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RESUMEN

La siguiente investigacion es un proyecto que se ha desarrollado para dar
a conocer un producto nutritivo, al encontrar una oportunidad para
introducir un alimento innovador de origen vegetal que es el queso de
chocho, con el cual se elaboraron postres como ingrediente principal el
“chocho” también conocido como tarwi, leguminosa andina de alto valor
nutricional que se distingue por su contenido de proteinas, aceites y
nutrientes que lo coloca en un plano comparable al de la soya.

Ademas es un alimento que esta dirigido para el consumo de todas las
personas, principalmente para nifios , personas intolerantes a la lactosa y
mujeres embarazadas, es un producto que puede contribuir a mejorar la
alimentacion de las personas y que mejor forma que elaborando postres a
base de queso de chocho que ademas de ser una nueva alternativa de
consumo es un producto muy saludable y recomendado, logrando de esa
manera, que las personas no solo busquen satisfacer el hambre , sino
también mejorar la calidad de vida familiar con productos que aporten los
nutrientes necesarios que requiere nuestro organismo. También este
alimento puede competir ampliamente en el mercado por su alto nivel de

demanda y al ser un producto econdmico, atrae mucho a la poblacion.
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ABSTRACT

The following is a research project that has been developed to provide a
nutritional product , to find an opportunity to introduce an innovative plant-
based food is cheese pussy , with desserts which were developed as the
main ingredient " pussy " also known as lupine , Andean legume high
nutritional value that is distinguished by its content of protein, oils and
nutrients which puts him in a way comparable to soy plane.

It is also a food that is intended for consumption by all people , especially
for children, lactose intolerant and pregnant people, it is a product that can
enhance the power of the people and what better way that | developed
based desserts cheesecake pussy besides being a new alternative
consumption is a very healthy product and recommended , achieving in
this way, that people seek not only satisfy hunger, but also improve the
quality of family life with products that provide nutrients necessary that our
body requires . This food can also compete broadly in the market for its

high level of demand and to be an affordable, attracts many people .
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CAPITULO |
PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Tema: “ELABORACION DE SUSTITUTO DE QUESO CON
CHOCHO PARA LA APLICACION EN REPOSTERIA”

1.2 Antecedentes

El chocho o lupino (Lupinusmutabilis) es un grano leguminoso
originaria de los Andes de Bolivia, Pert y Ecuador. Fue un alimento
importante entre nuestros aborigenes desde, hace aproximadamente dos
mil afios. Su cultivo se ha expandido a todos los paises de la regién
andina, su alto contenido de proteinas, mayor que el de la soja, lo hacen

una planta de interés para la nutricion humana y animal.

El chocho es uno de los alimentos vegetales mas nutritivos.1

COMPONENTE TARWI SOYA QUESO DE
SOYA
Proteina 44.3 334 13.7
Grasa 16.5 16..4 9
Carbohidratos 28.2 35.5 28
Fibra 7.1 57 03
Ceniza 3.3 5.5 1.2
Humedad 7.7 9.2 73

Iwww.tarwiultimate.com



http://www.tarwi/

1) Tarwi: una leguminosa herbacea erecta de tallos robustos, algo lefiosa

llamado también chocho.

Pese a que este vegetal da lugar a infinidad de preparaciones, su
consumo no es lo suficientemente amplio; mas si consideramos su alto
contenido de proteinas, por ello se lo considerarse como la carne y la

leche vegetal.

Dos cucharas de chocho equivalen al valor proteinico de una onza de
carne de res. El chocho repara tejidos y células, contribuye al crecimiento,

previene la osteoporosis, anemia y es ideal para el sistema nervioso.

1.3Problema

Actualmente las personas vivimos una gran crisis en lo que a
alimentos se refiere. Generalmente la gente solo busca satisfacer el
hambre mas no, buscar alimentos que nos aporten los nutrientes que

necesita nuestro cuerpo para desarrollarse sano y fuerte.

Uno de los principales problemas de esta leguminosa es su
manipulacion, afectando directamente la calidad del mismo, tanto en
presentacion como en asepsia, especialmente en el proceso de

desamargado y comercializacion.

El chocho por su palatabilidad y sus cualidades nutritivas, tiene un
alto potencial de consumo aunque otros limitantes, son las formas de
preparacion que han restringido su demanda, ya que se limitan al chocho
con maiz tostado y al cebichocho, razén por la cual se hace necesario

dar nuevas alternativas de consumo.



1.4 Justificacion.

Analizando los problemas de alimentacion que tienen la poblacion,
se tomo la decision de emprender una investigacion sobre: la elaboracion
de un sustituto de queso con chocho para la aplicacion en reposteria,

producto que se obtendra a partir del chocho desamargado.

