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RESUMEN

Con el proposito de mejorar la calidad y el valor nutricional de los productos de
panificacion, se plantea la idea de disenar alfajores sustituyendo parcialmente la harina
de trigo por harina de camote y maca. Este enfoque esta dirigido a ofrecer productos
con altos indices de nutrientes presentes en el camote y la maca. El objetivo principal
de este estudio consistié en evaluar la aceptacion de los alfajores elaborados con estas
harinas, utilizando materias primas cultivadas y producidas en Pert. La investigacion se
desarroll6 en la region Ancash, en las instalaciones de la Universidad Nacional del Santa.
Para obtener la harina de camote y maca, se sigui6 un mismo procedimiento: se utilizé 15
kg de materia prima, la cual fue sometida a un proceso de desinfeccion y luego se secod
durante 48 horas a 55 °C. Como resultado, se obtuvieron 2,7 kg de harina de camote y
3,5 kg de harina de maca. Las formulaciones empleadas en la elaboracion de los alfajores
fueron de 75 % de harina de trigo, un 22,5 % harina de camote y 2,5 % de harina de maca.
El rendimiento estimado fue de 240 unidades de alfajores en base a 6 kg de harina total.
Se evalud el andlisis sensorial respecto al color, sabor, textura e intensidad de compra,
donde se obtuvo una alta aceptabilidad de los alfajores.

Palabras clave: Camote, maca, harina, panificacion, sustitucion y alfajores.

ABSTRACT

With the purpose of improving the quality and nutritional value of baking products, the
idea of designing alfajores was proposed by partially replacing wheat flour with sweet
potato and maca flour. This approach is aimed at offering products with high levels
of nutrients present in sweet potato and maca. The main objective of this study is to
evaluate the acceptance of alfajores made with these flours, using raw materials grown
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and produced in Peru. The research was carried out in the Ancash region, specifically at
the facilities of the National University of Santa. To obtain the sweet potato and maca

flour, the same procedure was followed: 15 kg of raw material was used, which was
subjected to a disinfection process and then dried for 48 hours at 55 °C. As a result, 2.7
kg of sweet potato flour and 3.5 kg of maca flour were obtained. The formulations used

in the preparation of alfajores were 75 % wheat flour, 22.5 % sweet potato flour and
2.5 % maca flour. The estimated yield was 240 units of alfajores, based on 6 kg of total
flour. The sensory analysis was evaluated regarding color, flavor, texture and purchase

intensity, where it is highlighted that in all evaluations a high acceptability of the planning

Alfajores.

Keywords: Sweet potato, maca, flour, planning, substitution and alfajores.

INTRODUCCION

La mala alimentacion se ha
convertido en un problema de salud
publica de gran envergadura, afectando a
comunidades a nivel global, incluyendo
al Peru. Con los afios, ha surgido un
incremento significativo en la preferencia
por el consumo de alimentos que
priorizan el placer gustativo sobre el valor
nutricional, como es el caso de las comidas
rapidas, los cuentan muchos

aditivos

cuales
y componentes perjudiciales
como grasas saturadas, harinas refinadas
y conservantes perjudiciales (Gamarra,
2021). La actual tendencia alimentaria
plantea un desafio significativo en la
promocion de habitos alimenticios
saludables, lo cual tiene repercusion largo
plazo en la salud de los consumidores.
Segun datos de la Organizacion Mundial
de la Salud, OMS (2020), un alarmante
32 % de las muertes en el Perli son
causadas por enfermedades cronicas
no transmisibles, como la obesidad, la
diabetes y trastornos cardiovasculares,
estas condiciones pueden ser directamente
causadas o fuertemente influenciadas por
una dieta inadecuada.

