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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo revalorizar el cha-
guarmishqui como ingrediente ancestral aplicado a la
reposteria. El estudio adopt6 un enfoque cualitativo con
disefio exploratorio, considerando la limitada sistemati-
zacion cientifica existente sobre este insumo en la gas-
tronomia contemporanea.Se desarrolld en cuatro fases.
En la fase exploratoria se identificaron las propiedades
organolépticas relevantes del chaguarmishqui y se di-
sefio una ficha de evaluacion sensorial que contemplo
las variables de vista, olfato, tacto, gusto, permanencia
y compatibilidad sensorial, con escalas cualitativas de
valoracion. En la segunda fase se conformo y validé un
panel de expertos integrado por profesionales en gastro-
nomia e ingenieria agroindustrial. La tercera fase con-
sistid en la aplicacion del chaguarmishqui en seis recetas
representativas de reposteria, y la cuarta en la evaluacion
sensorial de las preparaciones. Los resultados evidencia-
ron una alta compatibilidad sensorial del chaguarmish-
qui con harinas, grasas y lacteos, asi como estabilidad
de sus caracteristicas durante los procesos térmicos.. Se
concluye que el chaguarmishqui posee un relevante po-
tencial gastronomico y cultural, contribuyendo a la reva-
lorizacion de un recurso ancestral y al fortalecimiento de
la identidad culinaria local.

PALABRAS CLAYV E: Chaguarmishqui; repos-
teria; ingredientes ancestrales; andlisis sensorial; recur-
sos endogenos

ABSTRACT

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.

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

La gastronomia tradicional constituye un componente
esencial en la construccion, preservacion y transmision
de la identidad cultural de los territorios, al integrar co-
nocimientos ancestrales, practicas productivas y mani-
festaciones simbolicas profundamente vinculadas al en-
torno natural y social (Torres Ofiate, et al, 2018).

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

Un referente significativo en este ambito es el caso de
México, (Robles Arias & Cruz Guerrero, 2023)donde
se habla sobre el aprovechamiento del Agave americana
que ha permitido la elaboracion de diversos productos
destinados tanto al consumo alimenticio como a la gas-
tronomia contemporanea, los cuales han alcanzado un
posicionamiento relevante en los mercados nacional e
internacional (Davis , 2022). Este proceso ha sido po-
sible gracias a la articulacion entre practicas tradiciona-
les y sistemas de produccion industriales y artesanales,
que han contribuido al rescate y revalorizacion de las
costumbres culturales asociadas al uso del agave (Za-
rate Martinez & Rodriguez Hernandez , 2022). Como
resultado, estos productos no solo han adquirido recono-
cimiento econdémico, sino también un importante valor
simbolico y cultural, proyectando la identidad gastro-
ndémica mexicana a escala global ( Garcia-Marin, et al
2007).

Por otra parte, en la region andina del Ecuador, los sis-
temas gastrondmicos tradicionales se han configurado
historicamente a partir de una estrecha relacion entre las
comunidades y los recursos naturales disponibles en su
entorno (Nasimba & Guanoluisa , 2018). Esta interac-
cion ha dado lugar a una gastronomia basada en el apro-
vechamiento sostenible de ingredientes nativos, susten-
tada en saberes transmitidos de forma intergeneracional
y en practicas productivas adaptadas a las condiciones
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del territorio (Contréras & Garcia , 2005). En este con-
texto, la revalorizacion de insumos ancestrales adquiere
relevancia como una estrategia para la preservacion cul-
tural y para el impulso de modelos de desarrollo gas-
tronémico local fundamentados en recursos endogenos,
que permitan fortalecer las economias rurales sin des-
vincularlas de su identidad (Gonzalez Gonzales, 2019).

Desde el enfoque del desarrollo territorial, (Jiménez Sa-
linas & Rodriguez Castillo, 2024) aborda que los produc-
tos endogenos gastronomicos 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 interaccion con las dinami-
cas socioecondmicas (Boiser , 2005).

La revalorizacion de estos productos permite generar
procesos de crecimiento econdomico sostenible, al for-
talecer los sistemas productivos locales, promover la
diversificacion econdmica y reducir la dependencia de
insumos externos (Calla Garcia , 2007). En el ambito
gastronomico, este enfoque favorece la articulacion
entre tradicidon e innovacion, posicionando a la cocina
como un gje estratégico para el desarrollo territorial.

En este marco, (Fierro, et al, 2025) habla que el chaguar-
mishqui, extraido 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 (Lopez Vigil, et, al 2025). Su uso se remon-
ta a épocas prehispanicas, 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 Garcia & Zizumbo Villareal , 2006).

