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RESUMEN

En los ultimos afos, el incremento del consumo de alimentos de origen vegetal ha
impulsado el desarrollo de productos veganos como alternativas nutricionalmente
adecuadas, sostenibles y aceptables para el consumidor. Diversos estudios
destacan a la arveja (Pisum sativum) como una leguminosa con alto contenido
proteico, buenas propiedades funcionales y bajo impacto ambiental, lo que la
posiciona como una materia prima estratégica para la innovacion en la industria
alimentaria vegana. No obstante, su aprovechamiento en el contexto gastrondmico
ecuatoriano aun es limitado, lo que evidencia la necesidad de investigaciones

aplicadas que valoricen este recurso.

La presente investigacion tuvo como objetivo desarrollar y evaluar una linea de
productos veganos a base de arveja, orientada a analizar su aceptacion sensorial
y su viabilidad como alternativa alimentaria. El estudio se desarroll6 bajo un
enfoque aplicado y mixto, utilizando el Método 5C de investigacién e innovacion
alimentaria, que comprende las fases de contextualizacion, conceptualizacion,
creacion, caracterizacion y consolidacion. En la fase experimental se elaboraron
diferentes productos veganos a base de arveja, los cuales fueron sometidos a una
evaluacioén sensorial con jueces no entrenados, empleando una escala tipo Likert
para valorar atributos como sabor, textura, aroma, apariencia visual e intencién de
consumo o compra. Los datos obtenidos fueron analizados mediante estadistica

descriptiva.

Los resultados evidenciaron un alto nivel de aceptacién por parte de los
participantes, alcanzando en promedio un 92,3 % de valoraciones positivas en los
atributos evaluados, sin registrarse respuestas negativas. Estos hallazgos reflejan
una percepcion sensorial favorable y homogénea, lo que respalda la viabilidad

técnica y comercial de los productos desarrollados.

Palabras clave: productos veganos, arveja, proteina vegetal, evaluacion sensorial.
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ABSTRACT

In recent years, the increasing demand for plant-based foods has driven the
development of vegan products as nutritionally adequate, sustainable, and
consumer-acceptable alternatives. Among plant-based ingredients, peas (Pisum
sativum) have been identified as a promising legume due to their high protein
content, favorable functional properties, and low environmental impact, making
them a strategic resource for innovation in the vegan food industry. Despite these
advantages, their application within the Ecuadorian gastronomic context remains
limited, underscoring the need for applied research to promote their utilization and

value.

The aim of this study was to develop and evaluate a line of pea-based vegan
products, focusing on their sensory acceptance and feasibility as alternative food
options. The research followed an applied, mixed-methods approach using the 5C
Method of food research and innovation, which includes the phases of
contextualization, conceptualization, creation, characterization, and consolidation.
During the experimental phase, various pea-based vegan products were formulated
and subjected to sensory evaluation by untrained panelists using a Likert-type scale.
Attributes such as flavor, texture, aroma, visual appearance, and purchase intention

were assessed. The collected data were analyzed using descriptive statistics.

The results revealed a high level of consumer acceptance, with an average of 92.3%
positive ratings across all evaluated attributes and no negative responses recorded.
These findings indicate a consistent and favorable sensory perception, supporting

the technical feasibility and commercial potential of the developed products.

Keywords: vegan products, peas, plant protein, sensory evaluation.
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INTRODUCCION

En Ecuador, la arveja es una leguminosa cultivada principalmente para consumo
humano en su forma seca, con una produccion anual que no supera las 600
toneladas métricas, segun datos del Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC). A pesar de su alto contenido proteico y su versatilidad en la elaboracion de
productos alimenticios, la arveja no es aprovechada en su totalidad dentro de la
industria alimentaria ecuatoriana , Aunque el mercado global de alimentos veganos
alcanzo un valor de aproximadamente USD 27,07 mil millones en 2024, con una

tasa de crecimiento anual compuesta del 10,1% proyectada entre 2025 y 2034.

Informes de Expertos, en Ecuador la oferta de productos veganos elaborados a
partir de arveja es limitada. Esto se debe a la falta de iniciativas que promuevan su
procesamiento industrial y comercializacidon en el pais. Ademas, la creciente
demanda de alternativas alimenticias basadas en plantas en América Latina,
evidenciada por el aumento del 21,6% en la cantidad de restaurantes veganos y
con opciones veganas entre 2023 y 2024 y no se ha reflejado en una diversificacion
significativa de la oferta de productos veganos en Ecuador. Esto limita las opciones

para consumidores interesados en adoptar dietas basadas en plantas.

La limitada oferta de productos veganos elaborados a base de arveja ha impedido
aprovechar plenamente el potencial de esta leguminosa como fuente de proteina
vegetal versatil y nutritiva, lo que restringe la diversificacion de la oferta alimentaria
saludable y sostenible en el pais y afecta tanto a consumidores interesados en
dietas basadas en plantas como a productores locales que podrian beneficiarse de

su cultivo y procesamiento.

El objetivo principal de esta investigacion es desarrollar una linea de productos
veganos a base de arveja. Para ello, el estudio se orienté a fundamentar
tedricamente las propiedades nutricionales de la arveja y los procesos de
elaboracion de productos veganos, asi como a proponer una linea de productos

formulados a partir de esta leguminosa y determinar su nivel de aceptacion



mediante un analisis sensorial aplicado a los estudiantes del programa de Gestion
Culinaria de la PUCESA.

Los objetivos especificos son:

1. Fundamentar teéricamente sobre las propiedades nutricionales de la arveja y lo
procesos de elaboracién de productos veganos.

2. Proponer linea de productos veganos a base de arveja

3. Determinar la aceptacion de la linea de productos bajo un analisis sensorial en

los estudiantes del programada de Gestion Culinario de la PUCESA.

Para la estructuraciéon metodologica se empled el Método 5C de investigacion e
innovacion alimentaria, que articula las fases de contextualizacion,
conceptualizacion, creacidn, caracterizacion y consolidacion; durante la
contextualizacién se realizd una revisidn bibliografica exhaustiva y un diagndstico
del entorno de consumo de productos veganos para identificar oportunidades de
innovacion vy justificar el uso de la arveja como materia prima principal, mientras
que la conceptualizacion permitié definir el enfoque nutricional, gastronémico y
sostenible de la linea de productos con base en evidencia cientifica y fundamentos

tedricos.

La fase de creacion correspondié al desarrollo experimental de los prototipos,
mediante la formulacion y elaboracion de productos veganos a base de arveja,
aplicando técnicas de experimentacion culinaria y de tecnologia de alimentos.
Posteriormente, la caracterizacion evalué las propiedades sensoriales,
nutricionales y el nivel de aceptacion del consumidor, utilizando pruebas
sensoriales y encuestas estructuradas que permitieron cuantificar la percepcion del
publico objetivo. Finalmente, la consolidacion integro los resultados obtenidos para
definir la propuesta final de la linea de productos, considerando criterios de calidad,

aceptabilidad y viabilidad técnica.

Para la revision bibliogréafica se recopilé y analizé informacion cientifica, técnica y
comercial sobre la arveja, su composicion nutricional, propiedades funcionales,

aplicaciones en la industria vegana y tendencias de mercado. La seleccién de



fuentes incluyd articulos cientificos recientes (2021-2025), libros especializados,
informes de mercado y repositorios académicos, lo que permitio identificar brechas

de conocimiento, oportunidades de innovacion y tecnologias emergentes.

El Método 5C de investigacion e innovacion alimentaria constituye un enfoque
integral que articula el analisis del contexto, la conceptualizacion tedrica, la
experimentacién practica y la validacién del producto final. Su aplicacion en el
desarrollo de productos veganos a base de arveja garantiza un abordaje
sistematico, creativo y cientifico, alineado con los requerimientos actuales de
innovacion alimentaria y sostenibilidad, asegurando la pertinencia y aplicabilidad de

los resultados obtenidos.

La harina de arveja (Pisum sativum L.) ha emergido en los ultimos afios como uno
de los insumos vegetales con mayor proyeccion para la formulacién de alimentos
funcionales y alternativas basadas en plantas. Su atractivo se fundamenta en una
combinacion de atributos: un perfil proteico de buena calidad relativa (alto contenido
de lisina), elevada concentracion de polisacaridos y fibra, y una cadena de
suministro relativamente accesible en muchas regiones climaticas templadas.
Estas caracteristicas han impulsado su adopcion no solo como ingrediente
nutricional, sino también como material funcional capaz de contribuir a estructura,
retencion de agua, capacidad emulsificante y formacion de matrices en productos

que van desde panaderia hasta analogos carnicos y lacteos vegetales.

La literatura reciente documenta ademas avances en el fraccionamiento de la
harina, por ejemplo, mediante desgranado, desgrasado, separacidon humeda o
fraccionamiento seco que permiten obtener fracciones enriquecidas en proteina o
en almidon y fibra, abriendo posibilidades para procesos industriales mas eficientes

y productos con propiedades sensoriales mejoradas.

Desde el punto de vista tecnoldgico, la harina de arveja se ha beneficiado de una
diversidad de tratamientos y procesos que amplifican su utilidad: pretratamientos
térmicos y enzimaticos para reducir compuestos “beany” y oligosacaridos
indigestibles; técnicas de modificacion fisica (extrusion de baja y alta humedad,

micro granulos, mezclas de coprecipitacion) para generar estructuras anisotrépicas



tipo carne; y enfoques de procesamiento membranal o de fraccionamiento seco

para obtener concentrados y aislados con mejores cualidades funcionales.

En particular, la extrusion tanto en modalidad de baja humedad para TVP como en
alta humedad para analogos carnicos con textura fibrosa ha mostrado su capacidad
para transformar la harina y sus fracciones en matriz texturizada, modulando
parametros como la humedad de alimentacion, perfil térmico del barril y velocidad
de tornillo para controlar la anisotropia y la jugosidad del producto final. Revision y
trabajos experimentales recientes analizan cémo la formulacion (relacion
concentrada/aislado, presencia de polisacaridos coadyuvantes y contenido lipidico)
y las condiciones de extrusion determinan propiedades sensoriales y funcionales

criticas de los productos extrudados ( Rajendra y otros, 2022).

Las aplicaciones en panaderia y productos de pasteleria representan otro campo
de adopcion creciente. Sustituciones parciales de harina de trigo por harinas de
arveja pretratadas (por ejemplo, precocidas o desactivadas térmicamente) han
demostrado mejorar el contenido proteico y el aporte de fibra sin comprometer en
exceso el volumen ni la textura cuando se optimiza la hidratacion, la fuerza de la
masa y se emplean correctores enzimaticos o hidrocoloides. Estudios comparativos
reportan que tratamientos de precoccién o desgomado reducen la interferencia del
almidén y mejoran la integralidad de la harina de arveja en matrices de pan, galleta
y productos horneados; esto abre la posibilidad de revalorizar arvejas locales en la
industria de panificacion con beneficios nutricionales claros (Moreno_Araizay otros,
2023).

La adopcion industrial de harina de arveja esta acompanada de desafios
regulatorios y sensoriales: es necesario certificar inocuidad microbiologica al
introducir procesos humedos o fermentativos, estandarizar métodos analiticos para
medir funcionalidad (solubilidad, EAI/ESI, capacidad de retencion de agua/aceite),
y comunicar al consumidor los beneficios nutricionales sin sobre prometer frente a
alternativas. Sin embargo, La convergencia de avances en extrusion,
fraccionamiento seco, fermentacion y formulaciéon basada en disefio experimental

ha colocado a la harina de arveja en una posicion privilegiada para impulsar la



proxima generacion de alimentos plant-based mas nutritivos, con mejor
funcionalidad tecnoldgica y mayor aceptaciéon sensorial; esto, siempre que se
mantenga el rigor cientifico aplicado al escalado y la validacion industrial (Valtonen
y otros, 2023).

En los ultimos afos, la demanda mundial de proteinas vegetales ha experimentado
un crecimiento significativo, motivada por un aumento de personas que adoptan
dietas veganas, vegetarianas o flexitarianas, y por una mayor conciencia sobre la
sostenibilidad ambiental y la salud. Sin embargo, gran parte de las alternativas
proteicas existentes se basan en la soja, la cual puede presentar problemas de
alergias y sensibilidades en algunos consumidores, limitando su aceptacion en

ciertos segmentos del mercado.