El chocho es un grano altamente nutritivo, razon por la cual deberia
formar parte de nuestra dieta, su consumo en diversas presentaciones
cremas, guisos, postres etc., ayuda, principalmente para la alimentacion
de los niflos que estando en etapa de crecimiento necesitan alimentos
gue contengan un alto valor nutricional, por ello es necesario poner el
mayor empefio para colocarlos nuevamente en la mesa de los

ecuatorianos.

Ventajas y desventajas

Queso de vegetal( chocho) Queso animal
Producto econémico Producto de mayor costo
Producto bajo en calorias Contiene grasa

Dirigido para aquellos que son

intolerantes a la lactosa.

Nos aportan fibra Carece de fibra

El queso del chocho es un producto, que puede competir
ampliamente con los productos afines existentes en el mercado, ya que el
producto tiene un alto nivel de aceptacion y ademas esta al alcance de

las personas de bajos recursos econémicos.

En la provincia de Imbabura la existencia de este grano andino, es
de mucha ayuda para mejorar la calidad de vida familiar, por eso se ha

creido necesario crear un alimento rico y saludable, y que mejor forma




que elaborando postres a base del queso de chocho, que cumple con las
necesidades de la personas, que hoy en dia no solo buscan satisfacer el
hambre, también se requiere mejorar la calidad de vida con productos que
aporten los requerimientos dietéticos diarios.

1.50bjetivos

1.5.1 Objetivo General

- Elaborar un sustituto de queso con chocho para la aplicacion en la
reposteria.

1.5.2 Objetivos Especificos

— Analizar el origen y la utilizacion del chocho en el entorno
gastronémico.

- Estudiar las formas de consumo actual chocho, mostrando
ventajas e inconvenientes de su consumo.

- Preparar diversos tipos de postres con queso de chocho,
para satisfacer las necesidades de las personas que buscan
alimentos alternativos para la intolerancia a la lactosa.

- Elaborar un recetario de postres preparados con queso de

chocho.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1Aspectos generales.

2.1.1 Origen e importancia del chocho

Dos culturas antiguas, la egipcia y la andina, domesticaron hace por
lo menos cuatro mil afios, sendas especies de Lupinus: Lupinusluteus en
Egipto y Lupinusmutabilis, tarwi o chocho en los Andes. Estas especies

fueron utilizadas en la alimentacion de manera semejante.

Curiosamente las dos culturas sometieron a estas especies a

parecidos proceso de maceracion y lavado para eliminar los alcaloides



antes de consumirlas como alimentos basicos (Carrillo, 1956). ElI chocho

se ha utilizado en la region andina por miles de afios.

El chocho es una leguminosa anual, de la cual se utiliza en la
alimentacion el grano, conocido como chocho en el norte de Pera y
Ecuador, tarwi en el centro del Pera y tauri en el sur del Peru y Bolivia

(chuchus en Cochabamba, Bolivia).2

Es una leguminosa herbacea erecta de tallos robustos, algo lefioso.
Alcanza altura de 0.8-2.0 m. Se cultiva principalmente entre 2000-3800
sobre el nivel del mar, en climas templado-frios. Los granos vienen dentro
de vainas, es muy parecido a la arveja y se lo conoce también como
chocho o chuchis muti. Contienen alcaloides amargos que impiden su

consumo directo.3

Esta planta presenta una gran variabilidad morfolégica y de
adaptacion ecologica en los Andes, por lo cual se ha sugerido que puede

incluirse a tres subespecies.

— Lupinusmutabilis, chocho (norte de Pert y Ecuador), de mayor
ramificacion, muy tardio, mayor pilosidad en hojas y tallos, algunos se
comportan como bianuales, tolerantes a la antracnosis.

— Lupinusmutabilis, tarwi (centro y sur de Perd), de escasa ramificacion,
medianamente tardio, algo tolerante a la antracnosis.

— Lupinusmutabilis, tauri (altiplano de Peru y Bolivia), de menor tamafio
(1-1,40 m) con un tallo principal desarrollado, muy precoz, susceptible a la

antracnosis.4

El chocho es un alimento lleno de proteinas, grasas, hierro, calcio

y fosforo.

2 http://wiki.sumagperu.com.es/Tarwi
3 http://wiki.sumaqgperu.com.es/Tarwi
Awww.tarwi (Lupinusmutabilis Sweet.)



Se considera apropiado para los nifios en etapa de crecimiento,
mujeres embarazadas o0 que dan de lactar. Combinado con cereales
como la quinua o amaranto, es capaz de reunir las cualidades de la leche,

la carne, el queso y el huevo.

