Micaela

Revista de Tnvestigacion - UNAM B/y

Revista Micaela
ISSN: 2955-8646 (en linea) / 2709-8990 (Impresa)

Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac

Vice Rectorado de Investigacion — Pert

Vol. 6 Num. 1 (2025) - Publicado: 16/12/25
https://doi.org/10.57166/micaela.v6.n2.2025
Paginas: 16 - 23
Recibido 13/10/2025 ; Aceptado 14/12/2025

https://doi.org/10.57166/micaela.v6.n2.2025.183

Edicion Especial: Cosmovision Andina — 2025
Autores:

1.

3.

ORCID 1D https://orcid.org/0009-0006-7592-6299  Xi-
mena Peralta Pefa, estudiante de pregrado de la Univer-
sidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac, Pe.
221084 unamba.edu.pe.

ORCID iD https://orcid.org/0009-00002-3511-7500
Angel Antonio Malaga Huarcaya, estudiante de pre-
grado de la Universidad Nacional Micaela Bastidas de
Apurimac, Pe. 212082@unamba.edu.pe

ORCID 1D https://orcid.org/0009-0008-2243-0374
Margot Ccorahua Melgarejo, estudiante de pregrado de
la Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac,
Pe. 221062@unamba.edu.pe

ORCID iD https://orcid.org/0000-0002-5571-847X
Luis Antonio Pillaca Vilca, docente de la Universidad Na-
cional Micaela Bastidas de Apurimac, Pe. Ipi-
[laca@unamba.edu.pe

@O0

Desarrollo y Evaluacion De Un Mix
Nutricional Alto En Proteinas Para Depor-
tistas Usando Pleurotus Spp. Como Com-

plemento Proteico.

Development And Evaluation Of A
High-Protein Nutritional Mix For Athletes
Using Pleurotus Spp. As a Protein Supple-

ment

Ximena Peralta-Pefia’, Angel Antonio Malaga-Huarcaya?, Mar-
got Ccorahua-Melgarejo® y Luis Antonio Pillaca-Vilca*

Resumen. Este estudio, desarrollado en el marco del FERCYT 2025 de
la Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac, elabor6 y eva-
lué un mix proteico utilizando el hongo comestible Pleurotus spp. como
un ingrediente funcional. Para ello se formularon en forma in silico tres
tratamientos que resultan con 50%, 35% y 25% de proteina total. La for-
mulacion obtenida con 50% de proteina (T1) mostr6 la mayor aceptabi-
lidad sensorial, atribuida a su alto contenido de concentrado proteico de
soya (65%), que mejord la textura y retencion de agua del producto.
Luego el andlisis sensorial efectuado (n=30) confirmo diferencias signi-
ficativas entre los tratamientos, aunque la homogeneidad de la muestra
limita la generalizacion de los resultados. El T1 presentd la mayor capa-
cidad de retencion de agua (CRA). Asi con los datos encontrados se con-
cluye que la formulacidn que contiene 50% de proteina es viable para el
desarrollo de un producto alto en proteina con buena aceptacion senso-
rial.

Palabras clave: mix proteico; setas comestibles; Pleurotus spp.

Abstract. This study, conducted within the FERCYT 2025 framework
at the Universidad Nacional Micaela Bastidas de Apurimac, developed
and evaluated a protein mix using the edible mushroom Pleurotus spp.
as a functional ingredient. Three in silico formulations were designed to
yield 50%, 35%, and 25% total protein. The 50% protein formulation
(T1) showed the highest sensory acceptability, attributed to its high soy
protein concentrate content (65%), which improved product texture and
water-holding capacity. A sensory evaluation (n=30) confirmed signifi-
cant differences among formulations, although the panel’s homogeneity
limits the generalizability of the results. T1 exhibited the highest water-
holding capacity (WHC). Overall, these findings indicate that the 50%
protein formulation is a viable option for developing a high-protein
product with good sensory acceptability.

Keywords: protein blend; edible mushrooms; Pleurotus spp.

