g} 
Valor energético (kJ/100 g) 
Valor energético (kcal/100 g) 
Valor energético por grasa 
(kJ/ 100 g}__ 
Valor energético por grasa 
(kce1U_!_OO g) 
ORAC-H (pmol TE/ g) 

Carotenoides (pg / g) 

IC: intervalo de confianza al 95% 

TE: equivalentes de trolox 

4.3.1 Contenido de grasa 

Contenido promedio 
± IC (bh} 

6±3 

9±4 

4,0±0,7 

5±1 

13,0±0,3 

60±5 

75±3 

63±3 

1467±125 

350±30 

326±149 

78±36 

43±7 

141±29 

- ---------

Contenido 
promedio ± IC 

(bs} 

9±4 

5,0± 0,7 

6±1 

14,0±0,3 

67±5 

83±4 

-¡ 
69±3 

1621±139 
--

387±29 

360±165 

86±39 

47±8 

t 155±32 i 
J 

En relación con el contenido de grasa, si se considera como referencia el snack de pejibaye frito 

desarrollado por Ayí (2009), que contiene 25 ± 1 % de este nutriente, el producto horneado se 

puede clasificar como liviano, ya que contiene menos del 50% en relación con el producto frito. 

Considerando un tamaño de porción de 32 g, el contenido de grasa del snack de pejibaye 

horneado, es aproximadamente de 3 g, valor que también está por debajo de la mitad del 

contenido declarado en varios productos comerciales, como por ejemplo las tortillas de maíz 

horneadas marca "Rumba" cuyo contenido de grasa es 8,3 g y los extruidos de queso marca 

"Meneitos" que contienen 9,1 g por cada 32 g de producto. Estos datos sobre el contenido de grasa 

en snack comerciales resultan importantes si se consideran las conclusiones obtenidas en el 
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estudio con consumidores, donde se observó que la mayoría de las personas cuidan la ingesta de 

grasa en su alimentación, prefiriendo aquellos productos reducidos en este componente. 

Otro aspecto positivo del contenido de grasa, es que la pequeña cantidad presente puede ser 

suficiente para favorecer la biodisponibilidad de los carotenoides ya que la recomendación de 

adición de grasa en un alimento rico en estos pigmentos es de 3-5 g/ comida (European 

Micronutrients Recomendation Alligned, 2010). 

4.3.2 Contenido de fibra dietética 

El snack de pejibaye tiene un alto contenido de fibra, ya que es superior al contenido mínimo que 

se establece en el Reglamento de Etiquetado Nutricional vigente (MEIC, 2002) para que un 

alimento pueda ser categorizado de esta manera (6 g/ 100 g). 

Rojas (2010) reporta un contenido de fibra de 12±1 g/ 100 g en la harina de pejibaye con cáscara 

y un valor significativamente diferente (p<0,05) para la harina de pejibaye sin cáscara: 11±1 g/ 

100 g. Esto permite concluir que la cáscara es una fuente importante de fibra. Por otro lado, es 

interesante ver que la cantidad de fibra es ligeramente menor en la harina de pejibaye que en el 

snack desarrollado en este proyecto, posiblemente debido a que en la composición de este último 

hay otras fuentes de fibra: la harina de maíz y las gomas. 

Otros productos con contenidos de fibra dietética similares son el trigo con cáscara y sin procesar, 

cuya concentración depende de la variedad, pero para la mayoría es de aproximadamente 10%. Sin 

embargo, es interesante destacar que el derivado principal del trigo, el pan, tiene un contenido 

mucho menor de fibra dietética (3,7% para el pan corriente y 6,9% para el pan integral), de 

acuerdo con lo reportado por Pak (2001). 

El salvado de avena es una fuente de fibra similar al snack de pejibaye, considerando su contenido 

(13,5%). Otros alimentos con un contenido parecido son las leguminosas, específicamente las 

arvejas (12,7%), los frijoles (14,3 - 18,8%), los garbanzos (13,7%) y las lentejas (14,2-16,6%) 

(Pak, 2001). 
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El snack de pejibaye constituye una fuente importante de fibra considerando que el consumo diario 

recomendado oscila entre 28 y 35 g/ día para obtener los beneficios en la salud. El interés en 

desarrollar snacks con esta propiedad va en incremento. Por ejemplo, Sáenz et al. (2007) 

desarrollaron un snack a partir de residuos de la industria de jugos de naranja con un contenido de 

fibra dietética que osciló entre 20 y 26% y con un aporte energético muy similar al de los snacks de 

pejibaye (329,8-339,4 kcal/ 100 g). Sin embargo, a nivel comercial, son pocos los productos 

disponibles que contienen o declaran el contenido de fibra dietética. De tres muestras de productos 

comerciales que se analizaron por triplicado, únicamente las papas tostadas contienen fibra 

dietética (3,7 ± O,lg/100 g); no se detectó este compuesto en el extruido de queso ni en las 

tortillas de maíz. 

4.3.3 Contenido de almidón resistente 

Los snacks de pejibaye, a pesar de tener un contenido de almidón de aproximadamente 60 g/100 

g, no contienen almidón resistente. No se tiene información de si el fruto del pejibaye tiene este 

compuesto por lo que es importante hacer dicha determinación. Si se detectara que está presente 

en forma natural, se podría indicar que posiblemente son las operaciones de cocción, molienda y 

horneado las que están alterando la integridad granular, así como la cristalinidad y solubilidad de 

los gránulos de almidón, provocando que éste sea susceptible al ataque enzimático, tal y como lo 

explican Tosi et al. (2001). Estos autores indican que el contenido de almidón resistente está 

determinado por las características que presenta el almidón en el alimento: tipo de gránulo, 

relación amilosa/ amilopectina, grado de cristalinidad, presencia de otras especies químicas capaces 

de interaccionar con el almidón y condiciones de procesamiento del alimento, entre otras. En dicho 

estudio se indica que el contenido de humedad también afecta positivamente el contenido de 

almidón resistente, al promover la formación de enlaces amilosa - amilosa, amilosa - proteínas o 

amilosa - lípidos, por lo que el bajo contenido de humedad de los snacks también puede estar 

provocando la pérdida de este compuesto. 

4.3.4 Contenido de carotenoides 

El contenido de carotenoides totales del snack de pejibaye reformulado (141±29 µg/ g bs) está 

dentro del rango de los valores obtenidos para los snacks 100% pejibaye que fueron sometidos a 

diferentes condiciones de horneado para determinar el efecto (ver Cuadro 5). Por tanto, como se 
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discutió en el apartado 4.1.2, el producto desarrollado es una fuente importante de carotenoides. 

Algunos estudios se han enfocado en el rol de los carotenoides consumidos en la dieta en la 

prevención de enfermedades coronarias y algunos tipos de cáncer. En el caso del cáncer de 

próstata, carotenoides como el licopeno, han sido relacionados con la baja ocurrencia de este 

carcinoma y se le han atribuido algunos potenciales usos terapéuticos (Rodríguez-Amaya, 1997). 