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

No obstante, los procesos de modernizacion de la pro-
duccién alimenticia y la expansion 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
gastrondmicos tradicionales y una homogenizacion de
los habitos alimenticios (Giraldo, 2024).

En este contexto, el chaguarmishqui se ha visto afecta-
do en sus procesos de produccién, extraccion, comer-
cializacion y consumo, a pesar de ser una bebida con
alta concentracion de azlcares naturales y elevado valor
energético (Granja Viteri, et al, 2023). En consecuencia,
su incorporacion como edulcorante natural funcional en
la elaboracion de recetas gastrondmicas contemporaneas
ha sido limitada, lo que evidencia la necesidad de inves-
tigaciones que promuevan su resignificacion y aplica-
cion innovadora (Calapucha Imunda, 2020).

(Taipe-Iza, et al, 2025) Mencionan que, dentro del cam-
po gastrondmico, la reposteria se configura como un es-
pacio propicio para la innovacion 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-
teristicas organolépticas favorables para su aplicacion
en preparaciones de reposteria, asi lo recalca (Calderon
Robalino, et, al, 2024) haciendo enfasis en su dulzor na-
tural, su caracter aromatico, su compatibilidad con bases
grasas lacteas y harinas, lo que posibilita su uso como
sustituto parcial del azacar refinado (Catafia Vasquez ,
2024); sin embargo, (Cordova Acosta & Cérdova Egas ,
2022) destaca la necesidad de estandarizar recetas y pro-
cesos que garanticen la calidad, inocuidad y aceptacion
sensorial de los productos finales.

La incorporacion del chaguarmishqui en la reposteria no
responde Unicamente a la sustitucion de insumos artifi-
ciales, sino que se articula con los enfoques de desarro-
llo basados en recursos enddgenos, los cuales priorizan
el aprovechamiento de los activos locales naturales y
culturales como motores del desarrollo territorial soste-
nible (Vazquez Baquero , 2007). Desde esta perspectiva,
el uso de ingredientes ancestrales en productos gastrono-
micos innovadores contribuye al fortalecimiento de las
economias locales, a la generacion de valor agregado y a
la consolidacion de cadenas productivas que benefician
a las comunidades de origen (Janeta Curundi , 2020).

Asimismo, la revalorizacion del chaguarmishqui se ins-
cribe en los principios de la soberania alimentaria, en-
tendida como el derecho de los pueblos a definir sus pro-
pios sistemas de produccion y consumo de alimentos en
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armonia con su cultura y bioaiversiaaa (Altieri & Toledo
,2011). En este sentido, rescatar y resignificar el uso del
chaguarmishqui en la reposteria permite no solo diver-
sificar la oferta gastrondmica, sino también reafirmar la
identidad cultural andina y promover practicas alimenta-
rias mas sostenibles y culturalmente pertinentes (Flores
Moreno & Bonilla Veloz, 2016).

En consecuencia, la presente investigacion se orienta a
la revalorizacion del chaguarmishqui como ingrediente
endogeno aplicado a la reposteria, considerandolo como
una tactica de desarrollo basada en recursos endégenos.
Este enfoque busca articular tradicion e innovacion cu-
linaria, contribuyendo al fortalecimiento del patrimonio
gastrondémico y a la generacion de alternativas producti-
vas que impulsen el desarrollo econéomico, cultural y so-
cial de los territorios donde este recurso ancestral forma
parte de la memoria colectiva.

METODOLOGIA

Enfoque cualitativo, con un disefio exploratorio, orien-
tado a la revalorizacion del chaguarmishqui como in-
grediente ancestral aplicado a la reposteria, desde una
perspectiva de desarrollo basado en recursos endogenos.
Este disefio permitié analizar un objeto de estudio con
limitada sistematizacion cientifica en el ambito gastro-
némico, priorizando la interpretacion sensorial experta
y la observacion controlada de su comportamiento en
productos de reposteria.

Fase 1: exploratoria

La fase exploratoria tuvo como finalidad definir las pro-
piedades organolépticas del chaguarmishqui relevantes
para la aplicacion en la reposteria, esto permitio, estable-
cer las variables de evaluacion sensorial de los productos
elaborados. Para esto, se realizd una revision bibliogra-
fica especializada sobre analisis sensorial, edulcorantes
naturales y uso de ingredientes ancestrales en gastrono-
mia contemporanea. A partir de este analisis, se determi-
naron variables de evaluacion como: vista, olfato, tacto,
gusto, permanencia del dulzor natural y compatibilidad
sensorial con grasas, lacteos y harinas.