[16]

OFENaACCESS


http://revistas.unamba.edu.pe/index.php/micaela
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.es
http://revistas.unamba.edu.pe/
https://portal.issn.org/resource/ISSN/2955-8646
https://portal.issn.org/resource/ISSN/2955-8646
https://portal.issn.org/resource/ISSN/2709-8990
https://www.unamba.edu.pe/
https://www.unamba.edu.pe/
file:///C:/Users/UNAMBA-DOCENTE-101/Downloads/vrin.unamba.edu.pe
https://doi.org/10.57166/micaela.v6.n2.2025
https://doi.org/10.57166/micaela.v6.n2.2025.183
https://orcid.org/0009-0006-7592-6299%20%20%20%20%20%20Ximena%20Peralta%20Peña,
https://orcid.org/0009-0006-7592-6299%20%20%20%20%20%20Ximena%20Peralta%20Peña,
https://orcid.org/0009-00002-3511-7500
mailto:nombre@unamba.edu.pe
https://orcid.org/0009-0008-2243-
https://orcid.org/0000-0002-5571-

o
Ximena Peralta-Pefia, Angel Antonio Malaga-Huaraca, Mtcaela

Margot Ccorahua-Melgarejo y Luis Antonio Pillaca-Vilca Revista de Tnwestigacién-UNAMBA

B G B B B G B 5 T B 5 5'.5.5.5.5555555SFJUF'JFJFJFJFJFJFJFJI'JFJFJFJI'JUI'JFJFJFJI'JI'JFJI'JFJFJFJI'JFJFJU‘

1. Introduccion

Los hongos Pleurotus sp son basidiomicetos que son comestibles y su consumo se documenta desde la antigtiedad.
Estas especies revisten importancia en la alimentacion humana como fuente proteica alternativa a las fuentes proteicas
convencionales, gracias a su destacado sabor y a su perfil nutricional, caracterizado por la presencia de carbohidratos no
amilaceos, fibra dietética, minerales, bajo contenido de grasa y compuestos fendlicos [1].

El género Pleurotus spp, ademas, constituye una fuente relevante de compuestos bioactivos, entre ellos aminoéaci-
dos [2], polisacaridos, proteinas, acidos fendlicos, flavonoides, vitaminas, pigmentos naturales, esteroides, acidos grasos,
triterpenoides y otros derivados polifendlicos [3]. Ademas, diversos estudios han mostrado que los extractos de las espe-
cies de Pleurotus presentan una actividad antioxidante importante [1,2], actividad antimicrobiana e inhibidora de la tiro-
sinasa [2,4], asi como efectos hipo colesterolemiantes, lo que respalda su valor alimentario y su potencial aplicacién como
suplemento dietético natural. Sus cuerpos fructiferos se distinguen por su alto contenido de fibra y su bajo aporte calérico
y lipidico, motivo por el cual se consideran un valioso componente dietético y como un buen insumo para realizar prepa-
rados nutricionales [4].

Por otro lado, en el pais y particularmente en la regién Apurimac segun la Encuesta Nacional de Hogares (ENAHO
2024) como se muestra en la Figura 1, existe la prevalencia de una poblacién joven, que se encuentra concentrada en el
rea urbana, este segmento de la poblacidn se caracteriza por que desarrollan actividades fisicas tanto a nivel recreativo
como también competitivo, y buscan productos alimentarios que faciliten la recuperacion muscular post entreno y hasta
incluso la hipertrofia muscular. Para este segmento existe en el mercado los suplementos proteicos comerciales que se
caracterizan por tener un alto indice de proteina de origen animal, pero suelen ser costosos y en muchos casos con fuentes
de proteina de origen animal, lo que limita su accesibilidad y aceptacion en ciertos grupos de deportistas.

| Regoén Apurimac: Estructura Poblacional por grupos de edad y sexo - 2024 |

85 a mds O 1.6

80 a B4 arios 1.5
75 a 79 afios 2.0
70 a 74 arnios 2.2
65 a 69 afios 2.7
60 a 64 afios 3.3
55 a 59 afios A48.6 4.1
50 a 54 afios 4.8
45 a 49 afios 5.4
40 a 44 afios 6.0
35 a 39 afios 6.7
30 a 34aiios 7.6
25 a 29 afios 8.8
20 a 24 arfios 8.4
15 a 19 afios Q.2
10 a 14 afios B.9
5 a9 afos 8.7

0 a4 afios 8.2

20.0 15.0 10.0 5.0 0.0 5.0 10.0 15.0 20.0

Fuente: OGEVOGT-Min=sa - Poblacién Estimada por grupos de Edad v Género.
* Actualizado con datos INEI

Figura 1. Distribucion Poblacional por grupos etarios para Apurimac 2024.

