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RESUMEN ABSTRACT
La investigación tuvo como objetivo revalorizar el cha-
guarmishqui como ingrediente ancestral aplicado a la 
repostería. El estudio adoptó un enfoque cualitativo con 
diseño exploratorio, considerando la limitada sistemati-
zación científica existente sobre este insumo en la gas-
tronomía contemporánea.Se desarrolló en cuatro fases. 
En la fase exploratoria se identificaron las propiedades 
organolépticas relevantes del chaguarmishqui y se di-
señó una ficha de evaluación sensorial que contempló 
las variables de vista, olfato, tacto, gusto, permanencia 
y compatibilidad sensorial, con escalas cualitativas de 
valoración. En la segunda fase se conformó y validó un 
panel de expertos integrado por profesionales en gastro-
nomía e ingeniería agroindustrial. La tercera fase con-
sistió en la aplicación del chaguarmishqui en seis recetas 
representativas de repostería, y la cuarta en la evaluación 
sensorial de las preparaciones. Los resultados evidencia-
ron una alta compatibilidad sensorial del chaguarmish-
qui con harinas, grasas y lácteos, así como estabilidad 
de sus características durante los procesos térmicos.. Se 
concluye que el chaguarmishqui posee un relevante po-
tencial gastronómico y cultural, contribuyendo a la reva-
lorización de un recurso ancestral y al fortalecimiento de 
la identidad culinaria local.

PALABRAS CLAVE: Chaguarmishqui; repos-
tería; ingredientes ancestrales; análisis sensorial; recur-
sos endógenos

KEY WORDS: Chaguarmishqui; pastry; ancestral 
ingredients; sensory analysis; endogenous resources

This research aimed to revalue chaguarmishqui as an 
ancestral ingredient used in pastry making. The study 
adopted a qualitative approach with an exploratory de-
sign, considering the limited existing scientific systema-
tization on this ingredient in contemporary gastronomy. 
It was developed in four phases. In the exploratory 
phase, the relevant organoleptic properties of chaguar-
mishqui were identified, and a sensory evaluation sheet 
was designed that included the variables of sight, smell, 
touch, taste, persistence, and sensory compatibility, with 
qualitative rating scales. In the second phase, an expert 
panel was formed and validated, composed of profes-
sionals in gastronomy and agro-industrial engineering. 
The third phase consisted of applying chaguarmishqui 
to six representative pastry recipes, and the fourth phase 
involved the sensory evaluation of the preparations. The 
results showed high sensory compatibility of chaguarmi-
shqui with flours, fats, and dairy products, as well as sta-
bility of its characteristics during thermal processes. It 
is concluded that chaguarmishqui possesses significant 
gastronomic and cultural potential, contributing to the 
revaluation of an ancestral resource and the strengthe-
ning of local culinary identity.

*Autor para la correspondencia: milepozo@)gmail.com

Artículo original
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INTRODUCCIÓN

La gastronomía tradicional constituye un componente 
esencial en la construcción, preservación y transmisión 
de la identidad cultural de los territorios, al integrar co-
nocimientos ancestrales, prácticas productivas y mani-
festaciones simbólicas profundamente vinculadas al en-
torno natural y social (Torres Oñate, et al, 2018). 

A través de los sistemas gastronómicos tradicionales, las 
comunidades no solo satisfacen necesidades nutricio-
nales, sino que también reproducen valores culturales, 
saberes colectivos y formas históricas de relación con 
la naturaleza, lo que convierte a la alimentación en un 
elemento estratégico para la sostenibilidad cultural y te-
rritorial (Calles Velasco, et al, 2025). En este sentido, 
Borrega (2023) menciona que la revalorización de ingre-
dientes ancestrales se presenta como una vía pertinente 
para fortalecer el patrimonio gastronómico y promover 
modelos de desarrollo que reconozcan la importancia de 
los recursos locales.

Un referente significativo en este ámbito es el caso de 
México, (Robles Arias & Cruz Guerrero, 2023)donde 
se habla sobre el aprovechamiento del Agave americana 
que ha permitido la elaboración de diversos productos 
destinados tanto al consumo alimenticio como a la gas-
tronomía contemporánea, los cuales han alcanzado un 
posicionamiento relevante en los mercados nacional e 
internacional (Davis , 2022). Este proceso ha sido po-
sible gracias a la articulación entre prácticas tradiciona-
les y sistemas de producción industriales y artesanales, 
que han contribuido al rescate y revalorización de las 
costumbres culturales asociadas al uso del agave (Zá-
rate Martínez & Rodríguez Hernández , 2022). Como 
resultado, estos productos no solo han adquirido recono-
cimiento económico, sino también un importante valor 
simbólico y cultural, proyectando la identidad gastro-
nómica mexicana a escala global ( García-Marín, et al 
2007).

