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Resumen 

El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo desarrollar una salchicha vegana con 

alto valor biológico, utilizando harina de chocho (Lupinus mutabilis) y sacha inchi (Plukenetia 

volubilis) como ingredientes proteicos principales. Se elaboraron cinco formulaciones 

experimentales y una muestra control, empleando un simulador de mezclas para optimizar el 

perfil de aminoácidos esenciales. Las muestras fueron sometidas a análisis bromatológicos, 

perfil de aminoácidos, digestibilidad proteica (IVPD), índice PDCAAS, análisis instrumental 

de textura y color, y evaluación sensorial mediante panel semientrenado. 

Los resultados mostraron que todas las formulaciones superaron el contenido proteico de la 

muestra control, con valores entre 39,64% y 49,93%. Sin embargo, ningún tratamiento alcanzó 

un PDCAAS de 1, debido a limitaciones en lisina y metionina. Las formulaciones con mayor 

proporción de sacha inchi presentaron mejores resultados en firmeza y digestibilidad. La 

evaluación sensorial identificó al aroma y al color como los atributos mejor valorados, mientras 

que la textura y el regusto mostraron mayor variabilidad. En conjunto, los hallazgos respaldan 

el uso combinado de sacha inchi y chocho como alternativa viable para el desarrollo de 

embutidos vegetales de alto contenido nutricional. 

Palabras clave: Salchicha vegana, valor biológico, sacha inchi, chocho, PDCAAS, textura, 

evaluación sensorial. 
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Abstract 

This research aimed to develop a vegan sausage with high biological value using flour from 

Lupinus mutabilis (chocho) and Plukenetia volubilis (sacha inchi) as the main protein sources. 

Five experimental formulations and one control were developed using a mixing simulator to 

optimize essential amino acid profiles. Samples were subjected to proximate analysis, amino 

acid profiling, in vitro protein digestibility (IVPD), PDCAAS index, instrumental texture and 

color evaluation, and a sensory analysis using a semi-trained panel. 

Results showed that all experimental sausages exceeded the protein content of the control 

sample, ranging from 39.64% to 49.93%. However, none reached a PDCAAS of 1 due to 

limitations in lysine and methionine. Formulations with higher sacha inchi content showed 

improved firmness and digestibility. Sensory evaluation highlighted aroma and color as the 

most positively rated attributes, while texture and aftertaste showed higher variability. Overall, 

findings support the potential of combining sacha inchi and chocho as a viable alternative for 

developing nutritionally rich plant-based sausages. 

Keywords: Vegan sausage, biological value, sacha inchi, chocho, PDCAAS, texture, sensory 

evaluation. 