Por tanto, es muy importante desarrollar estudios in vivo para determinar la biodisponibilidad de los 

carotenoides y estimar el potencial del snack de pejibaye como alimento funcional. 

4.3.5 Capacidad antioxidante 

La capacidad antioxidante del snack de pejibaye reformulado ( 43 ± 7 µmol TE/g bh) es muy similar 

a los valores obtenidos en el estudio exploratorio realizado (ver apartado 4.1.1). Pareciera que la 

disminución en el contenido de pejibaye como materia prima no afectó el potencial valor funcional 

del snack, posiblemente porque la cantidad de harina de maíz agregada es pequeña o porque el 

maíz también está aportando propiedades antioxidantes al producto. 

De acuerdo con la clasificación hecha por Wu et al. (2004) de 100 alimentos de consumo común en 

Estados Unidos, el snack de pejibaye sería ubicado en el cuartil 75 de los valores para ORAC-H 

obtenidos (1000 - 1999 µmol TE/ porción), ya que, si se considera un tamaño de porción de 32 g, 

el valor resultante para ésta sería 1376 µmol TE. El tamaño de porción se escogió considerando los 

valores usados para los productos similares disponibles en el mercado y equivale a 4 unidades de 

snacks. De los productos analizados por Wu et al. (2004), en este grupo se ubican los espárragos, 

los guisantes, la remolacha, el mango, la granola baja en grasa con pasas, el brócoli cocido, la 

lechuga, la avena instantánea, el camote, las galletas de avena y pasas, y el tomate, entre otros. 

Los resultados revelan que la capacidad antioxidante del snack de pejibaye es alta. Esta es una 

característica muy importante de resaltar si el producto saliera al mercado, ya que el interés de los 

consumidores por los alimentos que disminuyan el riesgo de enfermedades crónicas y 

degenerativas como el cáncer, va en incremento. Además, a nivel comercial no hay productos 

populares que tengan un poder antioxidante tan alto; por ejemplo, de los productos comerciales 

analizados, las papas tostadas fueron las que tuvieron un contenido mayor (16,0 ± 1,2 µmol TE/g 

bh), seguidas de las tortillas de maíz horneadas (10,5 ± 4,3 µmol TE/g bh) y por último el snack 
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extruido de queso (6,0 ± 0,8 µmol TE/g bh). Se observa que el snack de pejibaye contiene más del 

doble de la capacidad antioxidante del snack líder del mercado, las papas tostadas. 

4.4 Desarrollo del concepto de producto 

La información recopilada en las sesiones de mini grupos sobre la valoración de la idea del producto 

y el mercado meta de los snacks de pejibaye, así como los resultados que se recopilaron en el 

estudio cuantitativo y la caracterización química del snack con mejores posibilidades de aceptación 

en el mercado, permitieron elaborar el concepto de producto. De acuerdo con Kotler y Keller 

(2006), la diferencia entre una idea y un concepto es que el segundo es una versión más elaborada 

y se expresa en términos de consumo. El concepto responde a tres preguntas: ¿Quién utilizará el 

producto? ¿Qué ventajas ofrece este producto? ¿cuándo se consumirá este producto? 

Esta prueba de concepto es una de las primeras acciones a realizar en un desarrollo de producto e 

implica someter a prueba los conceptos de nuevos productos utilizando grupos de consumidores 

meta, con el fin de determinar si tienen atractivo para el cliente (Kotler y Armstrong, 1998). 

El concepto final de producto desarrollado fue: 

"Producto innovador, práctico, tipo snack, a partir de pejibaye, horneado, que por su naturaleza es 

rico en antioxidantes y fibra y es bajo en grasa; dirigido a consumidores adultos que gusten del 

pejibaye y que cuidan su salud mediante la alimentación. Es ideal para consumirlo en actividades 

sociales". La explicación se detalla a continuación. 

Producto innovador 

El snack de pejibaye no existe en el mercado. En el estudio cuantitativo, esta fue una de las 

principales razones por las cuales los participantes comprarían el producto. 

Práctico, tipo snack 

El producto es un snack y, como tal, está listo para consumir, es decir que no requiere preparación 

alguna. En comparación con el fruto, resulta muy práctico ya que no hay que cocinarlo y pelarlo. En 

el estudio realizado por Ivankovich et al. (2010), se identificó que éstas son las razones principales 

por las que el consumo de pejibaye no es más frecuente entre los encuestados pues el 20,3% 

considera que es difícil de pelar y el 11,7% que es difícil su cocción. 
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A partir de pejibaye 

El ingrediente principal del snack es el pejibaye; se utiliza aproximadamente 85 g/100 g de pasta 

que imparte el sabor y el color característicos de este fruto al producto final. 

Por su naturaleza es rico en antioxidantes 

El pejibaye, componente principal del snack, tiene un alto contenido de carotenoides y estos se 

conservan en un alto porcentaje en el producto final. El valor promedio de carotenoides ( ±IC al 

95%), en base seca, en el snack desarrollado es 141±29 µg/g y la capacidad antioxidante 

hidrofílica es de 43±7 µmol TE /g. 

Por su naturaleza es rico en fibra 

El pejibaye tiene un alto contenido de fibra y el snack además contiene la cáscara, por lo que se 

incrementa la cantidad de fibra presente en el producto final (13±0,3 g/ 100 g bs). En la etiqueta 

del producto se puede indicar que es alto en fibra, ya que el Reglamento de Etiquetado Nutricional 

establece que esto se puede hacer si el contenido es mayor a 6 g/ 100 g {MEIC, 2002). 

Por su naturaleza es bajo en grasa 

Al ser un snack horneado, la grasa que contiene (9±4 g/ 100 g) proviene únicamente del pejibaye 

y de la harina de maíz. Si se considera un tamaño de porción de 32 g, el contenido de grasa sería 3 

g por porción. En la práctica, de acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Etiquetado 

Nutricional {RTCR 135:2002) (MEIC, 2002), se podría declarar en la etiqueta que este producto es 

bajo en grasa, ya que contiene no más de 3 g de grasa por porción. 

Dirigido a consumidores adultos que gusten del pejibaye y que cuiden su salud 

Los mini grupos, en general, consideraron que el snack de pejibaye es un producto dirigido a 

adultos e indicaron que no les parecía apropiado para niños por lo secos que son y porque la 

presencia de fibra no resultaría atractiva para esta población. En el estudio cuantitativo se observó 

que las personas que acostumbran consumir más frecuentemente pejibaye también fueron las que 

mostraron mayor agrado por el snack, y el 100% de ellos indicaron una intención de compra 

positiva. Además, en los mini grupos se señaló que este tipo de producto es una necesidad para las 

personas que cuidan su salud a través de la alimentación. 

Ideal para consumirlo en actividades sociales 

En general, en las sesiones de mini grupo se señaló que el producto es ideal para actividades 

sociales especialmente, sean fiestas, paseos, reuniones y otros. 



