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RESUMEN 

 

La presente investigación se realizó en la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo, 

Lambayeque y tuvo como objetivo principal caracterizar y determinar los atributos 

tecnofuncionales del concentrado proteico de semillas de chiuche (Cucurbita ficifolia), para 

lo cual fue necesario adquirir la materia prima en el mercado Santa Celia del distrito de 

Cutervo – Cajamarca. Luego del lavado y desinfección del chiuche se procedió a extraer las 

semillas para luego deshidratarlas y convertirlas en harina, la harina fue caracterizada 

mediante análisis químico proximal. La harina obtenida se le extrajo parcialmente 

carbohidratos y grasa para obtener el concentrado proteico (39, 23% de proteína). Al 

concentrado proteico de semillas de chiuche se le caracterizó mediante análisis químico 

proximal y se determinó sus propiedades tecnofuncionales, obteniéndose como resultado 

10,38% de agua, 39,23% de proteína, 2,40% de lípidos, 1,1% de ceniza y 46,89% de 

carbohidrato y los siguientes valores: retención de agua 1,83 ml/g, capacidad de absorción 

de agua 1,58 ml/g, capacidad de retención de aceite 0,78 ml/g, capacidad emulsionante 26%, 

capacidad de gelificación 19,4% y capacidad de hinchamiento 1,42%. Concluyendo que 

puede ser empleada en varios procesos de la industria. 

 

Palabras claves: 

Semillas de chiuche, propiedades tecnofuncionales, características fisicoquímicas 
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ASTRACT 

 

 

This research was conducted at the Pedro Ruiz Gallo National University, Lambayeque, and 

its main objective was to characterize and determine the technofunctional attributes of the 

protein concentrate from chiuche seeds (Cucurbita ficifolia). For this, it was necessary to 

acquire the raw material at the Santa Celia market in the Cutervo district - Cajamarca. After 

washing and disinfecting the chiuche, the seeds were extracted and then dehydrated and 

converted into flour. The flour was characterized by proximate chemical analysis. The 

carbohydrates and fat were partially extracted from the flour obtained to obtain the protein 

concentrate (39.23% protein). The protein concentrate from chiuche seeds was characterized 

by proximate chemical analysis and its technofunctional properties were determined, 

obtaining as a result 10.38% water, 39.23% protein, 2.40% lipids, 1.1% ash and 46.89% 

carbohydrate and the following values: water retention 1.83 ml / g, water absorption capacity 

1.58 ml / g, oil retention capacity 0.78 ml / g, emulsifying capacity 26%, gelling capacity 

19.4% and swelling capacity 1.42%. Concluding that it can be used in several industrial 

processes. 

 

Keywords: 

Chiuche seeds, technofunctional properties, physicochemical characteristics 
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INTRODUCCIÓN 

 

La hortaliza Cucurbita ficifolia, también conocida como "chiuche" o "chiclayo", ha sido 

utilizada por los peruanos desde la antigüedad (Museo de Historia Nacional de la UPAO, 

2015). Las semillas de esta hortaliza se eliminan como desechos porque el usuario no conoce 

los beneficios nutricionales y tecnológicos de sus almidones y proteínas. En Perú, este 

problema es frecuente debido a que varios alimentos que contienen semillas son descartados, 

lo que provoca contaminación orgánica. Esto incluye el fruto del chiuche, que, al no tener 

otras opciones de uso, es considerado como desechos agroindustriales. 

La investigación tiene por propósito evaluar que propiedades tecnofuncionales que presenta 

el concentrado proteico obtenido a partir de las semillas de Cucúrbita ficifolia “chiuche” 

generando valor agregado a estos residuos. Estas propiedades tecnofuncionales permitirán la 

aplicación de este producto en la industria alimentaria satisfaciendo las expectativas de los 

consumidores. Adicionalmente la investigación asentirá el empleo de aditivos orgánicos en 

bien de la salud, desarrollo de nuevas tecnologías y fomento del cultivo de chiuche de manera 

sostenida. 

