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Resumen
El presente trabajo de investigación está referido a la “Elaboración De Leche Vegetal Probiótica A Partir De Castaña 
Amazónica”, realizado en las instalaciones del Laboratorio Taller de Alimentos (L.T.A.) de la carrera de   Ingeniería   
de  Alimentos de  la Universidad Autónoma Juan Misael Saracho. Para tal trabajo se utilizó como materia prima 
castaña amazónica adquirida del Mercado local de Tarija (Mercado Campesino). Se pretendió realizar un trabajo in-
novador y saludable para la población, en cuanto se refiere a probiótico se utilizó agua enzimática como portador de 
enzimas probióticas naturales, siendo el caso por investigación ya que el producto no se considera lácteo por lo mis-
mo no se puede utilizar bacterias probióticas lácteas. Las  características  fisicoquímicas  de  la  castaña amazónica   
indican un contenido de materia grasa con un valor de 45,60 g, seguido por la cantidad de hidratos de carbono con un 
27,30 g y la proteína con un valor de 21 g en 100 g, misma que se destaca por un significado valor en los componen-
tes mencionados, el valor de la humedad de 5,10 %, cenizas de 3,70 %, y fibra de 2,40% todos  estos  parámetros  en  
100  g  y un  valor  muy significativo contiene 603,30 Cal en 100 g de porción comestible de castaña amazónica. Para 
obtener una muestra del producto final que tuviera atributos sensoriales óptimos se optó por un diseño experimental 
de 22, en donde se tomó en cuenta la variación de (tiempo- temperatura) en la etapa de fermentado y evaluación 
sensorial con 25 jueces no experimentados.

Abstract
The present research work refers to the “Production of Probiotic Plant Milk from Amazonian Chestnut”, carried out   
in   the  facilities  of  the  Laboratorio   Taller   de Alimentos (L.T.A.) of the Foot Engineering career at the Juan Misael 
Saracho Autonomous University. For this work, amazonian raw material purchased from the local market of Tarija 
(Mercado Campesino) was used as raw material. It was intended to perform an innovative and healthy work for the 
population, as it refers to probiotic enzymatic  water  was  used  as  a  carrier  of  natural probiotic enzymes, being 
the case by research since the product is not considered dairy therefore it can not use bacteria dairy probiotics. The 
physicochemical characteristics of the Amazonian chestnut indicate a fat content with a value of 45.60 g, followed 
by the amount of carbohydrates with a 27.30 g and the protein with a value of 21 g in 100 g, same as it stands out 
for a significant value in the mentioned components,  the  humidity  value  of  5.10%,  ashes  of  3.70%, and fiber 
of 2.40% all these parameters in 100 g and a very significant value contains 603.30 Lime in 100 g of edible portion 
of amazonian chestnut. To obtain a sample of the final product that had optimal sensory attributes, an experimental 
design of 22 was chosen, which took into account the variation of (time- temperature) in the fermentation stage and 
sensory evaluation with 25 non-experienced judges.
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Introducción
El presente trabajo de investigación está referido a la 
“Elaboración De Leche Vegetal Probiótica A Partir De 
Castaña Amazónica”, un alimento vegano con aportes 
altamente nutritivos para el beneficio de la población en 
general, en especial para el desarrollo de los niños y per-
sonas intolerables a la lactosa con niveles altos de coles-
terol y triglicéridos, porque coadyuva en reducir los va-
lores elevados de grasas en la sangre, gracias a su riqueza 
en ácidos grasos omega-6.

Esta investigación es un trabajo innovador y de aportes 
para la salud de la población, pretendiendo realizar un 
alimento probiótico utilizando agua enzimática por mé-
todos de germinación y fermentación; como portador de 
enzimas probióticas naturales y no así bacterias probió-
ticas lácteas, siendo el caso por investigación ya que el 
producto no es considerado como un alimento lácteo.

La   leche   vegetal   probiótica   a   partir   de   castaña 
amazónica, brindará una alternativa más pura en leche y 
sus derivados. Pero, con mayor poder  nutricional que la
leche entera, para el consumo de la población de Tarija 
ya que existe un bajo consumo de la castaña amazónica 
y poco aprovechamiento de sus beneficios nutricionales
debido a la falta de conocimiento de dichos beneficios.

Objetivos
Los objetivos del presente trabajo de investigación se de-
tallan a continuación:

Objetivo General
Elaborar  leche  vegetal  probiótica  a  partir  de  castaña
amazónica,  mediante  el  método  de  fermentación  de 
oleaginosas, con agua enzimática de trigo, con el fin de 
obtener  un  producto  de  calidad  nutricional  para  la 
población en general.

Objetivos Específicos
Caracterizar  las  propiedades  fisicoquímicas de la ma-
teria prima, con el fin de identificar sus beneficios nutri-
cionales.

Determinar  las  variables  a  ser  controladas durante el 
proceso de leche probiótica a partir de castaña amazóni-
ca, con la finalidad de obtener producto nutricional.

Determinar   la   fase   experimental   para   la elaboración 
de leche probiótica con el fin de establecer las cantidades 
adecuadas de ingredientes y aditivos a ser incorporados 
en el proceso.

Realizar  un análisis  fisicoquímico, microbiológico y or-
ganoléptico del producto terminado, con  la finalidad  de 
establecer su calidad nutricional.

