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rESuMEN

Con el objetivo de evaluar la percepción sobre el pejibaye así como determinar la 
aceptación de un “snack” tipo tortilla frita, elaborado con 50% de harina de pejibaye 
y 50% de harina de maíz, se realizó una encuesta y degustación del producto a 163 
mujeres del área metropolitana costarricense, con edades comprendidas entre los 21 
y 76 años. En lo referente a la percepción del pejibaye, el 84,6% de las encuestadas 
lo asocia como beneficioso para la salud, esto unido a que el snack tiene una 
alta aceptación, 8,99 de agrado en una escala de 10 puntos, lo constituye en un 
producto con alto potencial de mercado. por edad se encontró diferencia significativa 
(p<0,05) en la apariencia, color, olor y sabor del “snack” en el grupo menor de 
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INTRODUCCIÓN 

En Costa rica el pejibaye se ha converti-
do en un fruto interesante, en parte porque se le 
asocia con una alta productividad por hectárea, 
una alta nutrición y costos bajos de producción. 
(alfaro, 1988, ugalde, 2002). 

El pejibaye (bactris gasipaes Kunth) 
es considerado como una fruta muy nutritiva 
(Leterme et al., 2005). En investigaciones rea-
lizadas en Colombia y hawai, citados por De 
oliveira (2006) se habla de la disponibilidad de 
betacarotenos, aceites esenciales, y minerales 
en la harina de pejibaye, la cual incrementa el 
valor nutricional del producto final en el que 
ésta se utiliza, por lo tanto se recomienda el 
consumo frecuente de esta fruta y de los pro-
ductos elaborados a partir de ella (Yuyama et 
al., 2003). En Costa rica existen estudios sobre 
pejibaye donde se plantean como alternativas 
la elaboración de harina o productos a base de 
éste. al respecto ugalde y pineda (2004), susti-
tuyeron en un queque seco un 25% de harina 
de trigo por harina de pejibaye, señalan que el 
alto costo de la importación de trigo, por lo que 

la industria de panificación podría sustituir un 
porcentaje con harina de pejibaye ampliando 
las oportunidades de desarrollo para el sector 
agroindustrial. En brasil De oliveira (2006) 
elaboró una pasta con un 15% de sustitución 
de harina de pejibaye con resultados satisfac-
torios en cuanto a la aceptación del producto y 
el aumento del valor nutricional. El desarrollo 
de productos a base de pejibaye en Costa rica, 
también contempla un alimento para infantes 
menores de un año, el cual evidenció un 65% de 
agrado (blanco, et al., 1992). Con este producto 
además de diversificar la forma de consumo 
del pejibaye y aprovechar la fruta, los autores 
señalan como ventaja que este alimento es una 
fuente de retinol, compuesto importante para 
niños en desarrollo. 

un alimento o producto funcional se 
define como aquel que provee beneficios adicio-
nales a los requerimientos alimenticios cuando 
este es ingerido en la dieta con cierta regulari-
dad (hasler. 2005). En estudios realizados sobre 
tendencias de productos saludables dentro de 
los ingredientes clave asociados con alimentos 
funcionales se mencionan los antioxidantes, los 

cuarenta años y el de mayor edad. Las jóvenes califican más bajo el producto en los 
atributos mencionados. para la comercialización del “snack” en importante declarar el 
contenido de calorías pues un 9,8% tiene la creencia de que el pejibaye engorda.

palabras claVe: NutrICIóN, aNtIoxIDaNtES, pEjIbaYE, CarotENoIDES, aLIMENtoS 
FuNCIoNaLES

abStraCt

a fried functional snack elaborated with 50% palm peach flour and 50% corn flour was 
used to determine its acceptance and also the perception of the fruit as an ingredient 
for other products. a survey was done with 163 women with ages between 21 to 76 
years, from the Costarrican metropolitan area. perception results showed that 84,6% 
of the women perceived palm peach as a healthy product. the level of acceptance was 
8,99 in a 10 points scale. both results give evidence of a product with high marketing 
potential.
other survey results show there is significant difference (p<0,05) in snack´s 
appearance, color, odor and flavor between the younger group (< 40 years old) and the 
older women, being the scores lower in the younger group.
For marketing of this product it is important to include the calories in a nutritional 
label since 9,8% of the participants perceived that palm peach “can increase body 
weight”.

