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Resumen

El término "koji" se refiere a granos como arroz, cebada o algun cereal inoculado con
Aspergillus Oryzae, un hongo esporulante originario de China que se desarrolla en
granos cocidos en un ambiente calido y humedo. En este proyecto, se llevara a cabo la
inoculacién en el chocho (Lupinus mutabilis).

El uso de koji en nuestro entorno no es muy comun. Por ello, en el inicio de este trabajo
se presentan caracteristicas generales y aplicaciones tradicionales que se logran con la
aplicacion de Aspergillus Oryzae, asi como los beneficios que se obtienen a partir de la
fermentacion con esta técnica. Se llevd a cabo una investigacion bibliogréfica para
obtener la informacidon necesaria. Ademas, se elaboraron subproductos de koji de
chocho y se crearon diversas recetas utilizando estos subproductos.

Esta propuesta implica la aplicacion del hongo Aspergillus Oryzae en el chocho, una
leguminosa andina muy conocida, para luego obtener azlcares simples y elaborar
salsas.

Al concluir este proyecto, se desarrollaron varias recetas basadas en los subproductos
obtenidos del koji de chocho, que aportaran textura, dulzor, aroma o umami. Estas
recetas se sometieron a la aprobacién de un panel de degustacion y posteriormente
fueron evaluadas por profesionales en el area culinaria, quienes verificaron el aporte de
sabor, aroma y textura al utilizar estas técnicas.

Palabras claves: Koji, aspergillus oryzae, fermentacién, chocho, hongo
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Abstract

The term "koji" refers to grains such as rice, barley or some cereal inoculated with
Aspergillus Oryzae, a sporulating fungus native to China that develops on cooked grains
in a warm and humid environment. In this project, inoculation will be carried out in the
chocho (Lupinus mutabilis). The use of koji in our environment is not very common.
Therefore, at the beginning of this work, general characteristics and traditional
applications that are achieved with the application of Aspergillus Oryzae are presented,
as well as the benefits obtained from fermentation with this technique. A literature search
was carried out to obtain the necessary information. In addition, by-products of chocho
koji were made and various recipes were created using these by-products. This proposal
involves the application of the fungus Aspergillus Oryzae to the chocho, a well-known
Andean legume, to then obtain simple sugars and make sauces. At the end of this
project, several recipes were developed based on the by-products obtained from the
chocho koji, which will provide texture, sweetness, aroma or umami. These recipes were
submitted to the approval of a tasting panel and were subsequently evaluated by
professionals in the culinary area, who verified the contribution of flavor, aroma and
texture when using these techniques.

Keywords: Koiji, aspergillus oryzae, fermentation, chocho, fungus
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Introduccidén

El Koji, un término japonés que se refiere a un hongo filamentoso llamado
Aspergillus oryzae, ha sido fundamental en la tradicion culinaria japonesa
durante siglos. Su papel en la fermentacién de alimentos ha sido ampliamente
reconocido por su capacidad para mejorar el sabor, la textura y aroma de los
productos finales. En este estudio, exploramos la aplicacion del hongo
Aspergillus oryzae en la leguminosa andina chocho (Lupinus mutabilis), una
técnica de fermentacién popular de la cocina japonesa aplicado a un sustrato
andino. El chocho es una leguminosa originaria de los Andes y su nombre

cientifico es Lupinus Mutabilis.

Este estudio reviste una relevancia significativa al ampliar el potencial
gastronémico del chocho, una legumbre emblemética de Ecuador con notables
valores nutricionales. A pesar de sus beneficios, ésta leguminosa no ha recibido
la atencion adecuada en nuestra sociedad contemporanea. La exploracion de su
uso en fermentacion y la utilizacion del koji de chocho para la elaboracion de
salsas no solo busca diversificar la oferta culinaria, sino también resaltar la
riqueza cultural y gastrondmica de nuestra region. Al promover el consumo y la
valorizacion del chocho a través de esta investigacion, se puede contribuir a la
revitalizacibon como un ingrediente fundamental en la alimentacién local,
promoviendo asi la seguridad alimentaria y el bienestar de las comunidades

ecuatorianas.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Capitulo |

Generalidades

1.1 Generalidades del chocho

El origen de esta leguminosa se remonta desde hace cuatro mil afios. En
la cultura egipcia se domesticaba el Lupinus luteos y en la andina el Lupinus
mutabilis, ambas culturas llegaron a cultivarlas y utilizarlas para su alimentacion
(Carrillo, 1956, como se citd6 en Tapia, 2015). Se tiene indicios que los
agricultores pre incas cultivaron el chocho hace mas de 1500 afios, gracias a los
descubrimientos en ceramicas y tejidos donde se observa figuras de esta
leguminosa. Asi mismo, se encontraron semillas en las tumbas de la cultura
Nazca (100-500 a.C.), pinturas estilizadas en vasos ceremoniales de la cultura

Tiahuanaco (500-1000 d. C.) y otras regiones alto andinas (Zavaleta, 2018).

En Ecuador, Colombiay norte de Peru a esta legumbre se la conoce como
“chocho”, denominada asi por los primeros conquistadores espafioles, debido a
su semejanza con el Lupinus Albus el cual es originario y bastante cultivado en
el oriente (Tapia, 2015). Esta leguminosa es cultivada principalmente en la zona
andina de Ecuador, Peru y Bolivia, adoptando distintas denominaciones como
tarwi, tarhui o chocho, y usado como alimentacion bajo distintas preparaciones

en cada pais. (Camarena, 2011, como se cité en Zavaleta, 2018).

En el Ecuador se siembra principalmente la variedad INIAP 450 Andino
con sus lineas promisorias: ECU 722-4, ECU 2458 x ECU 2659 p-13, ECU 8415,
ECU 2658-2 o INIAP 451 Guaranguito (Peralta et al., 2010) distribuidas en 6000
hectareas alrededor de las provincias de la sierra como Cotopaxi, Chimborazo,
Pichincha, Bolivar, Tungurahua, Carchi e Imbabura. A una altura promedio de
2800 a 3500 m.s.n.m., con temperaturas de entre los 7 a 14°C, una lluvia de 300
milimetros de precipitacion en el cielo, suelo franco arenoso o arenoso, con buen
drenaje y un pH de 5.5 a 7.0 (Peralta et al., 2008).

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Tabla 1

Caracteristicas nutricionales del chocho
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CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DEL CHOCHO

Componente Chocho desamargado
Proteinas (%) 54.05
Grasa (%) 21.22
Fibra (%) 10.37
Cenizas (%) 2.54
Humedad (%) 77.05
Extracto libre de nitrogeno (%) 11.82
Alcaloides (%) 0.03
Azlcares totales (%) 0.73
Azucares reductores (%) 0.61
Almidén total (%) 2.88
Potasio (%) 0.02
Magnesio (%) 0.07
Calcio (%) 0.48
Fosforo (%) 0.43
Hierro (ppm) 74.25
Zinc (ppm) 63.21
Manganeso (ppm) 18.47
Cobre (ppm) 7.99

Nota. Tabla de analisis bromatol6gico del chocho desamargado. Reproducida de

Andlisis bromatol6gico del chocho amargo y desamargado, Villacrés et al., 2006.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Por otra parte, el chocho contiene niveles elevados de proteinas
especialmente es rico en globulinas y albiminas. De esta manera se entiende

gue el chocho es un alimento con un elevado potencial energético y nutricional.

Sin embargo, esta leguminosa tiene niveles elevados de alcaloides, mas
de 150 identificados hasta la actualidad. Los alcaloides son sustancias toxicas
para el organismo. Dicho motivo ha limitado su uso en el campo gastronémico.
Pese a ello, en el paso de los afios se ha encontrado un proceso denominado

desamargado, que han permitido un consumo seguro de éste alimento.