La investigación plantea el siguiente problema: ¿Qué características físico químicas y 

atributos tecnofuncionales presenta el concentrado proteico de semillas de Chiuche 

(Cucurbita ficifolia)? Asimismo, se tiene como objetivos caracterizar y determinar los 

atributos tecnofuncionales del concentrado proteico de semillas de Chiuche (Cucurbita 

ficifolia), caracterizar la composición proximal de la harina de semillas de chiuche 

(Cucurbita ficifolia), evaluar el rendimiento del concentrado proteíco a partir de semillas de 
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chiuche (Curcubita ficifolia), caracterizar fisicoquímicamente el concentrado proteico de 

semillas de chiuche (Curcubita ficifolia) y determinar que propiedades tecno funcional 

presenta el concentrado proteico de semillas de chiuche (Curcubita ficifolia). 
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I. DISEÑO TEÓRICO 

 

1.1. Antecedentes 

Cconocc (2023) describe a la harina de semilla de calabaza como un producto con alto 

contenido de proteína, y otros beneficios nutricionales que permiten considerarla como 

interesante opción en la suplementación de alimentos. 

Martínez et al. (2023) buscaron identificar los rasgos físicos y químicos de las semillas de 

calabaza, incluyendo la conductividad eléctrica, la proteína soluble, la proteína total, los 

carbohidratos, la concentración de aceite y los principales minerales. Concluyeron que la 

información encontrada es esencial para el desarrollo e innovación tecnológica y también 

agrega valor a esta materia orgánica. 

Guillermo y Paredes (2022) recomiendan deshidratar las semillas de calabaza a una 

temperatura de 50° C antes de realizar el proceso de molienda, pues esta temperatura 

conserva mejor sus propiedades funcionales.  

Hinojo (2022) evaluó emplear la harina de semillas de calabaza para enriquecer diversos 

alimentos, particularmente en los niveles de proteínas y hierro. Concluyendo que debe 

fomentarse la investigación en esta materia prima tomando en cuenta sus propiedades 

curativas y nutricionales. 

Balbín (2018) menciona que, en el proceso de producción de harina de semillas de calabaza, 

los procedimientos como la cocción y la tostada tienen el impacto negativo en la estructura 

de las proteínas y, por lo tanto, en sus propiedades funcionales. 
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Amankwah et al. (2022) analizaron las características físico-químicas y las propiedades 

tecnofuncionales de un producto llamado Rain Tree Pod (RTP). En su estudio reportaron que 

el contenido de humedad osciló entre 8,3% y 9,2%, el de proteína entre 12,3% y 14,89%, el 

de cenizas entre 0,8% y 1,42%, los lípidos entre 1,25% y 1,45%, la fibra entre 0,32% y 1,35%, 

y los carbohidratos totales entre 72,13% y 75,47%. Estas diferencias en los resultados se 

atribuyen a las distintas formulaciones del producto RTP utilizadas en los ensayos. Además, 

en todas las mezclas evaluadas el potasio fue el mineral presente en mayor concentración, 

con valores entre 807 y 1153 mg/100 g. Respecto a las propiedades funcionales, se observó 

que la capacidad para formar espuma varió entre 4,47% y 6,72%, con una estabilidad de la 

espuma que osciló entre 86,32% y 96,61%. La solubilidad del RTP estuvo en el rango de 

9,09% a 15,44%, mientras que su poder de hinchamiento fluctuó entre 6,30% y 6,96%. El 

porcentaje de aceite absorbido en las muestras estuvo entre 137,4% y 163,1%, y la capacidad 

de retención de agua entre 149,7% y 202,9%. Finalmente, los autores concluyeron que las 

harinas compuestas de RTP mezcladas con trigo mostraron atributos nutricionales y 

funcionales destacables, lo que sugiere que podrían aprovecharse en el desarrollo de nuevas 

formulaciones alimentarias. 

Zhou et al. (2021) evaluaron las propiedades de la pasta, térmicas y funcionales en 

formulaciones elaboradas con harinas de castaña, arroz y trigo, trabajando con un total de 21 

combinaciones diferentes. Los resultados evidenciaron diferencias significativas (α = 0,05) 

en las propiedades tecnofuncionales entre las distintas mezclas. Se observó que la harina de 

castaña cruda presentó la menor capacidad de absorción de aceite (CAA), mientras que la 

combinación de arroz y castaña registró el valor más alto, alcanzando 1,31 g de aceite/g m.s. 
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Oppong et al. (2021) evaluaron la calidad de harinas de arroz integral autóctonas de Tailandia 

y encontraron una clara heterogeneidad en su composición química, sus propiedades físicas 

y su comportamiento tecnofuncional. Las muestras fueron clasificadas como de bajo 

contenido de amilosa (19,56–21,25% en base seca). Todas las harinas mostraron 

concentraciones reducidas de compuestos fenólicos (0,1–0,3 mg GAE/g), lo que se reflejó en 

una actividad antioxidante moderada frente al radical DPPH (38,87–46,77% de inhibición). 