La proteina de arveja (Pisum sativum) surge como una alternativa prometedora
debido a su perfil nutricional favorable, alto contenido de aminoacidos esenciales
como la lisina, bajo potencial alergénico y buenas propiedades funcionales
(gelificacion, emulsificacion, retenciéon de agua). Ademas, su produccion es mas
sostenible comparada con otras fuentes proteicas vegetales, lo que responde a la
creciente demanda de productos responsables con el medio ambiente. A pesar de
estas ventajas, el desarrollo de productos veganos innovadores a base de arveja
aun es limitado en muchas regiones, especialmente en mercados emergentes. Esto
genera una brecha entre la demanda creciente de proteinas vegetales de alta
calidad y la oferta real de alimentos funcionales, nutritivos y sostenibles basados
en arveja. La falta de investigacion aplicada y desarrollo de formulaciones
comerciales limita la penetracion de estos productos en la industria alimentaria,
impidiendo aprovechar el potencial de esta leguminosa ( Shanthakumar y otros,
The Current Situation of Pea Protein and Its Application in the Food Industry, 2022).

La creciente conciencia sobre la salud, el bienestar animal y la sostenibilidad
ambiental ha impulsado un aumento significativo en la demanda de productos
veganos Yy fuentes de proteina vegetal. Las legumbres, y en particular la arveja
(Pisum sativum), se destacan por su alto contenido de proteinas, buen perfil de

aminoacidos (especialmente lisina), bajo potencial alergénico y propiedades



funcionales que la hacen apta para el desarrollo de alimentos procesados como
geles, espumas y bebidas proteicas. A pesar de su potencial, la oferta de productos
veganos basados en arveja aun es limitada en el mercado, especialmente en
regiones emergentes, donde predominan productos basados en soja o
combinaciones de cereales. Esto representa una oportunidad de innovacion:
desarrollar una linea de productos veganos a base de arveja permitiria satisfacer la
demanda creciente de proteinas vegetales de alta calidad, diversificar la oferta
alimentaria, y contribuir a la reduccion del impacto ambiental asociado a la

produccion de proteinas animales.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1.La arveja

llustracion 1. Planta de arveja

Fuente: Tomado de ( Zuluaga-Mogolldn, Romero-Barrea, & Cadena-Pastrana, 2023)

La arveja (Pisum sativum) es una leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae,
ampliamente cultivada en diversas regiones del mundo y con una larga historia de
domesticacion. Es conocida también como guisante, chicharo o alverja, y destaca
por su valor nutricional y su importancia agricola, especialmente por su capacidad
de fijar nitrdgeno atmosférico mediante su asociacién con bacterias del género
Rhizobium. Esta caracteristica la convierte en un cultivo estratégico dentro de
sistemas de rotacion, puesto que mejora la fertilidad del suelo y reduce la necesidad

de fertilizantes sintéticos ( Brenes Rojas, Cordero, & Pefa Cordero, 2021).

En cuanto a sus caracteristicas fisicas, la arveja es una planta herbacea anual que
posee tallos delgados, huecos y de forma cilindrica o angulosa. Sus hojas son
compuestas y presentan foliolos acompanados de zarcillos, estructuras que
permiten a la planta trepar y sostenerse. Su raiz principal es pivotante y desarrolla
numerosas raices laterales con nddulos responsables de la fijacion de nitrégeno.
Las flores son papilionaceas, tipicas de las leguminosas, y pueden variar de color
entre blanco, rosado o lila. Las vainas que produce miden entre 5y 10 centimetros
de longitud, que alberga entre cuatro y diez semillas de morfologia redondeada, ya
sean lisas o arrugadas segun la variedad (Cadena-Guerrero, Yepes-Chamorro, &
Romero, 2021).



Respecto a su altura y crecimiento, la arveja presenta una notable variabilidad,
dependiendo del tipo de cultivar. Existen variedades enanas que no superan los 70
centimetros de altura, mientras que otras pueden alcanzar entre 1,2 y 1,8 metros,
e incluso hasta 2 metros en condiciones favorables. Esta diferencia permite
clasificar a la arveja en tres tipos principales: arbustiva, semiarbustiva y trepadora.
Las variedades trepadoras requieren soporte debido a su crecimiento
indeterminado, caracterizado por entrenudos largos y zarcillos bien desarrollados.
Ademas, la planta puede contar con entre 6 y mas de 20 nudos, lo que influye en

su arquitectura y rendimiento (Rosero Lombana, 2021).

En términos de habitat y condiciones de cultivo, la arveja se adapta muy bien a
climas templados o templado-frios, lo que la hace comun en regiones de mediana
y alta altitud. Se desarrolla mejor en suelos bien drenados, ya sean arenosos,
limosos o arcillosos, y prefiere zonas con buena iluminacion. En los Andes y otras
regiones de altura, se cultiva exitosamente entre los 1.700 y 2.700 metros sobre el
nivel del mar, dependiendo de la variedad. Estas condiciones favorecen un
crecimiento vigoroso, una buena formacién de vainas y semillas de alta calidad

(Checa Coral, Rodriguez Rodriguez, Ruiz Eraso, & Muriel Figueroa, 2022).

La arveja tiene una gran variabilidad la variabilidad en el contenido de proteina bruta
en granos de arveja (Pisum sativum) de diferentes variedades, considerando que
el aumento de la poblacion mundial esta impulsando la busqueda de fuentes de
proteinas vegetales alternativas a las animales. Aunque la soja ha sido
histéricamente la fuente principal de proteina vegetal, otras legumbres como
arvejas, lentejas y porotos estan recuperando protagonismo debido a su valor
nutricional y posibilidades para la industria alimentaria. El contenido total de
proteinas en granos de arveja varia considerablemente entre variedades y
condiciones ambientales, oscilando comunmente entre ~18 % y 30 % en base seca
(bs). En cuanto a los tipos de proteinas presentes, se observa que la fraccion
mayoritaria son las proteinas de reserva, principalmente del tipo globulina, las
cuales representan aproximadamente el 65 % al 80 % del total proteico. Desde la
perspectiva de calidad, las arvejas muestran un contenido relativamente alto de

lisina (aminoacido limitante en muchos cereales), pero presentan deficiencia en



aminoacidos azufrados, lo cual limita su perfil de calidad proteica. También se
advierte sobre la presencia de compuestos antinutritivos en las arvejas como
inhibidores de tripsina, lectinas y saponinas que pueden afectar la digestibilidad o

disponibilidad de la proteina (Espdsito & Accoroni, 2021).

En suma, la eleccion de la variedad, junto con las condiciones de cultivo, tiene un
papel clave para obtener mayores contenidos proteicos en arveja, y que estos
factores deben contemplarse para su uso como fuente proteica en alimentos o

ingredientes (Espodsito & Accoroni, 2021).

La fraccion proteica mayoritaria en arveja son las proteinas de almacenamiento
(globulinas), principalmente legumin (11S), vicilina/convicilina (7S) que conforman
la mayor parte del total proteico (aprox. 55-80 % segun la fuente y la variedad). En
cuanto al perfil de aminoacidos, la proteina de arveja es rica en lisina (util para
complementar cereales), pero tipicamente deficiente en aminoacidos azufrados
(metionina y cisteina) y en algunos casos en triptéfano, lo que condiciona su calidad
proteica nutricional ( Robinson, St-Jacques, Bakestani, Beavington, & Loewen,
2022).

Los procesos de extraccidon y procesamiento (p. ej. Aislamiento humedo vs. Seco,
calentamiento) modifican la composicion y funcionalidad de las proteinas de arveja
pueden afectar solubilidad, formacién de geles, y digestibilidad y por tanto su
idoneidad para diferentes aplicaciones alimentarias. Ademas de beneficios
nutricionales, las arvejas contienen factores antinutricionales (lectinas, inhibidores
de proteasas, fenoles) cuya presencia y actividad pueden reducirse mediante
procesamiento térmico o tratamientos especificos ( Wu, Wen-Xing , Yi-Chen , Ren-
You, & Liang, 2023).

Para la elaboracion de aislados y concentrados proteicos obtenidos a partir de la

arveja se considera:
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- Contenido proteico de las harinas: Se midié el contenido de proteina en
harinas crudas de varias variedades de arveja, considerando tres variedades
pertenecientes al programa de mejoramiento del INTA-FCA UNR
(Primogénita, B320 y B313) y seis variedades comerciales (Reussite, Viper,
Kingfisher, Aragorn, Meadow y Astronaute). A partir de los resultados
obtenidos, se determiné que las variedades Primogénita y Viper presentaron
el mayor y mas constante contenido proteico a lo largo de los tres afios de
evaluacion. (ambas de semilla verde), y B320, Reussite y Meadow
(amarillas). En general, las harinas derivadas de las arvejas verdes
mostraron un contenido proteico y solubilidad de proteinas mas alto que las
de las variedades amarillas (Hansen , Bu, & Baraem P., Structure-Function
Guided Extraction and Scale-Up of Pea Protein Isolate Production, 2022).

- Solubilidad de proteinas: Se encontraron valores de solubilidad por encima
del 65 %, lo que indica que una porcion significativa de las proteinas
permanece disponible (no desnaturalizada) después del acopio y molienda.
Esta buena solubilidad es clave para la extraccion durante los procesos de
obtencién de concentrados o aislados proteicos (Accoroni, y otros,
Evaluacién de la composicién y produccion de concentrados proteicos de
diferentes variedades de arveja amarillas y verdes (Pisum sativum L.), 2024).

- Actividad ureasica: Las harinas evaluadas mostraron una actividad ureasica
inferior a 0,300, lo cual es relevante porque sugiere que no es necesario
aplicar un tratamiento térmico adicional (que podria dafar la proteina
soluble).

- Rendimiento de extraccion de proteinas: Esto la convierte a la arveja en una
variedad muy prometedora para la produccion de ingredientes proteicos de
alto valor, combina buen contenido de proteina con una alta extraccién
(Accoroni, y otros, Evaluacién de la composicion y produccion de
concentrados proteicos de diferentes variedades de arveja amarillas y

verdes (Pisum sativum L.), 2024).

El 10oncéntr de la composicion de las harinas crudas para parametros como
contenido de proteina bruta, solubilidad de proteinas, actividad ureasica, almidén,

cenizas, entre otros, es una garantia que en la harina de arveja presenta:
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- La solubilidad proteica en las harinas crudas de arveja supera el 65 %, lo

que indica que muchas de las proteinas no estan desnaturalizadas por el
proceso de almacenamiento y molienda, lo que facilita su posterior
extraccion.
La actividad ureasica de la harina de arveja esta por debajo de 0,300
(unidades no siempre especificadas en el resumen), lo cual es muy
relevante: valores bajos indican que no seria necesario aplicar un
tratamiento térmico fuerte para eliminar la ureasa, lo que reduce el riesgo de
dafar la fraccion proteica durante el procesado.

- Rendimiento de extraccion de proteina: Usando un método de extraccion
alcalina seguido de precipitacidn isoeléctrica, las harinas se transformaron
en concentrados/aislados proteicos (Accoroni, y otros, Evaluacién de la
composiciéon y produccion de concentrados proteicos de diferentes

variedades de arveja amarillas y verdes (Pisum sativum L.), 2024).

De todas las variedades de arveja evaluadas, Primogénita mostro los rendimientos
mas altos de extraccion de proteina (> 50 %) lo que apunta a que es una de las
mas eficientes para producir ingrediente proteico. Ademas, el rendimiento masico
promedio del proceso (es decir, cuanto concentrado se obtiene respecto a la harina)
fue alrededor de 17,2 %, con algunas variaciones: el minimo fue 13,5 % (para Viper)
y el maximo 20,8 % (Primogénita). El bajo requerimiento de tratamiento térmico (por
la baja actividad uredasica) es ventajoso, pues reduce el riesgo de degradar las
proteinas durante el procesamiento, lo que puede preservar la funcionalidad
(solubilidad, formacion de espuma, emulsion) de los concentrados (Accoroni, y
otros, Evaluacién de la composicion y producciéon de concentrados proteicos de

diferentes variedades de arveja amarillas y verdes (Pisum sativum L.), 2024).

