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RESUMEN

Esta investigacion se centra en los efectos de la incorporacion de harina de chocho en la elaboracion de
quesos frescos artesanales, explorando su impacto en el contenido proteico, de fibra y las caracteristicas
organolépticas de los productos lacteos. Los objetivos incluyen la determinacion de niveles optimos de
adicion de harina de chocho para lograr quesos frescos altamente proteicos, evaluando rigurosamente
la calidad microbiologica y estableciendo un protocolo de elaboracion que garantice tanto la seguridad
como la excelencia sensorial de los productos finales. La hipdtesis planteada sugiere que la adicion de
harina de chocho puede aumentar significativamente el contenido de proteinas y fibra en los quesos, sin
comprometer sus cualidades organolépticas y funcionales. Los resultados obtenidos indican que la
adicion de harina de chocho, especialmente al 10%, mejora el perfil sensorial y nutricional de los
quesos, ofreciendo beneficios en términos de sabor y digestibilidad. Aunque se observa una posible
afectacion en la apariencia, se identifica el 10% como el nivel dptimo para mantener la calidad global
del producto. Este hallazgo posee implicaciones significativas para la industria alimentaria ecuatoriana
al mejorar sustancialmente el valor nutricional de los quesos frescos artesanales, potencialmente

atrayendo a consumidores interesados en opciones mas saludables.
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Levels of Addition of Chocho Flour, Lupinus Mutabilis, in the Production
of Artisanal Fresh Cheeses

ABSTRACT

This research focuses on the effects of incorporating chocho flour in the production of artisanal fresh
cheeses, exploring its impact on the protein and fiber content, as well as the organoleptic characteristics
of dairy products. The objectives include determining optimal levels of chocho flour addition to achieve
highly proteinaceous fresh cheeses, rigorously evaluating microbiological quality, and establishing a
production protocol that ensures both safety and sensory excellence of the final products. The proposed
hypothesis suggests that adding chocho flour can significantly increase the protein and fiber content in
cheeses without compromising their organoleptic and functional qualities. The results indicate that the
addition of chocho flour, especially at 10%, enhances the sensory and nutritional profile of the cheeses,
offering benefits in terms of taste and digestibility. Although a potential impact on appearance is
observed, 10% is identified as the optimal level to maintain overall product quality. This finding holds
significant implications for the Ecuadorian food industry by substantially improving the nutritional

value of artisanal fresh cheeses, potentially attracting consumers interested in healthier options.
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INTRODUCCION

La presente investigacion se sumerge en el analisis de los efectos potenciales derivados de la inclusion
de harina de chocho en la elaboracion de quesos frescos artesanales, explorando su influencia en el
contenido proteico y de fibra, asi como en las cualidades organolépticas y las caracteristicas funcionales
de estos productos lacteos. La formulacion del problema resalta la busqueda constante por mejorar el
valor nutricional de estos quesos, sin sacrificar la excelencia de sus propiedades organolépticas.

Los objetivos trazados se enfocan en la determinacion de los niveles dptimos de adicion de harina de
chocho para la produccion de quesos frescos altamente proteicos. Este enfoque se complementa con la
evaluacion rigurosa de la calidad microbiologica y el establecimiento de un protocolo de elaboracion
que garantice no solo la seguridad sino también la excelencia sensorial de estos productos lacteos.

Las interrogantes especificas de este estudio abordan aspectos criticos, tales como el nivel optimo de
incorporacion de harina de chocho para maximizar las proteinas y la fibra en los quesos, su influencia
en aspectos sensoriales y propiedades fisicas, asi como la aceptacion por parte de los consumidores.
La hipétesis planteada sugiere que la adicion de harina de chocho podria incrementar significativamente
el contenido proteico y de fibra en los quesos, sin menoscabar sus cualidades organolépticas y
funcionales. Esta afirmacion se fundamenta en la rica concentracion de proteinas y fibra en el chocho,
respaldada por resultados previos que indican mejoras sustanciales sin comprometer la calidad del
producto final.