En términos de propiedades físicas y funcionales, la densidad aparente osciló entre 1,36 y 

1,83 g/ml; la capacidad de retención de agua (CRA) se situó entre 0,71 y 1,17%; la capacidad 

de absorción de aceite (CAA) entre 1,39 y 2,49%; la solubilidad entre 6,93 y 13,67%; y el 

poder de hinchamiento también presentó variaciones entre las distintas variedades 

analizadas. 

1.2. Base teórica 

1.2.1 Semillas de Chiuche 

Las semillas suelen ser de color negro, a veces de color canela (Grumet et. al., 2017). De 

igual forma Maldonado y Perales (2018) consideró que las pepitas de calabaza representaban 

el 3,82 ± 0,38 % del fruto. 

Tabla 1 

Tamaño de la semilla de chiuche (Cucurbita ficifolia) 

Descripción Valor 

Longitud (mm) 17,76 

Anchura (mm) 11,21 

Espesor (mm) 2,43 

Diámetro (mm) 8,01 

Esfericidad (%) 45,22 

Nota. Moya et al., (2020) 
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1.2.1.1 Composición nutricional de la semilla de chiuche 

Las semillas de calabaza son ricas en fósforo, vitamina A y zinc, que ayudan al organismo a 

liberar hormonas como la testosterona y particularmente el zinc que fortalece el sistema 

inmunológico. Así también, su uso frecuente garantiza la protección de la próstata porque la 

cucurbitacina es un aminoácido cáustico que se encuentra en estos aceites de semillas 

(Cconocc, 2023). 

 

1.2.2 Propiedades tecnofuncionales (PTF) 

Las propiedades tecnofuncionales comprenden las características fisicoquímicas que 

influyen en determinados atributos sensoriales y en el comportamiento físico de los 

alimentos, condicionando así su calidad. Estos atributos derivan de las características innatas 
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de las proteínas y repercuten en la apariencia, el color, la jugosidad, la sensación en boca y 

la textura; asimismo, afectan las etapas de procesamiento como el corte, picado, mezclado, 

conformado de masas y fibras, así como el manejo y transporte de los alimentos (Aguilar & 

Vélez, 2013). 

La contribución de la proteína a estas propiedades está determinada por factores intrínsecos 

como el tamaño y la forma de las partículas, la composición y secuencia de aminoácidos, y 

el balance hidrofóbico/hidrofílico, así como por variables externas tales como temperatura, 

pH, concentración y la presencia de lípidos, azúcares o taninos asociados a las proteínas 

(Aguilar & Vélez, 2013). 

Las propiedades tecnofuncionales suelen agruparse en las siguientes categorías (Guerrero et 

al., 2003): 

✓ Propiedades relacionadas con la hidratación (interacción proteína–agua): incluyen la 

capacidad de sorber agua, la absorción y retención de agua, la solubilidad, la 

dispersabilidad y la viscosidad. 

✓ Propiedades de superficie (interacción proteína con fases inmiscibles, p. ej. agua–aceite 

o agua–aire): abarcan la capacidad emulsificante, la formación y estabilidad de espuma 

y la generación de películas lipoproteicas. 

✓ Propiedades que emergen de las interacciones proteína–proteína: comprenden procesos 

de gelificación y coagulación, así como atributos texturales como elasticidad, 

cohesividad, dureza y adhesividad. 

Las proteínas de origen vegetal han cobrado relevancia por sus capacidades tecnofuncionales 

por ejemplo, la formación de geles, espumas y emulsiones, y la absorción/retención de agua 
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y aceite, lo que las convierte en ingredientes útiles en productos de panadería, cárnicos, 

lácteos, bebidas y formulaciones para dietas específicas (Aguilar & Vélez, 2013). En este 

contexto, las harinas provenientes de leguminosas han mostrado un comportamiento 

funcional similar al de las harinas convencionales. 