La mala alimentacion es un
problema latente en nuestra sociedad y a
menudo encuentra su raiz en el consumo
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excesivo de alimentos procesados y
ultraprocesados; productos que suelen
contener azucares afiadidos o refinados,
aportando calorias vacias poco nutritivas,
ademas de sal y grasas saturadas
(Flores, 2020). Estos alimentos no solo
contribuyen al aumento de peso y a la
enfermedad de la obesidad, sino que
también se relacionan con el desarrollo de
patologias créonicas (Maldonado, 2020).
Dentro de esta categoria también se
encuentran las golosinas, cuyo consumo
ha mostrado un incremento considerable
en las ultimas décadas. Un ejemplo es
el alfajor, cuyo consumo ha aumentado
de manera significativa, impulsado
tanto por su atractivo sabor como por su
creciente presencia en medios digitales
y redes sociales (Trivi, 2020). Es crucial
reflexionar sobre nuestras elecciones
alimenticias y considerar de qué forma
estos productos impactan sobre nuestra

salud a largo plazo.

Los alimentos saludables
constituyen pilares fundamentales para el
bienestar humano, ya que representan una
fuente invaluable de nutrientes esenciales
que fortalecen y nutren el organismo
(OMS, 2018). Su consumo adecuado no

solo proporciona la energia necesaria para



las actividades diarias, sino que también
aporta los componentes indispensables
para el correcto funcionamiento de los
organos y sistemas. En este sentido,
una dieta equilibrada, rica en proteinas,
carbohidratos, grasas saludables,
vitaminas, minerales y fibra, desempefia
un papel clave en la prevencion de
enfermedades y en la promocién de la
salud integral. Dentro de este grupo de
alimentos, la maca se distingue como
un superalimento andino con alto valor
nutricional y funcional. Contiene proteinas,
fibra, minerales, acidos grasos insaturados,
glucosinolatos, compuestos fenolicos,

fitoesteroles, alcaloides y macamidas,
entre otros compuestos bioactivos (Yabar
y Reyes, 2019; Bahukhandi et al., 2021y
Biasi et al., 2023). Estos componentes le
confieren no solo un alto valor nutricional,
sino también multiples beneficios como
la mejora de la salud reproductiva,
efectos antioxidantes, anticancerigenos,
hepatoprotectores e inmunomoduladores
(Bahukhandi et al., 2021; Leitao et al.,
2020 y Baquerizo et al., 2021). Otro
ejemplo de alimento saludable es el camote
(I[pomoea batatas L.), un tubérculo con un
destacado perfil nutricional, caracterizado
por su alto contenido de carbohidratos
que proporcionan energia, asi como por
su riqueza en carotenoides, provitamina A
y vitaminas C y del complejo B (Instituto
Nacional de Investigacién Agropecuaria,
2020). Ademas, aporta fibra dietética,
niacina y proteinas que favorecen una
adecuada digestion y el fortalecimiento
del organismo, siendo también fuente
de minerales como zinc, hierro, fosforo,
potasio y calcio, los cuales resultan
esenciales para la salud 6sea, muscular y
del sistema inmune (Vidal et al., 2018).

Gracias a esta combinacion de vitaminas,

minerales y compuestos bioactivos, el
camote se considera un alimento completo
que contribuye a la vitalidad y al bienestar
general (Vidal et al., 2018; Bai et al.,
2021; Silva et al., 2022 y Cartabiano-
Leite et 2020). Dentro de sus
variedades, el camote morado destaca por
su contenido de antocianinas, compuestos
con potente actividad antioxidante que
contribuyen a la eliminacién de radicales
libres y que, en sinergia con los acidos
hidroxicinamicos, ofrecen proteccion frente
a procesos relacionados con enfermedades
degenerativas (Bai et al., 2021 y Philpott et
al., 2004).

al.,

En la actualidad, existe
creciente interés por descubrir alternativas
alimenticias mas saludables y nutritivas.
Una tendencia innovadora que no solo

promueve la salud, sino que también

un

resalta la riqueza cultural y nutritiva es el
uso de alimentos autoctonos provenientes
del Pert para el reemplazo o sustitucion
en ciertas harinas
alimentos comerciales (Pascual y Zapata,
2010 y Sandoval, 2022). Abriendo asi un
panorama prometedor para la alimentacion
consciente y sostenible.

convencionales o

Las materias primas seleccionadas
para las harinas son el camote y la maca
cultivos tradicionales peruanos con un alto
valor nutricional en vitaminas, minerales y
fibra; ademas, de su capacidad para regular
los niveles de azlcar y lipidos en sangre
(Rosell et al., 2024 y Ludvik et al., 2004).
En contraste, la maca se elige como una
fuente valiosa de proteinas y nutrientes
esenciales, habiéndose demostrado que
aumenta la resistencia y la vitalidad (Ulloa
et al.,2024).