También se debe mencionar que los alimentos con elevado contenido proteico en su composicién proximal, se
definen como matrices que, ademas de su aporte nutricional basico, generan efectos fisiologicos benéficos respaldados
por evidencia cientifica. Dichos efectos contribuyen al mantenimiento de la homeostasis y se asocian con la reduccion
del riesgo de enfermedades crénicas no transmisibles, incluidas las cardiovasculares, las dislipidemias, la osteoporosis,
la diabetes y la hipertension entre otros [5]. En este marco, los hongos comestibles en especial los Pleurotus spp, se
perfilan como fuentes naturales promisorias para el desarrollo de productos innovadores, tales como alimentos funciona-
les, suplementos dietéticos, asi como nutracéuticos, cosmecéuticos y farmacos de origen micoldgico, dada su elevada
diversidad de compuestos bioactivos y su versatilidad tecnolégica que poseen [6].
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Existen evidencias de la incorporacion de harinas o polvos de hongos comestibles en productos o matrices procesa-
das donde se incluyen productos de pastas y panificacién, productos lacteos y mezclas proteicas, estos mejoran los
atributos sensoriales, el perfil nutricional y las propiedades funcionales y nutracéuticas de dichos alimentos [4]. Asi
el empleo de harinas y polvos de especies comestibles como Pleurotus spp, como ingredientes en formulaciones
proteicas y en productos a base de cereales (panes, galletas, muffins, bizcochos, tortillas, pastas y papillas), incre-
menta el contenido de proteina y fibra dietética. A niveles de inclusion de hasta aproximadamente el 10% (p/p), y
destaca que no se observan efectos adversos significativos sobre las propiedades sensoriales ni sobre las propiedades
tecno funcionales de la matriz procesada. Asimismo, el contenido proteico y los B-glucanos de estos hongos mues-
tran una elevada estabilidad térmica, conservando en buena medida su valor nutricional y funcional tras procesos
de horneado y otros tratamientos térmicos severos. [7, 4, 8.]

Pese a las reconocidas cualidades nutricionales y funcionales de los hongos comestibles, su consumo no esta am-
pliamente arraigado ni difundido en la dieta de la poblacién del Perd. En este contexto, se plantea evaluar la incor-
poracidn de Pleurotus spp. como ingrediente proteico en mezclas nutricionales de alto contenido proteico, dirigidas
a poblacion joven, ante la escasez de estudios que analicen su impacto sobre el perfil nutricional, la funcionalidad
reoldgica, la aceptacién sensorial y la estabilidad de productos formulados. En consecuencia, el objetivo de este
trabajo es desarrollar y evaluar un mix nutricional alto en proteinas que incorpore Pleurotus spp., y se tuvo como
objetivos especificos 1) Evaluar el perfil de andlisis proximal de las formulaciones del mix proteico, 2) Evaluar la
aceptabilidad sensorial del mix proteico y 3) Caracterizar el CRA y el contenido de polifenoles totales del mix
proteico, y asi de determinar su viabilidad tecnoldgica.

2. Método

2.1. Material Bioldgico Material biol6gico e insumos.

Pleurotus spp: Se usaron cuerpos fructiferos del Pleurotus ostreaus que fueron adquiridos en el Mercado Central de
Abancay. Los cuerpos fructiferos se deshidrataron en una estufa a 60 °C por 24 horas hasta alcanzar humedad constante
(< 8 %). Posteriormente, por medio de un molino analitico de acero inoxidable se redujo su tamafio de particula del hongo
seco y se tamiz6 con malla de 0,5 mm para tener un polvo de tamafio uniforme.

Platano liofilizado: Este insumo fue procesado en el Laboratorio de Andlisis Instrumental de la UNAMBA en un liofili-
zador Labconco; para ello se pre congelo la muestra a -40°C y en el liofilizador se trabajé a 30 Pa., en un tiempo de 24
horas, tras el secado, se molié y tamiz6 como se describié en el caso del hongo.