Kohajdová et al. (2011) compararon las propiedades funcionales de la harina de trigo y la de 

garbanzo, observando que la de garbanzo exhibe una mayor capacidad de retención de agua 

(5 g H₂O/g frente a 3,20 g H₂O/g en la harina de trigo). Este mayor poder de hidratación la 

hace especialmente útil en productos de panadería, ya que permite incorporar más agua en la 

formulación, mejorar el manejo de las masas y ayudar a prolongar la frescura del pan. 

Ramírez-Jiménez et al. (2014) reportaron que las harinas de frijol obtenidas mediante cocción 

tradicional mostraron una reducida capacidad de absorción de aceite y conservaron la mayor 

parte de sus compuestos bioactivos. Por estas características, los autores las señalan como 

una alternativa adecuada para diseñar productos alimentarios con menor aporte calórico. 

Las propiedades tecnofuncionales y el valor nutricional de las harinas, así como su idoneidad 

para distintas aplicaciones, dependen en gran medida del tipo de procesamiento aplicado a 

las semillas (Luna-Jiménez, 2007). Estudios señalan que los tratamientos culinarios 

tradicionales modifican tanto la composición química como el comportamiento funcional de 

las harinas de leguminosas: por ejemplo, la cocción previa puede incrementar la fracción de 

proteína disponible, pero a la vez deteriorar capacidades como la emulsificación (Esmat et 

al., 2010). Por ello resulta necesario explorar métodos alternativos que preserven la calidad 

nutritiva; entre las tecnologías propuestas además de la cocción figuran la deshidratación, el 

tostado, el uso de microondas, el calentamiento óhmico y la extrusión. Estas opciones han 
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sido evaluadas en la literatura como alternativas para obtener harinas con mejores atributos 

funcionales y nutricionales (Aguilera et al., 2011; Esmat et al., 2010; Fares & Menga, 2012; 

García et al., 2012; Lázaro-Cajusol & Sotelo-Herrera, 2017; Lima-Becerra, 2020). 

1.2.3 Concentrado proteico 

Se denomina concentrado proteico al producto obtenido a partir de harinas de origen vegetal 

o animal cuya fracción proteica ha sido aumentada mediante diversos tratamientos. Estos 

procesos generan un ingrediente con menor contenido lipídico, mayor proporción de 

proteínas y con un valor nutricional y costo que resultan adecuados para su incorporación en 

formulaciones alimentarias (Urraca, 2017). 

En los concentrados proteicos obtenidos por extracción, la pureza y calidad de la proteína 

aumentan conforme el proceso de filtrado o purificación es más exhaustivo. Estos 

concentrados suelen presentar un contenido proteico cercano al 72,81%, además de contener 

cantidades elevadas de otras macromoléculas (Dueñas et al., 2019). 

1.2.3.1 Métodos de obtención de concentrados proteicos 

Tres son los métodos principales utilizados en la actualidad para la obtención de concentrados 

proteicos: 

1.2.3.1.1 Extracción de compuestos no proteicos mediante el uso de agua ajustada al 

punto isoeléctrico de las proteínas. 

El procedimiento, cuya patente corresponde a Sair (1959) se basa en repetidas sustracciones 

con agua combinadas con centrifugaciones que permitan desagregar la fracción no soluble 

del sobrenadante que contiene los componentes a eliminar. Con este tratamiento se aparta a 
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la mayoría de los compuestos antinutricionales, algunas sales y unos cuantos compuestos 

nitrogenados no proteicos; no obstante, de igual modo se solubiliza una porción de proteínas, 

principalmente albúminas. Al realizar la extracción acuosa con control del pH se produce 

una desnaturalización proteica mínima, lo que ayuda a conservar las propiedades funcionales 

del ingrediente, aunque no siempre se eliminan compuestos responsables de olores y sabores 

indeseables (Sair, 1959). 

1.2.3.1.2 Extracción de compuestos no proteicos con agua tras tratamiento térmico 

(McAnelly, 1964). 