Por otra parte, en la región andina del Ecuador, los sis-
temas gastronómicos tradicionales se han configurado 
históricamente a partir de una estrecha relación entre las 
comunidades y los recursos naturales disponibles en su 
entorno (Nasimba & Guanoluisa , 2018). Esta interac-
ción ha dado lugar a una gastronomía basada en el apro-
vechamiento sostenible de ingredientes nativos, susten-
tada en saberes transmitidos de forma intergeneracional 
y en prácticas productivas adaptadas a las condiciones 

del territorio (Contréras & García , 2005). En este con-
texto, la revalorización de insumos ancestrales adquiere 
relevancia como una estrategia para la preservación cul-
tural y para el impulso de modelos de desarrollo gas-
tronómico local fundamentados en recursos endógenos, 
que permitan fortalecer las economías rurales sin des-
vincularlas de su identidad (González Gonzáles, 2019).

Desde el enfoque del desarrollo territorial, (Jiménez Sa-
linas & Rodríguez Castillo, 2024) aborda que los produc-
tos endógenos gastronómicos se definen como aquellos 
alimentos que emergen de las capacidades productivas, 
culturales y sociales propias de un territorio, cuyo valor 
se construye a partir del conocimiento ancestral local y 
de la identidad colectiva en interacción con las dinámi-
cas socioeconómicas (Boiser , 2005). 

La revalorización de estos productos permite generar 
procesos de crecimiento económico sostenible, al for-
talecer los sistemas productivos locales, promover la 
diversificación económica y reducir la dependencia de 
insumos externos (Calla García , 2007). En el ámbito 
gastronómico, este enfoque favorece la articulación 
entre tradición e innovación, posicionando a la cocina 
como un eje estratégico para el desarrollo territorial.

En este marco, (Fierro, et al, 2025) habla que el chaguar-
mishqui, extraído del tallo floral del Agave americana, 
constituye un ingrediente ancestral de alto valor cultu-
ral y alimenticio en diversas comunidades de la sierra 
ecuatoriana, donde ha sido consumido tradicionalmente 
como bebida (López Vigil, et, al 2025). Su uso se remon-
ta a épocas prehispánicas, cuando las culturas andinas 
aprovechaban integralmente el agave con fines alimen-
ticios, medicinales y rituales, evidenciando un profundo 
conocimiento de sus propiedades y potencialidades (Co-
lunga García & Zizumbo Villareal , 2006).

Estudios etnobotánicos como el de (Cañas , 2023) en el 
cual señala que el chaguarmishqui formaba parte de la 
dieta cotidiana debido a su alto contenido energético y 
su aporte de minerales, lo que lo convertía en un recurso 
estratégico para las actividades agrícolas y de subsisten-
cia en zonas rurales donde el acceso a azúcares refinados 
era inexistente (Viteri-Robayo, et al, 2020).

No obstante, los procesos de modernización de la pro-
ducción alimenticia y la expansión de la agroindustria 
han provocado el desplazamiento progresivo de ingre-
dientes ancestrales por productos industrializados, lo que 
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ha generado una pérdida significativa de conocimientos 
gastronómicos tradicionales y una homogenización de 
los hábitos alimenticios (Giraldo, 2024). 

En este contexto, el chaguarmishqui se ha visto afecta-
do en sus procesos de producción, extracción, comer-
cialización y consumo, a pesar de ser una bebida con 
alta concentración de azúcares naturales y elevado valor 
energético (Granja Viteri, et al, 2023). En consecuencia, 
su incorporación como edulcorante natural funcional en 
la elaboración de recetas gastronómicas contemporáneas 
ha sido limitada, lo que evidencia la necesidad de inves-
tigaciones que promuevan su resignificación y aplica-
ción innovadora (Calapucha Imunda, 2020).

(Taipe-Iza, et al, 2025) Mencionan que, dentro del cam-
po gastronómico, la repostería se configura como un es-
pacio propicio para la innovación basada en ingredien-
tes ancestrales, ya que permite reinterpretar productos 
tradicionales mediante técnicas modernas sin perder su 
esencia cultural. Investigaciones recientes realizadas en 
Ecuador evidencian que el chaguarmishqui posee carac-
terísticas organolépticas favorables para su aplicación 
en preparaciones de repostería, así lo recalca (Calderón 
Robalino, et, al, 2024) haciendo enfásis en su dulzor na-
tural, su carácter aromático, su compatibilidad con bases 
grasas lácteas y harinas, lo que posibilita su uso como 
sustituto parcial del azúcar refinado (Cataña Vásquez , 
2024); sin embargo, (Córdova Acosta & Córdova Egas , 
2022) destaca la necesidad de estandarizar recetas y pro-
cesos que garanticen la calidad, inocuidad y aceptación 
sensorial de los productos finales.