La incorporacion de harina de
camote y maca en productos de panificacion

27



y pasteleria emerge como un pilar esencial
para elevar el valor nutricional de estos
productos, ofreciendo una diversidad de
beneficios para la salud. El camote, rico
en almidon se convierte en un aliado para
conferir una textura esponjosa y delicada
tanto en panes como a pasteles (Vazquez-
Chavéz y Hernandez-Lopez, 2023). Esta
fusion, ademas de otorgar un agradable sabor
y matiz rosado a la masa, no solo cautiva a la
comunidad infantil, sino que abre las puertas
a opciones de reposteria mas saludable y
balanceada, contribuyendo al bienestar general
de la comunidad infantil y el piiblico en general.

En esta linea de investigacion, el
enfoque en la sustitucion parcial de harina
de trigo por la harina de camote y maca en
alfajores se tornan de sumarelevancia. Estos
alimentos peruanos podrian desarrollar
un papel fundamental en la reformulacion
de hébitos alimenticios y la promocion de
alternativas mas saludables en la reposteria
(Mendoza y Navarrete, 2022).

Esta innovacién no solo se orienta
hacia la provision de alternativas mas
saludables, sino que también aspira a
impulsar el uso de los recursos locales,
propulsando asi la economia agricola
y salvaguardando la rica biodiversidad
peruana en su proceso.

MATERIAL Y METODOS
Harina de camote

La harina de camote (I/pomoea
batata), fue obtenida a partir de la variedad
morada, la cual fue adquirida en un
mercado local de la ciudad de Chimbote.
El proceso obtenciéon de la harina fue
adaptado del descrito por Sing y Villalobos
(2015) y Cruz (2019). La materia prima
fue sometida a un lavado inicial, en el cual
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se les despojo de restos de polvo, tierra o
impurezas, luego pasaron a un desinfectado
con cloro a una concentraciéon de 60 ppm,
posterior a eso se pasé a un segundo
lavado, para quitar restos de cloro, luego se
procedio a realizar un troceado, procurando
obtener laminas o trozos lo suficientemente
pequefios para optimizar el proceso de
secado, posteriormente fueron colocados en
el secador de bandeja modelo SBT-10x10,
durante 24 horas a 55 °C. Al término de las
horas de secado, el camote deshidratado
paso a la molienda y tamizado en un
molino de granos y un tamizador vibratorio
modelo MDMT-60XL, obteniéndose 2,7
kg de la harina de camote. El rendimiento
aproximado es de un 25 %.

Harina de maca

Las raices frescas de maca amarilla
se adquirieron de un mercado local de
Chimbote, las cuales fueron sometidas a un
lavado inicial, en el cual se les despojo de
restos de polvo, tierra o impurezas, luego
pasaron a un desinfectado con cloro a una
concentracion de 60 ppm, posterior a eso
se paso a un segundo lavado, para quitar
restos de cloro, luego se procedid a realizar
un troceado, procurando obtener laminas
o trozos lo suficientemente pequefios
para optimizar el proceso de secado,
posteriormente fueron colocados en el
secador de bandeja modelo SBT-10x10,
durante 24 horas a 55 °C. Las raices de maca
seca pasaron por un molino de granos y
tamizador vibratorio MDMT-60XL, en una
malla de 0,2 mm para obtenerse una harina
de maca fina. El rendimiento obtenido es de
aproximadamente 30 %, este valor servira
de referencia para adquirir la cantidad de
materia prima necesaria segun la cantidad
de harina que se desea obtener.