La harina desengrasada se somete a un tratamiento con vapor de agua a presión atmosférica 

para insolubilizar las proteínas, antes de proceder a la extracción acuosa de los compuestos 

no proteicos. Además, este vapor facilita el arrastre de compuestos volátiles responsables de 

olores y sabores indeseables, como los ácidos grasos de cadena corta y sus derivados 

oxidados. Sin embargo, las propiedades interfaciales entre el agua y el aceite, así como entre 

el agua y el aire, sufren una disminución notable, al igual que la solubilidad. Asimismo, una 

exposición prolongada al calor puede inducir la aparición de tonalidades oscuras y sabores 

amargos, producto de reacciones de Maillard. 

1.2.3.1.3 Extracción de compuestos no proteicos mediante soluciones hidroalcoholicas 

(Campbell et al., 1985). 

Ni el hexano empleado en el proceso de desengrasado ni el agua resultan eficaces para 

eliminar determinados compuestos responsables de olores y sabores indeseables en el 

producto. Como alternativa, las mezclas hidroalcohólicas —intermedias en polaridad— 

permiten extraer con mayor eficiencia lípidos polares y sus productos de oxidación, así como 
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fenoles, isoflavonas, esteroles, azúcares, entre otros. Las proteínas, en general, presentan baja 

solubilidad en soluciones agua-alcohol, especialmente cuando la fracción alcohólica supera 

el 40% v/v (Kozlowska et al., 1977). En consecuencia, el uso de estas mezclas reduce la 

solubilidad proteica en comparación con la extracción con agua o incluso con alcohol puro 

(Smith et al., 1951). En este procedimiento, el etanol suele ser el alcohol preferido para la 

elaboración de concentrados, aplicándose una extracción a contracorriente con soluciones al 

50–70% v/v, seguida de un secado del producto (Campbell et al., 1985). El alcohol 

recuperado del extracto mediante destilación puede reutilizarse, reduciendo así los costos del 

proceso. La proporción de etanol empleada es determinante: si es demasiado baja, aumenta 

la desnaturalización proteica, dificulta la recuperación del alcohol por destilación y complica 

el secado; en cambio, porcentajes excesivamente altos limitan la extracción de azúcares. 

La diferencia esencial entre estos tres procedimientos se encuentra en la notable 

insolubilización proteica que generan los dos últimos (Meyer, 1967). La reducción más 

significativa de oligosacáridos se logra mediante extracción isoeléctrica (Eldridge et al., 

1979), mientras que las menores concentraciones de lípidos se alcanzan utilizando mezclas 

hidroalcohólicas como disolventes (Clark y Proctor, 1994). 

No obstante, los avances más recientes en la elaboración de concentrados proteicos se centran 

en optimizar sus propiedades organolépticas mediante el uso del método de triple disolvente, 

el cual implica la extracción secuencial de la harina con hexano, una mezcla de hexano-etanol 

y posteriormente etanol-agua (Hayes y Simms, 1973; Howard et al., 1980). 
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1.3. Bases conceptuales 

La investigación es descriptiva, las variables que se evaluaran son: 

✓ Granulometría 

✓ Análisis químico proximal 

✓ Rendimiento 

✓ Análisis físico químico 

✓ Capacidad de retención de agua (CRA) 

✓ Capacidad de absorción de agua (CAbA) 

✓ Capacidad de retención de aceite (CRAc) 

✓ Capacidad emulsificante (CE) 

✓ Capacidad de gelificación (CG)  

✓ Capacidad de hinchamiento (CH) 
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II. DISEÑO METODOLÓGICO 

 

2.1. Diseño de contrastación 

La figura 1 ilustra esquema de cómo se procedió para resolver la investigación. 

Figura 1 

Procedimiento a seguir para el desarrollo de la investigación 
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2.2. Población y muestra 

2.2.1. Población 

Se tomó la cantidad de chiuche que ingresa al mercado Santa Celia del distrito de Cutervo – 

Cajamarca. No se especifica variedad pues no está definida y los productores sólo los 

diferencian por las características que presentan las semillas. Se consultó a la facultad de 

biología y agronomía y no hubo respuesta contundente, por lo que se espera en el informe 

detallar correctamente. 

2.2.2. Muestra 

Consistió en 20 kg de semillas de chiuche, las mismas que se tomarán aleatoriamente. 

2.2.3. Muestreo 

Se realizó aleatoriamente para evitar inferir en los resultados. 

2.3. Técnicas, instrumentos, equipos y materiales de recolección de datos 

2.3.1. Técnica 

✓ Experimentación 

✓ La observación. 

