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RESUMEN: El objetivo del estudio fue evaluar la
aceptacion de 4 formulaciones de un bocadillo de pejibaye
combinado con harina de maiz, por consumidores; asi como
determinar su potencial como alimento funcional. Se evaluo
el agrado a las 4 formulaciones, en 100 consumidores de
bocadillos y los resultados fueron sometidos a un analisis
de conglomerados. Los resultados se conformaron en dos
conglomerados, en donde el 2 fue el que otorgd mejores
calificaciones a las caracteristicas evaluadas. En dicho
conglomerado, quedaron la mayoria de las personas que
consumen mas frecuentemente bocadillos y pejibaye. Todos
los consumidores del conglomerado 2 y aproximadamente
el 85% del grupo 1 indicaron que comprarian el producto,
por lo que se concluyd que hay un nicho de mercado para
el bocadillo de pejibaye. Posteriormente, se realizd una
evaluacion cualitativa con los dos productos de mayor
aceptacion segin el estudio cuantitativo. Se realizaron
2 sesiones con participantes de clase media-media: una
con profesionales y otra con amas de casa. Se determind
que la combinacién de goma tara y carboximetilcelulosa
(CMC) permite obtener un efecto sinérgico positivo para las
caracteristicas sensoriales de los bocadillos de pejibaye: la
goma resalta el sabor natural a pejibaye y la CMC mejora la
crujencia. El bocadillo contiene en 100 g de producto en base
seca: 9 + 4 g de grasa, 14,0 £ 0,3 g de fibra dietética, 15500
+ 32 pg de carotenoides y tiene una capacidad antioxidante
de 4700 + 8 umol TE, lo que evidencia su potencial como
alimento funcional.

Palabras clave: Bactris gasipaes, bocadillos, pejibaye, con-
sumidores, alimento funcional.

SUMMARY: Evaluation of consumer’s acceptance of a
peach palm snack (Bactris gasipaes) and determination
of its potential as a functional food. The aim of this stu-
dy was to evaluate consumers’ acceptance of a peach palm
snack and to determine its potential as a functional food by
chemical characterization. An assessment was conducted
with 100 consumers to determine the acceptance of diffe-
rent snack formulations and the results were subjected to
cluster analysis. This analysis revealed two groups. Group
2 included people that consume snacks and peach palm fre-
quently and showed the highest grades for the snack eva-
luated characteristics. All the consumers in group 2 and
approximately 85% of the consumers in group 1 indicated
that they would buy the product suggesting that there is a
niche market for the developed peach palm snack. Also, a
qualitative evaluation, using mini focus groups, of the two
most widely accepted formulas of the snack (chosen accor-
ding to previously described study) was performed. The ses-
sions considered the opinion of middle class professionals
and housewives. It was determined that the combination
of tara gum and carboxymethylcellulose (CMC) allows a
positive synergistic effect on the sensory characteristics of
the snack, highlighting natural peach flavor and impro-
ving crunchiness. In a dry basis, the snack contains per
100 g: 9 + 4 g of fat, 14.0 = 0.3 g of dietary fiber, 15500 + 32
pg of carotenoids and has an antioxidant capacity of 4700 +
8 umol TE, which demonstrates its potential as a functional
food.

Key words: Bactris gasipaes, snacks, peach palm fruit, con-
sumers, functional food.

INTRODUCCION

El fruto del pejibaye (Bactris gasipaes Kunth),
conocido también como: chontaduro, piba, pijiguao,
pijuayo o pupunha, entre otros; es una fuente
importante de carotenoides (pro-vitamina A), vitamina
C, fibra dietética y otros nutrientes necesarios para
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una alimentacion adecuada (1). Un pejibaye mediano
(50 g), dependiendo de la variedad, suple en promedio
entre un 15% y un 100% o mas de las necesidades
diarias de vitamina A y C del adulto (2). En su pulpa
cocida se han identificado por lo menos 14 tipos de
carotenoides (3) cuya concentracion es muy diferente
entre variedades, por ejemplo Jatunov et al. (4),
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analizaron 6 variedades diferentes de pejibaye y el
contenido de estos compuestos bioactivos en el fruto
crudo oscilo entre 1,1 y 22,3 ug/g en base hiimeda
(bh), y entre 1,3 y 21,1 pg/g bh en los frutos cocidos.
A pesar de ser un fruto rico en nutrientes, el pejibaye es
subutilizado ya que mucha de la producciéon mundial
(40-50%) no se aprovecha o se usa para alimentacion
animal (1).