Otros ingredientes: La proteina aislada de soya, quinua en polvo y aguaymanto deshidratado se adquirieron de la empresa
Nutri Mix. Mientras que el premix multivitaminico-mineral fue suministrado por la empresa Montana S.A.

2.3 Andlisis Proximal: (in silico):

El analisis proximal in silico aplicado en este trabajo se realiz6 utilizando la Tabla de Composicién de Alimentos del
Ministerio de Salud (MINSA). Se determinaron las fracciones de: humedad, cenizas totales, lipidos totales, fibra cruda,
proteinas totales y carbohidratos, para este propdésito se sigui6 el siguiente procedimiento: (a) para cada muestra o formu-
lacion se identificé la entrada de alimento mas representativa en la tabla del MINSA; (b) los valores de cada fraccion se
obtuvieron directamente de la tabla y se expresaron en g/100 g de porcion comestible; (¢) como la muestra era una mezcla
de ingredientes, los valores préximos se calcularon por promedio ponderado segun la fraccién en masa de cada compo-
nente: X total = Z(wi x Xi), donde wi es la fraccion en masa (suma = 1) e Xi el valor proximal del componente i en la
misma base seca; (d) se unificd la base de expresion: todos los resultados se reportaron en base a 100 g de porcién
comestible (base himeda), convirtiendo valores de base seca a himeda cuando fue necesario mediante la humedad repor-
tada; (e) la proteina total se estimo a partir del nitrégeno usando el factor de conversion general 6; (f) los carbohidratos
se calcularon por diferencia: CHO (%) = 100 — (Humedad + Proteinas + Lipidos + Cenizas + Fibra).

2.2. Color:

Se midieron las coordenadas por el método CIE Lab* con un colorimetro Konica Minolta CR-400, empleando el acce-
sorio del equipo para polvos de hongos secados en estufa y liofilizado. En el procedimiento se realizaron cinco lecturas
por muestra a 20 £ 2 °C, compactando 10 g del polvo de hongo seco, en la cubeta de lectura de polvos del equipo. [7]
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2.3. Polifenoles Totales: Se cuantificaron por el método de Folin-Ciocalteu, expresando los resultados como mg de
equivalentes de acido galico por g de muestra (mg EAG/g). Se construyd una curva de calibracion con &cido galico en-
tre 5y 50 mg para tal efecto. [4]

2.4. Capacidad de retencién de agua (CRA)

Se evalud la CRA del mix proteico. La humedad se determin6 por el método de la AOAC 925.10 para expresar resul-
tados en base seca (bs). Para cada condicion, 0,50 g bs se colocaron en tubos cénicos pre pesados y se mezclaron con 10,0
mL de agua destilada a un pH de 6.9 (relacién sélido : liquido 1:20, p/v). Las dispersiones se agitaron en vdrtex 60 s, se
hidrataron 30 min a 25 °C (con agitacion breve cada 10 min) y se centrifugaron a 3000 g durante 20 min (25 °C). Se
decanté el sobrenadante y se dejé escurrir el pellet 2 min; luego se registré la masa. La CRA (g agua/g bs) se calculd
como:

CRA=(m h—m 0)/(m _0—m ¢t)
Donde m_t es la masa del tubo vacio, m_0 la masa del tubo + muestra secay m_h la masa del tubo + pellet hidratado.
La medicion se efectud por triplicado (n = 3). [9]

2.5. Formulacién: Para obtener los mix proteicos se han probado tres formulaciones que se detallan a continuacién

En base al anélisis in sillico, se efectuaron tres formulaciones de mix proteico con Pleurotus ostreaus. Para ello se
tomaron las proporciones como indica la tablal y se mezclaron mecénicamente por 5 minutos para homogenizarlas bien,
las muestras de cada tratamiento se envasaron en envases de vidrio y almacenadas a 20°C y protegido de la luz para poder
hacer los analisis correspondientes de aceptabilidad y caracterizacion. Los calculos estan en (g/100 g):

Tabla 1. Formulacién de mix proteico con Pleorotus ssp

Ingrediente Férmula 1 (g) Férmula 2 (g) Férmula 3 (g)