1.2. Justificacion del uso de arveja (Pisum sativum) en productos veganos

La eleccién de la arveja (Pisum sativum) como base para una linea de productos
veganos se sustenta en sus ventajas nutricionales, funcionales y ambientales. Esta
legumbre presenta una alta densidad proteica, con valores que oscilan entre el 18
% y el 30 % en base seca, lo que la convierte en una materia prima eficiente para
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la obtencion de aislados o concentrados proteicos (Espdsito & Accoroni, 2021).
Ademas, investigaciones recientes demuestran que ciertas variedades permiten
obtener proteinas con buena solubilidad y altos rendimientos de extraccion —
superiores al 50 %—, reforzando su potencial como ingrediente funcional en
multiples aplicaciones alimentarias (Accoroni, y otros, Evaluacion de la composicion
y produccion de concentrados proteicos de diferentes variedades de arveja
amarillas y verdes (Pisum sativum L.), 2024). Desde una perspectiva de
sostenibilidad, la arveja contribuye a la reduccion del uso de fertilizantes gracias a
su capacidad de fijar nitrégeno, disminuyendo asi la huella ambiental en
comparaciéon con las proteinas de origen animal. La arveja (Pisum sativum) se
perfila como una fuente vegetal prometedora de proteina gracias a su contenido
proteico promedio de entre 20 % y 25 % en peso seco, combinado con un perfil de
aminoacidos razonablemente equilibrado (Shen, Hong, & Younghui, 2022).
Ademas, su proteina puede modificarse (mediante tratamientos enzimaticos, fisicos
0 quimicos) para mejorar sus propiedades funcionales como solubilidad, capacidad
de retencién de agua y aceite, emulsificacion y gelificacion, ampliando su aplicacién
en productos alimenticios como analogos carnicos, bebidas y productos de
panaderia. Estudios de caracterizacion de distintas fracciones proteicas de la arveja
han mostrado que componentes como la legumina, la vicilina y la albumina
presentan diferencias estructurales importantes: la legumina forma geles fuertes y
estructurados gracias a su hidrofobicidad, mientras que la vicilina y la albumina
contribuyen con mayor solubilidad o dinamicas diferentes en emulsiones y espumas
( Salles, y otros, 2025).

Finalmente, la funcionalidad practica de los aislados de proteina de arveja depende
en gran medida de las condiciones de reconstitucion: factores como temperatura y
tiempo de hidratacion afectan la solubilidad, el tamano de particulas y la viscosidad,
lo que es crucial para su uso en formulaciones alimentarias saludables, nutricion

deportiva y productos funcionales.
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1.3. Propiedades funcionales y nutricionales de la proteina de arveja

llustracion 2. Propiedades nutricionales de la arveja

o o s
rformacion Arveja

VITAMINAS MINERALES
'8 (44% VD) L 76 me @0% o)
prcit it i) 81 keal
0.266 mg (22% VD) B . u 41mg (18% VD)
Tiamina Mangane 0
24.8pg(21% .
'ﬁgqumong R ‘Zn 1. ﬁgmgﬂﬂ/ /o VD)
65 g (16% VD) \s
i Bg h ' > ) 108 mg (9% VD)
209mg(13%VD)B D e 7 B )
Niacina 3._* ’ 33 mg (8% VD)
oqeme(1onvD) By Y ‘ ’ Y - Mg Magnesio
Piridoxina I c 4 ‘}«‘ = & ' Fe 1a7mg (8% VD)
0.132mg (10%VD) 13 : {4
mg(1o% ) A rLrs Q B e
28.4mg (5%VD) B y > , Potasio
—~— -—. 1.8 3% VD)
38 l‘}%“""""’A’ Se g™
ftamina
Vitaminas con menos Porcion: 100 g /Ca zslmg(z%vn)

del 2% VD: B, & E

7898 5.42g(11% VD) 14.4g(5% VD) 5.78(23% VD)

Alvejas verdes, crudas Fuente: https://fdc.nal.usda.gov/food- demls/170419/numems
Average Daily Values reference: NHI Dietary Supplement Label Data Herbazest,

Fuente: Tomado de (Hansen, Bu, & Bararem P. , Structure-Function Guided Extraction and Scale-

Up of Pea Protein Isolate Production, 2022)

La arveja es una fuente vegetal rica en proteinas, con un contenido que varia segun
la variedad y las condiciones de cultivo. La fraccion proteica principal de la arveja
esta formada por globulinas de almacenamiento, que incluyen leguminas (11S) y
vicilinas (7S). Estas proteinas tienen un buen perfil de aminoacidos, especialmente
con niveles elevados de lisina, aunque son relativamente deficientes en

aminoacidos azufrados como la metionina y la cisteina.

En cuanto a digestibilidad, la proteina de arveja puede ser afectada por la presencia
de inhibidores de proteasas (factores anti nutricionales), pero algunos estudios
reportan que su digestibilidad “in vitro” es mayor que la de otras legumbres como la
soya. Desde el punto de vista funcional (perfilado por sus propiedades fisicas para
aplicaciones alimentarias), la proteina aislada de arveja puede formar geles,
espumas y emulsiones. Por ejemplo, tras una hidrdlisis enzimatica controlada
(usando quimosina), se ha observado que mejora su solubilidad, capacidad
emulsificante y estabilidad de espuma, especialmente a pH acidos.
Nutricionalmente, la proteina de arveja no solo aporta aminoacidos esenciales, sino
también ciertos péptidos bioactivos. En estudios se han identificado péptidos con
actividad antioxidante e incluso antihipertensiva (inhibidores de la enzima

convertidora de angiotensina, ACE). Ademas, al no contener alérgenos comunes
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como la lactosa o el gluten, la proteina de arveja es una alternativa interesante para
formulaciones destinadas a personas con restricciones dietéticas (Shen, Hong, &
Younghui, 2022).

llustracion 3. Como consumir la arveja

Lasary tan vitaminas clave, vitaminas Cy K,
ademas de tiamina y acido félico, asi como abundante fibra
- i ao dietéticay proteina vegetal para el desarrollo muscular. No solo
éSabiasqueé? e o inas s los guisantes con comestibles, St
que también los brotes tiemos y semillas germinadas de la
arveja son ricos en nutrientes esenciales.

Fuente: Tomado de (Checa Coral, Rodriguez Rodriguez, Ruiz Eraso, & Muriel Figueroa, 2022)

Este producto tiene condiciones especiales de digestibilidad que deben

considerarse en los productos elaborados:

- Interaccion con sales biliares: Un estudio del grupo de Ana Pilosof (Exactas
UBA / CONICET) analizé cémo los péptidos generados por la digestion
gastrica de la proteina de arveja (tras un modelo in vitro) interaccionan con
sales biliares en el duodeno péptidos no forman una barrera fisica que
impida la penetracion de las sales biliares; mas bien, interactuan con ellas
en la fase acuosa (“bulk”) del intestino simulado. Esa interaccion es
simbiotica con las micelas de sales biliares: mejora la solubilizacion de
acidos grasos como el acido oleico, lo que puede favorecer su absorcion (
Herrera, Bellesi , & Pilosof, 2024).

- Efecto del procesamiento de la proteina: En el estudio de Food
Hydrocolloids, los autores reportaron que las modificaciones estructurales
derivadas del procesamiento de la proteina de arveja (por ejemplo, cambios
debidos a extraccién o tratamientos previos) afectan notablemente la forma
en que los péptidos generados se relacionan con las sales biliares.
Especificamente, las versiones procesadas de las proteinas favorecen una
mayor solubilizacion de acidos grasos hidrofébicos cuando actuan en

sinergia con las micelas de sales biliares, comparado con las proteinas
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nativas sin modificar del mismo origen ( Emkani, Gourrat , Oliete , & Saurel,
2024).

- Implicancias para la salud nutricional: La mejora en la solubilizacién de
acidos grasos como el acido oleico podria tener beneficios fisiologicos.
Segun los investigadores, la proteina de arveja podria fomentar la absorcién
de lipidos “buenos” (acidos grasos saludables) al facilitar su inclusion en
micelas biliares durante la digestion. Ademas, la duracion del tiempo en el
estbmago podria ser un factor clave: un vaciado mas lento permite que se
generen péptidos mas efectivos en la fase intestinal para ayudar en la

solubilizacion de lipidos ( Herrera, Bellesi , & Pilosof, 2024).

Los estudios de Herrera, Bellesi y Pilosof (2024) muestran que, durante la digestion,
la proteina de arveja se descompone en péptidos que interactuan activamente con
las sales biliares en el intestino. Estas interacciones no forman barreras que
dificulten la digestion, sino que se producen mayormente en la fase acuosa, donde
los péptidos favorecen la solubilizacion de lipidos, especialmente de acidos grasos
como el acido oleico. El tiempo de permanencia gastrica influye en el
comportamiento digestivo: una digestion gastrica mas prolongada genera péptidos
mas solubles en el intestino, lo que aumenta la lipdlisis y la capacidad de solubilizar
grasas. Esto sugiere que la proteina de arveja podria mejorar la absorcion de lipidos
saludables ( Herrera, Bellesi , & Pilosof, 2024).

Ademas, se observd que las modificaciones estructurales derivadas del
procesamiento de la proteina (por ejemplo, durante la obtencion de aislados o
concentrados) potencian su interaccion con las sales biliares, reforzando la
capacidad de solubilizar acidos grasos hidrofébicos. En conjunto, estos hallazgos
indican que los péptidos derivados de la proteina de arveja podrian tener un efecto
funcional favorable sobre la digestién y absorcion de lipidos, lo que los posiciona
como ingredientes con potencial impacto nutricional positivo ( Emkani, Gourrat ,
Oliete , & Saurel, 2024).

La proteina de arveja no solo aporta valor nutricional por su perfil de aminoacidos,

sino que también posee propiedades funcionales durante la digestion que pueden
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favorecer la salud metabdlica. La capacidad de sus péptidos para interactuar
eficazmente con las sales biliares, aumentar la solubilizacién de lipidos y potenciar
la lipolisis sugiere un rol activo en la mejora de la absorcion de acidos grasos
saludables, como el acido oleico. Ademas, la influencia del tiempo de digestion
gastrica y del procesamiento tecnoldgico sobre estos mecanismos subraya la
importancia de considerar las condiciones digestivas y el tipo de ingrediente
proteico utilizado. En conjunto, la proteina de arveja emerge como un componente
prometedor para el desarrollo de alimentos funcionales, especialmente aquellos
orientados a optimizar la digestion y el aprovechamiento de lipidos ( Pilosof,
Martinez , & Bellesi, 2023).

1.4. Aplicaciones actuales de la proteina de arveja en productos veganos

llustracion 4. Harina de arveja

Se resume de manera breve las opciones de produccion de alimentos con harina

de arveja:

a. Bebidas fermentadas basadas en proteina de arveja
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llustracion 5. Bebidas a partir de la arveja

Fuente: Tomado de ( Herrera, Bellesi , & Pilosof, 2024)

Useche Diaz y Losada Tabares (2021) desarrollaron una bebida fermentada vegana
en la que reemplazaron la proteina lactea por proteina aislada de arveja, como
alternativa vegetal. Para optimizar la formulacién del producto, usaron un disefio
experimental variando dos factores: la cantidad de proteina de arveja y la de
manzana roja. Mediante este disefio y tres réplicas, analizaron las propiedades
fisicoquimicas, reoldgicas (como la viscosidad) y de textura (firmeza, consistencia)

de las distintas formulaciones. (Usecghe Diaz & Lozada Tabares, 2021).