Una posibilidad para aprovechar las cualidades
nutricionales del pejibaye, es la elaboracion de
bocadillos tipo tortilla-chips (5), actualmente con
alta demanda en el mercado internacional. Dicho
producto, se puede elaborar con ventaja sobre los
comercializados, ya que se puede fabricar sin grasa
afadida, sal ni aditivos artificiales que los caracterizan.
Esto, porque los consumidores estan cada vez mas
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 en la nutricion y la salud.

Los productos elaborados a partir de frutas y
vegetales pueden presentar propiedades beneficiosas
para la salud, incluyendo una alta capacidad
antioxidante. Es muy importante conocer estas
propiedades y preservar la calidad de los alimentos,
por lo que se deben desarrollar alternativas de
procesamiento (6). Los bocadillos horneados son una
buena opcion de alimento saludable, ya que tienen
la ventaja de contener menos grasa que aquellos
obtenidos mediante fritura, a la vez que se preservan
mejor sus componentes.

En el presente estudio se busco dar valor agregado
al fruto del pejibaye mediante la elaboracion de un
bocadillo tipo tortilla a partir de pasta de pejibaye
(ingrediente mayoritario) y harina de maiz. Ademas se
evaluo su aceptacion por parte de los consumidores y
se cuantificaron algunos parametros importantes para
definir el potencial del producto como un alimento con
buena calidad nutricional y efecto benéfico a la salud.

MATERIALES Y METODOS
Preparacion de los bocadillos de pejibaye

Se utiliz6 como materia prima pejibaye cultivado
en las zonas de Tucurrique y Pérez Zeledon, Costa
Rica. Se seleccionaron los frutos con cascara de color
rojo o anaranjado. El pejibaye con cascara se cocind a
ebullicion durante 30 min.

La pasta se prepard a partir de los pejibayes con

cascara a los que previamente se les habia eliminado
el céliz y la semilla, utilizando un molino (Hobart,
Ohio, USA). Los ingredientes (agua, sal, harina de
maiz, carboximetilcelulosa (CMC) y goma tara) se
mezclaron con el pejibaye molido utilizando una
batidora (Hobart, Ohio, USA). La goma tara se
deriva del endospermo molido de las semillas de tara
(Caesalpinia spinosa) (7) y se usa principalmente
para espesar soluciones acuosas y para controlar la
movilidad de materiales dispersados o disueltos.

Esta goma posee las caracteristicas propias de
las gomas vegetales, actuando como espesante,
aglomerante, estabilizador, coloide y capa protectora.
Posee la ventaja de ser incolora, insipida, muy estable
y altamente resistente a la descomposicion.

En la formulacion se utiliz6 como ingrediente
mayoritario la pasta de pejibaye. La pasta obtenida
se paso a través de una formadora de rodillos manual
para darle un espesor uniforme (2 mm) y luego se
cortaron los bocadillos con un molde redondo de 6
cm de diametro.

Los bocadillos se hornearon (horno Dicte, San
José, Costa Rica) a 125 °C por un tiempo de 25 min,
o hasta que se lograra obtener las caracteristicas
sensoriales de textura adecuadas, y se almacenaron a
temperatura ambiente en bolsas metalizadas.

Estudio cuantitativo con consumidores

Se seleccionaron 4 formulaciones para realizar el
estudio de aceptacion con consumidores potenciales
(no entrenados): en todas se utiliz6 harina de maiz
y carboximetilcelulosa y a 2 de ellas ademas se les
agregd goma tara, en 2 proporciones. La evaluacion
se realizd con 100 consumidores, 39 hombres y 61
mujeres, todos ellos con gusto por consumir pejibaye.