Key WorDs: NutrItIoN, aNtIoxIDaNtS, pEaCh paLM, CarotENoIDES, FuNCtIoNaL 
FooDS
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omega 3, la fibra y el calcio (thompson y Mor-
gan, 2008). Los carotenoides son antioxidantes 
y en el fruto de pejibaye son los pigmentos 
naturales responsables del color amarillo y ana-
ranjado, éstos realizan funciones que los hacen 
indispensables para la vida (Meléndez-Martínez 
et al., 2007). 

En los últimos años se reporta cada vez 
más la presencia de productos funcionales como 
una alternativa saludable y de prevención para 
muchas enfermedades degenerativas (riezzo et 
al., 2005). Los alimentos funcionales empiezan 
a tener una connotación positiva por lo que se 
ha empezado a hablar de una dieta saludable, 
donde además de la presencia de algún ingre-
diente saludable se espera un buen sabor (black 
y Cambell, 2006), de allí la necesidad de evaluar 
los productos desarrollados, en este caso el 
snack de pejibaye. Según thompson y Morgan 
(2008) a pesar de la creciente demanda del 
consumidor por obtener beneficios en la salud a 
través de su alimentación, el sabor sigue siendo 
el factor más importante en el proceso de deci-
sión del consumidor, incluyendo el desarrollo 
de productos funcionales ya que éste atributo 
se llega a valorar más que los beneficios del pro-
ducto, (Katan y roos 2004). a nivel nacional, 
Sedó (2001) plantea el tema de evaluación de 
productos funcionales como uno de los retos 
necesarios que se debe enfrentar a futuro. 

En Costa rica ayi Wong (2008) elaboró 
un “snack” con un 50% de harina de maíz y 
un 50% de harina de pejibaye, dentro de los 
beneficios de éste producto se encuentra un 
alto porcentaje de carotenoides, 28±2 %g/g en 
base seca, característica que lo perfila como un 
producto dentro de la categoría de alimentos 
funcionales. además, el producto fue horneado 
previo a la fritura, procedimiento que favorece 
que el “snack” sea más saludable al tener un 
menor contenido de grasa. El contenido de 
grasa es de es de 23 a 30% en productos tipo 
tortilla previamente horneados y de un 30 un 
38% de grasa en productos de maíz tipo snack 
que son únicamente fritos. El nuevo producto, 
además de saludable por su menor contenido de 
grasa en comparación con los “snacks” fritos, 
también es más nutritivo por su contenido de 
carotenoides. 

La presente investigación tuvo como 
objetivo estudiar la percepción que tienen las 
consumidoras costarricenses sobre el pejibaye 
y evaluar el grado de aceptación de un “snack” 
frito de pejibaye, elaborado por ayi Wong men-
cionado anteriormente.

MATERIALES Y MÉTODOS

El estudio se efectuó durante el mes de 
enero del año 2008, con 163 mujeres residentes 
en las cuatro provincias que conforman el área 
metropolitana. La información fue recopilada 
por un equipo del Centro Nacional de Ciencia y 
tecnología de alimentos, entrenado para hacer 
este tipo de evaluaciones. Se aplicó un mues-
treo estratificado considerando la cantidad de 
hogares en cada provincia, con base en los 
datos demográficos del Instituto Nacional de 
Estadística y Censos (INEC 2000) tal como se 
muestra en el Cuadro 1.

CuaDro 1
DIStrIbuCIóN porCENtuaL DE La MuEStra 
para EVaLuar uN SNaCK DE pEjIbaYE FrIto 

 tIpo tortILLa SEgúN ubICaCIóN DEL hogar 
DENtro DEL árEa MEtropoLItaNa 

(CoSta rICa, 2008)

provincia tamaño de 
muestra

porcentaje de la 
población muestral

San josé 67 41,1

alajuela 41 25,2

heredia 31 19,0

Cartago 24 14,7

total 163 100%

La investigación consistió en un estudio 
de consumo de pejibaye y degustación de un 
snack frito, tipo tortilla, elaborado con 50% de 
harina de pejibaye y 50% de harina de maíz, 
que en su proceso de cocción inicialmente es 
horneado y luego se fríe (ayi Wong, 2008). Se 
aplicaron 163 encuestas en hogares, todas las 
personas encuestadas eran mujeres, con edades 
comprendidas entre los 21 y 76 años. El 43,6% 
de la muestra fue de clase media-media y el 
56,4% fue de clase media alta.
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Se diseñó un formulario de encuesta que 
en su mayoría contempló preguntas cerradas. 
Se consultó sobre consumo y percepción de 
pejibaye, formas de consumo de éste y para 
determinar la clase social, se incluyeron pre-
guntas como la educación recibida, el tipo de 
ocupación y el estado de la vivienda, con esta 
información se construyó un índice compuesto 
que define la clase social. Durante la encues-
ta se leyó un concepto de producto asocia-
do al contenido de antioxidantes del pejibaye 
para conocer el interés de las encuestadas con 
respecto al desarrollo de productos ricos en 
antioxidantes a base de pejibaye. 