Metodología
La metodología utilizada en las etapas del proceso para la 
elaboración de leche vegetal  probiótica a partir de casta-
ña amazónica fueron  mediante  métodos cuantitativos y 
cualitativos según corresponda:

Caracterización general de la materia prima y producto  
terminado,  se  consideran  dos aspectos     importantes 
como: físico y fisicoquímico de la castaña amazónica. 

Evaluación sensorial del atributo color en el proceso de  
tostado de la castaña amazónica y producto  terminado,  
se  realizará  utilizando jueces no entrenados; donde la 
calificación del atributo color será a través de un test de 
escala hedónica.

Diseño   experimental   para   determinar   un resultado   
mediante   variables   identificadas, cuyo diseño factorial 
a ser utilizado en el trabajo experimental es el siguiente2k
Donde:
2 = número de niveles
k = número de variables

Caracterización  microbiológica  del  producto terminado 
mediante análisis, para determinar los   coliformes   feca-
les,   coliformes   totales, mohos y levaduras.

Resultados y Discusión
Se elaboró de leche vegetal probiótica a partir de castaña 
amazónica, mediante el método de fermentación de olea-
ginosa, con agua enzimática de trigo, obteniendo un pro-
ducto  de  calidad  nutricional  para  beneficio nutricional 
a la dieta diaria de niños en etapa escolar.

En la caracterización física de la materia prima (castaña 
amazónica) se obtuvo porción no comestible promedio 
de 0,15 g del peso promedio de la semilla de 3,41 g.

Se realizó los análisis fisicoquímicos de la materia pri-
ma obteniendo como resultado un contenido de   materia 
grasa  con  un  valor  de  45,60  g  en  100  g  de  porción 
comestible, seguido por la cantidad de hidratos de car-
bono con un 27,30 g en 100 g de porción comestible y 
la proteína con un valor de 21 g en 100 g de porción co-
mestible de castaña, misma que se destaca por un signi-
ficado valor en los componentes mencionados. También 
muestra el valor de la humedad de 5,10 %, cenizas de 
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3,70 %, y fibra de 2,40 %todos estos parámetros en 100 
g de castaña amazónica. Según diseño experimental de 
la investigación se obtuvo que entre los factores tiempo 
y temperatura, el factor es el que más influye en la fer-
mentación. Los  resultados  de  la  evaluación  sensorial 
correspondiente de las muestras obtuvimos resultados 
óptimos y considerables para el trabajo de investigación.

Conclusiones
De acuerdo a los resultados que se obtuvieron en el pre-
sente trabajo de investigación se llegó a las siguientes 
conclusiones:

De    acuerdo    a    las    propiedades    físicas determina-
das en la semilla de castaña amazónica, se pudo estable-
cer un peso promedio  de  3,41  g,  diámetro  promedio  
de 3,68 cm, alto de 1,70 cm y porción no comestible pro-
medio de 0,15 g.

Los análisis fisicoquímico realizados para la semilla de 
castaña amazónica, presentó como resultado un conteni-
do de   materia grasa con un valor de 45,60 g en 100 g de 
porción comestible, seguido por la cantidad de hidratos 
de carbono con un 27,30 g en 100 g de porción comesti-
ble y la proteína con un valor de 21 g en  100  g de por-
ción comestible de castaña, misma que se destaca por un 
significado valor en los componentes mencionados. Tam-
bién muestra el valor de la humedad de 5,10 %, cenizas  
de  3,70  %,  y  fibra  de  2,40  %todos estos parámetros 
en 100 g de castaña amazónica. De igual manera, con un 
valor muy significativo contiene 603,30 Cal en 100 g de 
porción comestible de castaña amazónica.

De acuerdo con los resultados de evaluación sensorial 
para establecer parámetros en el diseño experimental y 
determinar el tiempo y temperatura  adecuada  para  que  
la  castaña tenga   un   color   de   tostado   apropiado,   la 
muestra Y.A-1 adquiere un mayor puntaje promedio en la 
escala hedónica de 7,4 para el atributo color, la muestra 
Y.A-2 (7,16) y la muestra Y.A- 3 (7,2) presentan valores 
promedios menores.

El análisis estadístico del diseño factorial 22 aplicado a 
la etapa de fermentación de la leche vegetal  probiótica  a  
partir  de  castaña amazónica indica que el valor de Fcal    
Ftab, para el factor tiempo y temperatura, siendo el tiem-
po el factor con mayor influencia significativa de control  
(26    7,71) seguida de la  interacción  (14  7,71) para  el 
proceso de fermentado de la leche vegetal, por lo tanto se 
puede concluir que existe cambios bruscos en la fermen-
tación debido al parámetro ya mencionada quien mayor 

influencia tiene en esta etapa principal del producto.

En   la   evaluación   sensorial   del   producto terminado 
se analizó los atributos de color, olor, sabor  y textura, los 
mismos que tuvieron diferentes observaciones al trans-
curso del desarrollo; para el atributo color la puntuación 
más elevada a la que se llego fue de 7,4 tomando como 
considerable para el producto, para el atributo olor la 
puntuación más elevada fue   de   4,72,   para   el   atri-
buto   sabor   la puntuación más alta fue de 4,64 tampoco 
fue una puntuación aceptable, para el atributo textura la 
puntuación más elevada fue de 4, 28.
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ANEXO 
 

 
Fotografía 1.Pesado de la castaña 

 

 
 

Fotografía 2. Tostado de la castaña 
 

 
Figura 3. Licuado d la castaña 

 
Figura 4. Leche vegetal de castaña 

 

 
 

 
 

Fotografía 5. Reposo del trigo 
 

 
 
Fotografía 6. Fermentación del trigo 