La incorporación del chaguarmishqui en la repostería no 
responde únicamente a la sustitución de insumos artifi-
ciales, sino que se articula con los enfoques de desarro-
llo basados en recursos endógenos, los cuales priorizan 
el aprovechamiento de los activos locales naturales y 
culturales como motores del desarrollo territorial soste-
nible (Vázquez Baquero , 2007). Desde esta perspectiva, 
el uso de ingredientes ancestrales en productos gastronó-
micos innovadores contribuye al fortalecimiento de las 
economías locales, a la generación de valor agregado y a 
la consolidación de cadenas productivas que benefician 
a las comunidades de origen (Janeta Curundi , 2020).

Asimismo, la revalorización del chaguarmishqui se ins-
cribe en los principios de la soberanía alimentaria, en-
tendida como el derecho de los pueblos a definir sus pro-
pios sistemas de producción y consumo de alimentos en 

armonía con su cultura y biodiversidad (Altieri & Toledo 
, 2011). En este sentido, rescatar y resignificar el uso del 
chaguarmishqui en la repostería permite no solo diver-
sificar la oferta gastronómica, sino también reafirmar la 
identidad cultural andina y promover prácticas alimenta-
rias más sostenibles y culturalmente pertinentes (Flores 
Moreno & Bonilla Veloz, 2016).

En consecuencia, la presente investigación se orienta a 
la revalorización del chaguarmishqui como ingrediente 
endógeno aplicado a la repostería, considerándolo como 
una táctica de desarrollo basada en recursos endógenos. 
Este enfoque busca articular tradición e innovación cu-
linaria, contribuyendo al fortalecimiento del patrimonio 
gastronómico y a la generación de alternativas producti-
vas que impulsen el desarrollo económico, cultural y so-
cial de los territorios donde este recurso ancestral forma 
parte de la memoria colectiva.

METODOLOGÍA 

Enfoque cualitativo, con un diseño exploratorio, orien-
tado a la revalorización del chaguarmishqui como in-
grediente ancestral aplicado a la repostería, desde una 
perspectiva de desarrollo basado en recursos endógenos. 
Este diseño permitió analizar un objeto de estudio con 
limitada sistematización científica en el ámbito gastro-
nómico, priorizando la interpretación sensorial experta 
y la observación controlada de su comportamiento en 
productos de repostería.

Fase 1: exploratoria 

La fase exploratoria tuvo como finalidad definir las pro-
piedades organolépticas del chaguarmishqui relevantes 
para la aplicación en la repostería, esto permitió, estable-
cer las variables de evaluación sensorial de los productos 
elaborados. Para esto, se realizó una revisión bibliográ-
fica especializada sobre análisis sensorial, edulcorantes 
naturales y uso de ingredientes ancestrales en gastrono-
mía contemporánea. A partir de este análisis, se determi-
naron variables de evaluación como: vista, olfato, tacto, 
gusto, permanencia del dulzor natural y compatibilidad 
sensorial con grasas, lácteos y harinas.

Con base en estas variables, se procedió a la construc-
ción de la ficha de evaluación sensorial, estructurada 
mediante escalas descriptivas cualitativas, orientadas a 
registrar la percepción de las características organolépti-
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cas del chaguarmishqui una vez incorporado en produc-
tos de repostería. 

Fase 2: conformación del panel de expertos y valida-
ción de la ficha de evaluación

En la segunda fase se realizó la conformación del panel 
de expertos, integrado por dos licenciados en Gastrono-
mía y un ingeniero en Agroindustria, seleccionados en 
función de su formación académica, experiencia profe-
sional y conocimiento en análisis sensorial con desarro-
llo de productos alimenticios; permitiendo asegurar una 
evaluación integral del instrumento, considerando tanto 
criterios sensoriales como técnicos.

El panel de expertos participó en el proceso de valida-
ción de la ficha de evaluación, mediante el análisis de 
la pertinencia, claridad, coherencia y relevancia de cada 
variable e indicador. 

Fase 3: aplicación del chaguarmishqui en productos 
de repostería

La tercera fase correspondió a la aplicación del chaguar-
mishqui como ingrediente en la repostería, a través del 
desarrollo de seis recetas, seleccionadas por representar 
técnicas básicas en la gastronomía, tales como prepara-
ciones con predominio de harinas, bases grasas y com-
ponentes lácteos. En cada receta, el chaguarmishqui fue 
incorporado como edulcorante natural, evaluando su 
comportamiento durante los procesos de mezclado, hor-
neado y cocción.

Fase 4: evaluación sensorial de las recetas por el pa-
nel de expertos

La cuarta fase consistió en la evaluación por el panel 
de expertos de las seis recetas elaboradas. Las degus-
taciones se desarrollaron bajo condiciones controladas, 
aplicando evaluaciones individuales y anónimas, con el 
fin de evitar sesgos y garantizar la objetividad del juicio 
experto.