Para determinar el nivel de agrado de los
consumidores, se siguid la metodologia de pruebas de
aceptacion (8) utilizando una escala hedonica hibrida
de 9 puntos para cada indicador, con etiquetas verbales
(9). Se consideraron las caracteristicas sensoriales mas
importantes: aspecto, sabor, textura y la intensidad
del sabor a pejibaye. Al finalizar la degustacion de
las muestras, se entregdé una encuesta a cada uno de
los participantes con el fin de obtener informacion
importante sobre sus caracteristicas demogréaficas,
habitos de consumo y conocimiento general sobre
nutriciéon y alimentos funcionales.

Sesiones focales de mini-grupo
Las dos formulaciones de bocadillos que fueron
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mejor calificadas en el estudio con consumidores
fueron evaluadas en dos sesiones focales de mini grupos
de cinco personas cada uno, el primero conformado
por amas de casa y el otro por profesionales. Estas
personas son diferentes a las que participaron en el
estudio cuantitativo. Primero, se realizaron entrevistas
a 22 personas, todas pertenecientes a la clase
econdémica media — media y de éstas se eligieron las
10 que participaron en las sesiones focales.

Los participantes de las sesiones focales se
seleccionaron considerando varios aspectos: consumo
de pejibaye ocasional, el consumo habitual de
bocadillos, la no participacion previa en sesiones
focales en menos de 6 meses, y si la persona se mostro
expresiva y critica al responder a la encuesta de
seleccion.

Las sesiones focales se realizaron utilizando
una guia estructurada y bajo la direccion de un
facilitador, durante aproximadamente 2 horas. Ambas
sesiones se realizaron en una casa de habitacion en
la que se acondiciond previamente un area libre de
interrupciones, bien iluminada y sin estimulos en
las paredes. Se evaluaron los siguientes parametros:
habitos de consumo, idea de producto, percepcion
de las caracteristicas sensoriales y empaque y la
intencion de compra. El facilitador condujo cada
sesion basandose en una guia escrita de preguntas
y promoviendo la interaccion dinamica de todos
los participantes. La conversacion fue grabada para
su posterior analisis, previa comunicacion a los
integrantes.

Caracterizacion quimica

Se caracterizd el bocadillo de pejibaye mediante
el analisis de tres lotes de la formulacién que tuvo
mejor aceptacion en las sesiones focales. Los
analisis realizados fueron: carotenoides totales por
espectrofotometria (método basado en el descrito por

Schiedt & Liaaen-Jensen (10)), capacidad antioxidante
por el método ORAC-H por espectrofluorometria
(método descrito por Huang et al. (11)), humedad por
estufa de vacio, nitrogeno total por método Kjeldahl,
cenizas totales (AOAC no. 935.39 (12)), grasa por
hidrolisis acida (AOAC no. 922.06 (12)), fibra
dietética por método enzimatico (AOAC no. 985.29
(11)), almidén resistente (AOAC no. 2002.02 (12))
y almidon (método enzimatico basado en Southgate
(13)). Previo al andlisis, las muestras fueron
homogeneizadas y se mantuvieron protegidas de la
luz para la realizacion de los andlisis de compuestos
bioactivos.

Analisis estadistico

Los resultados del estudio cuantitativo de
aceptacion con consumidores se evaluaron mediante
un analisis de conglomerados utilizando el programa
estadistico JMP 4.0.4 por medio del método Completo.
Posteriormente serealizo un ANDEVA para determinar
diferencias entre formulaciones y conglomerados con
los jueces anidados por conglomerado.

RESULTADOS

Estudio cuantitativo con consumidores

El analisis de conglomerados realizado permitié
establecer dos grupos entre los consumidores
que participaron en la evaluacion sensorial de los
bocadillos de pejibaye, el primero conformado
por 60 personas y el segundo por 31 personas; las
restantes nueve se distribuyeron en forma dispersa sin
mostrar un comportamiento semejante al resto de los
participantes.