2.1.2 Variedades de chocho

Especies y variedades

Lupinusalbifrons
Lupinusalbus
Lupinusangustifolius (lupino azul)
Lupinusarboreus
Lupinusarizonicus
Lupinusarcticus
Lupinusatlanticus
Lupinusaustraleus
Lupinuschamissonis
Lupinuscosentinii
Lupinuscytisoides
Lupinusdifusus
Lupinus digitalis
Lupinusexcubitus
Lupinusgraecus
Lupinushartwegii
Lupinushirsutissimus
Lupinushispanicus
Lupinus La Demoiselle
Lupinuslinifolius
Lupinuslittoralis

Lupinusluteus (lupinoamarillo)



Lupinusmacbrideanus
Lupinusmariae-josephi
Lupinusmexicanus
Lupinusmicranthus
Lupinusmicrocarpus
Lupinusmultifloris
Lupinusmutabilis (tarwi)
Lupinusnanus
lupinusneomexicanus
Lupinusnootkasensis
Lupinusperennis
Lupinuspilosus
Lupinuspolyphyllus
Lupinussulphureus
Lupinustexensis
Lupinustidestromii
Lupinustruncatus
Lupinusvariocolor

Lupinusvarius

2.1.3 Calidad del chocho

La calidad del grano se chocho se identifica por las siguientes

caracteristicas:

El color del grano debe ser crema, no debe tener manchas u otro
color, la forma del grano debe ser redonda sin deformaciones, el tamafio

debe ser de 8mm aproximadamente, y debe tener un 3.92 de alcaloides.



Color de grano crema

Forma del grano redondo
Tamafio del grano (mm) 8
Alcaloides (%) 3.92

2.1.4 Utilizacion

2.1.4.1 Consumo Humano:

Este vegetal da lugar a muchas preparaciones en la Gastronomia,
especialmente como guisos, salsas, purés, cremas. En tiempos
prehispanicos era parte importante de la dieta. De acuerdo a Santiago
Antinez de Mayolo, el tarwi representaba el 5 % de la dieta incaica.
Asimismo, proveia de abundante proteina a la poblacion. Se han
encontrado semillas en tumbas de la Cultura Nazca y representaciones en

la cerdmica Tiahuanaco.



2.1.4.2 Uso industrial:

La harina de chocho que se usa hasta en 15 % en la panificacion,
por la ventaja de mejorar considerablemente el valor proteico y caldrico el

producto.

2.1.4.3 Uso medicinal:

Los alcaloides se emplean para controlar ectoparasitos y parasitos
intestinales de los animales. Uso agronémico: en estado de floracion la
planta se incorpora a la tierra como abono verde, con buenos resultados
mejorando la cantidad de materia organica, estructura y retencion de
humedad del suelo. Como combustible: los residuos de la cosecha (tallos
secos) se usan como combustible por su gran cantidad de celulosa que
proporciona un buen poder calorifico.

2.1.5 Valor nutritivo del chocho

El chocho es uno de los alimentos vegetales mas ricos en

proteinas.

Las semillas son excepcionalmente nutritivas. Las proteinas y el
aceite constituyen mas de la mitad de su peso, un estudio hecho en 300
diferentes tipos de semillas muestra que la proteina contenida varia de
41 a 51 %.

El aceite varia de 24 a 14%. Quitdndole la cascara a la semilla y

moliendo el grano se obtiene una harina constituida por 50% de proteinas.

10



La proteina del tarwi contiene cantidades adecuadas de lisina y
cistina, pero tiene Unicamente 23 a 30% de la metionina requerida para el

Optimo crecimiento de los animales.

El aceite de chocho es de color claro lo cual lo hace aceptable para
el uso doméstico. Es similar al aceite de mani y es relativamente rico en
acidos grasos no saturados. El contenido de fibra de la semilla no es
excesivo, pero se estima que pueda constituir una fuente importante de

minerales.

2.1.6 Zonas de produccién del chocho

Debe existir una precipitacion lluviosa anual de 300 a 600 mm en el

ciclo, su altitud debe estar comprendida de entre 2800 a 3500 m.s.n.

La regidn propicia para este cultivo en la sierra andina, tiene una

duracion del ciclo de siete meses.

La época de cultivo puede variar; esto es en la parte norte de la
sierra de septiembre a noviembre en la parte central de la sierra de
diciembre a marzo. El chocho se desarrolla bien cuando los suelos son
frescos y arenosos. En nuestro pais este cultivo se encuentra
mayormente en la sierra en las provincia de Carchi, Imbabura, Pichincha,
Cotopaxi, Chimborazo, Bolivar y Tungurahua. Para la siembra de este

grano se hace en forma manual y mecanica.

11



ZONAS DE CULTIVO DE CHOCHO

PICHIHCHA

COTOPAXI

CHIMBOR
L AZ0

2.2 El chocho o tarwi

2.2.1 Elementos téxicos del chocho

Los alcaloides, en su mayoria son de origen vegetal, son
substancias organicas nitrogenadas cuya accion puede ser medicinal o
venenosa; su uso inadecuado puede causar intoxicaciones graves. El

principal alcaloide presente en mayor proporcion en casi todas las

especies es la lupina.