Formulaciones

La formulaciéon propuesta para la
elaboracion de alfajores contempla una
sustitucion parcial de la harina de trigo
por harina de camote (22,5 %) y harina
de maca (2,5 %), con el objetivo de
mejorar el perfil nutricional del producto
sin comprometer su textura y sabor
caracteristicos. Esta eleccion se basa en
la revision de las propiedades funcionales
y sensoriales de ambos ingredientes,
ademds de pruebas  preliminares
orientadas a mantener la aceptabilidad
del alfajor.

La harina de camote (/lpomoea
batata) destaca por su alto contenido de
almidon, lo que le otorga una capacidad
de absorcion de agua superior. Este
almidon actlia como agente aglutinante,
permitiendo obtener masas mdas suaves,
cohesivas y esponjosas, ideales para
productos de reposteria. Segin Ayol
(2022), estas caracteristicas la hacen
adecuada como sustituto parcial de la
harina de trigo en formulaciones de
galletas.

Por su parte, la harina de maca
(Lepidium meyenii) aporta compuestos
nutricionales de interés, aunque su sabor
intenso puede tornarse amargo si se
emplea en grandes proporciones. Por esta

Tabla 1.

razon, se utilizé tinicamente en un 2,5 %,
permitiendo aprovechar sus propiedades
sin afectar negativamente el perfil

sensorial del producto.

La proporcion final, compuesta
por un 75 % de harina de trigo, permite
mantener la estructura tradicional del
alfajor, mientras que la inclusion de
harinas alternativas afiade valor funcional
y nutricional sin alterar drasticamente su
aceptacion por parte del consumidor. En
la Tabla 1 se presentard los porcentajes
de sustitucion correspondientes para la
harina, tomando en cuenta un valor total
del 100 % para las harinas.

La Tabla 1 pone de manifiesto las
contrastantes proporciones entre la harina
de camote y la harina de maca. Este
analisis no solo se basa en la diferencia de
sabores; sino en la propiedad aglutinante
que posee el almidoén presente en el
camote, lo que permite su utilizacion en
cantidades mas elevadas al combinarlo
con la harina de trigo en la elaboracion
de productos de pasteleria. También se
toma en cuenta la influencia del color,
que resulta de los pigmentos presentes
en el camote morado. Estos pigmentos
aportan un matiz rosado distintivo a la
masa y al producto final.

Formulacion de la sustitucion de las harinas de camote y maca en alfajores

HARINAS PORCENTAIJE
Harina de Trigo 75%
Harina de Camote 22,5 %
Harina de Maca 2,5%
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Productos de pasteleria

Para el desarrollo de la presente
investigacion se empled la formulacion
adaptada de la receta original de alfajores,
donde se sustituyd parcialmente la harina
de trigo por harina de camote y maca. La
composicion de los ingredientes utilizados
se presenta en la Tabla 2.

En
valor

la formulacion presentada,
del 100 %
exclusivamente a la suma de

el corresponde
harinas

consideradas (harina de trigo, harina de

Tabla 2.

Formulacion para la elaboracion de alfajores

maca y harina de camote). Los demads
insumos empleados en la preparacion (como
maicena, azucar impalpable, margarina,
manjar blanco y chia) fueron calculados
de manera proporcional en funcion de la
cantidad total de harinas utilizada. De esta
forma, los porcentajes asignados a dichos
ingredientes no forman parte de la suma
equivalente al 100 %, sino que representan
relaciones especificas respecto a la base de
harina establecida para la elaboracion de
los alfajores.

PARA 1 Kg
INGREDIENTES PORCENTAJE DE HARINA
Harina de Trigo 75% 0,75
Suma de harinas
equivalente a 100 Harina de Maca 2,5% 0,025
%
Harina de Camote 22,5 % 0,225
Maicena 25% 0,25
Porcentaje Azucar Impalpable 30% 0,3
considerado en . o
base a la cantidad Margarina 65% 0,65
de harina total Manjar Blanco 75% 0,75
Chia 10% 0,1

Para el proceso de elaboracion
de los alfajores se adaptdé el proceso
descrito por Sing y Villalobos (2015) con
previos conocimientos en la elaboracion
de productos de pasteleria con sustitucion
parcial de harinas.