Estudios recientes, como el llevado a cabo por Villarroel & Zhunio (2022), exploraron la viabilidad de
utilizar harina de chocho en quesos duros no madurados, evidenciando un aumento en proteinas y fibra
sin afectar negativamente sus caracteristicas distintivas. La leguminosa andina, el chocho, ha despertado
un creciente interés gracias a sus propiedades nutricionales, convirtiéndose en objeto de investigacion
en alimentos procesados.

Otras investigaciones, como la de Andrade Quintero & Mora Rodriguez (2018), detallaron el proceso
de elaboracion de un producto basado en chocho como sustituto en la produccion de queso mozzarella,
considerando parametros de calidad, nutricion y adicion de ingredientes especificos. Ademas, Espinoza

(2022) analiz¢ la funcionalidad de la harina de chocho en quesos, evaluando su aceptacion sensorial y

realizando analisis microbioldgicos.




Se anticipa que los resultados de esta investigacion tendran un impacto trascendental en la industria
alimentaria ecuatoriana, mejorando sustancialmente el valor nutricional de los quesos frescos
artesanales y potencialmente atrayendo a consumidores interesados en opciones mas saludables.
METODOLOGIA

Esta investigacion adoptd un enfoque cuantitativo con un disefio experimental para evaluar los impactos
de la adicion de harina de chocho en quesos frescos artesanales, clasificindose como un estudio
explicativo que busca identificar la relacion causal entre la variable independiente (adicion de harina de
chocho) y la variable dependiente (calidad del queso).

La poblacion de estudio comprendid quesos frescos artesanales, con una muestra de al menos 15
unidades experimentales, cada una representando una produccion de 10 quesos de 150g, seleccionada
mediante muestreo aleatorio simple para garantizar la aleatoriedad y la igualdad de oportunidades en la
seleccion de cada produccion de quesos.

Las técnicas de recoleccion de datos abordaron diversos aspectos para evaluar de manera integral los
efectos de la adicion de harina de chocho en quesos frescos artesanales. En relacion a las caracteristicas
fisicoquimicas, se llevaron a cabo mediciones gravimétricas para determinar humedad y grasa, métodos
colorimétricos para evaluar el contenido proteico y la acidez, y se utilizé6 un pH-metro para medir el
pH. Para las caracteristicas sensoriales, se emplearon paneles de degustacion y olfaccion entrenados
con escalas especificas para sabor, textura y aroma. En el ambito microbioldgico, se realizaron métodos
para el recuento de bacterias mesoéfilas aerobias, mohos y levaduras. Ademas, se llevo a cabo un analisis
exhaustivo de al menos 15 quesos frescos con adicion de harina de chocho en laboratorio.

El estudio con consumidores involucrd pruebas con 121 participantes no entrenados, seleccionados por
su capacidad para proporcionar respuestas espontaneas e imparciales. Se utilizaron instrumentos como
el gravimetro y el pH-metro para mediciones fisico-quimicas, escalas de evaluacion especificas para
paneles sensoriales, y técnicas microbiologicas estandar para el analisis de laboratorio. En términos
éticos, se respetaron los principios éticos mediante el consentimiento informado de los participantes y

la garantia de confidencialidad. Los criterios de inclusion y exclusion se aplicaron, incluyendo los

quesos frescos con adicion de harina de chocho y excluyendo aquellos con defectos evidentes.




Se reconoce la principal limitacion del estudio en la posible generalizacion de los resultados debido a
la focalizacion en una muestra especifica de quesos frescos artesanales, y se considera la influencia de
las variaciones naturales en la composicion de la leche en los resultados obtenidos.

RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente estudio, se investigd el impacto de la incorporacion de harina de chocho en quesos de
chocho, utilizando porcentajes variables (0%, 10%, 20%, 30%) de harina. Los participantes
manifestaron preferencia por los quesos con adiciones del 20% y 30% de harina, los cuales obtuvieron
puntuaciones superiores en sabor, textura y digestibilidad, a excepcion de la apariencia. La adicion del
10% de harina mostrd resultados equilibrados. Los quesos con harina de chocho fueron destacados por
ofrecer un sabor mas complejo y una textura mas solida, atribuidos a la presencia de proteinas en la
harina. La evaluacion de la digestibilidad indicé una percepcion mas favorable en los quesos con harina
de chocho, posiblemente relacionada con la fibra presente en la harina, mejorando la motilidad intestinal
y la absorcion de nutrientes. El analisis visual reveld una tendencia no lineal entre el porcentaje de
harina y la percepcion del olor, siendo mas pronunciado con el 30% de harina. Estos resultados sugieren
que la adicion de harina de chocho, especialmente al 10%, puede ser una estrategia efectiva para mejorar
el perfil sensorial y nutricional de los quesos de chocho, ofreciendo beneficios tanto en sabor como en
digestibilidad, siendo este nivel de adicion Optimo para mantener la calidad del producto.