81 

v. conclusiones 

Q Bajo las condiciones utilizadas en el estudio y el diseño experimental elegido, no es posible 

concluir si hay efecto de la operación de horneado sobre el contenido total de carotenoides 

del snack de pejibaye desarrollado. 

Q Los contenidos de carotenoides totales de las pastas de pejibaye preparadas son altos (106 

- 552 µg/g bs) y se observa una concentración mayor en las que se elaboraron a partir del 

pejibaye procedente de Pérez Zeledón. El snack de pejibaye es un producto rico en 

carotenoides y una buena fuente de fibra. Bajo las condiciones de horneado estudiadas, se 

consigue una retención mínima de carotenoides de un 77% y en algunos de los 

tratamientos ocurre un incremento en la cantidad de estos compuestos bioactivos, 

permitiendo que el contenido final sea incluso mayor que el de la materia prima. 

Q La pasta hecha con 100% pejibaye es difícil de moldear y el prototipo de snack 

desarrollado a partir de ésta no es lo suficientemente crujiente y presenta grietas en su 

superficie. Estas características fueron señaladas por algunos consumidores participantes 

en sesiones de grupo como desagradables, razón por la cual fue necesario la adición de 

otros ingredientes que permitieran modificar sus características sensoriales. 

o La combinación de goma tara (0,5%) y carboximetilcelulosa (0,25%) permitió obtener un 

efecto sinérgico positivo para las características sensoriales de los snacks de pejibaye. La 

goma resaltó el sabor natural a pejibaye y la CMC mejoró la crujencia. 

o Por medio del análisis de conglomerados, se determinó la existencia de 2 grupos entre el 

total de consumidores que participaron en el estudio cuantitativo. El conglomerado 2 (31 %) 

fue el que, en general, calificó con valores más altos las características de sabor, textura y 

aspecto de los snacks de pejibaye y todos en este conglomerado están dispuestos a 

comprar el producto que más les gustó. Este grupo está conformado principalmente por 

personas que consumen más frecuentemente productos tipo snacky pejibaye. 

o Los consumidores encontraron diferencias significativas (p<0,05) en la intensidad del sabor 

a pejibaye de la formulación que contiene un 20% de sustitución de maíz y goma tara con 
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respecto a las formulaciones que sólo tienen un 15% de sustitución. Los productos que 

más agradaron a los consumidores de ambos conglomerados fueron los que tienen un 

grado menor de sustitución con maíz por su sabor y su textura. 

Q El producto preferido por los consumidores es el que tiene un nivel de sustitución con maíz 

del 15% y que contiene goma tara (0,5%) y carboximetilcelulosa (0,25%). Las razones de 

la preferencia se basan en el sabor más intenso a pejibaye, sabor salado menos intenso y 

la mayor crujencia. 

o Sobre la intención de compra, las razones principales por las cuales los consumidores del 

estudio comprarían el producto preferido son el sabor y, "por ser un producto novedoso y 

diferente", además de "una opción de snack más saludable". 

Q La presencia de cáscara en el snack de pejibaye provoca reacciones encontradas entre los 

consumidores; sin embargo, a pesar de que a algunos no les gusta, consideran que el 

producto sería bien aceptado si se le comunica al consumidor que la fibra del producto es 

natural y se debe en parte al aporte de la cáscara. 

Q Los consumidores consideran que lo ideal sería contar en el mercado con diferentes 

presentaciones de peso del snack de pejibaye e indican preferencia por el tamaño mediano 

debido a su versatilidad. 

o Los consumidores están dispuestos a pagar un precio mayor por un producto saludable y 

nutritivo, como el snack de pejibaye, en comparación con los disponibles comercialmente. 

Q La mayoría de los consumidores cuidan su salud a través de la dieta, principalmente 

mediante un bajo consumo de grasa, pero un grupo importante también busca consumir 

productos ricos en fibra y antioxidantes; esto le da mucho potencial a la comercialización 

del snack de pejibaye. 

o La mayoría de los consumidores comen snacks una o más veces por semana, una 

frecuencia mucho mayor que la que se encontró en el consumo de pejibaye, razón por la 
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cual la diversificación de productos de consumo común a partir de esta fruta es una buena 

opción para incluir sus beneficios dentro de la dieta. 

El concepto de producto desarrollado es: "Producto innovador, práctico, tipo snack, a partir 

de pejibaye, horneado, que por su naturaleza es rico en antioxidantes y fibra y es bajo en 

grasa; dirigido a consumidores adultos que gusten del pejibaye y que cuidan su salud 

mediante la alimentación. Es ideal para consumirlo en actividades sociales". 
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VI. Recomendaciones 

o Explorar otras alternativas de equipos de molienda (molino de discos o de martillos usando 

diferentes potencias) con el fin de disminuir la sensación de las fibras largas, indicada por 

algunos de los consumidores potenciales. 

o Estudiar tratamientos de estabilización como el uso de preservantes y opciones de 

empaques que permitan aumentar la vida útil de la pasta de pejibaye, bajo condiciones de 

refrigeración o congelación. 

o Buscar otras alternativas de gomas y productos que se utilicen como sustitutos de grasa 

para disminuir la sensación seca que el producto desarrollado produce al consumirlo y 

mejorar su crujencia. 

o Realizar un estudio de almacenamiento de los snacks de pejibaye para evaluar el cambio 

en el contenido de carotenoides total y el color, así como la oxidación de la grasa, en el 

tiempo. 

o Determinar el perfil de carotenoides en los snacks de pejibaye antes y después de la 

operación de horneado con el fin de conocer los cambios que podrían afectar su valor 

nutricional. 

o Evaluar la aceptación del snack de pejibaye con niños y jóvenes y valorar si el producto 

cumple con las especificaciones del nuevo reglamento del Ministerio de Educación Pública 

para la venta de alimentos en sodas escolares (36910-MEP-S), con el fin de conocer qué 

posibilidades de mercado hay en estos sectores de la población, cuya nutrición es un tema 

de mucha relevancia para la salud pública. 

o Estudiar diferentes condiciones de temperatura con equipos industriales y determinar el 

costo energético asociado para definir cuál es la mejor opción para obtener un producto 

con características sensoriales apropiadas y un proceso eficiente. 
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o Determinar el contenido de oxalato de calcio y de acrilamida del producto final para 

confirmar que las condiciones de proceso garantizan su ausencia. 
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VIII. Anexos 

8.1 Anexo l. Guía para realización de mini grupo para evaluar el prototipo de snack de 

pejibaye 

Guía para realización de Focus Group 

Introducción: 

Presentación 

Solicitar que todos participen, resaltar la importancia de la opinión de cada uno, 

Pedir permiso para grabar, explicando la utilidad de hacerlo y solicitar que hable 
una persona a la vez. 

Partir de lo general: indagar respecto de actuales hábitos relacionados con el producto. 

lConsume usted chips, snacks, boquitas u hojuelas de algún tipo? 

lQué tipos de snacks, boquitas,chips u hojuelas usualmente consume? 

