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Propiedades funcionales y valor biológico de un concentrado de proteínas 

vegetales a base de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) 

 

RESUMEN 

 
 
Se evaluó el valor biológico y las propiedades funcionales de concentrados proteicos obtenidos 

a partir del desgrasado de harinas de Sacha Inchi y Chocho. El perfil de aminoácidos de los 

concentrados cumplió con las recomendaciones de la FAO. Así también, al mezclar los 

concentrados se logró mejoras en su valor biológico (α~0.05). Aunque se observaron 

diferencias entre las propiedades funcionales de concentrados y mezclas (α~0.05), dichas 

propiedades resultaron adecuadas para que los concentrados a base de Sacha Inchi puedan 

ser aprovechados en la elaboración de alimentos funcionales. 

 

Palabras claves: Sacha Inchi; aminoácidos; concentrado proteico; valor biológico; propiedades 

funcionales.  
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Functional properties and biological value of a plant protein concentrate 
based on Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) 

 

ABSTRACT 

 
 
The biological value and functional properties of protein concentrates obtained from the Sacha 

Inchi and Chocho defatted flours were evaluated. The amino acid profile of the concentrates 

complied with the FAO recommendations. Likewise, when mixing the concentrates, 

improvements in their biological value were achieved (α~0.05). Although differences were 

observed between the functional properties of concentrates and mixtures (α~0.05), these 

properties were adequate for concentrates based on Sacha Inchi to be used in the elaboration of 

functional foods. 
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