Con base en estas variables, se procedio a la construc-
cioén de la ficha de evaluacidon sensorial, estructurada
mediante escalas descriptivas cualitativas, orientadas a
registrar la percepcion de las caracteristicas organolépti-
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cas del chaguarmishqui una vez incorporado en produc-
tos de reposteria.

Fase 2: conformacion del panel de expertos y valida-
cion de la ficha de evaluacion

En la segunda fase se realizo la conformacion del panel
de expertos, integrado por dos licenciados en Gastrono-
mia y un ingeniero en Agroindustria, seleccionados en
funcién de su formacion académica, experiencia profe-
sional y conocimiento en andlisis sensorial con desarro-
llo de productos alimenticios; permitiendo asegurar una
evaluacion integral del instrumento, considerando tanto
criterios sensoriales como técnicos.

El panel de expertos participd en el proceso de valida-
cion de la ficha de evaluacion, mediante el analisis de
la pertinencia, claridad, coherencia y relevancia de cada
variable e indicador.

Fase 3: aplicacion del chaguarmishqui en productos
de reposteria

La tercera fase correspondio a la aplicacion del chaguar-
mishqui como ingrediente en la reposteria, a través del
desarrollo de seis recetas, seleccionadas por representar
técnicas basicas en la gastronomia, tales como prepara-
ciones con predominio de harinas, bases grasas y com-
ponentes lacteos. En cada receta, el chaguarmishqui fue
incorporado como edulcorante natural, evaluando su
comportamiento durante los procesos de mezclado, hor-
neado y coccion.

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

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

RESULTADOS

En este contexto, es necesario el disefio de la ficha de
evaluacion sensorial del chaguarmishqui aplicado a la
reposteria, a partir de la identificacion de las variables e
indicadores sensoriales mas pertinentes para su analisis
en las recetas de reposteria (Avila de Hernandez & Gon-
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zélez Torrivilla, 2011). Como resultado de esta fase, se
definieron cinco variables sensoriales principales: vista,
olfato, tacto, gusto y permanencia, las cuales integran de
manera holistica la percepcion sensorial del ingrediente
en productos elaborados (Carrasco Mendoza & Lopez
Leyva, 2022). Esta estructuracion coincide con los enfo-
ques clasicos de andlisis sensorial, pero se adapta a las
particularidades del chaguarmishqui como edulcorante
natural no convencional (Lawless & Heymann , 2010)

Tabla 1. Ficha de evaluacion sensorial del Chaguarmishqui aplicado a la reposteria

Ficha dr ralmacion wnwriald el cha puarmishg ui aplicado a bs rrpoitrras
O jecivo: Evahuar las propiedades ceganclépacas del chapuarmishgu incorporado en prodactos de
reposena consderendo s imens dad, exabilidad v compaibilidad sensonal
Tipa de ficha;: Ficha aaditativa con escala decnipiva

Variabled ¢ indicadares de oy aluacian

Variakle Ind Eaderesde Desripoidn cualitativa 1 2 k]
sen serial evaluackin (Baje) Nedia) | (Abw)
Visla Ceen Isvterma dad v bomale dadd diel ] m| I
calor e el prothecta firud
Brlls Presencia de ballo o ] ||
EEEIE AREIA
Olf e Aroma Itensidad v cardcoer o L
aromitioo del
chagasrmsshoys
Ietdgracién Aménia del arsma con ] ]
aomatica los dem it ingred enkes
Tacts Teanaa Seniacion en boca v ] (]

eutruchas del producto

Himn edad Perempenin de juposdsd o O |
arqurdad
Gume Dhalzor muarural Intena dad del ddzos o L
peereiinds
Sabor remdud Pressncil o paservis 8 ] ]
b &8 pbra sherfed
Permamencia E sinhilicad Conservacion del didror v ] (W]

wemumal moma wai el proceis
tEmice

Compatibilidad Con grams Integaaan del O ]
arn wrial chanasmzshan con bawes
Epasai

Afirsdad sevnonal con 0 L1
companenees lisieas
[yte graci on con mamices o L
Farmdccai

Conlacieo

€ on hanmas

En esta ficha la valoracion cualitativa esta en escala de:
bajo, medio y alto facilitando asi una evaluacion clara y
coherente con el enfoque cualitativo del estudio, permi-
tiendo interpretar de manera integral el comportamiento
sensorial del chaguarmishqui en la reposteria. A demas
que sintetiza la relacion entre variables, indicadores,
descripciones cualitativas y niveles de valoracion, con-
solidando un instrumento pertinente y funcional que
responde al vacio identificado en la literatura y aporta
una herramienta metodologica innovadora para futuras
investigaciones sobre edulcorantes naturales de origen
ancestral.