Cómo soluciona hoy el consumidor, la problemática que la idea satisface. 

lPara qué ocasiones compra usted este tipo de productos y con que frecuencia? 

lQué es lo que más le gusta del producto y qué es lo que menos le gusta? 

lHa oído hablar sobre los antioxidantes, qué ha oído? 

lHa oído hablar sobre alimentos ricos en fibra, qué ha oído? 

lCuáles son sus hábitos de consumo de alimentos ricos en grasa? lSe cuida en su consumo, 

cómo? 
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Dar a conocer el concepto de producto con los máximos detalles posibles (presentación del 
producto). 

Se ha desarrollado un producto tipo snack a partir de pejibaye que es rico en 
antioxidantes y fibra y además es bajo en grasa. 

Luego de su descripción pedir una nota de evaluación de la idea de producto (de 1 a 5, donde 
1 es pésimo y 5 excelente). Solicitar que primero pongan la calificación y luego hacemos los 
comentarios. 

Sondear respecto de esa evaluación: 

lQué es lo más positivo o lo que más le gusta de esta idea? 

lQué es Jo que menos le gusta? 

lCuán necesario cree que es este nuevo producto? 

lPor qué le puso esa nota? 

Luego de su descripción pedir una nota de evaluación de cada prototipo de producto (de 1 a 5, 
donde 1 es pésimo y 5 excelente). 

Sondear respecto de esa evaluación: 

lQué es Jo más positivo o Jo que más le gusta de cada prototipo? (Valor 
características: olor, color, sabor, aspecto, tamaño, etc) 

lQué es Jo que menos le gusta? 

lCuán necesario cree que es este nuevo producto? 

¿por qué Je puso esa nota? 
lle haría mejoras a este producto? lCuáles? 

Leer algunas afirmaciones y pedir el grado de acuerdo o desacuerdo con ellas/ esto permitirá 
profundizar en algunas creencias relacionadas con el producto. Solicitar que pongan la 
primera idea que se les venga a la mente sin preocuparse de la ortografía. 

Este producto lo usarían personas ... 

Lo usaría en ocasiones como ... 

Es más apropiado para ... 
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Productos similares a este son ••• 

iEs para personas como yo? 

Preguntar por la disposición de compra o uso, con las siguientes alternativas de respuesta: 

¿ud ..... o su familia, harán uso de este producto, (ej: cuando lo vean en el supermercado ... )? 

Con toda seguridad Jo compraría 

Creo que sí Jo compraría 

No/osé 

Creo que no lo compraría 

Definitivamente no Jo compraría. 

Mostrar una presentación patrón de producto empacado para realizar las siguientes preguntas. 

lEste producto sería más barato, más caro o de igual precio a los que usted considera 
similares? 

Repetir la pregunta anterior pero con alternativas de precios (2, máximo 3), para conocer la 
elasticidad precio de este producto; los precios deben ir de mayor a menor. Dar las mismas 
alternativas de respuesta con respecto a un tamaño específico de presentación. 

Esta pregunta se junta con la anterior: ¿ Ud. compraría este nuevo Chip si Jo ve en el 
supermercado Ja próxima vez? Mostrar alternativas de respuesta en Ja tarjeta 
(Anotar respuesta bajo columna sin precio). 

Si ahora yo le digo que este Chip cuesta f/300 iLo compraría? (anotar respuesta 
bajo columna a f/300; si la respuesta es la alternativa con toda seguridad lo 
compraría no hacer las otras preguntas de precio) 

Si ahora supiera que el valor es de f/600 iLo compraría? (anotar respuesta bajo 
columna a f/600) 
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Y si el precio es de <f1000 ¿lo compraría? (anotar respuesta bajo columna a) 

Respuesta Sin 4300 4600 </1000 

precio 

Con toda seguridad lo compraría 

Creo que sí lo compraría 

No lo sé 

Creo que no lo compraría 

Definitivamente no lo compraría 
1 

Consultar por empaque preferido según muestras existentes en el mercado nacional (metálico/ 
plástico transparente o tubo de cartón) y en que tamaño lo compraría con más frecuencia. 
(mostrar tamaños comunes para cada empaque) 

Empaque Preferido Pequeño Mediano Grande 

(90 g) (200 g) (300g) 

Plástico 

Metálico 

Cartón 

- -

Recomendaciones finales para el producto. 

Cierre: Agradecer la participación y explicar brevemente la importancia de esta actividad para 
el proyecto PAVUC. 
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8.2 Anexo 2. Formularios usados en la evaluación en 1los mini grupos del prototipo de 

snack de pejibaye 

Formulario para realización de Focus Group 

Sexo: ___ _ 

Edad: ___ _ 

Lugar de residencia: ________________ _ 

• Nota de evaluación de la idea de producto (de 1a5, donde 1 es pésimo y 5 excelente). 

1 2 3 4 5 

• Nota de evaluación del prototipo de producto (de 1a5, donde 1 es pésimo y 5 excelente). 

1 2 3 4 5 
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Cómo finalizaría las siguientes frases: 

Este producto lo usarían personas _______________ _ 

Lo usaría en ocasiones como ___________ _ _____ _ 

Es más apropiado para ___________________ _ 

Productos similares a este son._ _______________ _ 

¿Es para personas como yo? 51_· _ No __ 

• Con resoecto al producto y tomando en cuenta el ejemplo mostrado 

Respuesta Sin Precio Precio Precio 

4300 4600 41000 
precio 

-

Con toda seguridad lo compraría 

Creo que sí lo compraría 

No lo sé 

Creo que no lo compraría 

Definitivamente no lo compraría 
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Empaque preferido y en que tamaño lo compraría con más frecuencia. 

Empaque Preferido Pequeño Mediano Grande 

(90 g) (200 g) (JOOg) 

Plástico 

Metálico 

Cartón 
-

• Recomendaciones finales para el producto. 



103 

8.3 Anexo 3. Encuesta utilizada en el estudio cuantitativo con consumidores 
--~---- ------------------------------

Encuesta para participantes del estudio con consumidores de los snacks de pejibaye 

Nombre: 

Teléfono: 
-

Ocupación: 

l. Edad: 
15 a 24 años 

_ 25 a 34 años 
35 a 44 años 

-

Lugar de residencia : 

Género: 

Lugar de trabajo 

45 a 54 años 
55 a 65 años 

_Otra (especifique) 

2. lCuáles productos tipo snack consume? 

__ Barras de frutas y granola -- Yucas tostadas 

Frutas secas 
__ Extruidos con queso (tipo Meneitos, Bolitas de queso, 

-- Palitos) 

__ Semillas secas (tipo maní, marañón, etc) 
__ Triángulos/ rectángulos de maíz (tipo Picaritas, Bravos, 

Tronaditas, etc.) 

__ Papas tostadas __ Tortillas de maíz tostadas (tipo Rumba, Mejitos, etc.) 

- - Plátanos tostados 
__ Otros (especifique cuáles \ 

3. lCon qué frecuencia consume productos tipo snacK? 