al finalizar la encuesta se presentó el 
“snack” de pejibaye en una bolsa pequeña de 
polietileno debidamente sellada, la cual era abier-
ta por la misma persona en el momento previo al 
consumo. Se le solicitó a cada persona que diera 
una calificación al producto en una escala de 1 a 
10, donde 1 significa que no le agrada y 10 impli-
ca que le agrada mucho. Cada persona indicaba 
el nivel de desagrado o agrado experimentado 
hacia el producto en lo que respecta a apariencia, 
color, olor, sabor y textura además podía indicar 
las posibles mejoras al producto.

Los datos recopilados fueron codificados 
en cada una de las respuestas para obtener fre-
cuencias de las distintas variables para su aná-
lisis estadístico. Se hizo un análisis descriptivo 
y un análisis de varianza en la calificación del 
agrado del producto, además se aplicó la prueba 
de comparación de medias de diferencia media 
significativa (DMS), con el programa SpSS. Se 
realizaron pruebas de chi cuadrado (x2) (5 % 
de significancia) para valorar la relación entre 
la variable categórica de edad y la percepción 
sobre el pejibaye. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

La distribución por edad de la población 
evaluada según edad se muestra en el Cuadro 2.

Con respecto a la percepción sobre el 
pejibaye que tienen las entrevistadas, éste es 
considerado como una fruta por el 42,9% de 
las personas encuestadas. una cuarta parte lo 
identifican como una verdura porque tienen 

CuaDro 2
DIStrIbuCIóN porCENtuaL DE LaS 

ENtrEVIStaDaS SobrE La pErCEpCIóN 
DEL pEjIbaYE Y 

 EVaLuaCIóN DE uN SNaCK tIpo tortILLa a 
baSE DE pEjIbaYE, SEgúN grupo DE EDaD

 (CoSta rICa, 2008)

grupo edad porcentaje

21 - 40 años 35,58%

41 - 55 años 36,20%

56 - 76 años 28,22%

que cocinarlo y un 32,6% no sabe como definir-
lo. a la población encuestada se le pidió señalar 
aspectos positivos que le atribuyen al pejibaye, 
en el 41,1% de los casos al pejibaye se le atri-
buye un buen sabor, lo califican como un pro-
ducto alimenticio en el 15,3% de las ocasiones, 
es asociado con presencia de fibra y vitaminas 
en 9,8% y 4,9% de las veces respectivamente 
(Figura 1). La percepción de las encuestadas 
respecto al valor nutricional del pejibaye es con-
gruente con lo reportado por blanco y Muñoz 
(1992) quienes señalan que el pejibaye tiene un 
gran potencial nutricional por ser altamente 
energético, asimismo, es rico en precursores de 
vitaminas a y C, es fuente importante de fibra 
dietética y ácidos grasos monoinsaturados y es 
rico en potasio . Con la prueba chi cuadrado 
se encontró que no existe relación (x2=12,865; 
p=0,2313) entre la edad y los aspectos positivos 
que las entrevistadas asocian al pejibaye. 

Dentro de las debilidades del pejibaye 
se menciona el tener que pelarlos (20,2%), 
dificultad para cocinarlos (11,7%), la percep-
ción de que engordan (9,8%) y un 8,6% apunta 
como debilidad el que la fruta sea fibrosa, es 
interesante que un 46% no sabe cuáles aspec-
tos negativos señalar al pejibaye (Cuadro 3). 
respecto a la percepción de que los pejiba-
yes engordan, esto representa una desventaja 
considerando que este estudio se efectuó con 
mujeres. Sobre el tema de ingesta de calorías 
en la investigación sobre bebidas de leche Kreŝiŝ 
et al., 2010 encontraron que las mujeres en un 
porcentaje más alto compran bebidas bajas en 
grasa (p=0,043) lo que indica su e preocupa-
ción por el contenido calórico, por lo que en el 
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caso de comercializar un producto de pejiba-
ye es importante la declaración del contenido 
nutricional.

