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ABSTRACT 

Solar cooking is an innovative alternative for cooking food in times of energy transition, as it represents a lower 

environmental and economic impact compared to traditional cooking methods [1]. Although solar cooking has 

been widely studied from the perspective of energy efficiency, little is known about its impact on various food 

properties. In this study, the effect of solar cooking on the nutritional, microbiological and sensory properties of 

cookies made with the addition of 5% (w/w) of chontaduro flour (Bactris gasipaes)[2;3] was evaluated. The 

cookies were baked in tubular solar cookers and in a conventional oven as a control. Nutritional properties such 

as protein content, ash, calories by proximate analysis, essential fatty acids by gas chromatography, iron, calcium 

and zinc by atomic absorption, CIEL*a*b* color, microbiological tests and sensory analysis by hedonic scale 

were evaluated. The results showed that the cookies baked in the tubular solar cookers had a higher content of 

omega 6 (12.70%), omega 9 (8.61%), calcium (62.50 mg/100g), iron (3.34 mg/100g), zinc (0.86 mg/100g), 

protein (7.92%), color b* (36.23) and a lower content of total calories (494.77 (Kcal/100g) compared to cookies 

cooked in a traditional oven. Both the cookies with conventional and solar cooking did not present significant 

differences (p ˃ 0.05) in the microbiological results complying with the appropriate parameters for human 

consumption. In the sensory analysis, better color, smell and flavor results were found in the cookies with solar 

cooking compared to the conventionally cooked cookies. This research demonstrates that the combination of 

natural ingredients, such as chontaduro flour, and sustainable cooking methods enhances the development of 

functional products with both nutritional and organoleptic benefits. Solar cooking, in addition to maintaining and 

improving the quality of food, also represents an innovation that goes hand in hand with the use of natural 

resources 
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RESUMEN 

La cocción solar es una alternativa innovadora para cocinar alimentos en tiempos de transición energética, al 

representar un menor impacto ambiental y económico en comparación con los métodos de cocción tradicional [1]. 

Si bien la cocción solar ha sido ampliamente estudiada desde la perspectiva de la eficiencia energética, se conoce 

poco de su incidencia sobre diversas propiedades de los alimentos. En este estudio, se evaluó el efecto de la 

cocción solar sobre las propiedades nutricionales, microbiológicas y sensoriales de galletas elaboradas con 

adición del 5% (p/p) de harina de chontaduro (Bactris gasipaes)[2;3]. Las galletas fueron horneadas en cocinas 

solares tubulares y en horno convencional como control. Se evaluaron propiedades nutricionales como el 

contenido de proteína, cenizas, calorías mediante análisis proximal, ácidos grasos esenciales por cromatografía 

de gases, hierro, calcio y zinc por absorción atómica, color CIEL*a*b*, pruebas microbiológicas y análisis 

sensorial mediante escala hedónica. Los resultados evidenciaron que las galletas horneadas en las cocinas solares 

tubulares presentaron un mayor contenido de omega 6 (12.70%), omega 9 (8.61%), calcio (62.50 mg/100g), hierro 

(3.34 mg/100g), zinc (0.86 mg/100g), proteína (7.92%), color b* (36.23) y un menor contenido de calorías totales 

(494.77 (Kcal/100g) en comparación con las galletas cocinadas en horno tradicional. Tanto las galletas con 

cocción convencional y solar no presentaron diferencias significativas (p ˃ 0.05) en los resultados 

microbiológicos cumpliendo con los parámetros adecuados para consumo humano. En el análisis sensorial se 

encontraron mejores resultados de color, olor y sabor en las galletas con cocción solar a comparación de las 

galletas de cocción convencional. Esta investigación evidencia que la combinación de ingredientes naturales 

como la harina de chontaduro y métodos de cocción sostenibles potencia el desarrollo de productos funcionales 

con beneficios nutricionales y organolépticos. La cocción solar además de mantener y mejorar la calidad del 

alimento, también representa una innovación que va de la mano con el aprovechamiento de los recursos naturales. 
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