El desamargado ayuda a eliminar o reducir el contenido de alcaloides de la
semilla sin alterar sus nutrientes, permitiendo el consumo humano. El método
comunmente utilizado incluye la etapa de hidratacion, coccion, desamargado
propiamente dicho, y lavado. En la primera etapa de hidrataciéon o remojo, se
sumerge al chocho en agua durante 18 horas con la finalidad de incrementar el
contenido de agua en el grano y facilitar la extraccion de alcaloides en etapas
subsiguientes. En la segunda etapa de coccidn se cocina al chocho durante una
hora en agua con cal o sal ya que incrementa la solubilidad de alcaloides y
también se modifica al grano de distintas maneras; se inactiva la capacidad de
germinacién, elimina microorganismos maliciosos, coagula las proteinas
disminuyendo las pérdidas en la posterior etapa y permite la lixiviacion de
alcaloides. La siguiente etapa denominada desamargado va de la mano de la
etapa del lavado, aqui se utiliza el método fisico tradicional que consiste en el
lavado de 6 dias, esto hace referencia a que el grano sera sumergido en agua
con sal y que diariamente ira teniendo cambios periédicos de esta salmuera. De

esta manera el chocho reducira hasta un 99,97% de alcaloides (Zabaleta, 2018).

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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1.2 Generalidades del aspergillus oryzae

Barbesgaard, P. et al. (1992, como se citd en Anselmi, 2017) define al
Aspergillus oryzae como un hongo filamentoso perteneciente a la familia de los
ascomicetos. Los primeros usos del Aspergillus oryzae se registran en China.
Posteriormente, este estilo de fermentacion fue tomado por la cultura japonesa
(Masayuki et al, 2008). El origen del koji es un tanto mistico, se cree que primero
se empez0 a domesticar su antecesor y toxico Aspergillus flavus. Se dice que en
China se domestic6 como minimo hace 9000 afios y en la produccion de
alimentos con Aspergillus oryzae como minimo desde el 7000 a. C.,
convirtiéendose en uno de los alimentos mas antiguos del planeta (Shih y
Umansky, 2020).

Actualmente, este hongo es utilizado ampliamente para fermentar
cereales y legumbres. Posterior al proceso de fermentado se obtienen diferentes
tipos de alimentos, por ejemplo: el miso, la salsa de soja y el sake. El miso es
un condimento a base de arroz indispensable en la gastronomia japonesa, pues
agrega sabores complejos e intensos a las preparaciones. Igualmente ocurre con
la salsa de soja, como su nombre mismo lo dice es un condimento a base de
soja, el mismo que es usado como un alimento potenciador de sabores. El sake
por otro lado, es una bebida alcohdlica de alto consumo en los paises orientales,
el mismo es elaborado a partir de procesos de fermentacion con el Aspergillus
oryzae (Shih y Umansky, 2020).

El Aspergillus oryzae debe cumplir con ciertas condiciones ambientales
para que pueda desarrollarse de manera eficiente. Hay que garantizar
condiciones constantes para que el moho pueda empezar a reproducirse
libremente, ya que los cambios pueden hacerlo entrar en estados de letargo y
favorecer las contaminaciones. Las variantes mas importantes a tener en cuenta
son: temperatura, humedad, oxigeno, luz, circulacion del aire y pH. La
temperatura es posiblemente la variante mas importante. Hay que mantener una
temperatura constante ya que de lo contrario el hongo podria contaminarse o no

crecer. Los rangos de crecimiento idoneos son de 28 - 35°C. La humedad es otra

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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variable a considerar, el hongo se reproduce en humedades altas entre el 65y
el 100 %. El oxigeno por otra parte, permite que las funciones vitales y
actividades metabdlicas se lleven a cabo durante el proceso de fermentacion. El
Aspergillus oryzae necesita aire estancado con una leve circulacion para que las
esporas puedan repartirse correctamente. Por el contrario, la luz solar y un pH
demasiado acido o alcalino podrian afectar negativamente en el desarrollo del
hongo (Ruiz, 2022).

El ciclo de vida que tiene el Aspergillus oryzae consta de una primera fase
denominada conidio o espora como tal, dicha espora se debe ver como una
semilla o “hija” la cual fue creada a partir de la reproduccion asexual de una
célula. En esta fase la espora viaja a través del ambiente hasta encontrar un
sustrato adecuado. La segunda fase llamada germinacion hace referencia a la
formacién del tubo germinal en las esporas. En la siguiente fase de desarrollo de
hifas somaticas, éstas crecen consumiendo nutrientes y ramificando sobre el
sustrato hasta formar el micelio. Y en la Gltima fase de conidiéforo, se desarrollan
las estructuras reproductivas, es decir en las cabezas de los conidi6foros hay
produccién de esporas, una vez las esporas han madurado el moho las expele
a través de procesos mecanicos y el ciclo de vida vuelve a empezar hasta que
las esporas encuentren condiciones ambientales favorables (Shih y Umansky,
2020).

Para llevar a cabo el presente proyecto, fue necesario adquirir esporas para
iniciar el ciclo de vida del koji. Estas esporas se obtuvieron a través de la pagina
web de "Modernist Pantry", una empresa estadounidense que ofrece una amplia
gama de productos para la gastronomia moderna. En particular, adquirimos las
esporas de Shiragiku koji (Aspergillus oryzae), disponibles en dos
presentaciones: un tamafio inicial de 10g por $12,99 y una presentacion

profesional de 200g por $99,99.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Figura 1

Empaque de esporas Shiragiku koji spores (Aspergillus oryzae)

Kitchen A

J"*";\,

SHIRAGIKU Koji

Nota. Empaque de esporas Shiragiku koji spores (Aspergillus oryzae) tamafio

profesional. Elaboracién propia.

Figura 2

Ciclo de vida del Aspergillus oryzae

Conidia

L

Conidisforo

Hifa somatica
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Nota. Ciclo de vida del Aspergillus oryzae. Reproducida de La alquimia del Koji,
Shih y Umansky, 2020.

1.3 Datos generales del proceso de fermentacion

La fermentacion es un proceso en el que diferentes microorganismos
provocan modificaciones en los alimentos de manera controlada. Esta técnica de
conservacion procede de la antigiedad. La misma ha sufrido cambios a lo largo
del tiempo lo que ha permitido crear nuevos productos y a su vez conservar de

mejor manera los alimentos de corta duracion.

El fermento implica la unién de uno o mas microorganismos (p.e. bacterias
o levaduras), las mismas tienen la capacidad de transformar un sustrato base
(p.e. legumbres, lacteos, cereales, etc.) en otra sustancia mas simple. Durante
este transcurso, los microorganismos se multiplican y generan distintas
sustancias. Dependiendo de estos productos finales, se cataloga el tipo de
fermentacién y el producto resultante. Asi mismo estos microorganismos tienen
distintas caracteristicas morfolégicas y necesidades nutricionales especificas
(Andreu y Saavedra-Coutado, 2022).

Los fermentos se pueden clasificar en funcién de: los microorganismos,
los productos o las técnicas utilizadas. El primer grupo es la fermentacion mixta,
ésta es a base de SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast), existen
varios productos dependiendo del scoby que se haya utilizado, entre los mas
comunes son la kombucha, el kéfir de agua o el kéfir de leche. El segundo grupo
es la fermentacién alcohdlica que es el resultado de la transformacién de
azucares en alcohol, ésta a su vez se subdivide en fermentacion alcohdlica
directa la cual es producida a partir de azUcares simples y la indirecta qué es
generada a partir de azucares complejos. El tercer grupo es conocido como
derivados de fermentaciones alcohdlicas, ésta se divide en destilados y vinagres.
Los primeros se obtienen tras concentrar el alcohol generado durante una
fermentacioén alcohdlica, por otro lado, los vinagres resultan de la transformacion

de alcohol en acido acético. El cuarto grupo es la fermentacion lactica, es aquella
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gue se conserva gracias al acido lactico, ésta se puede subcategorizar segun los
productos fermentados. Y finalmente el quinto grupo es la fermentacion por
hongos, los mismos se cultivan para que sus enzimas desestructuren el sustrato

base (p.e. queso roquefort, queso camembert; Ruiz, 2022).