1 vez al día __ 1 vez a la semana 

2-3 veces a la semana 1 vez al mes 

_ _ 2-3 veces al mes __ Otro (especifique) 
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4. lCon qué frecuencia consume pejibaye? 

__ 1 vez al día 1 vez a la semana 

__ 2-3 veces a la semana __ 1 vez al mes 

_ _ .2-3 veces al mes _ _ Otro (especifique) 

S. lHa escuchado hablar sobre los antioxidantes? lQué ha escuchado? 

6. lHa escuchado hablar sobre la importancia de la fibra en la alimentación? lQué ha escuchado? 

7. lCuáles son sus hábitos de consumo de grasa? lSe cuida en su consumo, cómo? 

8. lCompraría usted el producto que más le gustó entre los que se le han presentado 

durante este panel sensorial? 

Sí 

9. lCómo se comería usted este producto? 

Solo __ Acompañado lCon qué?--------------

iGracias por su colaboración! 
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8.4 Anexo 4. Resultados 

Cuadro A. l. Resultados de los análisis realizados en el estudio exploratorio para conocer el 

contenido de polifenoles y la capacidad antioxidante hidrofílica de los snacks de pejibaye. 

Col)tenido de polifenoles . Capacidad antioxidante hidrofílica 
BS (mg/g) (1-1molTE/g) 

Condiciones 
~' ~ ' '; ' ' Pasta Snacks Pasta Snacks 1. ,; 'I 1 

115ºC 25 min 1,15 o 96 37.29 35,46 

125°C 18 min 1,18 1.03 49 52 4148 

125ºC 32 min 1,11 1.08 45 98 47,84 

135°C 25 min 0,96 1.04 47 84 46,69 

Cuadro A.2. Resultados de los análisis de carotenoides totales realizados en el Diseño Centra l 

Compuesto. 

Contenido de carotenoides 
Condiciones totales 

(ug/g) base seca . 

Pasta .. · Snacks. 
115ºC 25 min 151.71 142.27 
118ºC 20 min 127 14 128 55 
118ºC 30 min 184,13 159.69 
125ºC 18 min 468 85 527 81 
125ºC 25 min 165,81 172,06 
125ºC 25 min 468 85 517 74 

125ºC 25 min 551 91 551 39 
125ºC 32 min 196,83 237 46 
132ºC 20 min 551.91 541.91 
132ºC 30 min 105 98 113 87 
135ºC 25 min 146.95 112.77 
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Cuadro A3. Características de los participantes de cada uno de los mini-grupos conformados para la 

evaluación del prototipo de snackde pejibaye. 

Edad 

Mini grupo/ 

Características 

--· ---;;-;------~-~-----------~~--~ ...... 
Amas de casa Profesionales 

---t-----------t---------------~-1 

30-39 años: 1 persona 

50-59 años: 3 personas 

20-29 años: 1 persona 

30-39 años: 4 personas 

~--------------L >60 año= __ :_ 2_p_e_rs_o_n_as---~----------~ 
-------------------------------------------
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Cuadro A.4. Características de los participantes del estudio cuantitativo con consumidores 

agrupados en los conglomerados. 

~ ,Característica Conalomerado 1 Conalomerado 2 General 

Edad (años~ Frecuencia Porcentaie Frecuencia Porcentaie Frecuencia Porcentaie 

15-24 11 183 7 22 6 18 19,8 

25-34 21 35 o 11 35 5 32 35 2 

35-44 12 20 o 7 22 6 19 20 9 

45-54 14 23 3 .. 12 9 18 19 8 

55-65 2. 3 3 2. 65 4 4.4 

Género 

Fem 34 56 7 19 61 3 53 58.2 

Mase 2.6 43 3 12 38 7 lB 41.8 

ocupación 00 

Estudiante 3 1 50 7 22 6 lO 11 o 
1 

Profesional 13 21 7 6 19 4 19 20 9 

Técnico esoecializado 14 23 3 8 25 8 22 24 2 1 

Trabaiador onerativo 30 50,0 10 32 3 40 44 o 
1 1 ',, ,' ;, 1 , ' .~ · ! 'J 

Frec1Jencia de 
.consumo.de snacks ,, 
1/ día 6 7 3 9 7 7 77 

1 

1 "I 
1 

2-31 semana 17 283 15 48 4 32 35 2 

ll semana - 21 35,0 2 6 5 2:3 25 3 

2-3/ mes 10 16 7 13 25,8 16 19,8 

limes 5 83 2 1 6.5 7 77 

<l/ mes 3 50 1 3.2 4 <! .. 

Frecuencia de 
consumo de ~iibave 

2-3/ semana 1 1,7 l '3 2 l 1 1 

l/semana 2 33 1 32 3 33 

2-31 mes 
' 

5 8J 5 16 1 11 12.1 

1/mes 28 46,7 lS 48 4 43 47 3 

<ll mes 24 40 o 9 29 o 33 36,3 
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Cuadro A.5. Resultados de la caracterización del snack de pejibaye en base húmeda. 

Análisis Lote 1 Lote 2 Lote3 
Humedad (q/100 Q) 9,5 5.4 3.7 

Grasa fa/100 a) 83 5,3 12,3 

Cenizas (a/100 o) 4,64 4.92 3,77 

Proteína (g/100 g) 4,4 5,8 6,3 
Fibra dietética la/100 q) 12 3 12 7 12 7 

Carbohidratos totales (g/100 c:i) 73.1 78 6 73 9 

Carbohidratos disoonibles (a/100 a) 60,8 65,9 61,2 

Valor enerciético (kJ/100 c;i) 1406 1400 1595 

Valor ener<1ético ,(kcal/100 o) 336 334 381 

' Valor eneraético oor orasa (kJ/ 100 a) 314 200 463 

Valor enerqético por grasa (kcal/ 100 gi 75 48 111 

ORAC (umol TROLOX ec¡uivalente/ Q) 38 40 49 88 

Carotenoides (ua /a) 113 12 162,71 146 24 
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8.5 Anexo 5. Fichas técnicas de aditivos usados en la reformulación del snack de pejibaye 

Data Sheet 

VITACEL® 
Oat Fibre 

Characteristics 

Grade 
HF 600 

. · -ACE~ IS" Oal Fibre HF 600 is a bright. microfine dietary fil:>fe produced by a special process from 
::ats 

lts multifunctional and phystcal characteristics give VffACEL {!;) Oat Fibre a wide range al 
application::. in lhe fOOd industry 

Analysis 

dietary fibra contenl (acc. to AOAC·method)' 
of which: insolublo dletary fibre 

loss un drying 
a.h 
prolein• 
fa!" 
phytic acid' 
glulcn 

soluble d ietary fibre 

pH~value (10 % suspenslon) 
aven:ige fihre lenglh 
average fibre thickness 

Composltlon of dietary fibre 

cellulos.e' 
hcmiccllulose ' 
lignin 

Mlcrobiological analysls 

standard pl<Jte counl 
yoas1s and moulds 
arlatoxines 

mtn. 

max. 
max. 

max. 