Los resultados mostraron que la cantidad de proteina de arveja tuvo un efecto
estadisticamente significativo sobre la viscosidad de la bebida, es decir, una mayor
proteina aumenté la resistencia al flujo. En cambio, los factores evaluados no
tuvieron un impacto significativo en las propiedades fisicoquimicas generales ni en
la textura (firmeza y consistencia) entre las diferentes formulaciones. Tras un
analisis estadistico mediante la prueba de Tukey, identificaron como 6ptima la
muestra llamada “2C”, que corresponde a un nivel alto de proteina de arveja y una
cantidad intermedia de manzana. Sobre esa férmula se estandarizo el proceso de
produccion y se definieron los porcentajes exactos de las materias primas (
Shanthakumar, y otros, The Current Situation of Pea Protein and Its Application in
the Food Industry, 2022). El estudio concluyé que un mayor contenido de proteina
de arveja no solo eleva la viscosidad de la bebida, sino también su coesividad, dos
atributos clave para la aceptacién sensorial y la estabilidad del producto fermentado
(Usecghe Diaz & Lozada Tabares, 2021).
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b. Analogos de queso vegano a partir de arveja

llustracion 6. Tofu de arveja
——

Fuente: Tomado de ( Herrera, Bellesi , & Pilosof, 2024)

El objetivo de la investigacion de Jaramillo Narvaez, E. N. (2022), fue elaborar y
caracterizar tres analogos veganos de queso fresco usando como materias primas
legumbres: arveja (Pisum sativum), haba (Vicia faba) y frejol (Phaseolus vulgaris),
enriquecidos con chocho (Lupinus . Se determinaron formulaciones optimas tras
pruebas preliminares: se molieron los granos de arveja, haba y frijol y se mezclaron
con “leche” de chocho, aislado proteico de chocho, aceite vegetal y especias
(Jaramillo Narvaez E. , 2022).

En los diferentes tratamientos analizados, los que mostraron mayor contenido
proteico fueron los formulados con frijol blanco (tratamientos 11 y 12), alcanzando
valores de proteina de aproximadamente 39-41 %. En cuanto al contenido de fibra,
las formulaciones con arveja amarilla (tratamientos 2 y 6) presentaron los valores
mas altos, de 6,70 a 6,90%. Se realizaron analisis de textura instrumental y se
observaron diferencias significativas entre los tratamientos: por ejemplo, el
tratamiento con frijol blanco, aislado proteico 1,6 % y temperatura de procesamiento
de 85 °C alcanzé un valor de firmeza alto (10,81), mientras que otro tratamiento
(haba, aislado proteico 0 %, 75 °C) tuvo el valor mas bajo (2,39). En el analisis
sensorial (organoléptico), la muestra con arveja (tratamiento T6: arveja, 1,6 %
aislado proteico, 85 °C) obtuvo la calificacion mas alta en aceptabilidad general,
mientras que otra formulacién (T18: haba, 1,6 % aislado proteico, 85 °C) fue la

mejor evaluada en el atributo “olor” (Jaramillo Narvaez E. , 2022).
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En conclusién, los analogos veganos desarrollados muestran perfil nutricional
favorable (alto contenido proteico), buena textura (firmeza) y aceptabilidad
sensorial, lo que apunta a su viabilidad como alternativa de queso fresco vegetal
(Jaramillo Narvaez E. , 2022).

c. Otros desarrollos industriales (sucedaneos de mayonesa, pan, etc.)

El grupo de investigacién liderado por Ana Pilosof y Fernando Bellesi, del Instituto
de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ, UBA-CONICET), no
solo estudia la digestion de la proteina de arveja, sino que también trabaja en
aplicaciones alimentarias industriales con ella. Entre los desarrollos mencionados
por el equipo estan una mayonesa sin huevo basada en proteina de arveja y

también un pan con esta misma proteina vegetal.

llustracién 7. Mayonesa de arveja

Mayonesa de arvejas

organicas

Fuente: Tomado de: ( Pilosof, Martinez , & Bellesi, 2023)

Segun Pilosof, una de las motivaciones es que estos productos no solo puedan
sustituir productos de origen animal, sino también aportar un beneficio para la salud,
por ejemplo, ayudando a reducir colesterol o triglicéridos mediante su efecto
funcional en la digestion. El equipo ha observado que las proteinas de arveja
procesadas en polvo interactuan con las sales biliares durante la digestién, lo cual
facilita la solubilizacion de lipidos “buenos” (como acidos grasos esenciales) en el
intestino. Estos desarrollos demuestran el gran potencial de la proteina de arveja

no solo como fuente nutricional, sino como ingrediente funcional para crear
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alimentos “plant-based” con valor agregado. Al combinarse con tecnologia y
biologia (digestiva), estos productos pueden ofrecer beneficios para la salud mas

alla de reemplazar a los de origen animal ( Pilosof, Martinez , & Bellesi, 2023).

d. Similares a carne (meat analogues) de alta humedad con arveja.

Se ha utilizado la proteina de arveja para crear analogos de carne con textura
jugosa mediante extrusion de alta humedad. En un estudio reciente, las
formulaciones con proteina de arveja fueron texturizadas por extrusion, lo que
permiti6 obtener estructuras fisicas similares a la carne. La combinacién de
concentrado de proteina de avena con proteina de arveja y diferentes tratamientos
post-extrusion afecta las propiedades tecnolégicas del producto (por ejemplo,

integridad, retencién de agua, textura) (Gaber, y otros, 2022).

llustracion 8. Tortillas de arveja

[=9]

Fuente: Tomado de (Gaber, y otros, 2022)

e. Emulsiones mejoradas para bebidas

Un estudio en la Universidad de Campinas (Brasil) publicé un método para
aumentar la solubilidad de la proteina de arveja mediante un tratamiento térmico y
su conjugacion con extracto de guarana. Con esto lograron crear emulsiones
aceite-agua mas estables, que pueden usarse en bebidas vegetales enriquecidas
(incluyendo vitamina D), mejorando su funcionalidad y valor nutricional ( Palazzolli

da Silva-Padilha, Oliveira Junior, Lopes Francisco, & Lopes da Cunha, 2024)
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llustracion 9. Bebidas con base de arveja

Fuente: Tomado de ( Palazzolli da Silva-Padilha, Oliveira Junior, Lopes Francisco, & Lopes da
Cunha, 2024)

Definicién de “proteina vegetal” y “proteina de legumbres”

Se entiende por proteina vegetal a cualquier fraccidén proteica extraida o presente
en matrices de origen vegetal (cereales, semillas oleaginosas, leguminosas,
pseudocereales, algas, etc.) que aporta aminoacidos, tiene propiedades tecno
funcionales (solubilidad, emulsificacion, gelificacion, retencion de agua/aceite) y se
utiliza como ingrediente alimentario o nutracéutico. Las proteinas vegetales pueden
emplearse en forma de materia prima (harina/almidon/proteina integral), como
concentrados (parte proteica enriquecida, p. ej. 50—70 % proteina) o como aislados
(ingredientes >80-90 % proteina), y su comportamiento nutricional y funcional
depende de la composicion de aminoacidos, presencia de anti nutrientes y
modificaciones por procesamiento. También se explican otras conceptualizaciones

en el contexto de proteina vegetal:

a. Proteina de legumbres:

Subconjunto de proteinas vegetales que se obtiene de leguminosas
(guisantes/arvejas, lentejas, garbanzos, soja, haba, entre otras). Las proteinas de
legumbres suelen caracterizarse por un perfil alto en lisina y relativamente bajo en
aminoacidos sulfurados (metionina, cisteina), por lo que complementan
nutricionalmente a proteinas de cereales; ademas, son ricas en globulinas
(leguminas/leguminas tipo legumin y vicilinas/vicilin) y presentan propiedades
funcionales utiles en formulaciones de alimentos. Las proteinas de legumbres

pueden presentarse en forma de harina, concentrados proteicos (por técnicas
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fisicas 0 membranales) y aislados (por extraccion y precipitacion) ( Guindon, y
otros, 2021).

b. Aislado, concentrado y texturizado de proteina de arveja:

A continuacién, se definen funcionalmente cada forma y se describen los principales

procesos industriales para su obtencidn, con énfasis en la arveja como fuente

representativa.

Concentrado de proteina (PC protein 22oncéntrate): ingrediente con fraccion
proteica intermedia (tipicamente 50-70 % en base seca) obtenido
eliminando parte del almidén, fibra y/o lipidos de la harina original por medios
fisicos (molienda, tamizado, extraccidn con agua, separacién por densidad
o0 por membranas). Conserva parte de la matriz no proteica, lo que afecta
textura y solubilidad. Su ventaja es mayor rendimiento y menor costo que un
aislado; se emplea en mezclas, panificacion y formulaciones donde no se
requiere alta pureza (Chaima, Semwal, Hassan Kamani, Mathé, & Sipos,
2022).

Aislado de proteina (Pl — protein isolate): ingrediente con alta concentracion
proteica (>80-90 % proteina seca) obtenido mediante solubilizacion
selectiva de proteina seguida de purificacion (isoelectric precipitation,
“salting out’, o extraccion con sales y posterior eliminacion por ultrafiltracion)
y secado. Presenta propiedades funcionales mas definidas (geles, espumas,
emulsiones) y es mas neutro de sabor si el procesamiento lo permite. La
funcionalidad (solubilidad, emulsificacion, gelificacién) depende fuertemente
del grado de desnaturalizacién y de la preservacion de la estructura nativa
durante la extraccién (Chaima, Semwal, Hassan Kamani, Mathé, & Sipos,
2022).

Procesos de obtencion de harina de arveja. Pasos principales y puntos

criticos
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- Preparacion de la materia prima: Desgomado/descascarillado, molienda y
desgrasado (si procede) para obtener harina/particulas finas. Para arveja
generalmente se parte de harina desgrasada.

- Extraccion / solubilizacion selectiva: Solubilizacion alcalina (pH 7.5-9.0): método
industrial habitual: suspender harina en agua y ajustar pH por alcalinizacion para
solubilizar las proteinas; separar la fraccién soluble (centrifugacién) y precipitar
proteina mas tarde. Condiciones mas alcalinas (pH = 8) aumentan el rendimiento,
pero promueven desnaturalizacion y reacciones Maillard o polimerizacion,
perjudicando funcionalidad. Estudios recientes proponen doble solubilizacién a pH
moderado (=7.5) como estrategia para mantener estructura y rendimiento.

- Extraccion salina / micelar (salting-in/salting-out): uso de sales (NaCl u otras) para
modular solubilidad; puede seguirse de purificacidn por ultrafiltracion (membranas)
para reducir uso de quimicos y agua, mejorando la escalabilidad y la funcionalidad
final. La combinacién sal-extraccion + ultrafiltracion/diafiltracion permite buenas
purezas y menos desnaturalizacion respecto a alcalinizacién agresiva.

- Deshidratacion / secado: Secado por atomizacion (spray drying): método industrial
mas comun para obtener polvo de aislado/concentrado. Rapido, eficiente, pero
puede inducir cierta desnaturalizacion térmica si no se controlan temperaturas de
entrada/salida. Se realiza mediante liofilizacion (freeze drying): conserva mejor la
estructura nativa, pero es costosa y rara en escala industrial.

- Texturizado: (conversion en ingredientes con estructura tipo “fibra’~ Extrusién de
baja humedad (TVP tradicional): se obtiene un producto texturizado por
deshidratacion posterior y rehidratable mas usado con soya historicamente; hoy la
arveja gana terreno con formulaciones ajustadas ( Wu, Wen-Xing , Yi-Chen , Ren-
You, & Liang, 2023).

d. Propiedades funcionales de la proteina de arveja en alimento

La proteina de arveja (PPI/PPC segun grado: isolate o 23oncéntrate) es un
ingrediente proteico vegetal con un conjunto de propiedades funcionales utiles en
una amplia gama de matrices: bebidas y batidos, productos de panaderia, analogos
carnicos, emulsiones (aderezos, mayonesas veganas), espumas (merengues

vegetales, mousses), geles y formulaciones de alto contenido proteico. Sus
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propiedades funcionales derivan de: (a) composicion proteica (leguminas 11S,
vicilinas 7S, albuminas), (b) estructura molecular (hidrofobicidad, carga neta segun
pH) y (c) grado de procesamiento/desnaturalizacion (extraccion, secado,
tratamiento térmico o fisico). En general, la PPl muestra buena capacidad de
retencion de agua y aceite, moderada capacidad emulsionante y limitada pero
mejorable capacidad gelificante comparada con la soja; muchas de sus limitaciones
sensoriales (sabor “terroso”/ y funcionales se abordan mediante modificaciones
fisicas, enzimaticas o conjugacion con polisacaridos ( Shanthakumar, y otros, The

Current Situation of Pea Protein and Its Application in the Food Industry, 2022).