Considerando el parrafo anterior, el Aspergillus Oryzae se enmarca dentro
de las fermentaciones lacticas. A través del proceso de introduccion fungica, el
Aspergillus Oryzae entra en una etapa de afloramiento. Cuando se da esta
condicion brotan hifas de las esporas del hongo, ramificando células fangicas. A
medida que las hifas se multiplican, cavan en el grano, extendiendo sus zarcillos
hasta formar el micelio, una red fungica que posteriormente se denomina Koji.
Ese es el momento en que el hongo habra descompuesto hidratos de carbono
para convertirlos en simples y habra segregado distintas glucoamilasas que van

a ir haciendo efecto durante la posterior maduracion (Redzepiy Zilber, 2018b).

Figura 3

Fermentacion lactica

El koji aplicado en
legumbres desestructura Con éste proceso podemos
Fermentaciones lacticas su composiciony obtener productos sélidos

con aspergillus oryzae trasformaren azdcares como el miso o liquidos
para que las bacterias como salsa de soya.
puedan crear acido lactico.

Nota. Fermentaciones lacticas con Aspergillus Oryzae. Elaboracién propia.
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El sake es un claro ejemplo de una fermentacion secundaria ya que, a partir de
una primera fermentacion, koji, se puede lograr una fermentacion alcohdlica
indirecta. Los azucares simples obtenidos en la primera fermentacién contintan
con un subproceso de transformacion hasta convertirse en alcohol y didxido de

carbono.

Si bien las fermentaciones son el resultado de las reacciones producidas
por distintos microorganismos vivos, las maduraciones son el resultado de
distintas reacciones que se logran por la interrelacion del ambiente y el paso del
tiempo (Ruiz, 2022).

Figura 4

Maduracion con Aspergillus oryzae

Maduracidn con

aspergillus oryzae

El koji catabolizalos
almidonesy las proteinas,
genera azucaresy
aminoacidos mas simples
gue ayudan al saboren
elaboraciones saladas.

Con éste proceso
aceleramos la maduracion
ensecoy de productos

como embutidoso
productos lacteos como
guesos.

Nota. Maduracién con Aspergillus oryzae. Elaboracion propia.
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Figura 5

Proceso de fermentacion

Remojo

» Remajar =l grano en agua, minima 8
horas.

* Exto permitira hidratar y gelatinizar =
grano durante la coccion.

Coccion alvapor

» Cocinar al vapor entre 45 y 75 minutos.

*La tewtura ideal es al dente para que =
maho se introduzca en o grano y no sola
en ol exterior.

22

Enfriamiento

= £l grano debe llegar a una temperatura de
21-35°C.

» Exto permitira  efiminar @ exceso de

humedad =n &l grano y asentar « almiddn
gelatinizada.

Inoculaddn

» Bspolvorear las esporas en forma de lluvia
sobre toda la superficie ded grana, la
proparciin adecuada es un gramo de
esporas por un kil ded grano.

Remocidn

» 5 de vital importancia la remocian de los
gra on & fin deque se hayan
esparcido completamente Lo esporas

Incubacion
» Intraducir a kas granos inoculados a una
fuente de calor constante de 30°C, 70-80%

de humedad y poca ventilacidn durante
48 horas.

Nota. Proceso de fermentacion de Koji de arroz. Elaboracion propia.

El proceso de fermentacién se conforma por las siguientes etapas:

remojo, coccion al vapor, enfriamiento, inoculacién, remocién, incubacion. En la

primera etapa se remoja el grano con agua a temperatura ambiente por un

minimo de ocho horas esto permitira que el grano se hidrate y se gelatinice

durante la coccion. En la siguiente etapa, el grano se cocina al vapor entre 45y

75 minutos, la textura ideal es al dente para que el moho se introduzca en el
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grano y no solo en el exterior del mismo. Luego de la coccion el grano debe pasar
por una etapa de enfriamiento, en el cual el grano debe llegar a una temperatura
de 21-35 °C, esto se logra esparciendo uniformemente el grano sobre una tela
de lienzo y una superficie amplia, logrando una capa con grosor entre 2,5y 4 cm.
Este proceso permitira eliminar el exceso de humedad en el grano y asentar el
almiddn gelatinizado. Para el proceso de inoculacién se espolvorea las esporas
en forma de lluvia sobre toda la superficie del grano, posteriormente es de vital
importancia la remocion de los granos con el fin de que se hayan esparcido
completamente las esporas, la proporcién adecuada es un gramo de esporas por
un kilo del grano. El siguiente proceso es la incubacion para esto introducimos a
nuestros granos inoculados en una fuente de calor moderada durante 48 horas
a 30°C; para gue la proteasa rompa las proteinas en aminoacidos y 35°C para
que la amilasa rompa los aminoacidos en azucares, también necesitara de aire
el cual aportara oxigeno para que el hongo no muera y humedad justa sin que
gotee sobre los granos, generalmente un 80% de humedad. Finalmente se
debera sacar los granos de la incubadora luego de las primeras 12 horas, se
debera remover y volverlo a esparcirlo e incubar 12 horas mas, éste proceso lo
haremos dos veces, si el micelio esta bien agarrado significa que el koji ya esta

listo, caso contrario se debera remover una vez mas (Shih y Umansky, 2020).

Dependiendo del fermento que queramos elaborar, elegiremos las
esporas de koji apropiadas. En el caso del amazake, elegiremos una espora
albina con gran capacidad de sacarificacion, mientras que, en el caso del Shoyu
(o salsa de soya) elegiremos una espora de aspergillus sojae con alta capacidad
de transformacion de proteinas. Los hongos se reproducen. sobre todo, por
medio de esporas, las cuales se dispersan en un estado latente que se
interrumpe solo cuando se dan las condiciones favorables para su germinacion
(Ruiz, 2022).

Para generar fermentos a base de koji como el shoyu o miso, necesitamos
legumbres o cereales, koji y un porcentaje de sal indicado, acorde con su tiempo
de maduracion. Combinado estos ingredientes en diferentes proporciones,

debemos madurar mas o menos el fermento y eso nos dara como resultado
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productos con distintas propiedades. Hay una innumerable lista de misos y
salsas con este origen y, al igual que con el mundo de las cervezas, el nombre
suele ser la descripcidn de una historia, un producto y una técnica empleada en

el proceso (Shih y Umansky, 2020).

Capitulo Il.

Descripcion de las técnicas y método para obtener Koji de chocho

2.1 Elaboracion del Koji de chocho

Para la elaboracion del Koji de chocho se debe seguir una serie de
parametros previos a la inoculacién que permitirdn obtener un producto final
seguro y de alta calidad alimentaria. Dichos parametros se describen a

continuacion:

2.1.1 Desinfeccion y esterilizacion

Para manipular koji es necesario tener una buena higiene personal. Las
manos deben estar limpias y desinfectadas. Asi mismo, la ropa de la persona
que manipula el hongo debe estar previamente desinfectada para evitar
contaminar el Aspergillus oryzae. Ademas, es de vital importancia usar
implementos de desinfeccion y sanitizacidon, por ejemplo: mascarillas, guantes,
alcohol, papel de cocina, entre otros. La importancia del uso de estos
implementos se debe a que el Aspergillus oryzae es una espora muy propensa
a contaminaciones externas.

Es necesario limpiar y desinfectar todos los equipos que tengan contacto
con el hongo. Més aun es indispensable mantener esterilizado el entorno donde
se inocula el mismo. Para ilustrar, todos los utensilios, recipientes y equipos que
se utilicen en el proceso de fermentacion deben ser previamente esterilizados en
soluciones desinfectantes (a base de alcohol, soluciones con yodo o peréxido de
hidrogeno). Asi mismo, todos estos implementos deben estar secos al momento

de entrar en contacto con el Aspergillus oryzae. Por otro lado, el lienzo donde se
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asienta el hongo y el sustrato se esteriliza en una fuente de calor seco a una
temperatura constante de 120°C durante 20 minutos.

Figura 6

Desinfeccion de implementos

Nota. Desinfeccidn del area y uso mascarilla y guantes. Elaboracion propia.

Figura 7

Esterilizacién de implementos
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Nota. Esterilizacion de tela de lienzo y harina de arroz. Elaboracion propia.

2.1.2 Tratamiento del chocho

2.1.2.1 Remojo

Este proceso consiste en sumergir al chocho en agua durante 36 horas,
con el fin de hidratar la leguminosa y tener una coccién en menor tiempo y de
manera mas uniforme. Hay que evitar las aguas duras o aguas muy cloradas, en
lo posible es recomendable utilizar aguas que sea de buena calidad para poder

obtener un buen producto.