Concentrado de Proteina de

Soya (CPS) 65.0 38.0 22.0
Polvo de Quinua 16.0 32.0 38.0
Polvo de Pleurotus Seco 10.0 10.0 10.0
Harina de Platano 5.0 12.0 22.0
Polvo de Aguaymanto 2.0 6.0 6.0
Premix Vitaminico-Mineral 2.0 2.0 2.0
Total 100.0 100.0 100.0

2.6. Prueba de aceptabilidad: Esta prueba se realiz6 con una prueba hedénica monadica secuencial de 5 puntos, donde
1=no me gusta nada, 5=me gusta mucho, (se usaron cédigos de 3 digitos para identificar las muestras) y con orden alea-
torizado/balanceado. Para esta prueba participaron 30 consumidores habituales (18-25 afios), que declararon no tener
alergias a soya, quinua y hongos, proporcionaron inicialmente su consentimiento informado. Se sirvieron 15 g de muestra
en vasos blancos; agua como neutralizante; intervalos de 1 a 2 minutos entre muestras. El analisis estadistico incluyd
prueba de Kruskal Wallis para medidas repetidas (datos no paramétricos) con comparaciones multiples ajustadas (Tukey
HSD). Aceptacion (%) = proporcion de puntajes > 6; a un nivel de significancia p < 0,05.

3. Resultados

3.1. Andlisis proximal:.

La Tabla 2 muestra el andlisis proximal in silico de las formulaciones del mix proteico que se efectuaron. La Férmula 1
(T1) presenta el mayor aporte, con 50 g de proteina por cada 100 g de muestra (50% p/p); la Férmula 2 (T2) contiene 35
9/100 g (35% p/p) y la Férmula 3 (T3), posee 25 g/100 g (25% p/p). En términos comparativos, T1 superaen 159y 25 ¢
alas Formulas T2 y T3, respectivamente, estableciendo un gradiente claro de densidad proteica alta, mediay baja. A nivel
de grasas se muestra 1,6 y 1,4 g/racién como valores del T1 y T3, mientras que a nivel de carbohidratos el T3 presenta
mayor contenido de carbohidratos con un valor de 17.4. Esta informacion obtenida en forma in silico permite seleccionar
la formulacidn segun el objetivo nutricional y el perfil de producto deseado, para luego efectuar sus respectivos analisis.
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Tabla 2. Composicion quimica de las formulaciones T1, T2 'y T3 en base a 30 gramos. (racion sugerida)

Ingrediente Férmulal (g) Férmula 2 (g) Férmula 3 (g)
Energia Kcal 116 114 112
Proteina 153+1.1 105+04 7.5 +0.06
Grasas 1.6 £0.04 1.5 +0.02 1.4 +0.04
Carbohidratos 101+04 14.6 £0.8 17.4 £0.14
Cenizas 1.7 +£0.05 1.6 +0.3 1540.1
Humedad 1.3+04 1.8 £0.05 2.1+0.06

T1: Contenido 50 gramos de proteina total por cada 100 Gramos de muestra
T2: Contenido 35 gramos de proteina total por cada 100 Gramos de muestra
T3: Contenido 25 gramos de proteina total por cada 100 Gramos de muestra

3.2. Aceptabilidad:

A continuacion se presentan los resultados de la prueba de aceptabilidad donde se trabajé con 30 panelistas, usando una
escala heddnica de 5 puntos, en este grafico se observa que la formulacion T1 que es la que contiene 50% proteina obtiene
la mayor aceptabilidad frente a las formulaciones de 35% y 25%, y se obtuvo mediante una prueba de Kruskal-\Wallis un
valor de p 0.0021, lo que indica que los tres tratamientos (formulaciones) son diferentes estadisticamente, al realizarle la
prueba de Rankin Tukey HSD por existir diferencias significativas se observa que claramente la formulacion 1 posee
mejor respuesta en cuanto a la aceptabilidad como se observa en los grafico 3y 4.

50%: 4.20 (1C95%: 3.97-4.43)
35%: 3.60 (1C95%: 3.34-3.86)
25%: 3.20 (1C95%: 2.90-3.50)
Figura 2. Prueba de media de aceptabilidad + IC95%

Interpretacion: las bandas (IC95%) no se superponen sustancialmente con 50%, sugiriendo diferencia significativa.