RESULTADOS

En este contexto, es necesario el diseño de la ficha de 
evaluación sensorial del chaguarmishqui aplicado a la 
repostería, a partir de la identificación de las variables e 
indicadores sensoriales más pertinentes para su análisis 
en las recetas de repostería (Ávila de Hernández & Gon-

zález Torrivilla, 2011). Como resultado de esta fase, se 
definieron cinco variables sensoriales principales: vista, 
olfato, tacto, gusto y permanencia, las cuales integran de 
manera holística la percepción sensorial del ingrediente 
en productos elaborados (Carrasco Mendoza & López 
Leyva, 2022). Esta estructuración coincide con los enfo-
ques clásicos de análisis sensorial, pero se adapta a las 
particularidades del chaguarmishqui como edulcorante 
natural no convencional (Lawless & Heymann , 2010)

Tabla 1. Ficha de evaluación sensorial del Chaguarmishqui aplicado a la repostería

En esta ficha la valoración cualitativa está en escala de: 
bajo, medio y alto facilitando así una evaluación clara y 
coherente con el enfoque cualitativo del estudio, permi-
tiendo interpretar de manera integral el comportamiento 
sensorial del chaguarmishqui en la repostería. A demás 
que sintetiza la relación entre variables, indicadores, 
descripciones cualitativas y niveles de valoración, con-
solidando un instrumento pertinente y funcional que 
responde al vacío identificado en la literatura y aporta 
una herramienta metodológica innovadora para futuras 
investigaciones sobre edulcorantes naturales de origen 
ancestral.

(Torricella Morales, Pulido Álvarez,, & Zamora Utset, 
2020) , menciona que la creación de un instrumento de 
evaluación aplicado a productos alimentarios requiere 
un proceso riguroso de validación, con el fin de garan-
tizar su claridad, pertinencia y confiabilidad antes de su 
aplicación definitiva. Por otra parte (Hernández-Sam-
pieri, Fernández & Baptista, 2014) habal que en el ámbi-
to del análisis sensorial, la validación adquiere especial 
relevancia debido al carácter subjetivo de la percepción 
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humana, lo que hace indispensable la intervención de 
evaluadores con formación y experiencia comprobada 
(Lawless & Heymann , 2010). 
Conformación del panel de expertos y validación de la 
ficha de evaluación 

La segunda fase de la investigación estuvo orientada a 
la conformación del panel de expertos y a la validación 
de la ficha de evaluación sensorial del chaguarmishqui 
aplicado a la repostería. (Collado, 2020)  señala que un 
panel de expertos debe conformarse considerando crite-
rios como formación académica, experiencia profesional 
específica y familiaridad con el tipo de producto a eva-
luar, más allá del número total de participantes (Stone, 
Bleibaum & Thomas, 2012). Bajo este enfoque, la eva-
luación inicial de once profesionales permitió seleccio-
nar a aquellos que cumplían de manera más precisa con 
el perfil requerido para el análisis sensorial del chaguar-
mishqui.

Con el propósito de garantizar la validez y confiabilidad 
de la ficha de evaluación sensorial del chaguarmishqui 
aplicado a la repostería, fue necesario elaborar un ins-
trumento específico para la selección y evaluación de 
los profesionales que conformaron el panel de expertos 
(Herrera Masó, et, al 2022). Este instrumento permitió 
verificar de manera sistemática el cumplimiento de cri-
terios académicos, técnicos y de experiencia profesional, 
considerados fundamentales en procesos de validación 
por juicio de expertos, especialmente en investigaciones 
donde no existen instrumentos previamente estandariza-
dos para el objeto de estudio. En este contexto, se diseñó 
la ficha para la evaluación de expertos, la cual se presen-
ta en la tabla 2, y que constituyó la base metodológica 
para la conformación del panel de degustación y la pos-
terior validación del instrumento sensorial.

Tabla 2. Instrumento de conformación de panel de expertos

Los resultados del proceso de selección evidenciaron 
que, en el área de Gastronomía, dos licenciados cum-
plieron de manera óptima con los criterios establecidos, 
particularmente por su experiencia directa en la elabora-
ción de postres y productos de repostería. Este criterio 
es consistente con estudios que destacan la importancia 
del conocimiento práctico en la evaluación sensorial de 
alimentos procesados, ya que permite una interpretación 
más precisa de atributos como textura, dulzor y armonía 
de sabores (Delwiche, 2012). En el área de Ingeniería en 
Agroindustrias, aunque tres profesionales cumplían con 
el perfil académico, la selección de un ingeniero con ex-
periencia directa en la fabricación de productos natura-
les respondió a la necesidad de contar con un evaluador 
capaz de analizar el comportamiento fisicoquímico de 
ingredientes de origen vegetal, como el chaguarmishqui, 
durante los procesos de transformación.

La validación de la ficha de evaluación sensorial por 
parte de los expertos seleccionados evidenció un con-
senso favorable en cuanto a la claridad, pertinencia y 
aplicabilidad del instrumento. Este resultado concuerda 
con lo señalado por Escobar y Cuervo (2008), quienes 
sostienen que el juicio de expertos constituye un método 
adecuado para validar instrumentos en investigaciones 
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exploratorias, especialmente cuando no existen herra-
mientas previamente estandarizadas para el objeto de 
estudio. 