Losresultadosdelanalisisdevarianzarealizado para
determinar la existencia de diferencias significativas
(p<0,05) en el agrado de las caracteristicas de los
bocadillos de pejibaye se muestran en la Tabla 1.

TABLA 1. Analisis de varianza para la evaluacion del agrado del aspecto,
el sabor y la textura de las formulaciones de bocadillos de pejibaye.

Efecto Grados de libertad Probabilidad asociada
Aspecto Sabor Textura
Conglomerado (C) 1 <0,0001 <0,0001 <0,0001
Juez (conglomerado) 89 <0,0001 <0,0001 0,0032
Producto (P) 0,0348 <0,0001 <0,0001
C*P 0,0219 0,0002 <0,0001
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En la Figura 1 se observa el nivel de agrado
otorgado por los 2 conglomerados a la variable sabor
de los bocadillos de pejibaye.
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FIGURA 1. Nivel de agrado del sabor de los
bocadillos de pejibaye por parte de los consumidores
que conforman cada uno de los conglomerados.

TABLA 2. Composicion quimica del bocadillo
de pejibaye preferido por los consumidores
(Formulacion A).

Analisis Contenido promedio
(g/100 g) £IC*
(base seca)
Grasa 9+4
Cenizas 5,0£0,7
Proteina 6+l
Fibra dietética 14,0+0,3
Almidon total 67+5
Carbohidratos totales 83+4
Carbohidratos disponibles 6943
Valor energético (kcal/100 g) 387+29
Valor energético por grasa
(kcal/ 100 g) 86+39
Carotenoides (ug /g) 155+32
ORAC-H (umol TE §/ g) 47+8

*IC: intervalo de confianza al 95%
iTE: equivalentes de trolox

Caracterizacion quimica

En la Tabla 2 se presenta el contenido de nutrientes
y compuestos bioactivos del bocadillo de pejibaye de
mayor agrado para los consumidores que participaron
en los estudios de mercado (formulacion B que
contenia goma tara y un porcentaje de sustitucion de
maiz menor).

DISCUSION

Estudio cuantitativo con consumidores

En la Tabla 1 se observa que todos los parametros
sensoriales evaluados en el estudio cuantitativo
resultaron significativos (p<0,05). Al presentarse
una interaccion significativa, se concluye que la
valoracion del agrado de cada producto depende del
conglomerado.

Como puede observarse en la Figura 1, el
conglomerado 2 fueel que otorgd mejores calificaciones
a la variable “sabor” y este mismo comportamiento
se observo con las otras caracteristicas evaluadas de
los bocadillos: aspecto, textura e intensidad del sabor
a pejibaye. En ambos conglomerados, los productos
que mas agradaron a los consumidores fueron los que
tienen un grado menor de sustitucion con maiz por
su sabor y su textura, lo cual permite deducir que el
pejibaye imparte cualidades valoradas como positivas
por los consumidores.

En el conglomerado 2 se destaca que se encuentra
la mayoria de las personas que consumen en forma
mas frecuente bocadillos y pejibaye.

Es importante resaltar que los resultados de la
intencion de compra revelan que, ademas del 100%
de las personas que conforman el conglomerado
2, también un alto porcentaje de las personas que
conforman el conglomerado 1 (83,4%) comprarian el
bocadillo de pejibaye que mas les gustd. Las razones
principales, por las cuales los consumidores del
estudio comprarian el producto preferido, son el sabor
y la novedad del producto, ademas de ser una opcion
de bocadillo saludable. Este ultimo aspecto refleja la
creciente preocupacion de las personas por alimentarse
mejor. Los resultados obtenidos concuerdan con los
de una encuesta realizada en 2010 (14), en donde 138
de 163 mujeres del area metropolitana de Costa Rica,
reconocieron al pejibaye como un alimento saludable.
Ademas, a 155 de las entrevistadas le encant6 la idea
de que se desarrolle una tortilla tostada a partir de este
fruto.
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A pesar de que el pejibaye es un fruto que agrada
a la mayoria de los consumidores costarricenses,
la frecuencia de consumo es relativamente baja.
Ivankovich et al. (13) indican que esto se debe
principalmente a la dificultad de cocinarlos y pelarlos,
por lo que un producto listo para consumir, como el
bocadillo, podria ser una buena alternativa para que
la poblacion consuma mas pejibaye.