CuaDro 3
aSpECtoS NEgatIVoS aSoCIaDoS aL pEjIbaYE 

por partE DE La pobLaCIóN 
 ENCuEStaDa (CoSta rICa, 2008)

aspecto Negativo porcentaje

No sabe 46,0%

Dificultad al pelarlos 20,3%

Dificultad cocción 11,7%

Engorda 9,8%

Fibrosos 8,6%

otro 3,7%

al evaluar si los aspectos negativos aso-
ciados al pejibaye tenían relación con la edad de 
las encuestadas se encontró (Figura 2) que exis-
tió relación significativa (x2=21,727; p=0,0166), 
por ejemplo es el grupo de edad más joven 
(menor de 40 años) el que lo relaciona con una 

fruta que engorda y difícil de cocinar, mientras 
que el grupo de edad entre 41 y 55 años asocia 
como desventaja el hecho que sean fibrosos. El 
grupo de mayor edad señaló no saber cuáles 
aspectos negativos asociarle al pejibaye. 

al preguntar directamente sobre si con-
sideraban que el pejibaye es beneficioso para la 
salud, una mayoría considera que es así (Figura 
3). Es importante destacar que, al igual que 
en los otros aspectos positivos que señalaron 
las encuestadas, se encontró para la población 
estudiada que no existió una relación (x2=1,134; 
p=0,8889) entre esta percepción y el grupo de 
edad a la que pertenecen las entrevistadas. En 
un estudio sobre bebidas de leche realizado por 
Kreŝiŝ et al. (2010) las mujeres estudiadas con-
sideran en segundo lugar como motivación de 
compra los aspectos relacionados con la salud; 
tomando en cuenta que el 84,6% de las encues-
tadas costarricenses perciben que el pejibaye es 
beneficioso para la salud, ésta sería una ventaja 
a explotar que puede superar el aspecto negati-
vo de percibir que el pejibaye engorda, señalado 
por el 9,8% de las encuestadas. 

FIgura 1
pErCEpCIóN porCENtuaL gENEraL DE La pobLaCIóN ENCuEStaDa SobrE aSpECtoS 

 poSItIVoS DEL pEjIbaYE (CoSta rICa, 2008)
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FIgura 2
pErCEpCIóN porCENtuaL, SEgúN grupo DE EDaD DE La pobLaCIóN ENCuEStaDa, SobrE 

 aSpECtoS NEgatIVoS DEL pEjIbaYE, (CoSta rICa, 2008)

FIgura 3
pErCEpCIóN porCENtuaL DEL pEjIbaYE CoMo bENEFICIoSo para La SaLuD SEgúN grupo DE 

EDaD DE La pobLaCIóN ENCuEStaDa (CoSta rICa, 2008)
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Con respecto a la ingesta de pejibaye el 
98,8% de las entrevistadas señaló que sí lo 
consume, en el 66,9% de los casos consumen el 
pejibaye solo, al preguntar sobre otras alternati-
vas de consumo (Cuadro 4) se encuentra que la 
principal forma es el consumo del pejibaye con 
mayonesa, seguido por el consumo en picadillo, 
en ensaladas, en sopa o crema y en menor grado 
se prepara en cajeta, pan, tortillas, queque, 
galletas, tamales y en bocas para acompañar el 
ceviche de pescado.

CuaDro 4
aLtErNatIVaS DE CoNSuMo DE pEjIbaYE 

SEñaLaDaS por LaS ENtrEVIStaDaS 
(CoSta  rICa, 2008)

Categoría porcentaje (%)

Con mayonesa 50,6

En picadillo 8,9

En ensaladas 8,9

En sopa o crema 7,6

Con arroz 5,1

otras formas de consumo 19,1

Dentro de las desventajas que señalan las 
entrevistadas, el tener que pelar el pejibaye y la 
dificultad de cocinarlos, unido a los aspectos 
que consideran positivos se genera una opor-
tunidad de mercado para elaborar productos a 
base de pejibaye, favoreciendo conveniencia en 
su consumo. al proponer alternativas de pro-
ductos a base de pejibaye en el 95% de los casos 
manifestaron agrado por tortillas tostadas, un 
90,2% por bizcochos y un 79% por galletas 
(Cuadro 5).