Estos

superados con el mejoramiento genético que desarrollé las variedades

12

problemas de toxicidad han quedado ampliamente



“‘dulces” sin alcaloides o con porcentajes muy pequefios a niveles no
toxicos. Las variedades sin alcaloides son: L. albus, L. luteus, L.

augustifolius, L mutabilis.5

No se conoce con exactitud la funciéon de estos compuestos en la
planta, parece que el principal propdsito es la defensa del vegetal contra
insectos, animales herbivoros y patégenos microbianos. Ocasionalmente

los agricultores utilizan esta propiedad para el control de plagas.

2.2.2 Proceso de desamargado

El grano de chocho crudo es amargo, por lo tanto es inconsumible,
motivo por el que no es apetecido por aves, rumiantes ni insectos; por ello
para consumir los granos de chocho el primer paso es el desamargado.

El grano desamargado y listo para incorporar a la alimentacion humana es

de sabor agradable.

Luego de eliminar la testa, los granos son de color crema. El proceso
es muy simple y no necesita de maquinaria ni de tecnologia cara. El
proceso de desamargado para fines de consumo familiar consiste en
remojar el grano de chocho en un recipiente durante 14 a 20 horas. Los
granos adquieren mayor volumen por efecto del remojo (se hinchan);
luego son cocidos por un tiempo aproximado de una hora a dos con dos
cambios de agua cada 30 minutos, contados desde el momento que inicia
a hervir. El agua de color amarillo es de sabor muy amargo, con olor
fuerte a chocho crudo, este liquido luego de enfriar sirve para utilizarlo

como repelente de plagas cuando sea necesario.

Para eliminar por completo el sabor amargo de los granos del

chocho después de la coccion, se escurre, enfria y se sumerge bajo agua

5 http://www.slideshare.net/guest
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en movimiento por un tiempo de 4-5 dias. El grano desamargado
resultante es de sabor agradable y no tiene olor. Se consume en forma
directa o preparada con otros ingredientes de acuerdo al gusto de cada
uno.

2.2.2.1 Diagrama del proceso de desamargado de chocho

CHOCHO SECO

l

Limpieza y seleccion

l

Remojo 14— 20 h

l

Coccion 30 mina-2h |,  Alcaloides

l

Lavado 4 — 5 dias —» Alcaloides

l

Limpieza y seleccion Impurezas y granos dafiados

l

Grano desamargado

Impurezas y granos dafiados
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2.2.2.2 Métodos de desamargado

2.2.2.2.1 Desamargado industrial

Seleccion, clasificacidon y limpieza con zarandas; hidratacion durante
12 horas. Coccién en cilindros con llave de salida u olla de presion; lavado
en cilindros con una llave de salida para permitir el flujo de agua; secar al

sol o mediante corrientes de aire caliente; almacenaje y empacado.6

2) Zarandas: maquina industrial para seleccionar granos.

2.2.2.2.2 Desamargado artesanal

Limpiar el grano de impurezas (residuos de cosecha, tierra o
piedrecillas); seleccionar el grano por tamafo; remojar el grano durante
un dia en agua; cocer el grano en agua durante una hora; colocar en un
recipiente apropiado (costalillo o canasta) y poner en agua corriente
durante 4-5 dias; probar el grano, si ya no tiene sabor amargo, quiere

decir que ya esta listo para ser consumido.7

2.2.3 Aplicaciones gastronomicas del chocho

El chocho es un alimento que en la gastronomia ecuatoriana tiene una

muy larga historia, tanto por su especial sabor como por sus propiedades

nutricionales, ya que es uno de los productos mas ricos en proteinas.

Tal vez su consumo mas tipico es combinado con tostado, aunque el

cebiche de chochos, los tamales y el aji con chochos son otras

6 http://www.rlc.fao.org/es/agricultura/produ
7http://lwww.iniap-ecuador.gov.ec/noticia
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preparaciones muy comunes. Actualmente también se elabora pan y

pastas con harina de chocho.

Una preparacion muy antigua, que se esta actualmente retomando, es
la leche de chocho. Se dice que en ocasiones reemplazaba a la leche
materna y también el queso de chocho un alimento saludable y muy

econdmico.

El chocho ha ganado un espacio a todo nivel. “Los restaurantes cada
vez lo integran mas en sus menus”. Pero la mayor demanda también se

da a nivel popular.

2.3 Técnicas de elaboracion del queso de chocho

2.3.1 Obtencion de laleche de chocho

La leche de chocho es el extracto acuoso del mismo, es una
emulsién de color blanco con apariencia semejante al de la leche de vaca.
La leche de chocho, cuyo uso se propuso como una alternativa nutricional
en reemplazo de la leche vacuna, constituye una alternativa atrayente en
la nutricién, ya que esta direccionada principalmente para la alimentacion
infantil, y para aquellas personas intolerantes a la lactosa, y es un

alimento de facil digestiéon.8

Para la preparacion de la leche de chocho se requiere cinco pasos

muy sencillos:

8http://www. tecnologia-lacteos-tarwi-presentation
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1.- Seleccionar y descascara los granos de chocho.
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Licuar los granos con un poco de agua.