✓ Estudios causales comparativos 

2.3.2. Instrumentos 

✓ Libreta de notas. 

✓ Formato de anotaciones 

✓ Cámara fotográfica 
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2.3.3. Materiales para el proceso 

✓ Boles de acero inoxidable, capacidad de 0,5 L y 5L 

✓ Cucharas de acero inoxidable, marca Tramontina 

✓ Cuchara de palo 

✓ Envases de vidrio 

✓ Gas industrial marca Solgas 

✓ Recipiente medidor de vidrio, marca Pyrex 

2.3.4. Equipos de laboratorio 

✓ Analizador ultrasónico de leche, marca Boeco 

✓ Balanza analítica de 3 decimales marca Adam 

✓ Bomba al vacío, marca Kassodo, modelo DOA- P730 - BN 

✓ Equipo destilador Kjeldahl, marca VELP Scientifica 

✓ Estufa Binder, marca Kossodo, temperatura 300 °C. 

✓ Extractor Soxhlet, marca Hielscher 

✓ Incubadora de yogurt 

✓ Mufla, marca Protherm, modelo PLF 120/15 

✓ pH metro digital, marca Atago 

2.3.5. Instrumentos de laboratorio 

✓ Balón de 250 ml, marca Iso lab 

✓ Buretas 

✓ Fiolas de 250 ml, marca Iso Lab 

✓ Crisoles de porcelana de 25 ml 
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✓ Gradillas, marca Hanna 

✓ Matraz de Erlenmeyer de 125 ml, marca Pirex 

✓ Pipetas graduadas de 10 y 20 ml, marca Iso Lab 

✓ Placas Petri 

✓ Probeta graduada de 100 ml, marca Iso Lab 

✓ Tubos de ensayo de vidrio 

✓ Vasos de precipitación de 250 ml, marca Pyrex 

2.3.6. Reactivos 

✓ Ácido sulfúrico 

✓ Agua desmineralizada y desionizada 

✓ Alcohol etílico al 95% 

2.3.7. Envases 

✓ Bolsa de polietileno de alta densidad, capacidad de 200g 

2.3.8. Equipo de protección personal 

✓ Cofia marca R & G 

✓ Guantes marca R & G 

✓ Guardapolvo  

✓ Mascarilla marca R & G 

2.3.9. Métodos de análisis 

Se indican a continuación: 
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2.3.9.1.Análisis químico proximal 

 

2.3.9.2. Propiedades funcionales 

La Tabla 5 a continuación describe los métodos que se pueden usar para determinar las 

propiedades funcionales del concentrado proteico (CP) de semillas de chiuche. El 

procedimiento para cada propiedad funcional evaluada se describe en el anexo 1. 
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2.3.9.3.Análisis estadístico de los resultados 

La investigación presenta un diseño no experimental, porque son “estudios realizados sin 

manipular deliberadamente variables, donde los fenómenos simplemente se observan en su 

entorno natural y luego se analizan” (Fernández & Baptista, 2014, p. 149). Se empleó el 

software SPSS versión 25. 
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III. RESULTADOS 

 

3.1. Caracterización de la harina de semilla de chiuche 

 

3.2. Granulometría de harina de semilla de chiuche 
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3.3. Evaluación de propiedades funcionales 

 

3.3.1 Capacidad de retención de agua 

Tabla 9 

Capacidad de retención de agua de la harina concentrada de semilla de chiuche” 

PTF Valor 

CRA 1,83 ± 0,092 

 

 

3.3.2 Capacidad de absorción de agua 

Tabla 10 

Capacidad de absorción de agua de la harina concentrada de semilla de chiuche” 

PTF Valor 

CA 1,58 ± 0,093 
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3.3.3 Capacidad de retención de aceite 

Tabla 11 

Capacidad de retención de aceite de la harina concentrada de semilla de chiuche (ml/g) 

PTF Valor 

CRAceite 0,78 ± 0,088 

 

3.3.4 Capacidad emulsificante 

Tabla 12 

Capacidad emulsionante de la harina concentrada de semilla de chiuche” 

PTF Valor 

CEm 26% ± 0,084 

 

3.3.5 Capacidad de gelificación 

Tabla 13 

Capacidad de gelificación de la harina concentrada de semilla de chiuche” 

PTF Valor 

MCG 19,4% ± 0,094 
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3.3.6 Capacidad de hinchamiento 

Tabla 14 

Capacidad de hinchamiento de la harina concentrada de semilla de chiuche” 

PTF Valor 

CH 1,42 ± 0,092 
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IV. DISCUSIÓN 

 

A continuación, se presenta los resultados de la caracterización químico proximal, 

caracterización granulométrica y propiedades funcionales que presenta la harina concentrada 

de semilla de chiuche. 