Conjuntamente con la valoración de la 
idea del producto de pejibaye, a las entrevista-
das se les preguntó sobre la intención de com-
pra de esos productos, bajo el supuesto de que 
fueran lanzados al mercado. Como se observa 
en el Cuadro 6 tortillas tostadas y los bizcochos 
son los que tienen mayor intención de compra.

una vez que las entrevistadas valoraron la 
idea de elaboración de productos a base de peji-
baye se procedió con la degustación del “snack” 
tipo tortilla y como se observa en el Cuadro 7, 
la evaluación del agrado fue muy buena, con un 
promedio de aceptación general de 8,99 en una 
escala de 10 puntos. asímismo, el agrado general 
y de la textura tiene muy buena aceptación en 

CuaDro 5
VaLoraCIóN porCENtuaL DE La IDEa DE proDuCtoS ELaboraDoS CoN pEjIbaYE (CoSta rICa, 2008)

 

Categoría Me es indiferente Me disgusta Me encanta total

tortillas tostadas 2,5 2,5 95,0 100

bizcochos 4,3 5,5 90,2 100

galletas 8,0 12,2 79,8 100

pejibaye partido 3,1 17,8 79,1 100

Crema 10,4 12,3 77,3 100

pan corriente 10,5 19,6 69,9 100

Cajeta 9,8 22,1 68,1 100

CuaDro 6
porCENtajE DE INtENCIóN DE CoMpra DE LaS aLtErNatIVaS DE proDuCtoS 

 ELaboraDoS CoN pEjIbaYE propuEStoS a La pobLaCIóN ENCuEStaDa (CoSta rICa, 2008)

Categoría Si No tal vez total

tortillas tostadas 92,0 3,7 4,0 100

bizcochos 87,7 9,2 3,1 100

galletas 76,1 13,5 10,4 100

pejibaye partido 75,5 19,6 4,9 100

Crema 71,8 19,6 8,6 100

pan corriente 67,5 22,7 9,8 100

Cajeta 67,5 20,9 11,6 100
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los tres grupos de edad estudiados. Sin embar-
go, con respecto a la apariencia, color y olor 
existe diferencia significativa, siendo el grupo 
más joven (menor de 40 años) el que califica 
más bajo el agrado en estos parámetros. En la 
evaluación del sabor la diferencia se da entre el 
grupo menor de 40 años y el grupo mayor de 56 
años, a las jóvenes les gustó menos el sabor del 
“snack” con respecto a las mayores. Si bien el 
sabor gusta más a los segmentos de mayor edad, 
la calificación del grupo joven es buena, lo que 
representa una ventaja para lanzar el producto 
al mercado. Considerando la evaluación de la 
calificación general el producto fue bien valo-
rado, sin encontrarse diferencia significativa 
entre los grupos de edad que participaron en el 
estudio, por lo que el producto podría dirigirse 
a mujeres mayores de 21 años en adelante.

al consultar a las potenciales consumi-
doras sobre cuáles atributos eran los que más 
gustaban del “snack” tipo tortilla, estas seña-
laron en mayor medida la textura y el sabor 
(31%), (Figura 4). La textura es definida como 
“tostada” y crujiente” y llama mucho la aten-
ción, mientras que el sabor es percibido como 

“natural”, “ligero” y con gusto a “pejibaye”. Con 
respecto al sabor de un alimento o producto, 
Katan y roos (2004) han encontrado que si bien 
el consumidor se interesa en el tema de salud, 
no siempre se encuentra dispuesto a sacrificar 
el sabor o la conveniencia que le ofrecen ciertos 
productos, por lo que uno de los retos es ofrecer 
para ese mercado, productos que tengan buen 
sabor, conveniencia y que incorporen beneficios 
para la salud. En Costa rica, en un estudio de 
lácteos se encontró que el 55% de los encuesta-
dos que realizaban ejercicio físico, manifestaron 
que para ellos en la aceptación de un producto, 
la característica principal también es precisa-
mente el sabor (Vargas et al., 2007).

Con respecto a las características del 
“snack” que disgustan cerca del 47% de las 
entrevistadas no señaló ningún aspecto que le 
disgustara, otro 32,5% se concentran en el olor, 
no les gusta como huele el producto, se percibe 
un olor a “grasa” o a rancio. por otra parte, a 
un 11% no le gustó el sabor, estas calificaciones 
demuestran que el producto tiene mayor acep-
tación que rechazo, siendo el atributo de olor el 
que podría representar un potencial de mejora.