96% i. d.s 
93% 
3% 
8% 
2.6% 
0.25 % 
0.1 "fo 
negative 
< 10 mg/kg 
13.5 +/- 1 
80 µrn 
20 µm 

70% 
25% 
5% 

10' cfu/g 
2 102 cfulg 
not delectable 



2-rsenc 
ea:l 
nercur_. 
::ailmlur-

P~ides and fungicidas 

max. 
max. 
max. 
max. 

3 mg/kg 
5 mg/kg 
1 mg/kg 
1 mg/kg 

-~.;a-a ,zed residue is lower !han lhe official stipulalions in the ordinance far max1mum amounts 
::' =·a-: ;irotectives. 

Physical data• 

... ater binding capacity (MCC-method) 
oil absorption 
a .-value* 
utilizable carbohydrates 
calorific value/g 
bulk density (in accordance with DIN 53 468) 
fineness 

Sensory properties 

appearance 
flavour 
odour 

4.3 g H20 /g d.s. • 6.0 g H20 /g d.s . 
3 g oll/g d.s. 
0.44 
max. 1.05 % 
0.06 kcal resp. 0.26 kJ 
210 g/1- 280 g/I 
98%<100 µm 

white, powder 
neutral 
neutral 

Screen analysls (in accordance with DIN 53 734/air jet sieve) 

> 100 µm 
> 32 µm 

Declaration 

max. 2% 
15%-60% 

VITACEL'' Oat Fibre HF 600 is a foodstuff which can be added to all other foodstuffs, provided that 
no other special instructions have to be observed due to the composition of these foodstuffs. 

We recommend a declaration as Oat Fibre or lsolated Oat Fibre. 
Please consider the regulation far foodstuff of your country. 

Packaging and storage 

Packed in multi-layer 20 kgs paper-bags with PE-liner. 
480 kgs/pallet; average measurement (in cm): 135 x 95 x 115. 
Shelf life is at least 5 years if stored at room temperature in dry conditions. 

1· lyP•cal value) 

J. RETTENMAIER & SOHNE GMBH + CO.KG 
Fibres designed by Nature 
Holtmuehle 1 
D-73494 Rosenberg 

Telephone: 
Telcfax: 
E-Mail: 
www.jrs.de 

+49 7967/152·0 
+49 7967/152-222 
food@jrs.de 
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Data sheet 

VITACEL® 
Wh.eat Fibre 

Characteristics 

Grade 
WF 600 

VITACEL ® Wheat Fibre INF 600 is a bright, microfine dietary libre produced by a special process 
from the structure building components of the wheat plant. 

lts multifunctional and physical characteristics give VITACEL ® Wheat Fibre a wide range of 
applications in the lood industry. 

Analysis 

dietary libre content (acc. to AOAC-method)• 
of which: insoluble dietary fibre 

loss on dryi ng 
ash 
protein• 
fat• 
phytic acid. 
gluten 

soluble dietary fibre 

pH-value (1 O % suspension) 
average fibre length 
average fibre thickness 

Composition of dietary fibre 

cellulose• 
hemicellulose• 
lignin 

Microbiological analysis 

standard plate count 
yeasts and moulds 
aflatoxines 
Salmonella 

(' Lypical value) 

m11. 97 % í. d.s. 
94.5 o/o 
2.5% 

max. 8 % 
max. 3 % 

0.4 % 
0.2% 
negative 
< 10 mgfkg 
6.5 +f-1 .5 
80 µm 
20 µm 

74 % 
26 % 

max. 0.5 % 

max. 5 x 103 cfulg 
max. 2 x 102 cfu /g 

not detectable 
negative in 25 g 
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1-feavy metals 
arsenic max. 3 mg/kg 
lead max. 5 mg/kg 
mercury max. 1 mg/kg 
cadmium max. 1 mg/kg 

Pesticides and fungicides 
The ·analyzed residue is lower than the offic1al stipulations in the ordinance for maximum amounts 
of plant proteclives. 

Physical data 
water binding capacity (AACC-method)' 
oil absorption• 
a,,-value* 
calorific value/g* 
bulk density (in accordance with DIN 53 468) 
fineness 

Sensory properties 
appearance 
flavour 
odour 

min. 
4.2 g H,0/g d.s. - 5.5 g H,O/g d.s. 
3.7 g oil/g d.s. 
0.44 
0.09 kcal resp. 0.39 kJ 
200 g/I - 240 gil 
90 % < 70 µm 

white, powder 
neutral 
neutral 

Screen analysls {in accordance with DIN 53 734/air jet sieve) 
> 100 µm O % - 2 % 
> 32 µm 15 % - 45 % 

Declaration 
VITACEL ® Wheat Fibre WF 600 is a foodstuff which can be added to ali other foodstuffs, provided 
that no other special instructions have to be observed dueto the composition of these foodsluffs. 

We recommend a declaration as Wheat Fibre or Wheat Plant Fibre. 
Please consider the regulation for foodstuff of your country. 

Packaging and storage 
Packed in multi-layer 20 kgs paper-bags with PE-liner. 
960 kgslpalett; average measurement (in cm): 130 x 90 x 215. 
480 kgs/paletl; average measu remen! (in cm): 130 x 90 x 120. 
Shelf lile is at least 5 years if stored at room temperature in dry conditions. 

(" lypical value) 

J. RETTENMAIER & SÓHNE GMBH + CO.KG 
Fibres designed by Nature 
Holzmuehl& 1 
D-73494 Rosenberg 

Telephone: 
Telefax: 
E-Mail: 
www.jrs.de 

+49 79671152-0 
+49 7967/152-222 
food@Jrs.de 

0!191 
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Ficlla Técnica Carboximetil Celulosa de Sodio 