Medias y 95.0% de Tukey HSD

T

45

35

Aceptabilidad

T

25

RS

TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO 3

FORMULACIONES DE MIX PROTEICO

Figura 3. Distribucidn de respuestas (barras apiladas por categoria 1-5)
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Gréfico Caja y Bigotes

3.7 - —

33 —

PREFERENCIA

291
25 —

21k — |

T1 (50% Prot) T2 (35% Prot) T3 (25% Prot)
FORMULACIONES DEL MIX PROTEICO

Figura 4. Prueba de preferencia “mejor de las tres” (conteo de favoritos)

3.3 Color: Los parametros de color del Pleurotus ostreaus varian en la escala CIE-lab., de acuerdo al tipo de secado que
se le ha efectuado

Tabla 3. Color del Pleurotus sp secado convencionalmente y liofilizado

Nivel de encabezado Pleurotus 0. secada en estufa Pleurotus o. secada en
liofilizado

L* 472+ 34 47.0+£0.45

a* 13.4+0.46 15.39+0.98

b* 15.70+ 1.55 16.53+1.25

AE* 22.1%+16 22.4%0..16

3.4. Capacidad de Retencion de agua CRA y Polifenoles totales del mix proteico.

Se observa en la tabla 4 que la CRA medida a pH 7 y expresada en gramos de agua retenida por gramo de muestra
que T1 presenta un CRA mayor y es estadisticamente diferente valor de p 0.0001 a los otros dos tratamientos, en el caso de
los polifenoles expresado como miliequivalente de acido galico por gramo de muestra el comportamiento es inversamente
proporcional al CRA, presentdndose valores mas altos en T2y T3.

Tabla 4. CRA 'y Polifenoles totales del Mix Proteico en los tratamientos

Tratamiento CRA Polifenoles totales
(g de agua retenida/ g de muestra) mg EAG /g muestra

T1 (50% Prot) 3.59 + 0.412 1.91 + 0.04°

T2 /35% Prot) 3.27 £ 0.05° 2.78 +£0.342

T3 (25% Prot) 3.05+0.03° 2.86 £0.162

4. Discusiones Conclusiones

*  Analisis Proximal in silico: Los resultados muestran que T1 que contiene 50 g de proteina por cada 100 g de muestra
(Foérmula 1) exhibe el mejor desempefio integral frente a las formulaciones que poseen 35 g/100 g y 25 g/100 g de
proteina respectivamente. En cuanto a la cantidad de Carbohidratos el T1 presenta 30% en la formulacién siendo
menor que los otros dos tratamientos como se observa en la tabla 2, mientras que a a nivel de grasas existe el 5,3%
de grasa en la formulacion de la mezcla proteica, Estos resultados son coherentes con la mayor densidad proteica del
T1, lo que sugiere que la proporcidn de concentrado de proteina de soya (CPS) va ser un determinante critico de la
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calidad sensorial y tecnoldgica de la mezcla proteica. Es posible que la mayor fraccidn proteica favorezca la retencién
de agua como una cualidad funcional del producto [10], ademas se debe tener en cuenta que el desarrollo de cuerpo
y cremosidad del polvo al momento de reconstituirlo son atributos que suelen correlacionar positivamente con la
aceptacion en matrices ricas en proteina vegetal por parte de los consumidores. [11]

» Aceptabilidad sensorial: La distribucion de las puntuaciones de los panelistas en la escala hed6nica de 5 puntos,
evidenci6 una preferencia significativa por el T1 (como se puede apreciar en el grafico 3), ya que esta muestra pre-
sentd una mayor concentracion de respuestas en los niveles superiores de la escala e indice de “me gusta mucho” con
una media aproximada del 60% de los datos obtenidos. Dado que el ensayo se realizd con disefio monadico, a ciegas
y con aleatorizacidn del orden de presentacion, la diferencia observada puede atribuirse razonablemente a la formu-
lacién. No obstante, es necesario precisar que la muestra compuesta por consumidores jovenes en su totalidad y el
tamafio muestral moderado (30 panelistas o consumidores) limitan la extrapolacion de los hallazgos; por lo que se
recomienda confirmar estos resultados en un panel mas amplio y diverso en grupos etarios, acorde con el pablico
objetivo del producto.