Solubilidad, gelificacidon, espuma, emulsificacion de la harina de arveja

llustraciéon 10. Mouse de arveja

Fuente: Tomado de ( Zhang, Qian Chen, Fangda Sun, Liu, & Kong, 2022)

La Solubilidad: es el comportamiento general: la solubilidad de PPI es fuertemente
dependiente del pH y del grado de desnaturalizacién. Presenta minima solubilidad
cercana a su punto isoeléctrico (pl = 4.5) y maxima en pH neutro-alkalino (pH 7-9).
En valor numérico, la solubilidad tipica de PPI comercial puede variar entre =10-90
% (solidos proteicos disueltos) segun pH, origen y tratamiento (por ejemplo: PPI
nativo en pH 7 suele mostrar solubilidad intermedia; los tratamientos de pH-shifting
y ultrasonido han mostrado aumentos significativos). La solubilidad gobierna la
capacidad de formar geles y espumas y condiciona la aplicacién en bebidas
proteicas ( Zhang, Qian Chen, Fangda Sun, Liu, & Kong, 2022).
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Factores que la modulan: pH, fuerza idénica (presencia de NaCl reduce la solubilidad
por “screening” y pudiendo favorecer agregacién), temperatura (calefaccion puede
aumentar o disminuir solubilidad dependiendo de Ila extension de
desnaturalizacion), y modificaciones (desaireacion, acilacidn o conjugacién con
polisacaridos aumentan solubilidad en pH neutro) (Chacko Mathew, Kim, Wang,
Clayton, & Selomyulia, 2023).

Gelificacion (formacién de geles) con harina de arveja: son mecanismos: la
gelificacion térmica de PPI ocurre principalmente por desnaturalizacién térmica
seguida de entrecruzamiento (enlaces hidrofébicos, puentes disulfuro en la fraccién
que contiene cisteina, y enlaces no covalentes). Las leguminas (11S) favorecen la
formacion de redes mas rigidas, mientras que las vicilinas (7S), que tienen menos
puentes disulfuro, tienden a formar geles mas blandos y elasticos ( Kornet, y otros,
2022).

Parametros tipicos de gallina: concentracion critica para gel térmico estable suele
estar en torno a 8-12 % (p/v) proteina para PPl en sistemas acuosos tras
calentamiento-controlado, aunque la adicion de polisacaridos (pectina,
cartageninos) o lipidos finamente dispersos puede disminuir la concentraciéon
requerida y modificar textura. Estudios recientes muestran que combinaciones (ej.
PPI + pectina o psyllium) mejoran firmeza, cohesion y retencidén de agua ( Kornet,
y otros, 2022).

Espuma (capacidad espumante y estabilidad) con harina de arveja: Es posible

pensar en la posibilidad de:
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llustracion 11. Crema de arveja

Fuente: Tomado de (Chaima, Semwal, Hassan Kamani, Mathé, & Sipos, 2022)

Capacidad espumante: PPl puede formar espumas razonables porque las
proteinas de la superficie reducen la tension interfacial y forman peliculas que
atrapan aire. Sin embargo, la estabilidad de la espuma depende de la formacién de
una pelicula proteica viscoelastica y de su reticulacion; PPI suele tener capacidad
moderada y estabilidad variable, menor que la clara de huevo, pero comparable a
otras proteinas vegetales sin modificar ( Brenes Rojas, Cordero, & Pefa Cordero,
2021).

Emulsificacion (formacion y estabilidad de emulsiones): La capacidad emulsionante
resulta de la adsorcién de moléculas proteicas al interfaz aceite/agua, reduccion de
tensioén interfacial y formacion de peliculas interfaciales que evitan coalescencia.
PPI presenta buena capacidad emulsionante intrinseca debido a presencia de
fracciones hidrofébicas e hidrofilicas que favorecen adsorcién y flexibilidad
molecular. Para elaborar aderezos, salsas, analogos lacteos y mayonesas veganas
donde PPl puede sustituir parcialmente a huevo/soja; la combinacion con
polisacaridos estabilizantes suele mejorar la estabilidad a largo plazo y la

apariencia.
Vegetarianismo y veganismo:

Una persona vegana es aquella que adopta un estilo de vida basado en el respeto
hacia los animales, evitando el consumo y uso de productos de origen animal. El
veganismo no se limita unicamente a una eleccion alimentaria, sino que responde

a principios éticos, ambientales y de salud, busca minimizar la explotaciéon animal
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y el impacto negativo sobre el medio ambiente. Desde el punto de vista alimentario,
una persona vegana excluye de su dieta carnes, pescados, mariscos, lacteos,
huevos, miel y cualquier derivado animal, optando por alimentos de origen vegetal
que aporten los nutrientes necesarios para una alimentacion equilibrada ( Herrera,
Bellesi , & Pilosof, 2024).

En cuanto a su alimentacion, las personas veganas consumen una amplia variedad
de alimentos vegetales, entre los que se incluyen legumbres, cereales, frutas,
verduras, frutos secos y semillas, los cuales constituyen la base de su dieta diaria.
Asimismo, incorporan productos elaborados como bebidas vegetales, quesos
veganos, embutidos vegetales y sustitutos carnicos desarrollados a partir de
proteinas vegetales. Diversos estudios sefialan que una dieta vegana bien
planificada puede cubrir adecuadamente los requerimientos nutricionales en todas
las etapas de la vida y contribuir a la prevencion de enfermedades crénicas no
transmisibles, como enfermedades cardiovasculares y ciertos tipos de diabetes. (
Salles, y otros, 2025).

Dentro del veganismo existen diferentes tipos, los cuales se diferencian
principalmente por las motivaciones que impulsan a las personas a adoptar este
estilo de vida. Entre ellos se encuentran los veganos éticos, quienes rechazan el
uso de animales para la alimentacion, vestimenta, entretenimiento o
experimentacion, fundamentando su postura en principios morales. Por otro lado,
los veganos ambientales adoptan esta practica con el objetivo de reducir el impacto
ambiental generado por la produccion de alimentos de origen animal, considerando
aspectos como la huella de carbono, el uso de recursos naturales y la sostenibilidad
de los sistemas alimentarios (Una persona vegana es aquella que adopta un estilo
de vida basado en el respeto hacia los animales, evitando el consumo y uso de
productos de origen animal. El veganismo no se limita unicamente a una eleccién

alimentaria, sino que responde a principios ét, 2018)

Asimismo, existen los veganos por razones de salud, quienes basan su decision en
los beneficios fisioldgicos asociados a una alimentacion basada en plantas, tales
como el control del peso corporal y la mejora del perfil lipidico. Finalmente, se

identifican los veganos pragmaticos o flexibles, quienes mantienen una dieta
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estrictamente vegetal, pero cuyas motivaciones pueden ser mixtas y adaptarse al
contexto social o cultural. En conjunto, estas tipologias reflejan la diversidad de
enfoques desde los cuales se puede adoptar el veganismo, manteniendo como eje
comun la exclusion de productos de origen animal (Moreno_Araiza, Boukid, Suo,
Wang, & Vittadinni, 2023).

Posteriormente, la Caracterizacion se orienta a la evaluacion de las propiedades
sensoriales, nutricionales y de aceptacién por parte del consumidor. Mediante
pruebas sensoriales y encuestas, se recopila informacion relevante que permite

valorar la calidad del producto y su potencial de aceptacion en el mercado.

El veganismo no constituye un grupo homogéneo de consumidores, sino que
engloba diferentes perfiles motivados por razones éticas, ambientales, de salud,
economicas y culturales. Entre ellos, los veganos éticos o animalistas representan
uno de los grupos mas reconocidos, adoptan el veganismo como una filosofia de
vida basada en el rechazo a la explotacién y uso de animales para cualquier fin,
incluyendo alimentacion, vestimenta, productos de consumo cotidiano ( Salles, y
otros, 2025).

Paralelamente, han surgido los veganos ambientales, cuyo principal motor es la
preocupacion por el impacto ecoldgico de la produccion ganadera, la deforestacion,
el uso intensivo de agua y las emisiones de gases de efecto invernadero, lo que los
lleva a optar por dietas completamente basadas en plantas como una estrategia

para reducir su huella ambiental.

Otro grupo importante esta conformado por los veganos por salud, quienes adoptan
este patron alimentario motivados por los beneficios asociados al consumo de
alimentos de origen vegetal, como la prevencién de enfermedades crénicas, la

mejora del perfil lipidico y el bienestar general.

De manera complementaria, existen los veganos econdmicos, quienes encuentran
en las proteinas vegetales, especialmente las legumbres, una alternativa accesible
y sostenible frente a los productos de origen animal, lo que facilita la adopcion de

este tipo de alimentacion. Asimismo, el veganismo también puede estar vinculado
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a creencias religiosas o culturales, donde el respeto por la vida y la busqueda de
pureza espiritual promueven la exclusion de productos animales de la dieta ( Salles,
y otros, 2025).

Finalmente, es importante considerar a los consumidores flexitarianos o en
transicion, quienes, aunque no son veganos estrictos, reducen significativamente
el consumo de productos animales y aumentan la demanda de alternativas
vegetales, convirtiéndose en uno de los segmentos de mercado mas relevantes

para el desarrollo de productos veganos.
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

2.1.Metodologia de la investigacion

La investigacion se desarrollé bajo un enfoque mixto, combinando investigacion
cualitativa y documental, con el objetivo de obtener informacion cientifica, técnica y
de mercado sobre la proteina de arveja y su aplicacion en productos veganos. La
presente investigacion se desarrollé bajo un enfoque aplicado y mixto, orientado al
disefio e innovacion de una linea de productos veganos a base de arveja. Se
empled el Método 5C de investigacion e innovacion alimentaria, el cual integra de
manera sistematica el analisis del contexto, la fundamentaciéon conceptual, la

experimentacion practica y la validacion del producto final.

En la fase de contextualizacion se realizd una revision bibliografica y un diagnéstico
del entorno de consumo de productos veganos, con el fin de identificar
oportunidades de innovacién vy justificar el uso de la arveja como materia prima
principal. La conceptualizacion permitié definir el enfoque nutricional, gastronémico
y sostenible de la linea de productos, sustentado en bases tedricas y evidencia

cientifica.

La etapa de creacidon correspondid al desarrollo experimental de los prototipos,
mediante la formulacion y elaboracion de productos veganos a base de arveja,
aplicando técnicas de experimentacion culinaria y de tecnologia de alimentos.
Posteriormente, en la fase de caracterizacién, se evaluaron las propiedades
sensoriales, nutricionales y el nivel de aceptacion del consumidor, a través de

pruebas sensoriales y encuestas estructuradas.

Finalmente, la consolidacion integré los resultados obtenidos para definir la
propuesta final de la linea de productos veganos, considerando criterios de calidad,
aceptabilidad y viabilidad técnica. Este enfoque metodolégico permitié articular
rigurosidad cientifica y creatividad innovadora, garantizando la pertinencia y

aplicabilidad de la investigacion.
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Para la Revisién bibliografica se recopil6 y analizé informacion cientifica, técnica y
comercial sobre la arveja (Pisum sativum), su composicion nutricional, propiedades
funcionales, aplicaciones en la industria alimentaria vegana y tendencias de
mercado. Seleccionando de fuentes confiables: articulos cientificos recientes
(2021-2025), libros especializados, informes de mercado y repositorios académico,
para la identificacién de brechas de conocimiento, oportunidades de innovacion y

tecnologias emergentes.

El Método 5C de investigacion e innovacion alimentaria constituye un enfoque
metodoldgico integral que articula el analisis del contexto, la conceptualizacion
tedrica, la experimentacion practica y la validacion del producto final. Su aplicacion
en el desarrollo de una linea de productos veganos a base de arveja permite
abordar la investigacion desde una perspectiva sisteméatica, creativa y cientifica,

alineada con las exigencias actuales de innovacién alimentaria y sostenibilidad.

La etapa de Contextualizacién posibilita comprender el entorno social, nutricional y
de mercado en el que se insertan los productos veganos, asi como identificar la
arveja como una materia prima estratégica por su alto valor proteico, accesibilidad
y bajo impacto ambiental. Esta fase fundamenta la pertinencia del estudio y orienta

las decisiones posteriores del proceso investigativo.