Sesiones focales de mini-grupo

En las sesiones focales se evaluaron las 2
formulaciones que contenian menos harina de maiz,
ya que, como se indicd anteriormente, fueron las
identificadas como favoritas por los consumidores en
el estudio cuantitativo.

Al presentarles a los participantes de los 2 mini
grupos la idea del producto, todos consideraron que
un bocadillo es una buena opcidén para consumir el
pejibaye en forma mas facil y lo identifican como un
producto “muy costarricense”, practico y saludable.

Se identificaron como fortalezas del producto
el color, ya que abre el apetito; la sensacién no
grasosa; el olor y la presencia de cascara. Ademas,
los potenciales consumidores consideran que este
bocadillo es necesario porque no hay mucha variedad
de alimentos saludables de este tipo en el mercado.

Una vez que degustaron los productos, la mayoria
de los consumidores considerd que el bocadillo de
pejibaye es un producto para personas adultas que
gusten de productos sanos o los necesiten por alguna
restriccion alimentaria; muy apropiado para servirlo
en actividades sociales, tales como fiestas y paseos,
e indican que seria ideal para quienes gusten ofrecer
algo diferente a sus invitados.

En este estudio cualitativo se identifico que el
producto preferido por los consumidores fue el que
contiene goma tara y CMC, esto a pesar de que su
textura fue percibida como mas dura. Las razones
de la preferencia se basan en el sabor mas intenso a
pejibaye, menor sabor salado y a la mayor crujencia.
Por lo tanto, esta formulacion fue la que se utilizoé para
determinar el contenido nutricional del bocadillo.

Contenido de grasa

En relacion con el contenido de grasa,
considerando como referencia el bocadillo de
pejibaye frito desarrollado por Ayi (15), el cual
presentd un contenido de 25 £ 1 g/ 100 g de este
nutriente, el producto horneado se puede clasificar
como liviano, ya que contiene menos del 50% de la

cantidad presente en el producto frito. En un tamafio
de porcion de 32 g, el contenido de grasa del bocadillo
de pejibaye horneado, es aproximadamente de 3 g,
valor que también esta por debajo de la mitad del
contenido declarado en la etiqueta de varios productos
comerciales que se encuentran en los supermercados
de Costa Rica, como, por ejemplo, tortillas de
maiz horneadas cuyo contenido de grasa es 8,3 gy
extruidos de queso que contienen 9,1 g por cada 32
g de producto. Estos datos sobre el contenido de
grasa en bocadillos comerciales resultan importantes
al considerar una de las conclusiones obtenidas en
el estudio con consumidores, donde se observd que
la mayoria de las personas cuida la ingesta de grasa
en su alimentacion, prefiriendo aquellos productos
reducidos en este componente.

En relacion a la calidad de la grasa del pejibaye,
ésta se caracteriza por contener principalmente acidos
grasos monoinsaturados cuyo consumo conduce a
una reduccion del colesterol, las lipoproteinas de
baja densidad y los triglicéridos a nivel sanguineo,
sin alterar las lipoproteinas de alta densidad ni las
lipoproteinas de muy baja densidad, siendo una buena
opcion para el consumo humano (16).

Contenido de fibra dietética

El bocadillo de pejibaye tiene un alto contenido de
fibra, ya que es superior al valor minimo establecido
en el Reglamento de Etiquetado Nutricional vigente
en Costa Rica (17) para que un alimento pueda ser
categorizado de esta manera (6 g/ 100 g).