1 .. Nombre del Prnducto 
Carboximetil Celulosa de Sodio (CMC) 
2,. Descripción 
Eter celulósico de carácter aniónico, soluble en agua, usado en 
la tndustría como estabili7llnte y espesante de alimentos. 
3. CaracterísHcas Fisicoquimicas 
Pureza: 97-100% 
Grado de sustitución (DS): 0.70-0.90 
Viscosidad (1 % en solución acuosa a 25°C rnpa.s): 3.000- 4.000 
Perdida en el secado: <10% 
Metales pesados (Pb): </=-0.002% 
Fe: <0.03 
As: <0.0002 
4. Caracterfsticas Sensoriales 
Color: Crema - blanco 
Olor: Inoloro 
Sabor: lnsaboro 
Textura: Polvo fino 
5. Consumidores Potenciales 
Este tipo de CMC es utilizada como espesante, estabilizante y 
agente de retención de agua en las industrias alimenticias. 
6. Empaque y Presentación 
La CMC viene en sacos de 25 kg. con bolsa interior de 
polietíleno y bolsa exterior de cartón. 
7. Almaceoamie111to 
Almacénese en sitio fresco y seco; no almacenar a la 
intemperie. La CMC es un sólido Higroscópico que puede 
absorber humedad del ambiente por lo tanto se deben mantener 
los sacos cerrados. En cuanto se abran y se consuman 
parcialmente es necesario volverlo a cerrar lo más 
herméticamente posible. 
8. Vida Útil 
La vida úti l de la CMC es de 24 meses, a partir 'de su fecha de 
producción. 
NOTA 
Esta i~lonn•clón "11111 ~auda en nuoslro Miado pn:sente ae COf>OC~mlellto. 1"01 lo lanlo no 
deberlo •er lntorprotada. como jlaranti• de las propi-0$ 1!8peell\c3$ d4 !(,.. prcxluctoo 
i.:incr11os o $1.J convenieOCi• para un u~ pan~r Se da a tltUkl de orientación y ain 
¡jleranha de nu~tra parte debido a que 11 aplk:acli611. prciceurnieflto y uso dtQ oucstrot1 
producl"" oshin ful>í• do 11u1!1llro c<1nlrnl Es responsabllldll<I <Jji( d1enle efechm &"" 
pl'Opi"O'& OM.!t)fi:JS para di!t&1mJt1ar l.51$ C000'-io.nel det trabajo mas adl!ltLJado:& a &Lni 
n~cttSldades o pedlt at>t&tencia e cualquiera de oontro pe-rsornM tkmc:o 
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FICHA TECNICA DE USO DE LA GOMA GUA:R 

..... r, .lkl ... \ P1\RI'. 

' •I '. - ·., 1:· '.: ít)S 

Se usa alrededor de 1ppmil para espesar jugos, salsas, sopas. Se 
puede hacer una pre mezcla en seco con cristales corno sal y 

azúcar, luego se disuelve en agua. Se puede usar en mayor cantidad 
del lppmil dependiendo de la necesidad del cliente. 
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Características Básicas y Propiedades de la 
Goma de Tara I TGM 

Pureza de la Goma 

Aspecto 

Grado de Dispersión 

Densidad 

Solubilidad (solución al 1%) 

Estabilidad 

Viscosidad en solución al 1% 

Brookfield RVTDll+ Spindle RV4 

20 RPM, Temp.25º C 

Concentración 

Métodos de Análisis 

Temperatura 

90% mínimo 

Polvo fino altamente higroscópico, de color 
blanco, totalmente inodoro e insipido 

80% a 25ºC y 100% a 45° C 

0.5 - 0.8 g/cm3 

Relativa buena solubilidad en frío, dando 
un buen desarrollo de viscosidad a 25ºC 
100% soluble a 45ºC formando un gel 
opalescente sin grumos. 

La variación de viscosidad es mínima a 
pH < 4.5 y es predominantemente 
estable con un pH > 4.5 

Mesh 100 

TGM-2000 3, 100 - 3, 700 cps 

TGM-2001 4,700 - 5,500 cps 

El desarrollo de la viscosidad 
se incrementa exponencialmente, a 
través del incremento de la 
concentración de la goma. 

Galactomananos : Food Chemical 
Codex 1981. 

La pequeña variación que ocurre con 
un rango de OºC a 100°C es reversible. 
Las soluciones que se efectúan en fria 
y se emplean en caliente permanecen 
relativamente inalteradas. 
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PRODl1CT 

. ~:Al! -

lECNA LI SR. I 
CONSlJl.TO/U.O. P",RA l.A INOUTR I• OE "llMEtH05 

FICUA TECNJCA 

: XANTUAN GUM 
.fOR1\H 1LA 
MOLECl' LAR WEIGHT 
APPEARANCE 
PROPERTY 

: N/A 
: :WA 
: Whitc-iikc free ílowing powder. 
: Compktely soluble in holicold wllter 
: food Grade FCC!V SPECIFICA TION 

-Pumi_ _ __ 91~ .... 108"'º 

_. Tota:I Nittoge!}_: --- ------ _I ._!íº_o_M_A_X ___ , -~---1 
~iea\' 1 Metal s..:_,,__ _ 20PPM MAX _ .. j 
Arsenic: 3P~1 M-~~X ____ _ 
~- SPPMMAX 
r-To-ta-1-Pl-,ate_C_oruñt ~---_200Qp~~i · MAX-. --
. Moulds ,;-cYeasts . 100 ic. • MAX _ __,,, ··· ·~.· - - ~--·--·- .. -~ 

.'SES 

PACKING 

' 

:Food Grade Xanthan Gum can be w1dcly used a.~ sall/acid resistant th1ckener . 
hrgh etl'icienl. suspens10n agent and cm~ils.ifrer. high v1sco~ity fillíng agent m 
viarous food and beverang. lt can not only enhance thc pe.rforrnancc ofwater­
keeping 1md shape-keeping, but 11.lso improv~ 1he freezc ., thaw stability and 
mouth·fei:ling oí food and bt:veragc products 

:In 25 kg Kraft paper bag. 

Ql:AN'il'ITWlO 1-'CL :20 MT{Non-Pallelized) 

REMARKS 
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8.6 Anexo 6. Encuesta para seleccionar participantes para los mini grupos en los que se 

evaluó el snack de pejibaye reformulado 

Universidad de Costa Rica 

Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos 

Selección de participantes para focus group 
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Edad: 20- 29 ___ 30- 39 ___ 40- 49 ___ 50-59_ Más de 60 Sexo: M ( ) F ( ) 

Profesión u ocupación: ______ _ 

Teléfono personal u oficina: -------

(Usted o algún familiar trabajan en alguno de los siguientes lugares: 

Agencia de publicidad Sí No 

Medio de comunicación Sí No 

Fábrica de alimentos Sí No 

Si responde que sí, detener la encuesta y agradecer. 
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Sobre los hábitos de compra y consumo: 

Producto Compra Consumo Presentación Frecuencia de 

consumo 

Pan Sí No Sí No Baguette 1 vez/ día 

Cuadrado 1 vez/ semana 

Otro 1 vez/ mes 

Menos de 1 vez/ 

mes 

Snacks Sí No Sí No Bolsa plástica 1 vez/ semana 

Si dice que No, Bolsa metálica 1 vez/ mes 

detener la 

encuesta y 
Tubo de cartón 1 vez/ 2 meses 

agradecer Menos de 1 vez/ 

2 meses 

Papas Sí No Sí No Crudas 1 vez/ día 

Snacks 1 vez/ semana 

Puré 1 vez/ mes 

deshidratado 
Menos de 1 vez/ 

mes 

Pejibaye Sí No Sí No Crudo 1 vez/ día 

Si dice que No, Cocinado 1 vez/ semana 

detener la 

encuesta y 
Conserva 1 vez/ mes 

agradecer Menos de 1 vez/ 

mes 
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¿Le agrada la idea de conseguir nuevos productos alimenticios en el mercado? 

Sí ( ) No ( ) 

¿Ha participado alguna vez en reuniones de grupo para evaluar un nuevo producto? 

Sí ( ) No () 

¿Le agrada consumir? 