* Rol de los ingredientes: En el tratamiento T1, el concentrado proteico de soya (CPS 65 g/100 g de formulacion)
aporta la mayor parte de la fraccién proteica y contribuye a la estructura del mix proteico, mejora las condiciones de
la ligazén agua—proteina y a la viscosidad aparente, aspectos que mejoran la sensacién en boca del producto. El
Pleurotus spp (10 g/100 g, constante en todas las formulaciones) incorpora notas umami y compuestos potencial-
mente bioactivos, ademas de contribuir a mitigar notas “beany ” asociadas a la soya que suele ser para la mayoria de
panelistas un tono desagradable [4]. Mientras que la harina de platano y el aguaymanto, en proporciones estratégicas,
afiaden dulzor, acidez y aromas frutales que favorecen el enmascaramiento sensorial sin comprometer el objetivo de
alto contenido proteico. En conjunto, esta combinacion de ingredientes se alinea con lo reportado para matrices pro-
teicas vegetales enriquecidas con hongos comestibles. [13, 14]

«  Color Instrumental: Los parametros medidos en la escala CIE Lab* mostraron luminosidades comparables entre
los hongos secados por diferentes técnicas, con incrementos leves en los valores de a* y b* en esta Gltima. Que se
evidencia con un mayor oscurecimiento de la muestra secada por estufa, sin embargo, la comparacion y potencial-
mente no afecta a el color de las mezclas proteicas por que entra 10% en todos los casos de polvo de Pleurotus, y el
tamarfio de particula es uniforme para todos por lo que estas variables no influyen en la reflectancia de polvos finales
del mix proteico. Para asegurar comparabilidad, se recomienda estandarizar el pretratamiento de hongo Pleurotus y
de las mezclas (en parametros de método de secado, aw, granulometria) previo a la medicién con el colorimetro CR-
400, y efectuar las lecturas bajo idénticas condiciones de compactacion. [14, 15].

«  Estimacién Proximal in silico: El célculo tedrico que se desarroll6 y que se encuentra basado en la Tabla de Com-
posicion de Alimentos del MINSA permiti6 discriminar con rapidez la opcién mas promisoria para un posiciona-
miento “alto en proteina” (T1). No obstante, al tratarse de promedios ponderados, esta aproximacion no capta inter-
acciones inducidas por el proceso ni la variabilidad entre lotes de las materias primas. Adicionalmente, el uso de un
factor general para convertir nitrogeno a proteina puede introducir sesgos en matrices multicomponente como es este
caso. Por lo que se recomienda validar la composicion con analisis bromatoldgicos experimentales (humedad, ceni-
zas, lipidos, fibra); proteina por el método de Kjeldahl; y carbohidratos por diferencia, bajo control de base seca y
trazabilidad de lotes. [7, 3].

« Capacidad de retencion de agua (CRA): En los resultados se observa que la CRA esta modulada por el balance de
las formulaciones entre la proteina y el almidon y se debe también a la interaccion de las proteinas con los polisaca-
ridos. En este contexto, el concentrado usado CPSy las proteinas de quinua favorecerian la ligazon de agua, mientras
que la harina de platano (rica en almiddn) incrementaria el indice de absorcion de agua (WAI). La mayor fraccion
proteica que pertenece al tratamiento 1 (T1) es consistente con una CRA superior (3.59 g/g) y en consecuencia, con
una mejor textura percibida por los consumidores. Para consolidar y validar estos datos preliminares, es pertinente
completar los ensayos de CRA de la mezcla proteica en un gradiente de pH (3-9) ya que solamente fue medida a pH
7 por trabajarse con agua destilada y no se usé un buffer a pH determinados, este valor puede influir ya que valores
muy cercanos de pH al punto isoeléctrico de las proteinas logran mejor valor de CRA, 'y contrariamente cuanto mas
se alejen de ese valor tienden a bajar su valor CRA [4].

» Implicancias para el desarrollo del producto: Con los datos que se han obtenido se desprende que el T1 de la
mezcla proteica que contenia 50% es la mejor opcion para obtener el producto “alto en proteina” y como base para
lineas funcionales con el hongo Pleurotus sp. Para robustecer su perfil sensorial, podrian explorarse moduladores de
sabor/aromay ajuste fino de solidos (proporcion de platano/aguaymanto) sin comprometer el 50% proteico. Similares
pruebas hicieron [12, 13,15] y coinciden con este punto.
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