2.



3.- Pasar por el colador a fin de obtener la parte liquida que es de color
crema
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4 .- Se obtiene la leche.
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2.3.2 Diagrama de proceso de obtencion de laleche de chocho
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LECHE DE CHOCHO
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2.4 Proceso de elaboracion del queso

Leche de chocho con la cual, una vez gelificada (coagulada), se
puede elaborar queso untable similar al que se obtiene de la leche de

vaca.

Esta cuajada de chocho constituye un alimento altamente nutritivo,
ya que proporciona un 17% de proteina y apenas un 8% de grasa, lo que
lo convierte en un producto “light” o bajo en calorias es un producto ideal

para personas con restriccion en el consumo de grasa.

La generacion de este nuevo producto obedece a que la poblacién
va cambiando sus habitos alimenticios por lo que hoy no solo se busca
satisfacer el hambre, también se requiere mejorar la calidad de vida con
productos nutritivos que aporten los requerimientos dietéticos diarios v,
sobre todo, que no perjudiquen a sus consumidores.

El queso untable de chocho podria competir ampliamente en el

mercado con productos similares.

1.- coccidn de la leche de chocho, aproximadamente por 5 minutos.
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2.- Agregar unas gotas de acido citrico para que se coagule, dejar

reposar. y se obtiene el queso untable.

QUESO UNTABLE

22



2.5 Composicion quimica del queso de chocho

Componente quimico del lupinusmutabilis en grano porcentaje de

producto seco.

COMPONENTE PORCENTAJE
Proteina cruda 42,6
Extracto de éter 18,7
Fibra cruda 7,3
Ceniza 7,3
Extractos no nitrogenados 27,3

2.6 Conservacion del queso de chocho

Conservacion de los quesos:

No guardar los quesos en el refrigerador.

2. La mejor forma de conservar los quesos en un emplazamiento de
la casa fresco y resguardado en una quesera tradicional.

3. Si por motivos de las condiciones de casa o0 de conservacion se
decide llevarlo a la nevera, proceder de las siguiente forma: a)
envuelva el queso en papel de aluminio; b) colocarlo envuelto entre
dos platos; c) poner en la parte mas baja del refrigerador; d) sacar
los quesos dos horas antes de consumirlos.

4. Para que dure mas el queso: ponerlo en un recipiente hondo y
cubrirlo con agua. Antes de servirlo a la mesa, sacarlo a un plato y

dejarlo escurrir un poco.
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

3.1 Tipo de investigacion a ser aplicado

3.1.1 Descriptivo
Dar una nueva alternativa de consumo del queso de chocho

aplicado en reposteria dejando lo tradicional aparte como es la

preparacion de postres con queso de origen animal.

3.2 Técnicas e instrumentos de investigacion

3.2.1 Documental

También se hizo una investigacion documental a través de la
consulta de documentos (libros, tesis) Referencia de proyectos
presentados sobre temas que ayuden la investigacion del queso de
chocho o se asemejen al tema propuesto.

3.2.2 Bibliografica

Se realizé una investigacion bibliografica para lo que se utilizé

bibliotecas, archivos, entre otros. Investigacién bibliografica de autores
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gue interprete datos o informacion leche de chocho, su origen y la

utilizacién de esta leguminosa.

3.3 Fuentes de informacidén

3.3.1 Secundarias

Es aquel tipo de informacion que el investigador recoge de otros
estudios realizados anteriormente. Para obtener este tipo de informacion
el investigador no hace contacto fisico alguno con el objeto de estudio; se

trata de un conocimiento o informacion que se adquiere indirectamente.

Titulo: Elaboracion de leche de chocho saborizada con extracto de
mandarina

Autor: Paredes Carlos; Jijon Gabriel

Afo: 2006

Documento: Tesis

Titulo: desarrollo de una técnica para la elaboracién de pasta de chocho
y conservacion en anaquel y refrigeracion

Autor: Rueda Gomes Carlos Alberto

Afio: 2003

Documento: Tesis
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3.4 Cronograma de actividades

TIEMPO

MES 1

MES 2

MES 3

MES 4

MES 5

MES 6

ACTIVIDAD

1. Seleccién del tema

2. Desarrollo del anteproyecto

3. Presentacion del anteproyecto

4. Analisis y correccion  del

anteproyecto

5. Aprobacién del anteproyecto

6. Desarrollo de la tesina

7. Presentacion del Primer Borrador

8. Correccion del Primer Borrador

9. Presentacibn del Segundo

Borrador

10. Correccion del Segundo Borrador

11. Presentacion final de la tesina

12. Defensa e incorporacion
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3.5Recursos y presupuesto.

DESCRIPCION UNIDAD cant, | & UNTARIO G TOTAL
(USD) (USD)