Galletas con fibra Sí ( ) No ( ) 

Polacas Sí ( ) No () 

Alimentos bajos en grasa Sí ( ) No ( ) 
-··-----·-· ----

Información sobre nivel económico 

Lugar de residencia Urbanización La Riviera 

Último nivel de estudio Primaria 

Secundaria 

Universidad 

Casa Propia Alquilada 

Area casa 

Posee vehículo Marca: Año: 

La persona se mostró: 

( ) Poco expresiva y crítica ( ) Muy expresiva y crítica 



8.7. Anexo 7. Guía para realización de mini grupo para evaluar el snackde pejibaye 

reformulado 

Guía para realización de Focus Group 

Introducción: 

• Presentación 

• Solicitar que todos participen, resaltar la importancia de la opinión de cada uno 

• Pedir permiso para grabar, explicando la utilidad de hacerlo y solicitar 
que hable una persona a la vez. 
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• Partir de lo general: indagar respecto de hábitos actuales relacionados con el 
producto: 

lConsume usted chips, snacks, boquitas u hojuelas de algún tipo? 

lQué tipos de snacks, boquitas, chips u hojuelas usualmente consume? 

lCómo soluciona hoy el consumidor, la problemática que la idea satisface? 

lPara qué ocasiones compra usted este tipo de productos y con qué frecuencia? 

lQué es lo que más le gusta del producto y qué es lo que menos le gusta? 

lHa oído hablar sobre los antioxidantes, qué ha oído? 

lHa oído hablar sobre alimentos ricos en fibra, qué ha oído? 

lCuáles son sus hábitos de consumo de alimentos ricos en grasa? lSe cuida en su 

consumo, cómo? 

• Dar a conocer el concepto de producto con los máximos detalles posibles 
(presentación del producto). 

"Se ha desarrollado un producto tipo snack a partir de pejibaye que es rico 

en antioxidantes y fibra y además es bajo en grasa". 
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• Luego de su descripción pedir una nota de evaluación de la idea de producto 
(de 1 a 5, donde 1 es pésimo y 5 excelente). Solicitar que primero pongan la 
calificación y luego hacer los comentarios. 

• Sondear respecto de esa evaluación: 

¿Qué es lo más positivo o lo que más le gusta de esta idea? 

¿Qué es lo que menos le gusta? 

¿cuán necesario cree que es este nuevo producto? 

¿por qué le puso esa nota? 

• Presentación del prototipo de producto: 

Luego de su descripción pedir una nota de evaluación de cada prototipo de 

producto (de 1 a 5, donde 1 es pésimo y 5 excelente). 

• Sondear respecto de esa evaluación: 

¿qué es lo más positivo o lo que más le gusta de cada prototipo? (Valorar 
características: olor, color, sabor, aspecto, tamaño, etc.) 

¿qué es lo que menos le gusta? 

¿cuán necesario cree que es este nuevo producto? 

¿Por qué le puso esa nota? 

¿Le haría mejoras a este producto? ¿cuáles? 

• Leer algunas afirmaciones y pedir el grado de acuerdo o desacuerdo con ellas, 
esto permitirá profundizar en algunas creencias relacionadas con el producto. 
Solicitar que pongan la primera idea que se les venga a la mente sin 
preocuparse de la ortografía. 

Este producto lo usarían personas ... 

Lo usaría en ocasiones como ... 

Es más apropiado para ... 

Productos similares a este son ... 
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• Preguntar por la disposición de compra o uso, con las siguientes alternativas de 
respuesta: 

¿ud. o su familia, harán uso de este producto, (ej: cuando lo vean en el 

supermercado ... )? 

Con toda seguridad lo compraría 

Creo que sí lo compraría 

No lo sé 

Creo que no lo compraría 

Definitivamente no lo compraría. 

• Mostrar una presentación patrón de producto empacado para realizar las 
siguientes preguntas. 

¿Este producto sería más barato, más caro o de igual precio a los que usted 

considera similares? 

Repetir la pregunta anterior pero con alternativas de precios (2, máximo 3), para conocer 
la elasticidad del precio de este producto; los precios deben ir de mayor a menor. Dar las 
mismas alternativas de respuesta con respecto a un tamaño específico de presentación. 

Esta pregunta se junta con la anterior: ¿ud. compraría este nuevo snack si lo ve en el 
supermercado la próxima vez? Mostrar alternativas de respuesta en la tarjeta (Anotar 
respuesta bajo columna sin precio). 

Si ahora yo le digo que este snack cuesta 4300 ¿Lo compraría? (anotar respuesta bajo 
columna a 4300; si la respuesta es la alternativa definitivamente no lo compraría no hacer 
las otras preguntas de precio) 

Si ahora supiera que el valor es de 4600 ¿Lo compraría? (anotar respuesta bajo columna a 
4600) 

Y si el precio es de 41000 ¿10 compraría? (anotar respuesta bajo la columna 
correspondiente) 
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Respuesta Sin 4300 4600 41000 

precio 

-

Contodaseguridadlocomprar~ 
-

Creo que sí lo compraría 

No lo sé 

Creo que no lo compraría 

Definitivamente no lo compraría 

Consultar por empaque preferido según muestras existentes en el mercado nacional 
(metálico, plástico transparente o tubo de cartón) y en cuál tamaño lo compraría con 
más frecuencia (mostrar tamaños comunes para cada empaque). 

Empaque Preferido Pequeño Mediano Grande 

(90 g) (200 g) (300 g) 

Plástico 
1 

1 

Metálico 

Cartón 

Recomendaciones finales para el producto. 

Cierre: Agradecer la participación y explicar brevemente la importancia de esta 
actividad para el proyecto PAVUC. 
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8.8. Anexo 8. Formularios usados en la evaluación en los mini grupos de los snack de 

pejibaye reformulados 

Formulario para realización de Focus Group 

Género: - ----
Edad: -----
Lugar de residencia : ____ ~-------------

• Nota de evaluación de la idea de producto (de 1 a 5, donde 1 es pésimo y 5 excelente). 

1 2 3 4 5 

• Nota de evaluación del prototipo de producto (de 1 a 5, donde 1 es pésimo y 5 es 
excelente. 
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Cómo finalizaría las siguientes frases: 

Este producto lo usarían personas·-----~-~---------

Lo usaría en ocasiones como 
-----~~---~~-~-----

Es más apropiado para,~--------------------~ 

Productos similares a este son.~-----------------

¿Es para personas como yo? Si__ No __ 

• Con respecto al producto y tomando en cuenta el ejemplo mostrado 

Respuesta Sin Precio Precio Precio 

precio 
í300 í600 í1000 

Con toda seguridad lo compraría 
Creo que sí lo compraría 

No lo sé 

Creo que no lo compraría 

Definitivamente no lo compraría 
- -
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Empaque preferido y en que tamaño lo compraría con más frecuencia. 

- --

1 

Empaque Preferido Pequeño Mediano Grande 

(90 g) (200 g) (300 g) 

Plástico 

Metálico 

Cartón 

• Recomendaciones finales para el producto. 