(Torricella Morales, Pulido Alvarez,, & Zamora Utset,
2020) , menciona que la creacion de un instrumento de
evaluacion aplicado a productos alimentarios requiere
un proceso riguroso de validacion, con el fin de garan-
tizar su claridad, pertinencia y confiabilidad antes de su
aplicacion definitiva. Por otra parte (Hernandez-Sam-
pieri, Fernandez & Baptista, 2014) habal que en el &mbi-
to del andlisis sensorial, la validacion adquiere especial
relevancia debido al caracter subjetivo de la percepcion
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humana, lo que hace indispensable la intervencion de
evaluadores con formacion y experiencia comprobada
(Lawless & Heymann , 2010).

Conformacion del panel de expertos y validacion de la
ficha de evaluacion

La segunda fase de la investigacion estuvo orientada a
la conformacion del panel de expertos y a la validacion
de la ficha de evaluacion sensorial del chaguarmishqui
aplicado a la reposteria. (Collado, 2020) sefala que un
panel de expertos debe conformarse considerando crite-
rios como formacion académica, experiencia profesional
especifica y familiaridad con el tipo de producto a eva-
luar, mas alla del numero total de participantes (Stone,
Bleibaum & Thomas, 2012). Bajo este enfoque, la eva-
luacion inicial de once profesionales permitié seleccio-
nar a aquellos que cumplian de manera mas precisa con
el perfil requerido para el analisis sensorial del chaguar-
mishqui.

Con el proposito de garantizar la validez y confiabilidad
de la ficha de evaluacion sensorial del chaguarmishqui
aplicado a la reposteria, fue necesario elaborar un ins-
trumento especifico para la seleccion y evaluacion de
los profesionales que conformaron el panel de expertos
(Herrera Maso, et, al 2022). Este instrumento permitio
verificar de manera sistematica el cumplimiento de cri-
terios académicos, técnicos y de experiencia profesional,
considerados fundamentales en procesos de validacion
por juicio de expertos, especialmente en investigaciones
donde no existen instrumentos previamente estandariza-
dos para el objeto de estudio. En este contexto, se disefio
la ficha para la evaluacion de expertos, la cual se presen-
ta en la tabla 2, y que constituyo la base metodologica
para la conformacion del panel de degustacion y la pos-
terior validacion del instrumento sensorial.

Tabla 2. Instrumento de conformacion de panel de expertos

FICHA DE CONFORMACION DEL PANEL DE EXPERTOS

Nombre del estudio | Revalonzacion dal chazpamizhqui como
inzradients ancestral 2n la raposteria

DATOS GENERALES

Codigo del experto
Edad 20-30 31 40 40-50
Sexo F emenino Masculino Otro
Titulo profesional

Tercer Cuarto
Nivel de formacion | Bachiller Nivel mivel

F ORMACION A CADEMICA

Titulo profesiomal

Institucion

Area de
EXPERIE NCIA PROFE SION AL
Mas
Afioz de experiencia | 1-3 46 de 7
Experiencia en
reposteria Si No
Experiencia en
aniliziz senzorial 51 Nao
CONOCIMIENT ODEL OBJETODE ESTUDIO
Criterio Bajo Medio Alto
Inzred ientes
ancestrales
Edulcorantas
naturales
Formulacion d e
reposteria
Procezoz
agroind ustriales
CRITERIOS DE SELE CCION (USO DEL INVE STIGAD OR)

Formacion No
pertinente Cumpls cumple
Experiencia No
comprobada Cumpls cumple
Conoeimiento No
zenzarial Cumple cumple

No
Dizponibilid ad Cumple cumple

ACEPTACION

Nombre del experto
Firma

Los resultados del proceso de seleccion evidenciaron
que, en el area de Gastronomia, dos licenciados cum-
plieron de manera optima con los criterios establecidos,
particularmente por su experiencia directa en la elabora-
cion de postres y productos de reposteria. Este criterio
es consistente con estudios que destacan la importancia
del conocimiento practico en la evaluacion sensorial de
alimentos procesados, ya que permite una interpretacion
mas precisa de atributos como textura, dulzor y armonia
de sabores (Delwiche, 2012). En el area de Ingenieria en
Agroindustrias, aunque tres profesionales cumplian con
el perfil académico, la seleccion de un ingeniero con ex-
periencia directa en la fabricacion de productos natura-
les respondi6 a la necesidad de contar con un evaluador
capaz de analizar el comportamiento fisicoquimico de
ingredientes de origen vegetal, como el chaguarmishqui,
durante los procesos de transformacion.