Figura 8

Remojo del chocho
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Nota. Remojada en agua. Elaboracién propia.

2.1.2.2 Cocciodn

En esta etapa del proceso, se recomienda cocinar el chocho en agua
hirviendo durante 25 minutos en lugar de al vapor. Esta técnica facilitara el
posterior proceso de descascarado y, dado que el chocho es un grano duro,
ayudara a favorecer su coccién adecuada.

Figura 9

Coccion del chocho
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Nota. Coccion del chocho en agua. Elaboracion propia.
2.1.2.3 Desamargado

El siguiente tratamiento es desamargar al chocho sumergiendo los granos
en agua con 3% de sal durante 7 dias. Esta salmuera debe cambiarse dos veces
al dia para eliminar su sabor amargo producido por los alcaloides que contiene.
Finalmente, los tres dltimos dias sumergir Unicamente en agua pura, sin dejar de
cambiar el agua cada 12 horas. Esto ayudara a reducir sus niveles de sal, los

cuales son inhibidores de crecimiento de bacterias, mohos y levaduras.

Figura 10

Desamargado del chocho
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Nota. Pesaje del 3% de sal en relacion a la cantidad de agua. Elaboracién propia.
2.1.2.4 Descascarar

Esta etapa hace referencia una vez que el chocho se haya desamargado,
se deberda quitar la cascara que cubre la leguminosa y germen para su posterior
paso a la inoculacion.

Luego de cumplir los parametros previos, se iniciara la inoculacion.

Figura 11

Chocho descascarado

Nota. Chocho sin cascara y germen. Elaboracion propia.

2.1.2.5 Inoculacién

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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En esta etapa ya tendremos al chocho listo para ser inoculado y como
primer paso y muy importante mezclar 5gr de harina de arroz con 2gr de
Aspergillus oryzae ya que el chocho al tener bajas cantidades de carbohidratos
lo que haréa la harina de arroz sera ayudar al proceso de crecimiento del hongo.
El segundo paso sera extender el chocho sobre una tela de lienzo de manera
uniforme y que no sobrepase los 5cm de altura, el tercer paso seré espolvorear
la mezcla de harina de arroz con Aspergillus oryzae sobre el chocho.

Figura 12

Inoculacién de chocho con Aspergillus Oryzae

Nota. Inoculacién del chocho con mezcla de harina y Aspergillus oryzae.

Elaboracion propia.

2.1.2.6 Remocion

Una vez los granos de chocho hayan sido inoculados es muy importante
remover muy bien para que las esporas se hayan esparcido de forma uniforme

Yy que no exista inconvenientes al momento de su crecimiento.

Figura 13
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Remocién de chocho

Nota. Chocho inoculado uniformemente con Aspergillus Oryzae. Elaboracién

propia.

2.1.2.7 Incubacion

En este proceso se debera tener una incubadora u horno que mantenga
una temperatura constante de 30°C con una humedad del 70% para introducir el
chocho inoculado con aspergillus oryzae durante 48 horas y obtener finalmente

koji de chocho.

Figura 14

Incubacién de chocho

Nota. Chocho incubado en horno a temperatura controlada. Elaboracion propia.
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2.2 Usos sugeridos

2.2.1 Harina seca de koji de chocho y koji seco

Al secar el koji, se transforma por completo su utilizacion en la cocina.
Resulta una especie de “harina dulce” o azucar exdtica que se puede utilizar para
todo uso, aportando un dulzor agradable a las preparaciones. Esta harina al estar
llena de azlcares es bastante higroscopica (absorbe humedad), por lo tanto, es

necesario almacenarla en un recipiente hermético (Redzepi y Zilber, 2018b).

Figura 15

Koji de chocho

Nota. Koji de chocho empacado al vacio. Elaboracion propia.
2.2.1.1 Preparacion de koji seco

Para la preparacion del koji seco, se recomienda desmenuzar finamente
el koji fresco con los dedos y extenderlo sobre una bandeja con una superficie
antiadherente, como un tapete de silicona (silpat). Posteriormente, se procede a
deshidratar el koji a una temperatura de 50°C durante 24 horas. Una vez

completado este proceso, el koji seco puede ser almacenado en recipientes
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herméticos y conservado en el congelador por un periodo de hasta tres meses
(Redzepi y Zilber, 2018b).

2.2.1.2 Preparacion de harina de koji

Para realizar harina de koji se debe colocar en una licuadora koji seco,
licue a velocidad de 45 segundos a 1 minuto 0 hasta asegurarse que no exista
granos gruesos. Finalmente se tamiza el polvo a través de un tamiz de malla fina
sobre un tazén grande, si es que cualquier grano no pasa a traves del tamiz se

puede volver a licuar y tamizar nuevamente.

Figura 16

Harina de Koji

Nota. Harina tamizada de koji de chocho. Elaboracién propia.

2.2.2 Caldo Koji

El caldo de Koji, o Stock Koji, es realmente una joya en la cocina
vegetariana. Su versatilidad y su capacidad para afiadir aroma y umami a los
platos lo convierten en un ingrediente muy apreciado. Utilizarlo para blanquear
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verduras como repollos, nabos y otros vegetales no solo los realza en sabor, sino
gue también les afiade una profundidad de sabor Unica. Ademas, emplearlo en
sopas vegetarianas es una excelente manera de crear caldos ricos y sabrosos
sin necesidad de usar productos de origen animal.

2.2.2.1 Preparacioén de caldo Koji

Para preparar el caldo de Koji, comienza hirviendo 1 litro de agua en una
cacerola. Luego, afiade 150 gramos de Koji seco desmenuzado, asegurandote
de que esté bien integrado en el agua caliente. Reduce el fuego y deja que el
caldo hierva a fuego lento durante 10 minutos, permitiendo que los sabores del

Koji se liberen y se mezclen con el agua.

Una vez transcurrido el tiempo de coccién, coloca un colador sobre un
recipiente grande y vierte el caldo a través de él para separar y desechar los
sélidos del Koji. El liquido resultante es un caldo rico en aroma y umami, listo

para ser utilizado en una variedad de platos (Redzepi y Zilber, 2018b).

Figura 17

Caldo de Koji de chocho

Nota. Caldo infusionado con Koji de chocho. Elaboracion propia.
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2.2.3 Aceite de koji

El aceite aromatizado de koji es un ingrediente altamente versatil en la
cocina, capaz de elevar una amplia gama de platos, desde una simple mayonesa
hasta un confitado gourmet. Su perfil de sabor es distintivamente sutil, con
matices dulces y afrutados que lo hacen adecuado para una variedad de recetas.

Una de las caracteristicas mas destacadas del aceite de koji es su
capacidad para actuar como un magnifico ablandador de proteinas cuando se
utiliza en técnicas de confitado. Esto se debe a las enzimas presentes en el koji,
que trabajan para descomponer las fibras de la carne, resultando en una textura

mas tierna y jugosa (Redzepi y Zilber, 2018b).
2.2.3.1 Preparacién de aceite de Koji

En esta parte se utiliza un método de coccion llamado sous vide. Sous vide hace
referencia a un término francés que significa “al vacio”, y también es una técnica
de coccién en donde los alimentos se introducen en una bolsa sin oxigeno y se
cuece en un bafio de agua con temperatura controlada generalmente a baja
temperatura. Al cocinar con esta técnica los alimentos se cuecen de manera
uniforme, evita la oxidacién, extiende la vida util y el agua al estar a baja
temperatura, ayuda a conservar mejor los nutrientes, aportando un mejor sabor
(Kindersley, 2016). Como primer punto es recomendable utilizar un aceite neutro
(girasol, canola, maiz). Luego, licuar una parte de koji seco con dos partes de
aceite durante algunos minutos a velocidad alta, seguido introducir esta mezcla
en bolsas de vacio e infusionar a 75°C durante 3 horas en sous vide. Finalmente,
filtramos la mezcla sobre papel de cocina hasta el siguiente dia, desechando los

sélidos y obteniendo el aceite aromatizado.
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Figura 18

Aceite de Koji de chocho

Nota. Aceite de koji de chocho filtrado. Elaboracion propia.