En este estudio, se exploro la influencia de la harina de chocho en quesos de chocho, considerando sus
componentes fundamentales. Los hallazgos revelaron que los quesos con harina de chocho presentaron
un sabor mas agradable, posiblemente atribuible al contenido proteico de la harina, como respaldan
Acosta et al. (2017) y Barriga & Paredes (2018). La textura también se vio afectada, siendo mas firme
en los quesos con harina de chocho, sugiriendo una contribucién positiva de las proteinas en la
formacion de una red estructural. Ademas, la inclusion de fibra en la harina de chocho pudo haber
mejorado la digestibilidad de los quesos, respaldando asi la afirmacion de Parra et al. (2019) sobre la
idoneidad de la harina de chocho para mejorar la digestibilidad, el sabor y la textura de los quesos de
chocho. Estos resultados sugieren que la adicion de harina de chocho puede ser una estrategia efectiva
para mejorar multiples aspectos sensoriales y nutricionales de los quesos de chocho, proporcionando

oportunidades para su aplicacion en la produccion alimentaria.
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Grafico 1. Datos de presentacion visual, resultados del anélisis
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Fuente: Parte de la muestra analisis organoléptico

Tabla 1. Resultado del analisis microbioldgico obtenida del laboratorio MSV
Resultados Microbiolégicos

TESTIGO 10 20 30 Unidad U(K=2)
E Coli <10 <11 <12 <13 UFC/g
Enterobacterias 9,0*¥10 9,0*10 9,0*10 9,010  UFC/g
Listeria monocytogenes Presencia Presencia Presencia Presencia
S aureus <10 <11 <12 <13 UFC/g
Salmonella Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Fuente: Informe de laboratorio

CONCLUSIONES

En conclusion, este estudio reveld que la incorporacion de harina de chocho en quesos de chocho tiene
un impacto significativo en diversos aspectos sensoriales y nutricionales del producto final. Los
participantes demostraron una clara preferencia por los quesos que contenian un 20% y 30% de harina
de chocho, otorgandoles puntuaciones mas altas en sabor, textura y digestibilidad. Aunque la apariencia
no se vio favorecida por la adicion de harina, los beneficios en términos de calidad organoléptica y
caracteristicas nutricionales son destacables.

El sabor méas complejo y agradable de los quesos con harina de chocho se atribuye al contenido proteico

de esta adiccion, respaldando hallazgos previos (Acosta et al., 2017; Barriga & Paredes, 2018). La




textura mas firme observada en estos quesos sugiere una contribucion positiva de las proteinas de la
harina en la formacion de una red estructural en el producto final. Ademas, la presencia de fibra en la
harina de chocho se asocié con una mayor digestibilidad, respaldando la idea de que este componente
puede mejorar la motilidad intestinal y la absorcion de nutrientes, como indican Parra et al. (2019).
A pesar de la tendencia negativa en la apariencia a medida que se incrementa el porcentaje de harina, la
adicion del 10% se identific6 como Optima para equilibrar los beneficios en sabor, textura y
digestibilidad sin comprometer la aceptacion global del producto.
Estos resultados sugieren que la harina de chocho, especialmente en un 10%, puede ser una estrategia
valiosa para mejorar tanto el perfil sensorial como el valor nutricional de los quesos de chocho. Este
hallazgo tiene implicaciones significativas para la industria alimentaria, ofreciendo oportunidades para
desarrollar productos lacteos mas atractivos y saludables. Futuras investigaciones podrian explorar ain
mas los mecanismos especificos detras de estos efectos y considerar aspectos adicionales, como las
preferencias del consumidor y la viabilidad comercial de la adicion de harina de chocho en la
produccion de quesos
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