La validacion de la ficha de evaluacion sensorial por
parte de los expertos seleccionados evidencid un con-
senso favorable en cuanto a la claridad, pertinencia y
aplicabilidad del instrumento. Este resultado concuerda
con lo sefalado 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 conformacion de un panel interdisciplinario
fortalecio la confiabilidad del proceso de validacion, al
integrar criterios sensoriales propios del area gastrono-
mica con enfoques técnicos provenientes de la ingenie-
ria agroindustrial (Bellmut, 2023). Investigaciones simi-
lares resaltan que la combinacion de saberes técnicos y
sensoriales permite una evaluacion mas integral de los
alimentos, particularmente cuando se trata de ingredien-
tes no convencionales o poco estudiados (Stone et al.,
2012). Este procedimiento metodologico sustenta la va-
lidez del instrumento propuesto y respalda su utilizacion
en las fases posteriores de la investigacion.

Aplicacion del chaguarmishqui en productos de re-
posteria

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

shqui
Ingrediente Frecuencia de uso (n=6 recetas) Porcentaje (%)

Huevos 6 100,0

Azulcar 6 100,0

Harina 4 66,7

Leche 3 50,0

Crema de leche 2 333

Mantequilla 1 16,7

Aceite 1 16,7

Polvo de hornear 1 16,7

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

Para la aplicacion del chaguarmishqui se hizo la selec-
cion de seis recetas de reposteria (bizcochuelo, masas
quebradas, helado, esponjas, crema pastelera y mous-
ses), las cuales responden a un enfoque metodologico
utilizado en investigaciones sobre incorporacion de
nuevos ingredientes debido a ser recetas basicas en la
reposteria, donde se busca evaluar su comportamiento
en diferentes recetas alimenticias. (Araujo Damasceno ,
Calanche Morales, & Ardilla Valle , 2025) sefialan que
la aplicacién de un ingrediente innovador en diversas
tipologias de productos permite analizar su funciona-
lidad, estabilidad y compatibilidad con distintos siste-
mas estructurales, especialmente aquellos que varian en
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contenido graso, lacteo y harinoso (Stone, Bleibaum &
Thomas, 2012).

El anélisis de los ingredientes predominantes en las rece-
tas, permiti6 identificar patrones relevantes para la eva-
luacion del chaguarmishqui. Los resultados evidencian
que el 100 % de las formulaciones incluyeron huevos y
azucar, lo que coincide con (Moreno Santacreu & Mo-
rales Carballo , 2021) que describe a estos ingredientes
como bases estructurales fundamentales en la reposteria,
debido a su aporte proteico, capacidad emulsificante y
funcién edulcorante (McGee, 2004).

Asimismo, la presencia de harina en el 66,7 % de las
recetas evidencia la aplicacion del chaguarmishqui en
productos de base farinacea, donde el desarrollo de la
estructura depende en gran medida de la interaccion en-
tre proteinas, almidones y liquidos. (Hernandez Monja-
raz & Solis Santacruz, 2022) indica que la incorporacion
de edulcorantes liquidos naturales puede influir en la hi-
dratacion de la harina y en la textura final del producto,
lo que justifica su andlisis en este tipo de preparaciones
(Pérez & Gomez, 2018). De manera complementaria, el
uso de leche en el 50 % de las recetas permitié evaluar
la compatibilidad del chaguarmishqui con sistemas lac-
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,
asi como la crema de leche utilizada en el 33,3 %, apor-
taron escenarios especificos para analizar la interaccion
del chaguarmishqui con grasas y agentes leudantes. Y
asi o fundamenta (Lopez Ortiz , 2021) sefiala que la
proporcion y tipo de grasa influyen directamente en la
percepcion 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 composicion
de las recetas fortaleci6 el analisis integral del ingredien-
te en estudio.

Para esto, la elaboracion de las seis recetas bajo condi-
ciones controladas permiti6é obtener productos termina-
dos con caracteristicas estructurales y sensoriales defi-
nidas, lo que posibilitd su evaluacién comparativa. Este
procedimiento es consistente con estudios metodologi-
cos que recomiendan la estandarizacion de recetas como
estrategia para reducir sesgos y facilitar la interpretacion
de los resultados sensoriales (Stone et al., 2012). En con-
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junto, los resultados confirman que la incorporacion del
chaguarmishqui en diferentes formulaciones de reposte-
ria es viable desde el punto de vista técnico, y que el ana-
lisis de los ingredientes predominantes constituye una
base solida para interpretar su comportamiento sensorial
en las fases posteriores de la investigacion.