Con esto, la conformación de un panel interdisciplinario 
fortaleció la confiabilidad del proceso de validación, al 
integrar criterios sensoriales propios del área gastronó-
mica con enfoques técnicos provenientes de la ingenie-
ría agroindustrial (Bellmut, 2023). Investigaciones simi-
lares resaltan que la combinación de saberes técnicos y 
sensoriales permite una evaluación más integral de los 
alimentos, particularmente cuando se trata de ingredien-
tes no convencionales o poco estudiados (Stone et al., 
2012). Este procedimiento metodológico sustenta la va-
lidez del instrumento propuesto y respalda su utilización 
en las fases posteriores de la investigación. 

Aplicación del chaguarmishqui en productos de re-
postería

Tabla 3. Ingredientes utilizados en las recetas de repostería elaboradas con chaguarmi-

shqui

Nota. Los porcentajes fueron calculados sobre un total de seis recetas evaluadas (bizco-
chuelo, masas quebradas, helado, esponjas, crema pastelera y mousses).

Para la aplicación del chaguarmishqui se hizo la selec-
ción de seis recetas de repostería (bizcochuelo, masas 
quebradas, helado, esponjas, crema pastelera y mous-
ses), las cuales responden a un enfoque metodológico 
utilizado en investigaciones sobre incorporación de 
nuevos ingredientes debido a ser recetas básicas en la 
repostería, donde se busca evaluar su comportamiento 
en diferentes recetas alimenticias. (Araujo Damasceno , 
Calanche Morales, & Ardilla Valle , 2025) señalan que 
la aplicación de un ingrediente innovador en diversas 
tipologías de productos permite analizar su funciona-
lidad, estabilidad y compatibilidad con distintos siste-
mas estructurales, especialmente aquellos que varían en 

contenido graso, lácteo y harinoso (Stone, Bleibaum & 
Thomas, 2012).

El análisis de los ingredientes predominantes en las rece-
tas, permitió identificar patrones relevantes para la eva-
luación del chaguarmishqui. Los resultados evidencian 
que el 100 % de las formulaciones incluyeron huevos y 
azúcar, lo que coincide con (Moreno Santacreu & Mo-
rales Carballo , 2021) que describe a estos ingredientes 
como bases estructurales fundamentales en la repostería, 
debido a su aporte proteico, capacidad emulsificante y 
función edulcorante (McGee, 2004). 

Asimismo, la presencia de harina en el 66,7 % de las 
recetas evidencia la aplicación del chaguarmishqui en 
productos de base farinácea, donde el desarrollo de la 
estructura depende en gran medida de la interacción en-
tre proteínas, almidones y líquidos. (Hernández Monja-
raz & Solís Santacruz, 2022) indica que la incorporación 
de edulcorantes líquidos naturales puede influir en la hi-
dratación de la harina y en la textura final del producto, 
lo que justifica su análisis en este tipo de preparaciones 
(Pérez & Gómez, 2018). De manera complementaria, el 
uso de leche en el 50 % de las recetas permitió evaluar 
la compatibilidad del chaguarmishqui con sistemas lác-
teos, aspecto relevante considerando su origen vegetal y 
su comportamiento frente a procesos térmicos.

Por otro lado, ingredientes como mantequilla, polvo de 
hornear y aceite, presentes en el 16,7 % de las recetas, 
así como la crema de leche utilizada en el 33,3 %, apor-
taron escenarios específicos para analizar la interacción 
del chaguarmishqui con grasas y agentes leudantes. Y 
así o fundamenta (López Ortiz , 2021) señala que la 
proporción y tipo de grasa influyen directamente en la 
percepción sensorial del dulzor, la untuosidad y la es-
tabilidad del producto final, especialmente cuando se 
incorporan edulcorantes no convencionales (Delwiche, 
2012). En este sentido, la variabilidad en la composición 
de las recetas fortaleció el análisis integral del ingredien-
te en estudio.

Para esto, la elaboración de las seis recetas bajo condi-
ciones controladas permitió obtener productos termina-
dos con características estructurales y sensoriales defi-
nidas, lo que posibilitó su evaluación comparativa. Este 
procedimiento es consistente con estudios metodológi-
cos que recomiendan la estandarización de recetas como 
estrategia para reducir sesgos y facilitar la interpretación 
de los resultados sensoriales (Stone et al., 2012). En con-
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junto, los resultados confirman que la incorporación del 
chaguarmishqui en diferentes formulaciones de reposte-
ría es viable desde el punto de vista técnico, y que el aná-
lisis de los ingredientes predominantes constituye una 
base sólida para interpretar su comportamiento sensorial 
en las fases posteriores de la investigación.

Evaluación sensorial de las recetas por el panel de 
expertos

Tabla 4. Resultados de la evaluación sensorial y tecnológica del chaguarmishqui en 

productos de repostería

Nota. La tabla resume los resultados predominantes obtenidos en la evaluación sensorial 
del chaguarmishqui incorporado en preparaciones de repostería. Los porcentajes corres
ponden a la categoría con mayor frecuencia observada para cada indicador analizado.