El proceso de elaboracion de los
alfajores, tal y como lo indica la Figura
1, inicia con el pesado de los ingredientes
secos: harina de trigo (75 %), harina de
camote (22,5 %) y harina de maca (2,5 %)
en una balanza analitica. Posteriormente, la

30

mezcla de harinas fue cernida a través de
una malla de 0.5 mm para eliminar grumos
e 1impurezas, obteniendo una mezcla
homogénea. A continuacion, se procedid
con un proceso de amasado en tres etapas.
El primer amasado incorpor6 la margarina
(65 %) y el azticar impalpable (30 %) en una
batidora, realizandose a velocidad media
durante 5 minutos. En el segundo amasado
se afiadi6 la maicena cernida (malla de
0.5 mm), amasando a velocidad media

por 3 minutos adicionales. Finalmente,



en el tercer amasado se anadi6 la mezcla
de harinas y se continu6 amasando por 4
minutos a velocidad media, asegurando la
total integracion de todos los componentes.

Una vez obtenida la masa, se
procedi6 al moldeado y horneado. La masa
fue extendida con un rodillo hasta alcanzar
un grosor de entre 8 — 10 mm y moldeada con
un cortador redondo de 5 cm de didmetro.
Los discos de masa que se obtuvieron se
colocaron en una bandeja para hornear.
El horno se precalentd a 150 °C durante

Mezcla de harinas:

¢ Harinade t.rlga 75% l Pesado

* Harina de camote 22.5%
e Harina de maca 2.5%
(malla de 0.5mm)

Margarina 65%

Cernido

aproximadamente 10 minutos y, una vez
alcanzada la temperatura, las bandejas con
la masa ingresaron al horno. El horneado
se realiz6 a la misma temperatura por 25
minutos. Durante el horneado también se
ingresé una bandeja con semillas de chia,
con la finalidad de tostarla y usarla como
recubrimiento para los alfajores. Las piezas
de masa horneadas se dejaron enfriar a
temperatura ambiente (23 — 25 °C) por
aproximadamente 20 minutos, al igual que
las semillas de chia.

Grumos
Impurezas

Azﬂcar;mpalpableags}' { :i:‘l;:::::media

(ma.lla deD.Sr;-\m) } { \ali?;:ﬁ media

- el
{ Grosor 5mm
{ e

Maicena cernida

1kg de semillas de
\ chia ]

Pesado
150°C
3 minutos Tostado

Sobre
bandeja de

Extendido

25°C | l
10 minutos Enfrladu

Entre 20° -

Precalentado

Horneado
Entre 20°Ca 25°C
10 minutos

Rellenado

150°C
10 minutos
150°C
25 minutos

{ Boquilla redonda N° 10

I ) Baii d Recubrimiento total
anado manual de los bordes

Bolsas HDPE

[ Empaquetado y Sellado { sellado térmico

Entre 20°Ca 25°C
Almacenado Humedad entre 40% - 60%
Sin luz directa

Figura 1. Diagrama de bloques sobre la elaboracion del alfajor
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Para el proceso final, se aplico el
relleno utilizando manjar blanco con una
boquilla redonda N° 10, garantizando una
distribucion uniforme. El recubrimiento
de los alfajores se realizO manualmente
sumergiendo los bordes en las semillas de
chia tostada. Finalmente, los alfajores se
empaquetaron y sellaron individualmente
en bolsas de polipropileno de alta densidad
(HDPE) mediante sellado térmico. El
producto se almaceno a una temperatura de
20 °C a 25 °C y con una humedad relativa
del 40-60 %, protegido de la luz directa.

Cantidad de alfajores por harina

Para determinar el rendimiento de
cuantos alfajores se obtendra, se aplicara la
siguiente formula, a continuacion:

Peso total de los ingredientes de la masa(g)

[Peso para cada disco de maca (g) - 2]

Tabla 3.