2.2.4 Shio koji

El Shio Koji se utiliza en paises asiaticos como método de curado para
carnes, pescados y mariscos, asi como un condimento o adobo. Cémo cura, la
proteasa producida por koji ayuda a descomponer las proteinas animales. Y por
otra parte tradicionalmente se usa como adobo para mejorar la textura y sabor
de los alimentos que usualmente necesitan una ayuda extra para maximizar su
sabor al condimentar, aporta dulzura umami y notas florales. Lo recomendable
es cubrir el alimento con una fina capa de cura de Shio Koji durante 1-4 horas
dependiendo del tipo y tamafio del alimento (1kg de pollo durante 3 horas),
generalmente pescados, mariscos y verduras requieren poco tiempo en el adobo
(150gr de pescado durante 15-30 minutos). Finalmente, antes de llevar a coccion
cualquier alimento que cures se debe quitar en lo posible la mayor cantidad de
adobo, utiliza la parte posterior de un cuchillo o una cuchara para facilitar el
trabajo, seguido de una toalla suave o papel cocina (Redzepi y Zilber, 2018Db).

2.2.4.1 Preparacién de Shio Koji
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Para preparar alrededor de 800 gramos de este adobo se licua 400 gramos de
koji de cualquier variedad, 400 mililitros de agua y 40 gramos de sal marina hasta
obtener una mezcla homogénea. Para su almacenamiento se recomienda
mantener en refrigeracion y gracias a su alto contenido de sal le permitira
mantenerse bien en la nevera durante semanas (Redzepi y Zilber, 2018b).
Figura 19

Shio koji de chocho

Nota. Mezcla de Koji con agua y sal. Elaboracion propia.
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3.1 Recetas estandar de Koji

Capitulo I

Fichas técnicas

3.1.1 Receta de Koji de chocho

RECETA ESTANDAR
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CIENCIAS DE LA HOSPITALIBAD
Nombre de la receta: Koji de chocho Fecha: 6/3/2024
Nimero porciones: 20 Peso porcion: 305g
Costo por porcién: 50,26 P.V.P: 50,25 % Costo Ingrediente: 102,08%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo Erau“; uni. | RECETA
Chocho 500,00 g 61,00% 52 50 500 g 4754
Aspergillus Oryzae 0,50 g 100,00% $100,00 200 ml $0.250
Hidratar al chocho durante 36 horas COSTOTOTAL + 2% $5,10
Cocinar durante 25 minutos .
Desamargar por 10 dias Futuqrafla'

Descascarar y quitar el germen del chocho
Desmenuzar al chocho
Inocular con Aspergilius Oryzae
Remover homogeneamente

Incubar en un homo a 30°C con 70% de humedad

durante 48 horas
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3.1.2 Ficha estandar de harina de Koji

RECETA ESTANDAR UCUENCA

Nombre de la receta: Harina de koji Fecha: 6/3/2024

Numero porciones: 1 Peso porcion: 305

Costo por porcidn: 55,20 P.V.P: 50,25 % Costo Ingrediente: 2080,80%

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE

Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo :fu":a' uni. | RECETA

Koj de chocho 305,00 g 100,00% $5,10 305 q §5,100
Procedimiento: COSTOTOTAL $5.,10
Secar el koji a 50°C durante 24 horas. COSTO TOTAL + 2% $5,20

Procesar en una licuadora y pasar por un tamiz hasta Fntnqrafia:
obtener una harina.
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3.1.3 Receta estandar de Shio Koji

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Shio kaji Fecha: 6/3/2024
Nimero porciones: 1 Peso porcion: 100
Costo por porcién: $§1,01 PV.P: 50,25 % Costo Ingrediente: 402,31%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo :fu"tz uni. | RECETA
Kojl de cheche 50,00 g 100 (0% 85,10 05 q $0,836
Sal manna 10,00 g 100,00% $3,00 200 g $0.150
Agua 5000 il 100, 00% 30,00 0 ml 30,000
COSTO TOTAL 50,99
COSTO TOTAL +2% $1.01
Procedimiento: Fotografia:

Mezclar la sal con el koji y agua.
Fermentar por 10 dias a temperatura ambiente.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.1.4 Receta estandar de caldo Koji

RECETA ESTANDAR UCUENCA
[ T'\il I-:'H I"'I_I.'- HOSPITA I_IZ".I'-I'I
Nombre de la receta: Caldo koji Fecha: 6/3/2024
Mimero porciones: 1 Peso porcidn: 166
Costo por porcidn: 50,43 P.V.P: 50,25 % Costo Ingrediente: 170,56%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo :funttal Uni. RECETA
Kol seco 2500 g 100,00% 35,10 305 g 50418
Agua 166,00 mi 100,00% $0,00 166 g $0,000
COSTO TOTAL 50,42
COSTOTOTAL + 2% 50,43
Procedimiento: .
Hervir el agua en una cacerola e integrar el koji seco Fotografia:
desmenuzado. g“ﬁ
Bajar el fuego vy dejar que el caldo hierva a fuego lento

durante 10 minutos.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.1.5 Receta estandar de aceite de koji

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Aceite koji Fecha: 6/3/2024
Mimero porciones: 1 Peso porcion: 41
Costo por porcion: 50,80 P.V.P: $0,25 % Costo Ingrediente: 319,83%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo :rau"tz uni. | RECETA
Kol seco 2500 g 100, 00% 35,10 305 g 50418
Acsie 50,00 mi 82 0% 33,00 500 g $0 366
COSTO TOTAL $0,78
COSTO TOTAL + 2% $0,80

Procedimiento:

En una licuadora afadir koji seco y aceite, licuar a velocidad alta
durante & minutos o hasta formar casi una textura cremaosa.
Luego se transfiere @ un recipiente con tapa y se refrigera
durante 24 horas.

Posteriormente, se tiene que colar el aceite a través de un lienzo
o tamiz de malla fina para retirar los sedimentos.

Fotografia:

Aoy
el P ‘

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.2 Recetas estandar de harina de Koji

3.2.1 Receta estandar de salsa de res

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Mombre de la receta: Salsa de res Fecha: 11/3/2024
Mamero porciones: 20 Peso porcion: Glg
Costo por porcion: 20,03 PV.P: 50,50 % Costo Ingrediente: 6,34%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTODE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde | Costo E::E uni. | RECETA
Salsa de res
Coztlla de res 100 00 g 100,00 .04 1000 q $0, 484
Tomaie rifion 0,00 q 1060, 007 #0958 | 1000 g 0,030
Cebolla morada 20,00 g 100, 0% $1,11 1000 q 0, 022
Zanahora 15,080 g 100,00% 30,71 1000 g 0,011
Apio 3,00 g 100, 0% $0,43 M5 g $0,004
Ao 2,00 g 100,00 $2.71 500 g $0,027
| Harina de koji de chocho 2.00 g 100,00% $5,20 | 305 g $0,034
P . COSTO TOTAL £0.62
Procedimiento: COSTO TOTAL ¥ 7% $0.63
Tatemar todos |los vegetales.
En una cllz afiadir agua y agregar los vegetales Fntﬂg rafia:
tatemados, llevar a ebullicion v hervir a fuego bajo Sl
durante 1 hora. "".v?'ﬁ‘ 'y

Paszar el fondo por un colador chino.

Reducir el fondo hasta obtener un caldo concentrado.
Afadir harina de koji de chocho v mixear hasta conseguir
una salsa tersa y suave.