Tabla 5. Distribución de frecuencias y porcentajes de los indicadores evaluados en la 
incorporación del chaguarmishqui en productos de repostería.

Nota. Los porcentajes corresponden a la evaluación de seis preparaciones de repostería 
elaboradas con chaguarmishqui (bizcochuelo, masas quebradas, helado, esponjas, crema 
pastelera y mousses). Los valores reflejan la proporción de preparaciones clasificadas 
en cada categoría para los distintos indicadores sensoriales y tecnológicos evaluados.

Recomendación metodológica

Para una publicación científica, incluso sería más sólido 
presentar los datos como frecuencia absoluta (n) y por-
centaje (%), por ejemplo:

Se evidenciaron variaciones diferenciadas en los indi-
cadores de color y brillo de los productos de repostería 
elaborados con chaguarmishqui como ingrediente; con 
la incorporación del chaguarmishqui a las preparacio-
nes una característica que puedo ser alterada es el co-
lor, sin embargo, los resultados muestran que el 44 % 
de las preparaciones evaluadas no presentó alteraciones 
significativas en la intensidad del color del producto fi-
nal, manteniendo características visuales similares a las 
formulaciones tradicionales. No obstante, un 28 % de las 
muestras evidenció modificaciones en el color dentro de 
rangos medio y bajo, atribuibles a la naturaleza líquida 
del chaguarmishqui con su tonalidad blanquecina ligera-
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mente turbia, la cual interactúa con las recetas durante el 
proceso de elaboración, como se aprecia en la gráfica 2.
En la repostería de acuerdo al tipo de preparación ad-
quiere un brillo natural en base a sus ingredientes es por 
ello que, los resultados reflejan un impacto marcado en 
la incorporación del chaguarmishqui. Según lo observa-
do en la gráfica 2, el 67 % de las preparaciones presentó 
una afectación en el brillo superficial, manifestándose 
principalmente como una disminución de la luminosi-
dad. De este grupo, el 22 % evidenció cambios en un 
nivel medio, mientras que únicamente el 11 % de las 
muestras no registró variaciones significativas en este 
atributo visual.

Visualmente, se evidencia que la incorporación del cha-
guarmishqui en productos de repostería genera efec-
tos diferenciados sobre los atributos de color y brillo. 
La evaluación del olfato evidencia un comportamiento 
diferenciado del chaguarmishqui en los indicadores de 
aroma e integración aromática, 

Para el indicador aroma, los resultados muestran que el 
50 % de las preparaciones evaluadas presentan una in-
tensidad aromática alta, conservando el carácter aromá-
tico propio del chaguarmishqui. Por su parte, un 28 % 
de los productos evidenció una percepción aromática de 
nivel medio, mientras que el 22 % restante no presentó 
una percepción identificable del aroma característico del 
chaguarmishqui, lo que sugiere una atenuación del com-
puesto aromático durante los procesos de elaboración.

La integración aromática, los resultados reflejan que en 
el 50 % de las preparaciones el carácter aromático del 
chaguarmishqui se integró de manera armónica con los 
demás ingredientes de la receta. En contraste, en el 28 % 
de las muestras se observó una disminución de su pre-
sencia aromática, mientras que en el 22 % no se eviden-
ció aporte aromático perceptible. Cabe señalar que exis-
te una correspondencia directa entre el comportamiento 
de ambos indicadores, lo que confirma que la intensidad 
aromática del chaguarmishqui influye de manera deter-
minante en su integración sensorial con los demás com-
ponentes de las preparaciones de repostería.

Los resultados correspondientes a la variable sensorial 
tacto evidencian variaciones en los indicadores de textu-
ra y humedad de los productos de repostería elaborados 
con la incorporación del chaguarmishqui, tal como se 
observa en el gráfico 4.
En relación con el indicador textura, los resultados 

muestran que el 55 % de las preparaciones no presentó 
modificaciones significativas en la textura del producto 
final, manteniendo características estructurales similares 
a las formulaciones tradicionales. No obstante, en el 28 
% de las recetas se registraron alteraciones leves en la 
textura, mientras que el 17 % evidenció cambios más 
notorios, atribuibles principalmente a la naturaleza líqui-
da del chaguarmishqui, la cual influyó en la estructura 
del producto, como se aprecia en el gráfico 4.
 
Para la variable de humedad, los resultados evidencian 
que el 55 % de las recetas presentó un incremento en 
la percepción de humedad, reflejando una mayor jugo-
sidad del producto final. En contraste, el 33 % de las 
preparaciones mostró una baja humedad, mientras que 
únicamente el 11 % presentó un nivel medio de hume-
dad, comportamiento que varió según el tipo y origen de 
la receta elaborada. Estos resultados, observables en la 
gráfica 4, indican que la influencia del chaguarmishqui 
sobre la humedad del producto depende de la receta cu-
linaria empleada, afectando de manera diferenciada la 
percepción táctil de los productos evaluados.