Escala hedonica para la evaluacion sensorial

Analisis sensorial del
pasteleria: Alfajores

producto de

Siguiendo el enfoque de evaluacion
sugerido por Agudelo ef al. (2019), se llevo
a cabo un intrigante analisis sensorial en la
ciudad de Chimbote, este estudio se realizd
en medio de una feria de emprendimiento,
atrayendo a una participacion activa de
50 individuos, los elementos sometidos a
evaluacion incluyen el color, el aroma, el
sabor, la textura y hasta la predisposicion
para adquirir el producto. Para ello, se
defini6é una escala hedonica (tabla 3) con
criterios meticulosamente establecidos:

Mientras que, para realizar la
prueba de intensidad de compra Agudelo
et al. (2019), empled una diferente escala

hedoénica (Tabla 4).

ESCALA HEDONICA

Muy agradable
Agradable

Bueno
Desagradable
Muy desagradable

O N S VS B \S )

Tabla 4.

Escala hedonica sobre la intencion de compra

ESCALA HEDONICA

Si, lo compro
En duda

No lo compro
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RESULTADOS Y DISCUSION

Rendimiento obtenido en la elaboracion
de alfajores

Para la elaboracion de los alfajores
se procedid a distribuir peso para la
formulacion de los alfajores, la tabla 5
muestra los pesos indicados para cada
insumo, cabe resaltar, que la suma de
la mezcla de harinas resulta ser de 1

Tabla 5.

kg representando el 100%, los demas
ingredientes como la maicena, azlcar
impalpable y margarina son aditivos
externos a la mezcla principal que no
se consideran en el 100%, de este modo
lograremos  proporcionar bien dichos
aditivos en funcion a la cantidad de harina

total.

Cantidad de los ingredientes usados en la masa para 1 Kg de harina

INGREDIENTES

CANTIDAD (Kg)

Harina de Trigo
Harina de Maca
Harina de Camote
Maicena

Azucar Impalpable

Margarina
TOTAL

0,750
0,025
0,225
0,250
0,300

0,650
3.05

Se dispuso que cada disco de alfajor
debe tener un promedio de 18 gramos de
masa. Para determinar el rendimiento de
alfajores que se obtienen por el total de
harinas, se obtendra a partir del reemplazo
en la formula 1, propuesta en metodologia.

Peso total de los ingredientes de lamasa(g)

[Peso para cada disco de maca (g) - 2]

A continuacién, reemplazamos:
3050 (g)
20(g)-2

Unidade sy g0, = 76.250

Unidade Sy 5qj0r =

Se indica que por kilo de harina se
obtiene un total de 76 alfajores, es decir
152 discos de masa. Valor que supera al
obtenido por Chévez y Montafez, (2021),
el cual menciona que en base de 40 kilos de
harina obtuvieron una produccion de 1466

productos entre diferentes tipos de alfajores
y King Kong, sin sumar las perdidas, es
decir que por kilo de harina obtuvieron
36.65 productos menor al obtenido por la
investigacion realizada.

Resultados
producto de pasteleria: Alfajor

del analisis sensorial del

ASPECTO DE COLOR

Si bien el sabor y la textura
constituyen los atributos sensoriales mas
relevantes en la evaluacion de un producto,
el color también se consider6 como un
pardmetro de analisis debido al tono rosado
caracteristico observado en las tapas de los
alfajores. Este color se debe a la presencia de
pigmentos propios del camote morado, los
cuales confieren una apariencia distintiva
al producto. Al tratarse de la primera
caracteristica percibida por el consumidor,
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se espera que dicho atributo cromatico
incremente la aceptacion y el atractivo
visual de los alfajores en el mercado.

En lafigura 2 se muestra que el color
observado en los alfajores fue influenciado
directamente por la presencia de harina de

80% 76%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
20%
10%

0%

Muy agradable Agradable

camote morado en la formulacion, lo que
gener6 un matiz rosado caracteristico. Este
aspecto visual captdé de manera positiva
la atencién de los evaluadores, siendo
percibido como un atributo diferenciador
respecto a los alfajores convencionales.