. RECURSOS HUMANOS

Tutor de tesis Profesional 1

Digitador Profesional 1

Investigador Egresado/a 1 80 80
. MATERIALES

Papel y copias U 600 0,03 9
Impresiones U 900 0,1 10
Anillados U 10 3 15
Internet Horas 160 0.60 50
. TECNOLOGICOS

Computador U 1 600 600
Cémara digital U 1 180 180
Flash Memory U 1 25 25
. LOGISTICA

Transportes y viaticos GLOBAL 100 180
Alimentacion GLOBAL

. ELABORACION DE RECETAS

Ingredientes GLOBAL 80 80
Utensilios GLOBAL 50 50

6. IMPREVISTOS (5% del costo
total) 54

TOTAL 1333
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CAPITULO IV.

APORTE CRITICO

4.1Aplicaciones del queso de chocho en reposteria

FICHA N° NOMBRE CATEGORIA Ne PAX
1 Tarta de queso Postre 4
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
Las galletas deben estar completamente molidas y
mezcladas con mantequilla previamente derretida. ‘
MONTAJE
Servir en un plato redondo y bafiar con mermelada.
Ingredientes | Cantida | Unidad Mise en p lace Costo/un Total Proceso de preparacion
d
Galleta 86 o] machacadas 0.31 0.31 | Machacarlas galletas hasta
Mantequilla 50 g Mezclar con 0.10 0.20 | hacerlas polvo y mezclar
galletas con la mantequilla , hacer
Queso 250 g Mezclar con leche 0.12 0.50 | una masa para cubrir el
Leche 250 ml 0.18 0.18 | fondo del recipiente.
AzUlcar 40 g Disolver con la 0.01 0.04 | Mezclar el queso, la leche,
leche el azdcar y batir de manera
Mermelada 30 g 0.12 0.12 | que no queden grumos.
Verter la mezcla sobre la
base de galletas e introducir
en el horno durante 20
minutos a 180°.Dejar enfriar,
cubrir con mermelada y
meter en la nevera.
subtotal 171
3% varios 0.05
Total 1.76
Costo/pax | 0.44
PUNTOS CRITICOS PAIS Se origind en la antigua Grecia
ORIGEN
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FICHA N°

NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

2

Helado de queso

Postre 4

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Al momento de meter el helado al congelador
tapar con papel plastico (es importante que el

platico este en contacto con el helado)

MONTAJE

Servir en una copa y acomparfia con unos

barquillos.

Ingredientes Cantida | Unidad | Mise en p lace | Costo/un Total Proceso de preparacion
d
Queso 250 g 0.12 0.50 | Colocar los yogures en un bol
Yogurt 400 mi Batir 0.24 094 |y batir con wuna varilla
natural manual. Agrega el azulcar
AzUcar 50 g Disolver con 0.01 0.05 |y mezcla bien. Incorporar el
yogurt queso y mezclar hasta que
Mermelada 30 g 0.12 0.12 | quede una crema
homogénea. Pasar la mezcla
a otro recipiente, verter la
mermelada y remover con un
tenedor. Introducir en el
congelador hasta que se
endurezca.
(2horas aproximadamente).
Subtotal 1.62
3% 0.04
varios
Total 1.66
Total/pa 0.41
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FICHA N° NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

3 Espuma de queso

Postre 4

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Dejar enfriar a temperatura ambiente y no en
refrigeracion para evitar que se congele.

MONTAJE

Servir en unas copas y decorar con salsa de moras.

Ingredientes | Cantida | Unidad Mise en p lace Costo/un Total Proceso de preparacion
d
Queso 250 g Mezclar con la 0.12 0.50 | Disolver la gelatina sin
crema sabor en una taza de agua
Leche cond 395 g Calentar 2.15 2.15 | caliente. Llevar al fuego la
Moras 200 g Licuar con aztcar 0.42 0.85 | leche condensada con las
Gelatina s/s 20 g Disolver en agua 0.20 0.40 | yemas y una taza de agua,
caliente revolver constantemente
Azlcar 190 g Disolver con las 0.0.1 0.18 | hasta conseguir una crema
moras de buena  consistencia,
Crema 200 mi Mezclar con el 0.40 0.80 | incorporar la gelatina 'y
leche queso retirar del fuego. Mezclar la
Yemas 90 g Mezclar con leche 0.18 0.36 | crema con el queso hasta
condensada y conseguir una pasta
calentar homogénea. Dejar enfriar y
afiadir la crema batida con
mucho cuidado. Verter en
moldes y refrigerar hasta
que cuaje. Para la salsa
licuar la mora con el azlcar,
Subtotal | 5.24 cernir y llevar al fuego hasta
3% 0.15 | Aue de un hervor.
varios
Total 5.39
Total/pa | 1.34
X
PUNTOS CRITICOS PAIS
ORIGEN
Temperatura de la crema RESENA

METODOS DE
COCCION

TECNICAS
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FICHA N°

NOMBRE

CATEGORIA

N° PAX

4

Flan de queso

Postre 4

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Preparara el caramelo cuidadosamente, mezclar

bien sin llegar a quemarlo.