En la Conceptualizacién, se define el enfoque de la linea de productos, integrando
criterios nutricionales, gastronémicos y de sostenibilidad, sustentados en bases
tedricas y evidencia cientifica. Esta etapa permite construir una identidad clara del
producto, asegurando coherencia entre la propuesta innovadora y los fundamentos

académicos.

La fase de Creacion corresponde al desarrollo experimental, en el cual se disefian
y elaboran los prototipos de productos veganos a base de arveja. A través de la
experimentacion controlada, se ajustan formulaciones, técnicas de procesamiento

y caracteristicas sensoriales, garantizando la funcionalidad y calidad del producto.

Finalmente, la etapa de Consolidacién integra los resultados obtenidos en las fases
anteriores, permitiendo definir la propuesta final de la linea de productos veganos

a base de arveja, asi como su viabilidad técnica y econdmica. Esta fase asegura
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gue la investigacion no solo genere conocimiento, sino que también proponga una

solucion innovadora y aplicable.

En conjunto, el Método 5C ofrece una estructura metodoldgica flexible y soélida,
adecuada para investigaciones orientadas al desarrollo de productos alimentarios
innovadores, al combinar rigurosidad cientifica, creatividad gastronomica y

pertinencia social.

Método 5C de Investigacion e Innovacion Alimentaria aplicado a una linea de

productos veganos a base de arveja.

La evaluacion sensorial de la linea de productos veganos a base de arveja se
realizd con estudiantes de la carrera de Gestion Culinaria de la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador, sede Ambato (PUCE TEC). La seleccion de los
participantes se llevd a cabo mediante un muestreo aleatorio por conveniencia,
considerando la accesibilidad de los estudiantes y su disponibilidad para participar

en el estudio.

Seleccion de la muestra

Se incluyeron 17 estudiantes que cursan segundo, tercero y cuarto nivel de la
carrera, debido a que cuentan con mayores conocimientos técnicos y practicos en
areas relacionadas con técnicas culinarias, formulacion de productos, analisis
sensorial y criterios de calidad alimentaria. Esta formacién académica permitié
obtener evaluaciones mas fundamentadas y coherentes sobre los atributos

sensoriales de los productos desarrollados.

La participacion de estudiantes con este nivel de formacion resulta pertinente, su
experiencia académica contribuye a una valoracidn mas critica y objetiva de
aspectos como sabor, textura, aroma, apariencia visual e intencién de consumo o
compra. De esta manera, el muestreo por conveniencia aplicado permitioé recopilar
informacion relevante y confiable, adecuada para los objetivos de la investigacion

y coherente con el enfoque aplicado del estudio.
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Etapa (5C)

Descripcion

Técnicas e instrumentos

Contextualizacion

Andlisis del entorno social, nutricional,
ambiental y de mercado relacionado con el
consumo de productos veganos y el uso de
la arveja como fuente de proteina vegetal.
Se identifican necesidades, tendencias y
oportunidades de innovacion alimentaria.

Revision bibliografica,
analisis de tendencias de

consumo, diagnéstico de
mercado, matrices de
analisis.

Conceptualizacion

Definicion del concepto de la linea de

Analisis teérico—conceptual,

arveja, aplicando técnicas culinarias y de
tecnologia de alimentos.

productos veganos, considerando | benchmarking de productos
identidad nutricional, enfoque | veganos, fichas
gastronémico, sostenibilidad y | conceptuales, revision
fundamentos tedricos sobre proteinas | documental.
vegetales.

Creacion Desarrollo experimental de formulaciones y | Experimentacion
prototipos de productos veganos a base de | gastronémica, pruebas

piloto, control de variables,
fichas técnicas de
formulacion.

Caracterizacion

Evaluacion de las propiedades sensoriales,

Pruebas sensoriales con

nutricionales y de aceptacion del | jueces no entrenados,
consumidor de los productos | encuestas  estructuradas,
desarrollados. analisis  descriptivo  de
datos.
Consolidacion Integracién y andlisis de la informacion | Analisis comparativo de
obtenida para definir la propuesta final de | formulaciones, evaluacién
la linea de productos veganos y su | de costos, sintesis y
viabilidad. sistematizacion de
resultados.

Elaboracion: Autora de la investigacion

2.2. Aplicacion en recetas no tradicionales

A continuacion, se presentan las recetas elaboradas para esta investigacion:




Tabla 1. Brownie de arveja

RECETA ESTANDAR

BROWNIE ARVE

] PASTEL |

Fecha: 10\01\2026 Precio de venta al publico: |
Tamafnio de la porcién: 205 Impuestos:
Numero de porciones: 5 Precio de venta neto: |
Tiempo de preparacion: 10 Costo total de la receta: 23,67
Tiempo de coccién: 10 % Costo de la receta:
Temperatura de servicio: 70° Margen de beneficio neto:
Unidad de i taj
Ingredientes Eantied i ElE Coste total
medida Kg/Litros de coste
HARINA DE ARVEJA KG 0,500 3,50 7,39%
ROYAL KG 0,012 1,50 0,08%
MANTECA DE CACAO KG 0,550 15,50 36,01%
CHOCOLATE BLANCO KG 0,720 8,00 24,33%
PINOL KG 0,450 4,00 7,60%
AZUCAR KG 0,450 2,00 3,80%
CHIA KG 0,300 16,40 20,78%
COSTE TOTAL DE LA RECETA | 23,67|
COSTE PORRACION | 4,73

Elaboracion

1. Pesar todos los ingredientes.

2. Una vez hidratada la chia batir con la azucary el pinol.

3. A bafio maria poner la manteca de cacao con el chocolate blanco.

4. Mezclar mezclar la mezcla del pinol con el chocolate, despues tamizar la harina y mezclar.
5.Procemos a poner en un molde y al horno por 25 minutos a 180 grados.

Presentacion

Colocamos en un plato la porcion y lo servimos.

Equipo necesario para elaboraciéon

Cocina, utensillos, sartén, bowls,horno.

Alérgenos

Gluten | Mostaza

] Crustaceos ] Sulfitos

] Huevo ] @ Sésamo

] @ Pescado [ @ Moluscos
| ’/\V’;) Cacahuetes O @ Soja

] @ Lacteos | @ Frutos secos
] Apio | Altramuz

34

Elaborado por el investigador
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Tabla 2. Galletas de arveja

RECETA ESTANDAR
LLET

) ECa—

Fecha: 10\01\2026 Precio de venta al publico:
Tamario de la porciéon: 150 Impuestos:
Numero de porciones: 6 Precio de venta neto:

Tiempo de preparacion: 10 Costo total de la receta: 2,49
Tiempo de coccién: 10 % Costo de la receta:
Temperatura de servicio: 70° Margen de beneficio neto:

Ingredientes nida'd ce Co.ste PemEEnE]e Coste total
medida Kg/Litros de coste

ACEITE DE OLIVA KG 0,100 6,60 26,46% 0,66
AZUCAR KG 0,100 2,00 8,02% 0,20
PINOL KG 0,050 4,00 8,02% 0,20
LINAZA KG 0,050 5,00 10,02% 0,25
HARINA DE ARVEJA KG 0,300 3,50 42,09% 1,05
ESENCIA DE VAINILLA KG 0,005 4,40 0,88% 0,02
CHISPAS DE CHOCOLATE KG 0,050 2,25 4,51% 0,11
COSTE TOTAL DE LA RECETA | 2,49|

COSTE POR RACION | 0,42]

Elaboraciéon

1. Incorporamosla azucary pinol con el aceite de oliva lo mezclamos.

2. incorporamos la harina,chispasde chocolate y mezclamos.

3. Hacemos del porte que queremosy mandamos al frio por 30 minutos para mejor contextura.
4. Sacamosdel frioy mandamos alhorno de 15-18 minutosa 180 grados.

Presentaciéon

Colocamos en un plato la porciony lo servimos.

Equipo necesario para elaboracién

utensillos, horno, bowls.

Alérgenos

Gluten 1 Mostaza
O Crustaceos [} @ Sulfitos
O Huevo 1 @ Sésamo
O Pescado 1 @ Moluscos
| Cacahuetes | @ Soja
@ Lacteos 1 @ Frutos secos
O @ Apio 1 Altramuz

Elaborado por el investigador
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Tabla 3. Nokis de arveja

RECETA ESTANDAR

) Ak ]

Fecha: 10\01\2026 Precio de venta al publico:
Tamaiio de la porcién: 100 Impuestos:
Numero de porciones: 1 Precio de venta neto:

Tiempo de preparacién: 10 Costo total de la receta: 0,64
Tiempo de coccién: 10 % Costo de la receta:
Temperatura de servicio: 70° Margen de beneficio neto:

. nidad de Cantidad Coste Porcentaje
Ingredientes N ) A Coste total
medi Kg/Litros nidad de coste

PAPAS 0,100 2,50 38,88% 0,25
ARVEJA 0,100 2,00 31,10% 0,20
HARINA DE ARVEJA 0,050 3,50 27,21% 0,18
SAL 0,010 1,80 2,81% 0,02
COSTE TOTAL DE LA RECETA | 0,64|

COSTE POR RACION | 0,64|

Elaboracién

1. Hacemos un pure con la papa y un pure con la arveja mezcalmos los dos pures.
2. incoporamos la harina y un poco de sal.
3. Ponemos en una manga y hornemos por 6 minutos a 180 grados.

Presentacién

Colocamos en un plato la porcion y lo servimos.

Cocina, utensillos, sartén, bowls

@ Gluten O Mostaza

1 Crustéceos [ @ Sulfitos

[} Huevo O @ Sésamo

1 @ Pescado ] @ Moluscos
] _‘:“ Cacahuetes O Soja
Lacteos ] @ Frutos secos
[} Apio O Altramuz

Elaborado por el investigador
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Tabla 4. Lasafia de arveja

ETA ESTANDAR
LASANA DE ARVEJA

) |

Fecha: 10\06\2024 Precio de venta al publico:

Tamaiio de la porciéon: 250 Impuestos:

Numero de porciones: 6 Precio de venta neto:

Tiempo de preparacion: 10 Costo total de la receta: 9,18
Tiempo de coccién: 10 % Costo de la receta:

Temperatura de servicio: 70° Margen de beneficio neto:

R dad de Cantidad Coste Porcentaje
Ingredientes N N Coste total
medida Kg/Litros ad de coste

PORTOBELLO KG 0,100 13,50 14,71% 1,35
BERENJENA KG 0,100 10,10 11,01% 1,01
CEBOLLA MORADA KG 0,010 4,00 0,44% 0,04
ACEITE DE OLIVA KG 0,010 6,60 0,72% 0,07
HARINA DE ARVEJA KG 0,500 3,50 19,07% 1,75
SAL KG 0,005 1,80 0,10% 0,01
PIMIENTA KG 0,005 2,00 0,11% 0,01
TOMATE KG 0,010 2,00 0,22% 0,02
CHIA GR 0,300 16,40 53,62% 4,92
COSTE TOTAL DE LA RECETA | 9,18|
COSTE PORRACION | 1,53]

Elaboracién

1. Hacemos la masa con chia y la harina.

2. Hacemos una bechamel con la harina y salteamos los portobellos picados en brunoise.

3. Ponemos la berenjena al horno por 20 minutos y sacmos la pulpa.

4. Incoprporamos la berenjena con portobello y la bechamel corregimos con sal y pimienta.
5. Laminamos la masa para la lasafia.
6.Una vez laminado ponemos una capa de masa y una capa de bechamel.
7Ponemos al horno durante 20 minutos

Presentacion

Colocamos en un plato la porcion y lo servimos.

Cocina, utensillos, sartén, bowls, Horno,laminadora
@ Gluten | Mostaza
Crustéceos | @ Sulfitos

1 Huevo 1 @ Sésamo

1 @ Pescado 1 @ Moluscos
O /7 Cacahuetes O @ Soja

@ Lacteos | @ Frutos secos
(] @ Apio | Altramuz

Elaborado por el investigador
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CAPITULO Il ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

3.1. Procesamiento y analisis de la informacion

Se describe los resultados de las encuestas aplicadas a quienes degustaron los

productos. Se presentara la informacion estadistica de cada producto.