4%

0% 0%

Bueno Desagradable Muy

desagradable

Escala de color

Figura 2. Resultados con respecto a color

La tonalidad rosada que adquirieron
las tapas de los alfajores no solo constituye
un rasgo distintivo estético, sino que
también puede influir en la decisiéon de
compra, especialmente en consumidores
que valoran la apariencia como un
indicador de novedad o calidad. Schnaider
(2023) resalta la importancia del color en
productos de evidenciando
como tonalidades atractivas potencian la

reposteria,

aceptacion. En este caso, los pigmentos
naturales del camote morado demostraron
ser funcionales tanto a nivel visual como
nutricional, confirmando su viabilidad
como ingrediente en productos de pasteleria

innovadores.
ASPECTO DE SABOR

Para asegurar que los alfajores
tendran un sabor agradable a las papilas
gustativas, se cuiddo de no sobrepasar el
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porcentaje de harina de maca, el cual
le aportaria amargor al alfajor. Al tener
mayor porcentaje de harina de camote
el sabor dulce por su parte se sentird
significativamente.

Enlafigura 3 se muestra que el sabor
fue uno de los atributos mas cuidadosamente
balanceados en la formulacién. La mayor
proporcion de harina de camote permitid
aportar una dulzura natural y agradable,
mientras que la incorporacion controlada
de harina de maca evitd notas amargas,
preservando asi una experiencia gustativa
positiva.

El sabor constituye uno de los
factores mas sensibles en la evaluacion
de productos de pasteleria. En esta
investigacion, se logr6 un equilibrio
adecuado entre los ingredientes funcionales

y las caracteristicas organolépticas del
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Figura 3. Resultados con respecto a sabor

producto. Tal como senala Schnaider
(2023), la incorporacion de ingredientes
alternativos puede modificar el perfil
sin embargo, disefio
de  formulacion  permite
preservar la aceptacion del consumidor.
La combinacion de camote y maca en
proporciones especificas resulto eficaz para
mantener un sabor agradable, demostrando

gustativo; un

adecuado

que es posible innovar sin comprometer la
calidad sensorial del producto.

ASPECTO DE TEXTURA

La masa de un alfajor suele ser
suave, tierna y mantecosa. Puede tener una
consistencia similar a la galleta o ser mas
esponjosa segun la receta.

En la figura 4 nos muestra que la
textura de los alfajores fue descrita como
suave y homogénea, con una consistencia
que se asemeja a los alfajores tradicionales.
La presencia del almidon del camote aportd
a esta estructura, brindando una mordida
tierna y ligeramente esponjosa.

La textura es una propiedad critica
que influye directamente en la percepcion

de calidad de un producto de reposteria.
En esta formulacion, la inclusion de harina
de camote contribuyo a lograr una masa
cohesiva, blanda y facil de consumir.
Schnaider (2023) también menciona que
una textura equilibrada —ni demasiado
densa ni demasiado fragil— es fundamental
para la aceptabilidad sensorial. La textura
lograda en esta investigacion permitid
ofrecer una experiencia similar a la esperada
por los consumidores, validando el uso
de ingredientes alternativos en productos
artesanales.

Evaluacion de intencion de compra

El evaluar la intencion de compra
permitird saber que tan comercial seria
nuestro producto en el mercado. Por lo que,
segun los resultados nuestro producto serio
totalmente aceptado en estos.

En la figura 5, se observa que la
evaluacion sobre la intenciéon de compra
revel6 una respuesta sumamente positiva
por parte de los evaluadores, quienes
expresaron un alto nivel de disposicion a
adquirir el producto. Este resultado sugiere
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Figura 5. Resultados con respecto a intencion de compra

que los atributos sensoriales en su conjunto
fueron percibidos como satisfactorios,
generando confianza y agrado en el
consumidor potencial.

CONCLUSIONES

La sustitucion parcial de harina
de trigo por harina de camote y maca en
alfajores evidencid una aceptacion sensorial
positiva, reflejada en la evaluacion de los
consumidores. De forma complementaria,
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el andlisis nutricional tedrico sugiere
un aporte potencialmente superior de
nutrientes, lo que respalda la viabilidad de
emplear harinas alternativas en productos
de pasteleria. Esto establece una base
solida para futuras investigaciones en la
pasteleria, impulsando la busqueda de
ingredientes alternativos, beneficiando
tanto a los consumidores como a la industria

alimentaria.
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