Como se observa en la tabla 6 el contenido de agua (11,52%) evidencia una harina estable 

pues como lo indica la NTP 205.040 para harinas sucedáneas de la de trigo (Anexo 4), la 

humedad debe ser como máximo de 15%. 

La búsqueda de información con respecto a la composición de la harina de semilla de chiuche 

se reporta un valor de 21,6% de proteína (Kipping et al. (2018)), Miranda (2020) reporta 

13,96% de proteína, como se observa valores inferiores y superiores respectivamente. 

Resultados que se sustentan en lo expresado por Aliaga (2019) quién manifiesta que la 

diferencia de resultados puede tener su origen en la variedad genética entre especies, riqueza 

de los suelos donde se desarrollan los cultivos, así como los factores climatológicos. En la 

tesis se encontró un valor proteico de 13,56%. 

Con respecto a los otros componentes Miranda (2020) reporta 8,57% de lípidos, valor inferior 

a lo reportado en la tabla 6 (11,6%). 

La harina concentrada de semilla de chiuche se obtuvo por molienda en un molino de discos 

y, posteriormente, se analizó su distribución granulométrica para estandarizar el tamaño de 

partícula antes de evaluar sus propiedades funcionales. 
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La Tabla 7 expone la distribución granulométrica de la harina concentrada de semilla de 

chiuche, obtenida siguiendo el procedimiento descrito en el anexo 1. Del análisis se deduce 

un tamaño medio de partícula de 0,419 mm (malla 40), ya que el 64,67 % de la muestra pasó 

por dicha malla. 

La Tabla 9 recoge los valores de la capacidad de retención de agua (CRA) determinados a 

temperatura ambiente y pH neutro en las muestras crudas. La retención de agua constituye 

una propiedad tecnofuncional esencial en la formulación de productos como embutidos, 

salsas y masas. En las matrices alimentarias, las proteínas pueden retener líquido sin 

disolverse por completo debido a la limitada disponibilidad de agua, lo que favorece la 

formación de geles que mejoran la cohesión de la matriz y proporcionan un efecto espesante. 

El valor de CRA obtenido fue de 1,83 ml/g, lo cual coincide con los reportados en la literatura 

(Jood et al., 2018; Dzudie et al., 2016). Según Adebowale y Lawal (2004), las variaciones 

observadas podrían explicarse por diferencias en la estructura de las proteínas y la presencia 

de diversos carbohidratos hidrofílicos. 

Los valores de capacidad de retención de agua obtenidos fueron menores que los reportados 

para la soja (1,93 ml/g) por Chau et al. (2017), pero superiores a los comunicados para harinas 

de cáscara de guisante (0,69 ml/g) y para judías (0,70 ml/g) por Prinyawiwatkul et al. (2017) 

y Granito et al. (2007), respectivamente. Estas diferencias en la CRA se explican, en parte, 

por la presencia de cadenas laterales aminoacídicas apolares, que establecen interacciones 

con las cadenas hidrocarbonadas de los lípidos. 

La CRAc es una propiedad físico-química clave en la producción de alimentos fritos, ya que 

influye tanto en su estabilidad durante el almacenamiento como en el riesgo de 
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enranciamiento y la oxidación. Estos factores son especialmente relevantes, ya que afectan 

directamente la aceptación del producto por parte de los consumidores. En la investigación 

se obtuvo un valor de 0,78 ± 0,088. 

La Tabla 12 contiene los valores de capacidad de emulsificación (CE) para la harina en estado 

crudo (26%). Las muestras crudas mostraron una mayor estabilidad, desarrollando en agua a 

temperatura ambiente una suspensión viscosa cuya persistencia fue superior a la observada 

en legumbres deshidratadas. 