La variable sensorial gusto evidencian el comportamien-
to del chaguarmishqui en los indicadores de dulzor per-
cibido y sabor residual, 

En relación con el indicador dulzor percibido, los re-
sultados muestran que el 50 % de las preparaciones 
presentó una intensidad de dulzor en un nivel medio, 
evidenciando un aporte moderado del chaguarmishqui 
como edulcorante natural. Por su parte, el 39 % de las 
recetas registró valores bajos de dulzor, mientras que 
únicamente el 11 % alcanzó niveles altos de sabor dulce, 
asociados a formulaciones específicas. Estos resultados, 
presentados en el gráfico 5 sugieren que la intensidad 
del dulzor aportado por el chaguarmishqui varía según la 
receta del producto y las proporciones utilizadas.

Respecto al indicador sabor residual, los resultados re-
flejan que en el 61 % de las preparaciones se percibió 
una presencia alta del sabor característico del chaguar-
mishqui, mientras que el 11 % evidenció un nivel inter-
medio, donde dicho sabor se mezcló con otros perfiles 
sensoriales. En contraste, el 28 % de las recetas no pre-
sentó percepción de sabor residual, como se observa en 
el gráfico 5.

Estos hallazgos permiten señalar que, si bien el chaguar-
mishqui puede considerarse un edulcorante natural fun-
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cional, su uso no resulta adecuado como reemplazo total 
del azúcar refinado, siendo recomendable su combina-
ción con azúcares tradicionales para lograr un equilibrio 
sensorial óptimo en las preparaciones de repostería.

La variable sensorial permanencia permite analizar la 
estabilidad sensorial del chaguarmishqui durante la tran-
sición en el proceso de elaboración al producto final.
En este sentido, se determinó que el 72 % de las recetas 
presentó una alta estabilidad, manteniendo sus caracte-
rísticas sensoriales tras los procesos térmicos aplicados 
en la repostería. Asimismo, el 11 % de las preparaciones 
mostró un comportamiento medio, con ligeras variacio-
nes en sus propiedades organolépticas, mientras que el 
17 % no evidenció cambios significativos, conservan-
do las características propias del chaguarmishqui.Desde 
un análisis cualitativo, se observó que, en preparaciones 
sometidas a temperaturas bajas, el chaguarmishqui, en 
combinación con otros ingredientes, tiende a retardar el 
proceso de fermentación, lo que incide en la evolución 
sensorial del producto. En contraste, durante procesos de 
cocción a altas temperaturas, se identificó que la fermen-
tación se detiene por completo, favoreciendo la estabili-
dad del dulzor y del perfil aromático en el producto final.

Estos resultados permiten inferir que el chaguarmishqui 
presenta una adecuada estabilidad sensorial frente a dis-
tintos procesos térmicos, lo que respalda su viabilidad 
como ingrediente funcional en la elaboración de produc-
tos de repostería.

La compatibilidad sensorial evidencia una integración 
favorable del chaguarmishqui con los principales com-
ponentes utilizados en la repostería,. En el indicador de 
compatibilidad con grasas, lácteos y harinas, se registró 
un 100 % de compatibilidad en las preparaciones eva-
luadas, lo que demuestra una adecuada interacción del 
chaguarmishqui con estas recetas gastronómicas.

DISCUSIÓN

Diversas investigaciones han evidenciado una tendencia 
creciente hacia el reemplazo de edulcorantes artificia-
les (Bohórquez Rivero, et al,  2021) por jugos, extrac-
tos o jarabes obtenidos de frutas naturales, motivados 
principalmente por la búsqueda de ingredientes más sa-
ludables, sostenibles y culturalmente aceptados (Lema 
Celada , Acevedo Quintero , & Stuart Suarez , 2024). 
En estos estudios, se destaca el control del pH de las 
frutas utilizadas constituyéndose en un factor determi-

nante para garantizar la estabilidad microbiológica (Ba-
querizo, et al, 2025), la conservación del producto y la 
estandarización de las propiedades sensoriales, especial-
mente en aplicaciones de repostería (García, Pérez & 
Molina, 2019; Ramírez & Soto, 2021). Generalmente, 
frutas como la manzana, la naranja o el mango presentan 
rangos de pH relativamente estables, lo que facilita su 
incorporación en formulaciones controladas.

No obstante, el uso del chaguarmishqui como un edul-
corante natural represento un desafío adicional en com-
paración con otros jugos o jarabes frutales, debido a la 
complejidad en el control de su pH (Lignia Achanpaxi, 
et, al, 2018). Este ingrediente ancestral, extraído de la 
savia del agave, presenta variaciones naturales asociadas 
a factores ambientales, temporales y al método de reco-
lección, lo cual dificulta su estandarización fisicoquími-
ca (Coba & Quishpe, 2020). A diferencia de las frutas 
comúnmente empleadas en investigaciones previas, el 
chaguarmishqui requiere un manejo técnico más riguro-
so para asegurar su estabilidad durante el procesamiento 
y almacenamiento.