Rojas-Garbanzo (18) reporta un contenido de fibra
de 12+1 g/ 100 g en la harina de pejibaye con céscara
y un valor significativamente diferente (p<0,05) para
la harina de pejibaye sin cascara de 11+1 g/ 100 g, lo
que permite concluir que la cascara es una fuente de
fibra. Por otro lado, es interesante ver que la cantidad
de fibra es ligeramente menor en la harina de pejibaye
que en el bocadillo desarrollado en este proyecto, esto
se debe a que en la composicion del bocadillo hay
otras fuentes de este nutriente como la harina de maiz
y las gomas.

Otros productos con contenidos de fibra dietética
similares son el trigo con cascara y sin procesar, cuya
concentracion depende de la variedad, pero en general
es de aproximadamente 10% (18). 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 (19).
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El bocadillo de pejibaye presenta un contenido de
fibra similar al del salvado de avena (13,5%), asi como
al de otras leguminosas, especificamente las arvejas
(12,7%), los frijoles (14,3 — 18,8%), los garbanzos
(13,7%) y las lentejas (14,2-16,6%) (18).

El bocadillo de pejibaye constituye una fuente
importante de fibra, valorando que el consumo diario
recomendado debe oscilar entre 28 y 35 g/ dia para
obtener los beneficios en la salud (19). Lo anterior
posee gran relevancia ya que, a nivel comercial, son
pocos los productos disponibles que contienen o
declaran el contenido de fibra dietética. Por ejemplo,
de tres muestras analizadas de productos comerciales
disponibles en supermercados de Costa Rica,
unicamente las papas tostadas contienen fibra dietética
(3,7 £ 0,1g/100 g), mientras que no se detectd este
componente en el extruido de queso ni en las tortillas
de maiz.

Contenido de almidon resistente

Los bocadillos de pejibaye, a pesar de tener
un contenido de almidon de aproximadamente 60
g/100 g, no contienen almidon resistente. No existe
informacién disponible sobre la presencia de este
tipo de almiddn en el fruto del pejibaye por lo que
es importante hacer dicha determinacion. Si se
detectara que esta presente en forma natural, se podria
indicar que posiblemente las operaciones de coccion,
molienda y horneado estarian alterando la integridad
granular, asi como la cristalinidad y solubilidad de
los granulos de almidon, provocando que éste sea
susceptible al ataque enzimatico, tal y como lo explican
Tosi et al. (20). Estos autores indican que el contenido
de almidén resistente estd determinado por las
caracteristicas que presenta el almidon en el alimento:
tipo de granulo, relacion amilosa/ amilopectina, grado
de cristalinidad, presencia de otras especies quimicas
capaces de interaccionar con el almidon y condiciones
de procesamiento del alimento, entre otras. En dicho
estudio se reporta que el contenido de humedad
también afecta positivamente el contenido de almidon
resistente, al promover la formacion de enlaces
amilosa - amilosa, amilosa - proteinas o amilosa -
lipidos, por lo que el bajo contenido de humedad de
los bocadillos podria estar contribuyendo a la pérdida
de este componente.

Por otra parte, Jiménez et al. (4) determinaron
que los bocadillos horneados de pejibaye tienen un
indice glicémico moderado (60£7), por lo que este
producto puede constituirse en una buena alternativa

de alimento para consumir ocasionalmente.
Contenido de carotenoides

Elcontenido de carotenoides totales del bocadillode
pejibaye (141429 pg/ g en base seca) es relativamente
alto, en comparacion con los resultados obtenidos por
De la Parra et al. (21) en chips elaborados a base de
maiz que contienen 8,4 + 0,2 pg B- caroteno/ 100 g en
base seca y los obtenidos por Rojas- Garbanzo et al.
(3) para la harina de pejibaye (33,3+1,0 pg B- caroteno/
g en base seca). El contenido de los bocadillos es muy
superior al de la harina de pejibaye debido a que en
ésta unicamente se utilizo la pulpa para su preparacion
mientras que en los bocadillos también se aprovecho
la céascara de los frutos y, ademads, seglin los autores
Rojas et al. (3), el proceso de deshidratacion de la
harina provocé aproximadamente un 36% de pérdidas
en el contenido de carotenoides, fendomeno que no
fue observado en la operacion de horneado de los
bocadillos de pejibaye.