A: La lasafia vegana a base de arveja es una alternativa nutritiva y sostenible a la
lasana tradicional. La arveja, rica en fibra y micronutrientes, aporta textura y sabor
a la salsa o relleno, mientras que las laminas de pasta pueden ser integrales o sin
huevo. Es una opcidn ideal para quienes siguen dietas veganas o buscan reducir

el consumo de productos animales, sin sacrificar sabor ni valor nutricional.

llustracion 11. Lasana de arveja

Fuente: Tomado de Getty Images. htips://www.gettyimages.com/photos/lasagna-tray

Tabla 5. El sabor del producto es agradable

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo [0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo —3 (23,1 %)

De acuerdo —2 (15,4 %)

Totalmente de acuerdo 8

0 2 4 6 8

Elaborado por el investigador


https://www.gettyimages.com/photos/lasagna-tray
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Analisis: La Tabla 5 permiti6 identificar de manera clara el nivel de aceptacién del
sabor del producto evaluado, a partir de la distribucidén porcentual de las respuestas
obtenidas. Los resultados reflejan que el 76,9 % de los participantes manifestd una
percepcion favorable, ubicandose en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de
acuerdo”. Este porcentaje evidencia un alto grado de aceptacién sensorial del
atributo sabor. Asimismo, el 23,1 % de respuestas neutrales indica una percepcion
moderada, sin representar rechazo al producto. La ausencia de respuestas
negativas refuerza la validez del resultado y demuestra que el producto cumple con

las expectativas sensoriales de los evaluadores.

Tabla 6. ;La textura del producto es adecuada?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

0 2 4 6 8

Fuente: elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 6 permitio analizar el nivel de aceptacion de la textura del
producto mediante la distribucion porcentual de las respuestas. Los resultados
muestran que el 69,2 % de los participantes presentdé una valoracion favorable,
ubicandose en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo”. Este
porcentaje indica que la textura del producto fue percibida como adecuada por la
mayoria de los evaluadores. Sin embargo, el 23,1 % de respuestas neutrales y el
7,7 % de desacuerdo evidencian cierta variabilidad en la percepcion. Estos
resultados sugieren la posibilidad de realizar ajustes en la formulacion para mejorar

la uniformidad del atributo evaluado.
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Tabla 7. ; El aroma del producto resulta atractivo?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerda

Ni de acuerda ni en desacuerda

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

0 2 4 6 8

Fuente: elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 7 permitié identificar el nivel de aceptacion del aroma del producto
a través del analisis porcentual de las respuestas obtenidas. Los resultados
evidencian que el 76,9 % de los participantes manifesté una percepcion favorable,
ubicandose en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo”. Este
porcentaje refleja una adecuada aceptacion del aroma como atributo sensorial.
Asimismo, el 23,1 % de respuestas neutrales indica una valoraciéon moderada sin
rechazo. La ausencia de respuestas negativas refuerza la percepciéon positiva y

confirma la aceptabilidad del aroma del producto.

Tabla 8. ; La apariencia visual del producto es aceptable?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
En desacuerdo |0 (0 %) Recuento: 4

Ni de acuerdo ni en desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Fuente: elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 8 permitié analizar el nivel de aceptacion de la apariencia visual
del producto mediante la distribucion porcentual de las respuestas. Los resultados
muestran que el 69,3 % de los participantes manifestdé una percepcion favorable,
ubicandose en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo”. Este
porcentaje evidencia que la apariencia del producto resulta aceptable para la

mayoria de los evaluadores. No obstante, el 30,8 % de respuestas neutrales indica
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oportunidades de mejora en el aspecto visual. La ausencia de respuestas negativas

sugiere que el producto no genera rechazo visual entre los participantes.

Tabla 9. ;Consumiria este producto si estuviera disponible en el mercado?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0

En desacuerdo [0 (0

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 (231

De acuerdo 4 (30,8 %)

Totalmente de acuerdo 6 (46,2

0 1 2 3 4 5 6

Fuente: elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 9 permitio identificar la intencion de consumo del producto a partir
del analisis porcentual de las respuestas obtenidas. Los resultados evidencian que
el 77,0 % de los participantes manifestdé una percepcion favorable, ubicandose en
las categorias “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo”. Este porcentaje refleja una
alta disposicidn al consumo del producto si estuviera disponible en el mercado. El
23,1 % de respuestas neutrales indica una aceptacion moderada sin rechazo. La
ausencia de respuestas negativas confirma el interés potencial del consumidor

hacia el producto evaluado.

Analisis general de resultados de la encuesta

Los resultados de la evaluacion sensorial muestran que el 76,9 % de los
participantes manifestd aceptacion del sabor; el 69,2 % valord positivamente la
textura, aunque se registré un 7,7 % de desacuerdo, lo que indica oportunidades
de mejora; el 76,9 % considerd el aroma atractivo; el 69,3 % evalué positivamente
la apariencia visual; y el 77 % manifesté intencion de consumo si el producto
estuviera disponible en el mercado. En conjunto, estos resultados evidencian una
aceptacion general alta, aunque con presencia de respuestas neutrales,
especialmente en textura y apariencia, lo que sugiere posibles ajustes en la

formulacion o presentacion.
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La lasafia es un producto ampliamente conocido y aceptado en la cultura
alimentaria ecuatoriana, lo que reduce la resistencia del consumidor frente a su
version vegana y facilita su introduccién comercial, no requiere un cambio
significativo en los habitos alimentarios. En este contexto, se estima una
probabilidad de insercion en el mercado alta (85 %), considerandose un producto
con elevado potencial de comercializacién, especialmente en restaurantes,

servicios de catering y alimentos preparados.

B. Los Aoquis de arveja son una opcion innovadora y saludable dentro de la
cocina vegetal. Elaborados a base de arveja, aportan proteina vegetal, fibra
y un sabor suave, con una textura ligera y ag6radable. Son ideales para
quienes buscan alternativas nutritivas, libres de ingredientes de origen
animal y con un enfoque sostenible, sin renunciar al disfrute de un plato

tradicional.

llustraciéon 11. Noquis de arveja

Fuente: Elaborado por: Penafiel D. (2026
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Tabla 10. ;El sabor del producto es agradable?

[CrCUpErgraTTo
El sabor del producto es agradable?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
De acuerdo

Totaimente de acuerdo

2 3

Elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 10 permitié evaluar el nivel de aceptacion del sabor de los Aoquis
de arveja mediante el analisis porcentual de las respuestas obtenidas. Los
resultados muestran una valoracién altamente favorable, concentrandose la
mayoria de las respuestas en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de
acuerdo”. Este comportamiento evidencia un elevado porcentaje de aceptacion del
atributo sabor. La ausencia de respuestas neutrales y negativas refleja una
percepcion homogénea entre los participantes. Estos resultados indican que el

sabor constituye una fortaleza sensorial del producto evaluado.

Tabla 11. ; La textura del producto es adecuada?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo

De acuerdo

Totaimente de acuerdo

0 1 2 3 4 5 6

Elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 11 permitié analizar la aceptaciéon de la textura de los Aoquis de
arveja a partir de la distribucién porcentual de las respuestas. Los resultados
evidencian una tendencia claramente positiva, concentrandose la mayoria de las
valoraciones en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo”. Este
comportamiento refleja un alto nivel de aceptacién del atributo evaluado. La

ausencia de respuestas en las categorias de desacuerdo indica que la textura no
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genero rechazo entre los participantes. En conjunto, los resultados confirman la

adecuacion de la textura del producto.

Tabla 12. ; El aroma del producto es agradable?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 1(7,7 %)

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

0 2 4 6 8

Elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 12 permitié evaluar el nivel de aceptacion del aroma de los Aoquis
de arveja mediante el analisis porcentual de las respuestas obtenidas. Los
resultados muestran una valoracion ampliamente favorable, con concentracién de
respuestas en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de acuerdo”. Este
comportamiento evidencia un alto porcentaje de aceptacion del atributo aroma. La
ausencia de respuestas neutrales y negativas refleja una percepcion homogénea
entre los participantes. Estos resultados confirman que el aroma del producto

resulta agradable para los evaluadores.

Tabla 13. ;La presentacion visual del producto es atractiva?

0 de 13 respuestas correctas

Totaimente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

o 2 4 6 8

Elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 13 permitié analizar la aceptacidén de la presentacion visual de
los foquis de arveja a partir de la distribucion porcentual de las respuestas. Los
resultados evidencian una percepcién ampliamente favorable, concentrandose la

mayoria de las valoraciones en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de
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acuerdo”. Este comportamiento refleja un alto nivel de aceptacién del atributo
visual. La ausencia de respuestas negativas indica que el producto resulta
visualmente atractivo para los participantes. En conjunto, la presentacion

contribuye positivamente a la aceptacion global del producto.

Tabla 14. ;Recomendaria este producto a otras personas?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo

De acuerdo

Totaimente de acuerdo

0 1 2 3 4 5 6

Elaborado por el investigador

Analisis: La Tabla 14 permitié identificar la disposiciéon de los participantes a
recomendar los Aoquis de arveja a otras personas, mediante el analisis porcentual
de las respuestas. Los resultados muestran una valoracion altamente positiva,
concentrandose las respuestas en las categorias “de acuerdo” y “totalmente de
acuerdo”. Este comportamiento evidencia un elevado nivel de aceptacion global del
producto. La ausencia de respuestas neutrales y negativas indica una percepcion
favorable y homogénea. Estos resultados refuerzan el potencial del producto dentro

del mercado vegano.

Analisis general

Los resultados evidencian una aceptacion sensorial homogénea, reflejada en la alta
valoracion del sabor, la textura, el aroma y la presentacion, asi como en la ausencia
total de respuestas neutrales y negativas y en la elevada disposicion de los
participantes a recomendar el producto. En conjunto, estos hallazgos indican una

percepcion altamente positiva y consistente entre los evaluadores.

En cuanto a la interpretaciéon de mercado, los fioquis representan una propuesta
innovadora dentro del contexto ecuatoriano; no obstante, al tratarse de un producto

menos habitual, su insercién se orienta principalmente a segmentos gourmet y a
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consumidores interesados en la alimentacion saludable. En este sentido, se estima
una probabilidad de insercién en el mercado ecuatoriano alta (80 %), especialmente

viable en restaurantes, tiendas saludables y mercados veganos.

C. El brownie de arveja es una alternativa innovadora y nutritiva a la reposteria
tradicional. Elaborado a base de arveja, aporta proteina vegetal y fibra, con
una textura humeda y un sabor agradable, manteniendo el caracter
indulgente del brownie. Es ideal para quienes buscan opciones mas

saludables, sostenibles y aptas para dietas veganas.

llustracion 13. Brownie

— m‘\-\' S /
Elaborado por: Pefafiel D. (2026)

Tabla 15. ;El sabor del producto es agradable?

=

El sabor del producto es agradable?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (0 %)

En desacuerdo |0 (0 %)

Ni deacuerdo ni en desacuerdo
De acuerdo 5(38,5

Totaimente de acuerdo

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados demuestran que el sabor del producto alcanza un nivel de

aceptacion muy satisfactorio en la poblacion estudiada. La ausencia total de
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valoraciones negativas y la concentracion de respuestas en el extremo positivo de
la escala (92,3% de aceptacion) sugieren que esta caracteristica sensorial cumple

adecuadamente con las expectativas de los consumidores potenciales.

Tabla 16. ;La textura del producto es adecuada?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni deacuerdo ni en desacuerdo 2 (15,4 %)

De acuerdo 4 (30,8 %)

Totalmente de acuerdo

0 2 4 6 8

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados evidencian una valoracion altamente positiva del atributo
evaluado, con el 84,6% de los encuestados manifestando una opinién favorable
(sumando las categorias "De acuerdo" con 30,8% y "Totalmente de acuerdo" con
53,8%). Este nivel de aceptacion resulta significativo, considerando que mas de la
mitad de los participantes (53,8%) expresaron el maximo grado de conformidad, lo

que demuestra un consenso robusto respecto a la caracteristica analizada.