Recticar sal.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.2.2 Receta estandar de salsa de refrito

RECETA ESTANDAR ucUENCA
MNombre de la receta:  5alsade refrito Fecha: 11/3/2023
Numero porciones: 2 Peso porcion: Sig
Costo por porcion: 50,18 PNV.P: 20,25 % Costo Ingrediente: 71,08%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde | Costo ;::E Uni. RECETA
Salsa de refrito
Tomake rifion 150,00 g 100, 00% 098 | 1000 g 0,149
Fimienio oo 25,00 g 20,00% $1.47 1000 0 0,044
Cebolla morada 20,00 g &0, 005 $1,11 1000 g $0,028
m 7 00 g 100,00% $271 | 500 g $0,011
Cilaniro 5 00 g 100,00% $0.35 | 180 g $0.,011
Harina de kol de chocho 0,50 g 100, 00% 55,20 05 q 0,009
Sal 0,50 g 100,00 % $0,565 44 g %0,001
Fasia de omae 10,00 g 100,00% $1,00 100 g $0,100
Procedimiento: COSTO TOTAL $0.35
. _ _ COSTO TOTAL + 2% 20 36
Tatemar todos los vegerales y picarnos en mirepoix. <
Sofreir los vegetales, agregar la pasta de tomate v Fﬂtﬂgraﬁa:
cilantro.

e, Ml D,

Licuar a velocidad alta durante 1 minuto hasta formar
una salsa ligera.

Levar a fuego la salsa v agregar harina de kaji de chocho.
Hervir durante 10 minutos y rectificar sal.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.2.3 Salsa de coco

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Mombre de la receta: S5alsaenconcada Fecha: 11/3/2024
MNUumero porciones: 2 Peso porcion: Sog
Costo por porcion: 50,19 PV.P: 50,20 % Costo Ingrediente: a7,29%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad | oo ne
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde | Costo Erau“t: uni. | RECETA
Salsa encocada
Cebolla morada 20,00 g 100,00% $1,11 1000 g 0,022
Ajo 5,00 g 100,00% $271 | 500 g $0,027
| ADio 5,00 g 100, 0% $0,43 345 g $0,006
Cilaniro 5,00 g 100, 0% $0,36 160 g $0,011
Harina kol de chocho 4,00 g 100,00% $5.20 | 305 g $0,058
Achice 10,00 g 100,00% $2.22 500 g $0,044
Leche de coco 30,00 g 100,00% $260 | 400 g $0,195
ﬂ 5,00 g 100, 0% #0865 454 g $0,007
Procedimiento: COSTO TOTAL $0.38
CIoCeUdliniento. ;
Hacer un fondo de verduras con cebolla, ajo, apio, COSTO TGT{"L Zh $0.39
cilantro Fotografia:
Hervir a fuego bajo durante 15 minutos hasta tener un > ——

caldo conetrado.

Pasar por un colador el fondo v afadir harina de koji,
maicena, achiote y leche de coco.

Hervir a fuego minimo durante otros 5 minutos y
rectificar sal.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.3 Recetas estandar con Shio Koji

3.3.1 Receta estandar de salsa de higado de pollo

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Salsa de higado de pollo Fecha: 11/3/2024
Mumero porciones: 10 Peso porcion: S0g
Costo por porcién: $0,03 P.V.P: $0,25 % Costo Ingrediente: 13,21%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo g:‘;:a Uni.| RECETA
Higado de paollo 40,00 g 100,00% $1.00 1000 g $0,040
Ajo 200 g 100,00% 52 81 500 g §0,011
Cebolla 5,00 g 100, 00% 311 1000 g $0,006
Aceite 10,00 ml 100,00% $1,00 300 ml $0.033
\ino tinto 40,00 mi 100,00% 84,00 750 mi $0,213
Shio Koiji 200 g 100,00% 31,01 100 g $0,020
Procedimiento: COSTO TOTAL $0,32
Adobar los higados de pollo en Shio Koji durante 30 minutos. COSTO TOTAL + 2% 50,33
Limpiar el Shio koji con una cuchara y limpiar con papel de cocina. .
En una sarten bien caliente saltear los higados, la cebella y el ajo. FDth raflﬂ:

Afadir vino tinte hasta que reduzca el alcohol.
Licuar la mezcla hasta formar una salsa v afiadir agua si es necesario.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.3.2 Receta estandar de salsa de camarén
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RECETA ESTANDAR UCUENCA
MNombre de la receta: s3is3 de camarén Fecha: 11/3/2024
Mimero porciones: 2 Peso porcion: Sog
Costo por porcidn: 50,26 P.V.P: 50,30 % Costo Ingrediente: 85,08%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. [ %Rinde | Costo g;’l‘; Uni. | RECETA
Camardn limpio v 60,00 g 100,00% $2.00 250 q $0.480
Shio Koii 200 g 100,00% $1.01 100 q $0,020
Tomillo 0,10 g 100,00% $0.25 200 q $0,000
Oregano 0.10 q 100,00% 0,25 200 q §0,000
P dimiento: COSTO TOTAL $0,50
rocecimiento. COSTO TOTAL + 2% 50,51
Adobar los camarones en Shio Koji durante 20 minutos .
Limpiar el marinado y secar con papel. Fotografia:
Saltear los camarones en una sarten bien caliente, = =
agregar agua y mixear con oregano y tomillo hasta ; o
obtener una salsa. < PR
AT )
u“lhl #

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.4 Recetas estandar con aceite de koji

3.4.1 Receta estandar de salsa de ajo

RECETA ESTANDAR

Mombre de la receta: Ajoblanco

Mimero porciones:

2

Peso porcion:

Fecha:
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Ll EMCLAS DE LA HOSFTAL BAD

11/3/2024

Costo por porcion: 50,25 PNV.P: 50,15 % Costo Ingrediente: 169,06%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde | Costo Era:ltz Uni. RECETA
Aceie de kol 15,00 m 100, 00% $0,80 a4 i $0,293
Ajo 5,00 g 100,00% $2.71 500 g 0,027
Harina de almendras 12,00 g 100,00% 55,00 454 g $0,132
Fan de molde 8,00 g 100,00% 250 | 454 g $0,044
aal 0,10 g 100,00% %065 454 g $0,000
Xaniana 0,10 g 100,00% 45,00 454 g $0,001
Procedimiento: COSTO TOTAL $0.50
e — . .- +
Filetear el ajo y confitar en aceite de koj. COSTO TOTAL + 2% $0.51
Retirar el ajo y reservar el aceite. Fntagraf!_a:

Licuar el ajo confitado con la harina de
almendras, pan de molde deshidratado,

xantana y un poco de agua.

Anadir el aceite de koji infusionado con ajo
a la licuadora en forma de hilo, hasta
emulsionar y obtener una salsa cremosa.

-

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.4.2 Receta estandar de salsa de queso

RECETA ESTANDAR
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CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: s3isa de queso Fecha: 11/3/2024
Mimero porciones: 2 Peso porcidn: 50g
Costo por porcidn: 51,76 P.V.P: 50,20 % Costo Ingrediente: 881,55%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. [ % Rinde | Costo g::’:a Uni.| RECETA
Queso crema 40,00 g 100,00% §2.30 250 q 0,358
Aceite de koji 150,00 ml 100, 00% 30,80 4 ml 2,507
Huevo 1,00 Uni. 94, 0% 50,15 1 Uni. $0,160
ﬂ 200 g 100,00% 30,60 454 g $0,003
B T
Licuar el huevo con sal y emulsionar con aceite de koji. !
Afiadir queso crema. Fotografia:
Rectificar sal. -

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.4.3 Receta estandar de mayonesa koji

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

MNombre de la receta: Mayonesa de koji Fecha: 11/3/2024

Niumero porciones: 2 Peso porcion: 5og

Costo por porcidn: 50,43 P.V.P: 50,35 % Costo Ingrediente: 123,99%

Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE

Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde | Costo gr“l'l’:a Uni. | RECETA

Huevo 10,00 g 40,00% 30,15 a0 g $0,075

Vinagre 250 g 100,00% 5239 | 400 | g $0,015

Aceite de koii 3750 mi 100,00% $0,80 41 mi $0,732

Sal 1,00 qJ 1080, 00% 3293 100 g $0,029
T . COSTO TOTAL $0,85

Procedlmlelnto. , COSTO TOTAL + 2% $0,87

En un bowl batir la yema de huevo, vinagre. "

Incorporar lentamente el aceite en forma de hilo, FOtD'ﬂrﬂflﬂ:

batiendo constantemente hasta emulsionar la mezcla .

hasta formar una salsa espesa.