Evaluacion sensorial de las recetas por el panel de
expertos

Tabla 4. Resultados de la evaluacion sensorial y tecnologica del chaguarmishqui en

productos de reposteria

Variable Indicador Categoria predominante Por(c;n)ta]e
o
Visual Color Sin alteracion significativa 44,0
Visual Brillo Afectacion del brillo 67,0
Olfato Aroma Intensidad aromética alta 50,0
Olfato Integracion aromatica Integracion armonica alta 50,0

Sin modificaciones
Tacto Textura Lo . 55,0
significativas

Tacto Humedad Humedad alta 55,0

Gusto Dulzor percibido Dulzor medio 50,0

Gusto Sabor residual Presencia e.llta de sabor 61,0
residual

Permanencia Estabilidad sensorial Alta estabilidad 72,0

Compatibilidad Compatibilidad con grasas, lacteos y Compatible 100,0

harinas

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

Tabla 5. Distribucion de frecuencias y porcentajes de los indicadores evaluados en la
incorporacion del chaguarmishqui en productos de reposteria.

Variable Indicador Categoria Por(coe/:;taje

Visual Color Sin alteracion 44,0
Alteracion media 28,0

Alteracion baja 28,0

Brillo Afectacion alta 67,0

Afectacion media 22,0

Sin alteracion 11,0

Olfato Aroma Alto 50,0
Medio 28,0

No perceptible 22,0

Integracion aromatica Alta 50,0

Media 28,0

Nula 22,0

Tacto Textura Sin alteracion 55,0
Alteracion leve 28,0

Alteracion alta 17,0
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Media 11,0
Baja 33,0
Gusto Dulzor percibido Medio 50,0
Bajo 39,0
Alto 11,0
Sabor residual Alto 61,0
Medio 11,0
Ausente 28,0
Permanencia  Estabilidad sensorial Alta 72,0
Media 11,0
Baja/Sin estabilidad
significativa 170
Compatibilidad E‘Zgg:t;bﬁggi‘;:on E1a83%, - ompatible 100,0
e g
No compatible 0,0

Nota. Los porcentajes corresponden a la evaluacion de seis preparaciones de reposteria
elaboradas con chaguarmishqui (bizcochuelo, masas quebradas, helado, esponjas, crema
pastelera y mousses). Los valores reflejan la proporcion de preparaciones clasificadas
en cada categoria para los distintos indicadores sensoriales y tecnologicos evaluados.

Recomendacion metodologica
Para una publicacion cientifica, incluso seria mas solido

presentar los datos como frecuencia absoluta (n) y por-
centaje (%), por ejemplo:

Indicador Categoria n %
Aroma Alto 3 50,0
Medio 2 33,3

Bajo/No perceptible 1 16,7

Se evidenciaron variaciones diferenciadas en los indi-
cadores de color y brillo de los productos de reposteria
elaborados con chaguarmishqui como ingrediente; con
la incorporacion del chaguarmishqui a las preparacio-
nes una caracteristica que puedo ser alterada es el co-
lor, sin embargo, los resultados muestran que el 44 %
de las preparaciones evaluadas no presentd alteraciones
significativas en la intensidad del color del producto fi-
nal, manteniendo caracteristicas visuales similares a las
formulaciones tradicionales. No obstante, un 28 % de las
muestras evidencié modificaciones en el color dentro de
rangos medio y bajo, atribuibles a la naturaleza liquida
del chaguarmishqui con su tonalidad blanquecina ligera-
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mente turbia, la cual interactua con las recetas durante el
proceso de elaboracion, como se aprecia en la grafica 2.
En la reposteria de acuerdo al tipo de preparacion ad-
quiere un brillo natural en base a sus ingredientes es por
ello que, los resultados reflejan un impacto marcado en
la incorporacion del chaguarmishqui. Segtn lo observa-
do en la grafica 2, el 67 % de las preparaciones presento
una afectacion en el brillo superficial, manifestandose
principalmente como una disminucion de la luminosi-
dad. De este grupo, el 22 % evidencid cambios en un
nivel medio, mientras que unicamente el 11 % de las
muestras no registroé variaciones significativas en este
atributo visual.