Tabla 17. ; El aroma del producto es atractivo?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [0 (0 %)

En desacuerdo [—0(0°¢

Ni deacuerdo ni en desacuerdo 1(7,.7 %)

De acuerdo 4 (3C

o

Totalmente de acuerdo

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados muestran una aceptacién sobresaliente del atributo
evaluado, con el 92,3% de los participantes expresando una valoracion favorable
(combinando "De acuerdo” con 30,8% y "Totalmente de acuerdo" con 61,5%). Esta

distribucion refleja un nivel de satisfaccion excepcionalmente alto, siendo
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particularmente notable que mas de tres quintas partes de los encuestados (61,5%)

manifestaron el maximo nivel de conformidad posible en la escala utilizada.

Tabla 18. La apariencia visual del producto es apetecible

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados revelan una valoracion altamente positiva del atributo
evaluado, con el 92,3% de los encuestados manifestando conformidad (sumando
"De acuerdo" con 38,5% y "Totalmente de acuerdo" con 53,8%). Esta distribucion
demuestra un nivel de aceptacion excepcional, destacando que mas de la mitad de
los participantes (53,8%) expresaron el maximo grado de satisfaccion en la escala,

lo que evidencia un consenso solido respecto a la caracteristica analizada.

Tabla 19. Consumiria este producto como alternativa vegana

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni deacuerdo ni en desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

0 1 2 3 4 5 6

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados demuestran una valoracion predominantemente positiva
del atributo evaluado, con el 84,7% de los participantes expresando conformidad
(combinando "De acuerdo” con 38,5% y "Totalmente de acuerdo" con 46,2%). Este
nivel de aceptacion resulta altamente satisfactorio, evidenciando que Ila
caracteristica analizada cumple adecuadamente con las expectativas de la mayoria

de los consumidores potenciales.
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Analisis general de resultados de la encuesta

Los resultados muestran un 92,3 % de aceptacion en sabor, textura, aroma y
apariencia, con solo un 7,7 % de respuestas neutrales y ausencia total de rechazo,

lo que evidencia una aceptacién sensorial excepcionalmente alta.

En cuanto a la interpretacion de mercado, el formato snack presenta importantes
ventajas estratégicas, como su consumo cotidiano, el amplio publico objetivo y la
facilidad de comercializaciéon en multiples canales. En este contexto, se estima una
probabilidad de insercién en el mercado del 90 %, perfilandose como uno de los

productos con mayor potencial comercial.

D. La galleta de arveja es una opcidn practica y nutritiva de snack saludable.
Elaborada a base de arveja, aporta proteina vegetal y fibra, con una textura
crocante y un sabor suave. Es ideal para quienes buscan alternativas mas

saludables, sostenibles y aptas para dietas veganas.

llustracion 14. Preparacion gastrondmica artesanal lista para comercializacion

Elaborado por: Pefafiel D. (2026)
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Tabla 20. ;El sabor es agradable?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni deacuerdo, ni en desacuerdo

De acuerdo

Totaimente de acuerdo

2 4 6 8

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados evidencian una tendencia claramente positiva en la
percepcion de los participantes respecto al item evaluado. ElI 61,5 % de los
encuestados manifestd estar totalmente de acuerdoy el *30,8 % de acuerdo, lo que
en conjunto representa un 92,3 % de valoracién favorable. Por otro lado,
unicamente el 7,7 % se mantuvo en una posicién neutral (ni de acuerdo ni en
desacuerdo), mientras que no se registraron respuestas en las categorias de
desacuerdo.

Tabla 21. ; La textura del producto es adecuada?

de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni deacuerdo, ni en desacuerdo 1(7,7 %)

De acuerdo

Totalmente de acuerdo 7 (53.8 9

0 2 4 6 8

Elaborado por el investigador

Analisis: El analisis de los resultados muestra una percepcién mayoritariamente
positiva por parte de los participantes respecto al item evaluado. El 53,8 % de los
encuestados manifestd estar totalmente de acuerdoy el *38,5 % de acuerdo, lo que
representa en conjunto un 92,3 % de respuestas favorables. Solo el 7,7 % de los
participantes se ubicoé en una posicién neutral (ni de acuerdo ni en desacuerdo),

mientras que no se registraron respuestas en las categorias de desacuerdo.
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Tabla 22. ; El aroma del producto es agradable?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni deacuerdo, ni en desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados evidencian una valoraciéon predominantemente positiva por
parte de los participantes respecto al item evaluado. El 61,5 % de los encuestados
manifesto estar totalmente de acuerdo y el *30,8 % de acuerdo, lo que en conjunto
representa un 92,3 % de respuestas favorables. Solo el 7,7 % de los participantes
se ubico en una posicion neutral (ni de acuerdo ni en desacuerdo), sin registrarse

respuestas en las categorias de desacuerdo.

Tabla 23. ;La apariencia del producto es atractiva?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni deacuerdo, ni en desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

0 2 4 6 8

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados muestran una percepcion claramente favorable de los
participantes respecto al item evaluado. El 61,5 % de los encuestados indico estar
totalmente de acuerdo y el 30,8 % de acuerdo, lo que representa un 92,3 % de
respuestas positivas. Unicamente el 7,7 % se ubicé en la categoria neutral (ni de
acuerdo ni en desacuerdo), sin registrarse respuestas en las opciones de

desacuerdo
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Tabla 24. ; Compraria este producto si estuviera disponible en el mercado?

0 de 13 respuestas correctas

Totalmente en desacuerdo [—0 (09

En desacuerdo 0(0%

Ni deacuerdo, ni en desacuerdo 1(7,7 %)

De acuerdo 3 (23,1 %)

Totalmente de acuerdo

Elaborado por el investigador

Analisis: Los resultados muestran una percepcion altamente favorable por parte de
los participantes respecto al item evaluado. EI 69,2 % de los encuestados manifesto
estar fotalmente de acuerdo y el *23,1 % de acuerdo, lo que representa un 92,3 %
de respuestas positivas. Solo el 7,7 % de los participantes se ubicd en una posicién
neutral (ni de acuerdo ni en desacuerdo), sin registrarse respuestas en las

categorias de desacuerdo.

Analisis general

Los resultados evidencian un 92,3 % de aceptacion en sabor, textura, aroma y
apariencia, con solo un 7,7 % de respuestas neutrales y ausencia total de rechazo,

lo que refleja una aceptacion sensorial excepcionalmente alta.

En la interpretacion de mercado, el formato snack presenta ventajas estratégicas
relevantes, como su consumo cotidiano, el amplio publico objetivo y la facilidad de
comercializacidn en multiples canales. En este contexto, la probabilidad de
insercion en el mercado se considera muy alta (90 %), perfilandose como uno de

los productos con mayor potencial comercial.
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CONCLUSIONES

La evaluacion nutricional y funcional de la arveja permitié confirmar que se
trata de una materia prima con alto valor proteico, aporte significativo de fibra
y presencia de compuestos funcionales beneficiosos para la salud.
Asimismo, sus propiedades tecnologicas como capacidad de gelificacion,
emulsificacion y retencion de agua evidencian su idoneidad para el
desarrollo de alimentos plant-based. Estos hallazgos respaldan
cientificamente el uso de la arveja como ingrediente base para la innovacion
y diversificacion de productos veganos en el contexto gastronomico

ecuatoriano.

El disefio, formulacion y estandarizacion de la linea de productos veganos a
base de arveja permitieron establecer procesos tecnologicos adecuados y
replicables, obteniéndose prototipos con caracteristicas sensoriales
satisfactorias en términos de sabor, textura, apariencia y estabilidad. Esto
demuestra la factibilidad técnica de la produccién de estos alimentos y
confirma que la arveja puede incorporarse exitosamente en preparaciones

dulces y saladas sin comprometer la calidad organoléptica del producto final.

Los resultados de la evaluacién sensorial y del andlisis de viabilidad
comercial evidenciaron una alta aceptacién por parte de los consumidores
potenciales, reflejada en valoraciones mayoritariamente positivas y en la
disposicion favorable hacia el consumo y compra de los productos. En
consecuencia, la linea de productos desarrollada presenta un potencial
competitivo para su insercién en el mercado ecuatoriano, especialmente
dentro de los segmentos de alimentacion saludable, consumidores

flexitarianos y mercado vegano emergente.



54

RECOMENDACIONES

Se recomienda profundizar en el estudio de los componentes bioactivos y la
digestibilidad proteica de la arveja, con el proposito de comprender mejor
sus beneficios nutricionales y reforzar el sustento cientifico de su aplicacion

en productos veganos.

Se sugiere mejorar y ajustar los procesos tecnoldgicos a través de ensayos
a escala piloto y la evaluacion de distintas formulaciones, lo que permitiria

optimizar la estandarizacion, la calidad y la eficiencia del proceso productivo.

Se recomienda ampliar el andlisis de mercado mediante la incorporacién de
estudios sobre intencion de compra, segmentacion de consumidores y
evaluacion de la vida util del producto, con el fin de fortalecer su proyeccion

y viabilidad comercial.
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ANEXOS

a. Encuesta
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PUCE TEC: TECNOLOGIA SUPERIOR EN GESTION CULINARIA

Titulo del

proyecto:

Linea de productos veganos a base de arveja

Objetivo: Determinar la aceptacion de la linea de productos veganos mediante un

analisis sensorial en los estudiantes del programa de Gestion Culinaria de la

PUCESA.

Instrucciones:

A continuacion, se presentan una serie de afirmaciones relacionadas con los

productos evaluados. Marque con una (X) la opcidon que mejor represente su nivel

de acuerdo, segun su experiencia consumir cada producto,
https://forms.gle/wFcZmZHExeN29Pe29
Lasaina vegana a base de arveja
a. ¢El sabor del producto es agradable?
Totalmente En Ni de acuerdo, | De acuerdo Totalmente
en desacuerdo nien de erdo
desQerdo deSQerdo O 663

b. ¢La textura del producto es adecuada?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de ﬁerdo

c. ¢Elaroma del producto resulta atractivo?


https://forms.gle/wFcZmZHExeN29Pe29

Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de acgerdo

d. ¢La apariencia visual del producto es aceptable?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aégerdo

e. ¢Consumiria este producto si estuviera disponible en el mercado?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aCSerdo

A. Lasana vegana a base de arveja

a. ¢El sabor del producto es agradable?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de a&gerdo

b. ¢La textura del producto es adecuada?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de ﬁerdo

c. ¢Elaroma del producto resulta atractivo?
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Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de acgerdo

d. ¢La apariencia visual del producto es aceptable?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aégerdo

e. ¢Consumiria este producto si estuviera disponible en el mercado?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aCSerdo

Noquis de arveja

a. ¢El sabor del producto es agradable?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aCSerdo

b. ¢La textura del producto es adecuada?

Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aﬁerdo

c. ¢Elaroma del producto es agradable?




Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de acgerdo

d. ¢La presentacion visual del producto es atractiva?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aégerdo

e. ¢Recomendaria este producto a otras personas?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aCSerdo

Fetuccini de arveja

a. ¢El sabor del producto es satisfactorio?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de a&gerdo

b. ¢La textura del producto es adecuada para una pasta?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de ﬁerdo

c. ¢Elaroma del producto es agradable?
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Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de acgerdo

d. El color y apariencia del producto son aceptables?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aégerdo

d. ¢Considero que este producto puede competir con pastas

tradicionales?
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Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de a&gerdo

E: Galleta de arveja

a. ¢El sabor del producto es agradable?

Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aﬁerdo

b. ¢La textura del producto es adecuada?

Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

desQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de a&gerdo




c. ¢Elaroma del producto es agradable?

Totalmente

en
deSQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de acgerdo

d. La apariencia visual del producto es atractiva?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de aégerdo

d. ¢Compraria este producto si estuviera disponible en el mercado?

Totalmente

en
desQerdo

En

desacuerdo

Ni de acuerdo,

ni en

deSQerdo

De acuerdo

O

Totalmente

de a&gerdo

b. Evidencias fotograficas

Se presenta un collage con las imagenes fotograficas del evento en el que se

presentaron y evaluaron por los asistentes la propuesta gastronémica resultado

de esta investigacion.
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Degustacion de productos elaborados a base de arveja:
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