Rectificar sal.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.4.4 Receta estandar de salsa de zucchini
RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Salsa de zucchini Fecha: 11/3/202
Nimero porciones: 2 Peso porcion: 50g
Costo por porcian: 50,54 P.V.P: 50,10 % Costo Ingrediente: 540,18%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde | Costo g::’; Uni.| RECETA
Zucchini tiermno 80,00 g 100,00% $150 | 260 g $0,462
Aio 2,00 g 10000% | 5271 | 500 | g $0,011
Aceite koji 30,00 ml 100,00% $0.80 41 mi $0,585
% 1,00 g 100,00% $0.65 454 g $0,001
i . COSTO TOTAL $1,06
Procedimiento: COSTO TOTAL + 2% $1,08

Asar el zuccini en salamandra o tatemar en un sarten
bien caliente.

Licuar a velocidad alta durante hasta obtener una salsa
ligera.

Emulsionar con aceite koji.

Rectificar sal y listo.

Fotografia:

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.5 Recetas estandar con caldo koji

3.5.1 Receta estandar de salsa de nabo

RECETA ESTANDAR

Mombre de la receta: Salsade nabo
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UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Fecha: 11/3/2024

MNimero porciones: 2 Peso porcion:
Costo por porcion: 50,18 P.V.P: $0,25 % Costo Ingrediente: 70,15%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo gr“::a Uni.| RECETA
Nabo 150,00 g 100,00% 30,32 BT g $0.128
Crema de leche 2000 g 100,00% $1,60 250 g $0,128
Caldo kaji 3000 g 100,00% 3043 166 g $0.078
Maicena 400 g 100,00% 50,50 200 q $0.010
% 0,10 g 100, (0% 50,65 454 g $0,000
Procedimiento: COSTO TOTAL $0.34
. COSTO TOTAL + 2% $0,35
Blanguear el nabo en agua por tres veces cambiando el
agua en cada blangueada. Fotografia:

Licuar el nabo blanqueado con el caldo, crema de
leche, maicena y sal, hasta obtener una salsa cremosa.
Hervir por 2 minutos mas hasta cocinar la maicena.

Saby o (e

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.5.2 Receta de salsa de choclo
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CIENC LS IDE L8 HOSFTALIDAD

Mombre de la receta: Choclo Fecha: 11/3/2024
Mimero porciones: 2 Peso porcion: Sig
Costo por porcion: 50,13 P.V.P: £0,25 % Costo Ingrediente: 51,02%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde | Costo Ef“"; Uni. RECETA
Chodo 30,00 g 100,00% $1.50 | 454 g $0,099
Tomaie rfon 10,00 g 100,00% $05 | 1000 g 0,010
Fimienio rolo 500 g 20 0% $1.47 1000 g $0,008
Cebolla morada 500 g 80, 00% $1,11 1000 0 40,007
Ao 0,50 g 100, 0% $2 71 500 g $0,003
Cilaniro 1,00 g 100, (0% $036 | 160 g $0,002
Caldo de koj 40,00 g 100, 00% $0.42 166 g $0,104
Sal 0,50 g 100, % $0,65 44 g $0,001
LAceie 5,00 mi 100,00% $1,00 | 300 | mi $0,017
A . COSTO TOTAL £0.25
Procedimiento: FOSTO TOTAL # 9% $0.26
Tatemar el choclo en una sarten. .
Tatemar los demas vegertales. Fotografla:

Sofreir los vegetales con el choclo, agregar el caldo de
koji v cilantro.

Licuar a velocidad alta durante 1 minuto hasta formar
una salsa cremosa.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.5.3 Receta estandar de salsa de remolacha

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Mombre de la receta: Salsa de remolacha Fecha: 11/3/2024
Nimero porciones: 2 Peso porcidn: 5og
Costo por porcidn: 50,73 P.V.P: 50,40 % Costo Ingrediente: 181,67%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo g:“; Uni. | RECETA
Remolacha 80,00 g 100, 00% 80,54 250 q $0,301
Caldo koii 40,00 g 100,00% 5043 166 g $0,104
Maicena 100,00 g 100, 00% §3.00 400 g §0,750
Sal 200 g 100,00% 30,99 a7 g $0,020
Fundas al vacio 1,00 Uni. 100, 00% 80,25 1 Uni. §0.250
COSTO TOTAL + 2% $1,45

Tatemar la remaolacha en una sarten caliente.
En una funda de vacio agregar la remolacha tatemada, Fotografia:
el caldo de koji, sal y cocinar en sous vide durante 30
minutos a 60°C.

Luego de haber cocinado, licuar la remolacha con el
caldo koji hasta obtener una salsa ligera.

Llevar a fuego bajo la salsa y agregar maicena para

St ol (e ')

mejorar su textura y rectificar sal.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.5.4 Receta estandar salsa de coliflor

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: 5alsa de coliflor Fecha: 11/3/2024
Nimero porciones: 2 Peso porcion: 50g
Costo por porcién: 50,49 P.V.P: $0,10 % Costo Ingrediente: 486,69%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo g:‘;’:ﬂ Uni. | RECETA
Califlor 50,00 g 85 00% 80,57 955 g $0,035
Caldo koji 30,00 mil 100,00% §0.43 166 mi $0,078
Sal 050 g 100, 00% 39,16 730 g $0,006
Aceite koji 30,00 mil 100, 00% 0,80 4 mi 0,585
Funda de vacio 1,00 Uni. 100, 00% 80,25 1 Uni. $0,250
.. . COSTO TOTAL $0,95
Procedimiento: COSTO TOTAL + 2% $0,97

Picar la coliflor e introducir en la funda de vacio junto

con el caldo de koji y la sal. Fotografia:
Cocinar en sous vide durante 30 minutos a 75°C. m‘”‘:
Una vez trascurrido el tiempo, procesar la coliflor junto

con el caldo hasta obtener una salsa ligera.

Enfriar la salsa y emulsionar con aceite koji.

il

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.5.5 Receta de salsa de pescado

RECETA ESTANDAR
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Ol ERE LS B

LA, HOSPITA LI BAD

Nombre de la receta: 5alsade pescado Fecha: 11/3/2024
Mimero porciones: 2 Peso porcidn: Slg
Costo por porcidn: 50,14 PM.P: 50,15 % Costo Ingrediente: 02,93%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni % Rinde | Cosfo E::E uni. | RECETA
Cabeza de pescado 20,00 g 100,00% $2,00 450 q $0, 089
Caldo koii 1,00 g 100, 00% 31,01 100 g $0,010
Jengibre 2,00 g 26, 00% $1,66 200 q 0,017
Cebolla 10,0 g 100,00% $1,11 1000 g $0,011
Apio 5,00 m 100,00% $0,43 45 i $0,006
Zumo de Emon 25,00 mi 100,00% $0,25 | 120 mi $0,052
Pasia de mani 15,00 g 100, 00% $1,50 ] g $0,087
Sal 1,00 g 100,00% $050 | 454 g $0,001
. . i COSTO TOTAL §0.27
Procedimiento: COSTO TOTAL * 7% o

Cocinar el pescado en caldo koji cebolla, apio,
jengibre.

Licuar el caldo con pasta de mani.

Anadir zumo de limon.

Rectificar sal.

Fotni_rafia:

&

T

1

1y I-:I“'I

[ VSTVS

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.6 Recetas con salsas basadas en koji de chocho

3.6.1 Chicharréon con emulsién de mote sucio, salsa de coliflor y
remolacha encurtida

RECETA ESTANDAR

UCUENCA

Mombre de la recel Chicharrdn con emulsion  Fech: M3z2024
de mote sucio, salsa de
coliflor y remolacha

Ndamero porciones: 2 Peso porcion: 50q
Costo por porcion: 30,67 V. P: $0.10 Costo Ingrediente: G668, T2
Heceta Hendimie Costo Bruto Unidad| COSTO
i n i i ntn Cant . DE
Ingrediente Cantidad Uni. | * Rinde [Costo Uni. | RECETA
Coliflar RO, 00 q 85,005 #0567 [ 4966 q F0,035
Caldao kaji 30,100 ml 100,002 042 166 mil 0,0vs
Sal 050 qJ 100,005 3,16 Tal q 0,006
Boeite kaji 30,100 ml 100,003 $0.250 41 mil 0,535
Furnda de vacio 1,00 Uni. 100,00 30,25 1 Uni. 0,250
Chicharmmon 10,00 g 100,008 $2.00 | 400 q 0,070
Emulsion de mote
Maote cocinado u 50,00 q 100,002 1,00 | 486 g $0,103
Mantecanegra 12,50 q 100,00 2560 450 q 0,0E49
Ceballin A .00 q 100,002 025 &0 q 0,002
Remolacha
Vinaagre 10,00 mil 100,005 229 400 q 40,080
Bzdcar 20,00 q 100,002 050 [ 454 q 002z
Mix de brotes A .00 g 100,002 050 100 g I:I,I:E
PR . COS5TO TOTAL $1.31
Procedimiento: COSTO TOTAL + 75 $1.34

Para la salsa de coliflor: .
Picar la coliflor e introducir en la funda de vacio junto m
con el caldo de kojiy |3 sal.