Visualmente, se evidencia que la incorporacion del cha-
guarmishqui en productos de reposteria genera efec-
tos diferenciados sobre los atributos de color y brillo.
La evaluacion del olfato evidencia un comportamiento
diferenciado del chaguarmishqui en los indicadores de
aroma e integracion aromatica,

Para el indicador aroma, los resultados muestran que el
50 % de las preparaciones evaluadas presentan una in-
tensidad aromatica alta, conservando el caracter aroma-
tico propio del chaguarmishqui. Por su parte, un 28 %
de los productos evidencié una percepcion aromatica de
nivel medio, mientras que el 22 % restante no presentd
una percepcion identificable del aroma caracteristico del
chaguarmishqui, lo que sugiere una atenuacion del com-
puesto aromatico durante los procesos de elaboracion.

La integracion aromatica, los resultados reflejan que en
el 50 % de las preparaciones el caracter aromatico del
chaguarmishqui se integr6 de manera armonica con los
demas ingredientes de la receta. En contraste, en el 28 %
de las muestras se observo una disminucion de su pre-
sencia aromatica, mientras que en el 22 % no se eviden-
ci6 aporte aromatico perceptible. Cabe sefalar que exis-
te una correspondencia directa entre el comportamiento
de ambos indicadores, lo que confirma que la intensidad
aromatica del chaguarmishqui influye de manera deter-
minante en su integracion sensorial con los demas com-
ponentes de las preparaciones de reposteria.

Los resultados correspondientes a la variable sensorial
tacto evidencian variaciones en los indicadores de textu-
ra y humedad de los productos de reposteria elaborados
con la incorporacion del chaguarmishqui, tal como se
observa en el grafico 4.

En relacion con el indicador textura, los resultados
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muestran que el 55 % de las preparaciones no presento
modificaciones significativas en la textura del producto
final, manteniendo caracteristicas 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 % evidencido cambios mas
notorios, atribuibles principalmente a la naturaleza liqui-
da del chaguarmishqui, la cual influy6 en la estructura
del producto, como se aprecia en el grafico 4.

Para la variable de humedad, los resultados evidencian
que el 55 % de las recetas present6 un incremento en
la percepcion de humedad, reflejando una mayor jugo-
sidad del producto final. En contraste, el 33 % de las
preparaciones mostré una baja humedad, mientras que
unicamente el 11 % present6 un nivel medio de hume-
dad, comportamiento que varid segtn el tipo y origen de
la receta elaborada. Estos resultados, observables en la
grafica 4, indican que la influencia del chaguarmishqui
sobre la humedad del producto depende de la receta cu-
linaria empleada, afectando de manera diferenciada la
percepcion tactil 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 relacion con el indicador dulzor percibido, los re-
sultados muestran que el 50 % de las preparaciones
present6 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 registrd valores bajos de dulzor, mientras que
unicamente el 11 % alcanzo niveles altos de sabor dulce,
asociados a formulaciones especificas. Estos resultados,
presentados en el grafico 5 sugieren que la intensidad
del dulzor aportado por el chaguarmishqui varia segun 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 percibid
una presencia alta del sabor caracteristico del chaguar-
mishqui, mientras que el 11 % evidenci6 un nivel inter-
medio, donde dicho sabor se mezcld con otros perfiles
sensoriales. En contraste, el 28 % de las recetas no pre-
sentd percepcion de sabor residual, como se observa en
el grafico 5.

Estos hallazgos permiten sefialar 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 azucar refinado, siendo recomendable su combina-
cion con azlcares tradicionales para lograr un equilibrio
sensorial 6ptimo en las preparaciones de reposteria.

La variable sensorial permanencia permite analizar la
estabilidad sensorial del chaguarmishqui durante la tran-
sicion en el proceso de elaboracion al producto final.
En este sentido, se determino que el 72 % de las recetas
presentd una alta estabilidad, manteniendo sus caracte-
risticas sensoriales tras los procesos térmicos aplicados
en la reposteria. Asimismo, el 11 % de las preparaciones
mostré un comportamiento medio, con ligeras variacio-
nes en sus propiedades organolépticas, mientras que el
17 % no evidencidé cambios significativos, conservan-
do las caracteristicas propias del chaguarmishqui.Desde
un analisis cualitativo, se observo que, en preparaciones
sometidas a temperaturas bajas, el chaguarmishqui, en
combinacion con otros ingredientes, tiende a retardar el
proceso de fermentacion, lo que incide en la evolucion
sensorial del producto. En contraste, durante procesos de
coccion a altas temperaturas, se identifico que la fermen-
tacion se detiene por completo, favoreciendo la estabili-
dad del dulzor y del perfil aromaético 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 elaboracion de produc-
tos de reposteria.