Algunos estudios se han enfocado en el rol de
los carotenoides consumidos en la dieta sobre la
prevencion de enfermedades coronarias y algunos
tipos de cancer. En el caso del cancer de prostata,
Rodriguez-Amaya indica que carotenoides como el
licopeno han sido relacionados con la baja ocurrencia
de este carcinoma y se le han atribuido algunos
potenciales usos terapéuticos (22). Por tanto, es
muy importante desarrollar estudios in vivo para
determinar la biodisponibilidad de los carotenoides
y estimar el valor del bocadillo de pejibaye como
alimento funcional.

Capacidad antioxidante

La capacidad antioxidante del bocadillo de
pejibaye (43 =7 umol TE/g en base himeda) también
es relativamente alta. Si se considera la clasificacion
hecha por Wu et al. (23) de 100 alimentos de consumo
comun en Estados Unidos, el bocadillo de pejibaye
seria ubicado en el cuartil 75 de los valores para
ORAC-H obtenidos (1000 - 1999 umol TE / porcién),
ya que, con un tamafio de porcion de 32 g, el valor
resultante para ésta seria 1376 pmol TE. De acuerdo
con estos autores, en el mismo grupo se ubican los
esparragos, los guisantes, la remolacha, el mango, la
granola baja en grasa con pasas, el brocoli cocido, la
lechuga, la avena instantanea, el camote, las galletas
de avena y pasas, y el tomate, entre otros.

La alta capacidad antioxidante del bocadillo es
una caracteristica muy importante de resaltar si el
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producto saliera al mercado, ya que, como se menciond
anteriormente, el interés de los consumidores por los
alimentos que disminuyan el riesgo de enfermedades
cronicas y degenerativas como el céancer, va en
incremento. Ademas, a nivel comercial no se
encuentran muchas opciones de bocadillos que tengan
un importante poder antioxidante; por ejemplo, de
los tres productos comerciales analizados, las papas
tostadas fueron las que presentaron la mayor capacidad
antioxidante en base himeda (bh), 16,0 + 1,2 pmol
TE/g bh, seguidas de las tortillas de maiz horneadas
(10,5 = 4,3 pumol TE/g bh) y por ultimo el bocadillo
extruido de queso (6,0 + 0,8 pmol TE/g bh). Se observa
que el bocadillo de pejibaye contiene mas del doble de
la capacidad antioxidante correspondiente a las papas
tostadas que es el producto lider del mercado.

Desarrollo del concepto de producto

La informacion recopilada en las sesiones
focales sobre la valoracion de la idea del producto
y el mercado meta de los bocadillos de pejibaye, asi
como los resultados que se recopilaron en el estudio
cuantitativo y la caracterizacion quimica del bocadillo
conmejores posibilidades de aceptacion en el mercado,
permitieron elaborar el siguiente concepto de producto:
“Producto innovador, practico, tipo bocadillo, 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 gustan del pejibaye y
que cuidan su salud mediante la alimentacion. Es
ideal para consumirlo en actividades sociales”. Segiin
Linnemann y van Boekel (24) el concepto de producto
necesita integrar las necesidades del consumidor; en
este caso los antioxidantes y la fibra agregan valor
al producto y enriquecen la dimension de producto
saludable.

CONCLUSIONES

El bocadillo de pejibaye horneado es un producto
con potencial comercial, dado que los consumidores
evaluaron positivamente su sabor y valoran el
producto como novedoso, diferente y una opcion de
bocadillo mas saludable. En relacion a sus propiedades
nutritivas, el bocadillo es un producto liviano por
su bajo contenido de grasa, posee un alto contenido
de fibra y carotenoides y una elevada capacidad
antioxidante. Estas propiedades lo hacen diferente de
la mayoria de productos similares disponibles en el
mercado y le confieren un potencial importante como

alimento funcional, que requiere ser determinado
mediante estudios in vivo.
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