La lenteja mostró la mayor capacidad de emulsificación (47%), frente al garbanzo, que 

registró alrededor del 12%. Por su parte, las judías presentaron valores bajos de CE (4,0–

4,3%), inferiores a los comunicados por otros autores (Chau & Cheung, 2018; Granito et al., 

2017). Estas disparidades se atribuyen principalmente al contenido total de fibra dietética y 

a la distribución de sus fracciones en cada legumbre (Betancur-Ancona et al., 2014). 

La capacidad de gelificación entendida como la concentración mínima de harina requerida 

para que se forme un gel (CG) depende químicamente de la proporción relativa de proteínas, 

carbohidratos y lípidos en la harina. Una CG más bajo refleja una mayor aptitud para 

gelificar. Mientras que la gelatina puede originar geles con contenidos proteicos del orden 

del 1–2% (p/v) y a bajas temperaturas (4 °C), las harinas de leguminosas precisan 

concentraciones mucho mayores (aproximadamente 10–20% p/v) y temperaturas de 

calentamiento superiores a 70 °C para gelificar. Según los datos recogidos en la Tabla 13, la 

harina concentrada de semilla de chiuche presenta un CG de 19,4%. 

Estas diferencias parecen estar vinculadas al contenido de globulinas en la harina concentrada 

de semilla de chiuche. Chau y Cheung (2018) reportaron valores de CG similares en diversas 
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variedades de judías, mientras que Granito et al. (2004) registraron valores 

significativamente más bajos en judías (6%). Por su parte, Adebowale y Lawal (2014) 

reportaron valores de CG ligeramente mayores en judías (14-16%), y Onweluzo et al. (2014) 

observaron un MCG de 24% en el caso de la soja. 

La CH es una propiedad asociada principalmente a la fracción de amilopectina (Tester y 

Morison, 2020). Según Sasaki y Matsuki (2018), un alto contenido de cadenas largas en las 

moléculas de amilopectina (grado de polimerización ≥ 35) contribuye a incrementar la CH. 

Los resultados obtenidos muestran un valor de 1,42 % para la capacidad de hinchamiento 

(Tabla 14), lo cual es consistente con los datos reportados en la literatura (Jood et al., 2018). 
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

CONCLUSIONES 

 

1. Se caracterizo la harina concentrada de semilla de chiuche. físicamente mediante 

granulometría y propiedades químico proximal. Adicionalmente la harina concentrada 

de semilla de chiuche presenta las siguientes propiedades tecnofuncionales: capacidad 

de retención de agua, capacidad de absorción de agua, capacidad de retención de aceite, 

capacidad emulsionante, capacidad de gelificación y capacidad de hinchamiento. 

2. Se caracterizo la harina de semilla de chiuche mediante análisis químico proximal: 

presento 11,52% de agua, 13,56% de proteína, 11,61% de lípidos, 1,9% de ceniza y 

61,4% de carbohidrato. 

3. Se determino que el concentrado proteico de harina de semilla de chiuche presento un 

valor de 39,23% de proteína. 

4. El concentrado proteíco de harina de semilla de chiuche presento las siguientes 

características: 10,38% de agua, 39,23% de proteína, 2,40% de lípidos, 1,1% de ceniza 

y 46,89% de carbohidrato. 

5. Las propiedades tecnofuncionales presentaron los siguientes valores: capacidad de 

retención de agua 1,83 ml/g, capacidad de absorción de agua 1,58 ml/g, capacidad de 

retención de aceite 0,78 ml/g, capacidad emulsionanten 26%, capacidad de gelificación 

19,4% y capacidad de hinchamiento 1,42%. 
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RECOMENDACIONES 

 

 

1. Realizar evaluaciones de otros residuos agroindustriales para mitigar así el impacto 

ambiental 

2. Evaluar la harina de semilla de chiuche en productos como derivados de panificación y 

pastelería. 

3.  Realizar un estudio acerca del contenido y tipos de aminoácidos en la harina de semillas 

de chiuche. 
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VII. ANEXOS 

 

Anexo 1 Descripción de los métodos para determinar propiedades físicas, funcionales 

físico químicos de la semilla y concentrado proteico de chiuche 
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Anexo 2 Tomas fotográficas de la tesis 
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Anexo 3 Resultados de la caracterización de la harina de semilla de chiuche 
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Anexo 4 Norma técnica para harinas sucedáneas 
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