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Abstract 

Eliana Andrea Fuentes Bedoya e Joana Paola González Hernández e 

Mónica María Simanca Sotelo e Ricardo David Andrade Pizarro e 

Claudia Denise De Paula e 
Universidad de Córdoba, Colombia 

Objective: The objective of this research was to determine the effect of the casabe production 
process on the final characteristics of the product. For this purpose, three small family businesses 
were chosen from Ciénaga de Oro, Córdoba (Colombia). Methodology: Physicochemical and textura[ 
characterization of the casabe produced was carried out. Descriptive analysis of the texture was 
performed with a trained panel of tasters, evaluating attributes of hardness, fracturability, crispness, 
and cohesiveness. Instrumental analyses of texture were conducted with a texture analyzer to 
determine hardness and fracturability. Results: The results revealed differences between the artisan 
casabe in terms of physicochemical characteristics (moisture and carbohydrates), sensory texture, 
and instrumental texture (hardness). No correlation could be established between the texture 
data evaluated instrumentally and sensorially. The differences in the characteristics of the casabe 
produced in the small family business are due to the discrepancy between the production processes, 
giving each casabe specific qualities. Conclusions: casabe can be defined as a hard and fractured 
product when consumed. These attributes can be considered the primary tool when determining 
quality as they are important characteristics of consumer acceptance. However, instrumental texture 

(hardness and fracturability) does not correlate with sensory texture. 
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Objetivo: determinar el efecto del proceso de elaboración del casabe en las características finales 
del producto. Para ello se escogieron tres pequeñas empresas familiares de Ciénaga de Oro, Córdoba 
(Colombia). Metodología: se realizó la caracterización fisicoquímica y textura[ del casabe producido 
artesanalmente. El análisis descriptivo de la textura se realizó con un panel de catadores entrenados, 
evaluando atributos de dureza, fracturabilidad, crocancia y cohesividad. Los análisis instrumentales 
de textura se realizaron con un analizador de textura para determinar la dureza y la fracturabilidad. 
Resultados: se encontraron diferencias entre los casabes elaborados artesanalmente en cuanto a las 
características fisicoquímicas (humedad y carbohidratos), y texturales sensorial e instrumentalmente 
(dureza). No se pudo establecer correlación entre los datos de textura evaluados instrumental y 
sensorialmente. Las diferencias en las características del casabe producido en las diferentes empresas 
familiares se deben a la discrepancia entre los procesos de elaboración, confiriéndole a cada casabe 
cualidades específicas. Conclusiones: El casabe se puede definir como un producto duro y fracturado al 
ser consumido. Estos atributos pueden considerarse la herramienta principal al determinar la calidad, 
ya que son características importantes de la aceptación del consumidor. Sin embargo, la textura 

instrumental (dureza y fracturabilidad) no se correlaciona con la textura sensorial. 
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