MONTAJE

Adorna con las nueces, grosellas y hojas de

menta
Ingredientes | Cantida | Unidad Mise en p lace Costo/un Total Proceso de preparacion
d
Queso 150 g Mezclar con la 0.12 0.35 | Poner a calentar una sartén
crema cuando esté bien caliente,
Huevos 4 u Batir 0.24 0.48 | afadir 4 cucharadas de
Azlcar 80 g Calentar 0.01 0.08 | azlcar hasta que
Crema 200 ml | Mezclar con el 0.40 0.80 | caramelice. Mezclar el
leche queso azicar a medida que se
Nueces 100 Picadas 0.93 1.87 |vaya derritiendo. Vierte el
Fresas 110 g | Partidas en dos 0.25 0.25 | caramelo sobre el molde y
Hojas 2 esparcir bien, moviendo el
menta molde para que se
distribuya bien. Poner los
huevos y el azlcar en un
bol. Batir todo bien vy
Subtotal 383 | adrega la crema'y el queso.
3% varios | 0.11 Mezcla hasta que quede
Total 392 | Una masa homogénea y
Totallpax 098 verter en el molde.
Introducir en el horno a
bafio Maria a 180°C
durante 40 minutos. Deja
enfriar y desmoldar con
cuidado.
PUNTOS CRITICOS PAIS Roma- ltalia
ORIGEN
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FICHA N° NOMBRE CATEGORIA N° PAX
5 Fresas con crema Postre 4
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Batir muy bien el queso y evitar dejar grumos.

MONTAJE

Servir en una copa y adornar con una fresa.

Ingredientes Cantida | Unidad | Mise en place | Costo/un Total Proceso de preparacion
d
Fresas 400 g Lavadas 0.42 0.84 |Lavar las fresas vy
Azlcar 40 g Mezclar con 0.01 0.04 | distribuirlas en  platos
queso individuales. En un bol
Esencia v 3 ml Afiadir al 0.01 0.01 | pequefio batir el queso con
queso una cuchara de madera,
Queso 175 g Mezclar con 0.12 0.40 | afadir luego el azlcar, el
azUcar zumo de limén y dos gotas
Zumo limén 5 ml | Afadir al 0.10 0.10 |de Vvainilla, mezclandolo
queso todo. Echar una cucharada
Nueces 25 g | Picadas 0.47 0.47 |de crema de queso sobre
cada racion de fresas y
adornar con las nueces
picadas.
Subtotal 1.86
3% varios 0.05
Total 1.91
Total/pax 0.47
PUNTOS CRITICOS PAIS
ORIGEN
Verificar la consistencia de las yemas a punto de RESENA

nieve

METODOS DE TECNICAS
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FICHA N° NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

6 Higos rellenos con queso

Postre 4

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Preparara la crema con mucho cuidado, se
requiere una crema casi solida para este postre.

MONTAJE

Servir en un plato redondo, decorar con hojas de

menta y caramelo liquido.

Ingredientes | Cantida | Unidad Mise en p lace Costo/un Total Proceso de preparacion
d
Higos 550 Cortar a la mitad 1.98 1.98 | Lava los higos, cértalos por
Queso 150 Mezclar con 0.12 0.35 |la mitad horizontalmente y
azlcar retirales con cuidado un
Azlcar 10 g Mezclar con 0.01 0.01 | poco de pulpa. En un bol
queso mezcla es queso con el
Zumo 5 ml | Afiadir al queso 0.10 0.10 | azucar y el zumo de limon.
limén Coloca el gueso en una
Caramelo 10 g 0.15 0.15 | manga pastelera de
liguido boquilla rizada, rellena una
Hojas 4 u Lavadas de las mitades de los higos
menta y cerrarlos con la otra
mitad. Servir los higos
rellenos decorados con
unas hojitas de menta y
caramelo liquido.
Subtotal 2.60
3% 0.07
varios
Total 2.67
Total/pax | 0.66
PUNTOS CRITICOS PAIS
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FICHA N°

NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

7

Semifrios de queso con naranja

Postre 4

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Dar a conocer el sabor del queso de chocho

aplicado en postres.