A pesar de estas limitaciones, los resultados de la pre-
sente investigación permitieron evidenciar la viabilidad 
del chaguarmishqui como ingrediente ancestral aplica-
do a la repostería, a partir del análisis cualitativo de su 
comportamiento sensorial en productos elaborados bajo 
condiciones controladas (Pinguil, 2023). Este hallazgo 
coincide con estudios que resaltan el potencial de ingre-
dientes tradicionales no convencionales en la innovación 
gastronómica, siempre que se establezcan protocolos 
adecuados de control y procesamiento (Vargas et, al, 
2022). En este sentido, el chaguarmishqui no solo aporta 
dulzor, sino también un valor cultural y patrimonial, lo 
que amplía las posibilidades de su incorporación en pro-
puestas de repostería con identidad local.

La revisión de la literatura evidenció una limitación me-
todológica relevante en los estudios orientados al reem-
plazo de edulcorantes artificiales por edulcorantes natu-
rales, particularmente en lo que respecta a la evaluación 
sensorial (Villalba , Herrera-Egüez, Villalba , & Guevara 
, 2025). Si bien existen fichas e instrumentos sensoria-
les aplicados a jugos, jarabes y extractos obtenidos de 
frutos, estos se encuentran diseñados para recetas con 
características fisicoquímicas relativamente estables y 
con perfiles sensoriales ampliamente estandarizados o 
con pruebas fisicoquímicas (Stone, et, al 2010). En con-
secuencia, dichos instrumentos no resultan plenamente 
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aplicables al análisis de líquidos extraídos de la savia 
de la planta, como es el caso del chaguarmishqui, cuyo 
comportamiento sensorial y fisicoquímico difiere sus-
tancialmente del de los edulcorantes frutales convencio-
nales 

En cuanto a lo visual, el comportamiento coincide con 
lo reportado por (Alva Bravo, et al, 2021) que analizan 
el uso de edulcorantes naturales líquidos en formulacio-
nes de panadería y repostería, además (López, Ramírez 
& Torres, 2018) señala que la naturaleza fisicoquímica 
del ingrediente influye de manera directa en la aparien-
cia final del producto. Tambien reportado por (Gutiérrez 
& Salinas, 2021), donde se señala que la presencia de 
azúcares naturales con mayor contenido de compuestos 
orgánicos y sólidos disueltos puede interferir en la re-
flexión de la luz sobre la superficie del producto, afec-
tando su percepción visual.

Los resultados obtenidos en la evaluación sensorial del 
chaguarmishqui como ingrediente aplicado a productos 
de repostería evidencian un comportamiento diferencia-
do según la variable analizada, lo cual concuerda con 
investigaciones previas que señalan que los edulcoran-
tes naturales de origen vegetal influyen de manera mul-
tidimensional en las propiedades organolépticas de los 
alimentos (López, Ramírez & Torres, 2018). Esta varia-
bilidad responde tanto a la naturaleza fisicoquímica del 
ingrediente como a su interacción con los procesos tér-
micos y las matrices alimentarias empleadas.

CONCLUSIONES 

El chaguarmishqui posee propiedades organolépticas fa-
vorables para su aplicación en la repostería, destacándo-
se como un ingrediente ancestral con potencial de reva-
lorización gastronómica y productiva desde un enfoque 
de desarrollo basado en recursos endógenos. 

Su comportamiento sensorial evidenció una adecuada 
integración en diferentes recetas culinarias, sin generar 
alteraciones negativas significativas en los productos 
elaborados.

La construcción de la ficha de evaluación sensorial per-
mitió identificar y sistematizar las principales variables 
e indicadores sensoriales relevantes para el análisis del 
chaguarmishqui aplicado a la repostería. La definición 
de escalas cualitativas (bajo, medio y alto) facilitó una 
evaluación estructurada de aspectos visuales, aromá-

ticos, táctiles, gustativos, de permanencia y de compa-
tibilidad sensorial, constituyéndose en un instrumento 
válido para estudios posteriores.

La validación de la ficha por parte del panel de exper-
tos, conformado por profesionales en gastronomía e 
ingeniería agroindustrial con experiencia comprobada, 
garantizó la pertinencia, claridad y aplicabilidad del ins-
trumento. Este proceso fortaleció la confiabilidad de los 
resultados obtenidos y confirmó la utilidad de la ficha 
como herramienta de evaluación sensorial especializada.
En la aplicación del chaguarmishqui en seis recetas de 
repostería, se evidenció una alta compatibilidad con 
ingredientes como harinas, grasas y lácteos, así como 
una estabilidad sensorial adecuada durante los procesos 
térmicos. Si bien el dulzor natural del chaguarmishqui 
no permite su sustitución total de azúcares refinados, su 
combinación con estos aporta valor sensorial y funcional 
a las preparaciones.
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