CuaDro 7
proMEDIo DE agraDo Y VaLoraCIóN DE LaS CaraCtEríStICaS DEL “SNaCK” FrIto DE 

 pEjIbaYE tIpo tortILLa SEgúN EDaD DEL ENtrEVIStaDo. (CoSta rICa, 2008) 

Característica
Edad de la persona entrevistada

total 21-40 años 41-55 años 56-76 años

apariencia 9,04 8,71b 9,26 a 9,17 a

Color 9,06 8,78 b 9,16 a 9,30 a

olor 8,01 7,36 b 8,31 a 8,46 a

Sabor 9,04 8,73 b 9,16 a b 9,30 a

textura 9,41 9,32 a 9,52 a 9,39 a

Calificación general 8,99 8,80 a 9,10 a 9,11 a

Entre los promedios con diferentes super índices existe diferencia significativa (p<0,05).
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FIgura 4
CaLIFICaCIóN porCENtuaL DE LoS atrIbutoS SEñaLaDoS CoMo guStaDoS EN EL “SNaCK” 

 FrIto DE pEjIbaYE tIpo tortILLa. CoSta rICa. 2008

FIgura 5
CaLIFICaCIóN porCENtuaL DE LoS atrIbutoS QuE DISguStaN EN EL SNaCK FrIto DE 

 pEjIbaYE tIpo tortILLa. CoSta rICa. 2008
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CONCLUSIONES

El pejibaye es un fruto conocido y consu-
mido con alguna frecuencia por el 98,8% de la 
muestra, dentro de sus usos es consumido pre-
ferentemente solo, o sea se pela y se come sin 
acompañamiento alimentario por un 66,9% de 
las personas encuestadas. En segundo lugar, el 
uso más común es el de comerlo con mayonesa. 
Lo anterior podría indicar que los productos 
elaborados a base de pejibaye podrían llegar a 
ser bien aceptados por los costarricenses.

Los aspectos positivos que las encues-
tadas atribuyen al pejibaye son: un buen sabor 
(41,1%), lo califican como un producto alimen-
ticio (15,3%), es asociado con presencia de fibra 
y vitaminas en 9,8% y 4,9% de las veces respec-
tivamente, además, tomando en cuenta la per-
cepción de que el pejibaye es beneficioso para la 
salud, esta sería una ventaja a explotar. 

Los aspectos negativos que las encuesta-
das atribuyen al pejibaye son: el tener que pelar-
los (20,2%), dificultad para cocinarlos (11,7%), 
debilidades que pueden ser transformadas en 
fortalezas al ofrecer productos de conveniencia. 
La percepción de que los pejibayes engordan 
(9,8%) podría ser contrarrestada con la infor-
mación de la cantidad de calorías de los pro-
ductos a base de pejibaye, incluso por unidad 
individual. 

Se encontró para la población estudia-
da una relación significativa con respecto a la 
edad y la percepción de desventajas asociadas 
al pejibaye, (x2=21,727; p=0,0166). El grupo 
de edad más joven relaciona al pejibaye como 
una fruta que engorda, que son difíciles de 
pelar y que son difíciles de cocinar, mien-
tras que el grupo de edad entre 41 y 55 años 
asocia como desventaja el hecho que sean 
fibrosos. El grupo de mayor edad señaló no 
saber cuáles aspectos negativos asociarle al 
pejibaye. 

Dado que un 95% de las encuestadas 
manifestaron el interés de contar con tortillas 
tostadas a base de pejibaye, refleja una oportu-
nidad de mercado para industrializar el pejibaye 
como forma de “snack” comunicando los bene-
ficios para la salud como un valor agregado del 
producto. Dentro de los criterios de aceptación 

del nuevo “snack” sabor y textura son dos de los 
atributos más importantes.

Como la nueva formulación de producto 
es bien evaluada se puede proceder a comu-
nicar los beneficios de un “snack” funcional y 
así aumentar la popularidad de los productos 
funcionales en este caso, a partir de harina de 
pejibaye, buscando un consumo masivo que 
estimule el uso de la harina de pejibaye y el 
consumo del producto por parte de la mayoría 
de los integrantes de un hogar, independiente-
mente de la edad. 
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