La compatibilidad sensorial evidencia una integracion
favorable del chaguarmishqui con los principales com-
ponentes utilizados en la reposteria,. En el indicador de
compatibilidad con grasas, lacteos y harinas, se registro
un 100 % de compatibilidad en las preparaciones eva-
luadas, lo que demuestra una adecuada interaccion del
chaguarmishqui con estas recetas gastronémicas.

DISCUSION

Diversas investigaciones han evidenciado una tendencia
creciente hacia el reemplazo de edulcorantes artificia-
les (Bohorquez Rivero, et al, 2021) por jugos, extrac-
tos o jarabes obtenidos de frutas naturales, motivados
principalmente por la bisqueda de ingredientes mas 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-
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nante para garantizar la estabilidad microbioldgica (Ba-
querizo, et al, 2025), la conservacion del producto y la
estandarizacion de las propiedades sensoriales, especial-
mente en aplicaciones de reposteria (Garcia, Pérez &
Molina, 2019; Ramirez & Soto, 2021). Generalmente,
frutas como la manzana, la naranja o el mango presentan
rangos de pH relativamente estables, lo que facilita su
incorporacion en formulaciones controladas.

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

A pesar de estas limitaciones, los resultados de la pre-
sente investigacion permitieron evidenciar la viabilidad
del chaguarmishqui como ingrediente ancestral aplica-
do a la reposteria, a partir del analisis 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 innovacion
gastrondmica, 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 amplia las posibilidades de su incorporacion en pro-
puestas de reposteria con identidad local.

La revision de la literatura evidencié una limitacion me-
todologica relevante en los estudios orientados al reem-
plazo de edulcorantes artificiales por edulcorantes natu-
rales, particularmente en lo que respecta a la evaluacion
sensorial (Villalba , Herrera-Egiiez, Villalba , & Guevara
, 2025). Si bien existen fichas e instrumentos sensoria-
les aplicados a jugos, jarabes y extractos obtenidos de
frutos, estos se encuentran disefiados para recetas con
caracteristicas fisicoquimicas relativamente estables y
con perfiles sensoriales ampliamente estandarizados o
con pruebas fisicoquimicas (Stone, et, al 2010). En con-
secuencia, dichos instrumentos no resultan plenamente
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aplicables al analisis de liquidos extraidos de la savia
de la planta, como es el caso del chaguarmishqui, cuyo
comportamiento sensorial y fisicoquimico 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 liquidos en formulacio-
nes de panaderia y reposteria, ademas (Lopez, Ramirez
& Torres, 2018) sefiala que la naturaleza fisicoquimica
del ingrediente influye de manera directa en la aparien-
cia final del producto. Tambien reportado por (Gutiérrez
& Salinas, 2021), donde se sefiala que la presencia de
azlcares naturales con mayor contenido de compuestos
organicos y solidos disueltos puede interferir en la re-
flexion de la luz sobre la superficie del producto, afec-
tando su percepcion visual.

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

CONCLUSIONES

El chaguarmishqui posee propiedades organolépticas fa-
vorables para su aplicacidn en la reposteria, destacando-
se como un ingrediente ancestral con potencial de reva-
lorizacion gastrondmica y productiva desde un enfoque
de desarrollo basado en recursos endogenos.

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

La construccion de la ficha de evaluacion sensorial per-
miti6 identificar y sistematizar las principales variables
e indicadores sensoriales relevantes para el analisis del
chaguarmishqui aplicado a la reposteria. La definicion
de escalas cualitativas (bajo, medio y alto) facilité una
evaluacion estructurada de aspectos visuales, aroma-

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

La validacion de la ficha por parte del panel de exper-
tos, conformado por profesionales en gastronomia e
ingenieria agroindustrial con experiencia comprobada,
garantizo la pertinencia, claridad y aplicabilidad del ins-
trumento. Este proceso fortalecio la confiabilidad de los
resultados obtenidos y confirm¢ la utilidad de la ficha
como herramienta de evaluacion sensorial especializada.
En la aplicacion del chaguarmishqui en seis recetas de
reposteria, se evidencié una alta compatibilidad con
ingredientes como harinas, grasas y lacteos, asi como
una estabilidad sensorial adecuada durante los procesos
térmicos. Si bien el dulzor natural del chaguarmishqui
no permite su sustitucion total de azlicares refinados, su
combinacion con estos aporta valor sensorial y funcional
a las preparaciones.
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