MONTAJE

Servir en un plato redondo y decorar con

chocolate derretido

Ingredientes | Cantida | Unidad Mise en p lace Costo/un Total Proceso de preparacion
d
Queso 500 Mezclar gelatina 0.12 1.00 | Calentar el zumo de naranja y
Gelatina s/s 15 Disolver en agua 0.31 0.31 | diluir en él el azicar. Reservar
Zumo de 200 ml Afadir al queso 0.24 0.48 |un poco para pincelar los
naranja bizcochos y en el resto diluir las
AzUcar 250 Mezclar con 0.01 0.30 | hojas de gelatina, previamente
gueso remojadas en agua fria durante
Crema de 200 ml | Mezclar con 0.37 0.74 | 10 minutos. Poner este zumo
leche queso gelatinizado en un bol y agregar
Chocolate el queso y mezclar bien. Por
derretido ultimo agregar la crema de leche
y mezclar suavemente. Poner
una base de bizcocho y pincelar
con el zumo de naranja reservar,
luego poner una capa de crema
Subtotal | 2.81 de queso y naranja, después otra
3% 0.08 base de bizcocho también
varios remojada en zumo y acabar con
Total 589 | Una buena capa de crema de
Totallpax | 0.72 gueso. Dejar reposar en la nevera
unas horas. Hacer asi con todos
los pasteles que queramos
preparar.
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FICHA N° NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

8 Tiramisu

Postre 4

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Batir la yemas con el azlicar con cuidado,
utilizando un batidor de mano para que esta

preparacion no se haga muy liquida

MONTAJE

Servir en un plato rectangular y espolvorear con

chocolate.
Ingredientes | Cantida | Unidad Mise en p lace Costo/un Total Proceso de preparacion
d

Queso 250 g Batir 0.12 0.50 | Separar las yemas de las claras.
Biscochos 300 Bafiar con café 1.50 3.00 | Batir las yemas con el azucar
Azlcar 100 g Mezclar con 0.01 0.10 | hasta obtener una crema
yemas homogénea. Afadir entonces el
Huevos 3 u Batir 0.12 0.36 | queso a las yemas, y seguir
Café 3 g 0.07 0.07 | batiendo las claras hasta llegar a
punto de nieve. Cuando el queso
y las yemas estén bien
mezclados, afiadir las claras poco
a poco. Aparte, bafar los
bizcochos duros en el café y
poner un molde alternando una
capa de bizcochos con una capa
Subtotal 12.03 de crema. Finalmente cubrir con
3% una capa de crema y rallar
varios encima chocolate al gusto. Meter
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

¢ Mediante la investigacion realizada, acerca de la elaboracion de un
sustituto de queso con chocho para la aplicacion en la reposteria

se obtiene lo siguiente:

e El queso de chocho es un alimento que contiene proteinas y puede
contribuir a mejorar la alimentacion de las persona. La elaboracion
de postres a base de queso de chocho, es un gran beneficio para
aquellas personas que deseen optar por alimentos bajo en

calorias.
e El queso de chocho es un producto que tiene poca demanda por

cuanto la mayoria de la gente ignora de su existencia y ademas de

su contenido nutricional.

5.2 Recomendaciones:
e Proponer un proyecto que involucre a nifios, jovenes y adultos con

el fin que el consumo del queso de chocho sea frecuente en su

alimentacion, para lograr una mejor calidad de vida.
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Elaborar diversos tipos de postres como ingrediente principal el
queso de chocho, productos que se obtendra a partir de la leche de

chocho.
Introducir al mercado los postres elaborados a base del queso de

chocho con el fin de que la gente conozca este producto rico y

saludable.
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GLOSARIO

Acuoso: Que se encuentra disuelto en agua: solucion acuosa.
Alcaloides: son compuestos que tienen nitrégeno de gusto amargo.
Aminoacidos: son compuestos organicos, se encargan de acelerar el
crecimiento de forma sana y efectiva.

Amaranto: género de hierbas ampliamente distribuido, muy resistentes y
con gran valor alimenticio.

Antracnosis: o mancha foliar es un sintoma de enfermedad que
presentan muchas plantas.

Cistina: amino&cido que posee dos atomos de azufre y que se forma
mediante la union de dos moléculas de cisteina.

Cuajar: hacer que un liquido se convierta en solido o pastoso, como la
leche.

Eter: liqguido muy volatil e inflamable, de olor muy fuerte, llamado también
éter sulfarico, que se emplea como anestésico.

Infestacion: invasion de un organismo Vvivo por agentes parasitos
externos o internos.

Lactosa: es un azlcar que esta presente en todas las leches de los
mamiferos: vaca, cabra, oveja y en la humana.

Lisina: es un aminoacido componente de las proteinas sintetizadas por
los seres vivos.

Metionina: es un aminodacido neutro que contiene un &tomo de azufre.
Nitrogenada: que contiene nitrégeno.

Nitrégeno: es un elemento quimico presente en todos los seres vivos,
siendo un constituyente de las proteinas.

Palatabilidad:

Saturado: Llenar, ocupar o usar por completo o en exceso.

Testa:

Zarandas: Pasador de metal que se usa para colar la jalea y otros dulces.
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