Cocinar en sous vide durante 30 minutas 3 75°C.

Una wez trascurrido gl tiempo, procesar la coliflor junto

con el caldo hasta obtener una salsa ligera.

Enfriar Iz salsa v emulsionar con aceite koji.

Para la emulsion de mote sucio:

Derretir la manteca negra en una olla y sofreir el

cebollin picado.

&fadir el mote y licuar hasta obtener una emulsion. ‘
Rectificar sal. -
Remaolacha encurtida:

Encurtir |z remalacha picada en agua con vinagre y
BZUCET

servirlz salsa de coliflor con emulsion de mate,
chicharron, remolacha encurtida v mix de brotes.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.6.4 Pulpo ala plancha con salsa encocada y alcachofas fritas
RECETA ESTANDAR

UCUENCA

CiEmdiad DE LA HOSFTALIDAD
Mombre de la receta: Fulpo ala plancha con salsa Fecha: 11/3/2024
encocada § alcachofas fritas
Nimero porciones: 2 Peso porcion: So0g
Costo por porcidn: 50,84 PV.P: %0,20 % Costo Ingrediente: 419,05%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
. . . . Cant. .

Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde Costo Bruta Limi. RECETA
Salsa encocada

Cebolla morada 20,00 g 100, 0% 51,11 1000 g $0,022
Al 5,00 g 100, 00 $2.71 500 g $0,027
Apio 5,00 g 100,00 $0,43 M5 g $0,005
Cilaniro 5,00 g 100, 0% $0,36 160 g 0,011
Harina koii de chocho 400 g 100, 00% $5,20 305 q $0,068
Achioie 10,00 g 100, 00% §2.22 500 g $0,044
| eche de cobo 30,00 g 100, 0% $2,60 400 g $0,195
Sal 5,00 g 100, 00 $0 65 454 g $0,007
Alcachofas 30,00 g 47 0% 51,29 1000 g $0,082
Arceie 100,00 mi 100,00% $1,00 300 mi $0,333
Pulpo 40,00 o 83,00% HEEEEE $0.798
[Mix de brotes 10,00 g 100,00% $050 | 100 g $0,050
Procedimiento: COSTO TOTAL $1.64
_— COSTO TOTAL + 2% £1.68

En una olla afiadir la cebolla, ajo, apio, cilantro con

150ml de agua

Hervir a fuego bajo durante 15 minutos hasta tener un

caldo concentrado.

Pasar por un colador el fondo y afiadir harina de koji,
maicena, achiote y leche de coco.
Las alcachofas cocinar en agua durante 20 minutos,

pelarlas, sacar su corazon y freirlas.

Servir la salsa enconcada con las alcachofas y brotes.

Fotografia:

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.6.5Lomo de res con chips de papa andina, zanahoria encurtida y salsa

de res
RECETA ESTANDAR UCUENCA
Mombre de la rece Lomo de res con chips de Fech: 1312024

papa andina, zanahoria
encurtida y salsa de res
Ndmero porcione: 2 Peso porcion: Slg
Costo por porcion 30,87 W_P: $0.50 sto Ingrediente: 173,14
Receta Hemi“mle osto Bruto Unida| COSTO
» = Cant DE

Ingrediente Cantidad Uni. | # Binde [Costo Uni.| RECETA
Salsa de res
Costilla de res 00,00 q 100,005 $494 | 000 [ g $0,494
Tomate rifnon 20,00 qJ 100,002 +0.99 [ 1000 q 0,030
Cebolla marada 20,00 q 100,005 0] w00 | g 00zz
Fanaharis 15,00 qJ 00,00 F0,7 [ 1000 g £0,011
Hipio 3,00 q 00,005 042 345 q 0,004
fjo 500 q 00,005 3271 RO0 g F0,027
Harina de kaiji de 200 qJ 100,00 T620 | 205 q 0,034
Chips de papa
Papa chols 40,00 gJ 80,002 1,00 [ 454 q F0,110
Sal 0,20 q 00,005 $0ER 4654 q 0,000
Boeite Bi.00 ml 00,005 31,00 200 ml 30,167
Lomo de res G000 q gy.00 OO | 454 q $0,633
fanahoria baby 0,00 q 100,00 2001 200 q 0,100
Bzlcar 10,00 q 100,005 F060 | 454 q 40,011
Winagre R.00 q 100,002 239 400 q 0,020
Mix de brotes B 01 q 100,005 0,50 100 0,025

Procedimiento: COSTO TOTAL [Semis

OSTO TOTAL + 2 $1.73

Tatemar todos los vegetales
En una ollz afadir agua, vegstales tatemadeos, pasta de Fntﬂg rafia:
tornate, llevar 2 ebullicion v hervir 2 fusgo bajo durante
1 haora.

Fazar 2l fondo por un coladar chino.

Reducir el fondz hastz obtener un caldo concentrado.
anadir harina de koji de chocho y mixear hasta conseguir
una sals3 tersa y suave.

Recticamos sal.

Cocinar 2l lomo 3 Iz planchs con s3l al gusto,

Encurtir Iz zanahoria en 3gUa con S2UCAr Y vinggre.

servir I3 salsa con chips de papas frita, loma a la plancha,
zanahoria encurtida v mix de brotes

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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3.7 Verificacion y andlisis de resultados de las evaluaciones
organolépticas

Una vez completada la aplicacién del koji de chocho en 15 salsas
utilizando distintas técnicas, se llevo a cabo la validacion y degustacion el dia 14
de marzo de 2024 a las 10:00 a.m. en la cocina #3 de la Facultad de Ciencias de
la Hospitalidad. En esta sesion, estuvieron presentes las docentes Jessica
Guaman, Maria Augusta Molina, Marlene Jaramillo y Patricia Ortiz. Ellas,
basandose en una tabla de valoracién organoléptica, proporcionaron detalles

especificos sobre los productos presentados.

En esta tabla de valoracion, se utilizé un rango del 0 al 1 para calificar los
productos como malos, del 1 al 2 para aquellos considerados buenos, y del 2 al
3 para los calificados como muy buenos. Los resultados obtenidos fueron los

siguientes:

Figura 17

Resultados de valoracion organoléptica

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Resultados de valoracion organoléptica

3,00
2,0

LO | |

0,00

KOJI DE CHOCHO CALDO HARINA ACEITE SHIO-KOUI

=]

=]

m Color mSabor mTextura Aroma

Nota. Valoracion organoléptica del koji y sus subproductos. Elaboracion propia.

Segun los resultados obtenidos del cuadro presentado, se destaca que el
Shio koji fue el subproducto mas aclamado en términos de olor, sabor, textura 'y
aroma. Sus caracteristicas sensoriales parecen haber sido altamente valoradas,

convirtiéndolo en la opcion preferida.

A continuacion, la harina de koji mostr6 un nivel aceptable de sabor,
aungue no alcanzé la excelencia observada en el Shio koji. Sin embargo, aun se

percibié como una opcion decente.

En cuanto al aceite de koji y al koji en si mismo, parece que no cumplieron
con los estandares de excelencia establecidos por el Shio koji, pero tampoco
fueron considerados deficientes. Esto sugiere que tienen potencial, pero pueden
ser mejorados en términos de sabor, textura y aroma.

Por ultimo, el caldo de koji fue el menos aceptado debido a su sabor sutil
y textura. Esto indica que podria necesitar ajustes significativos para satisfacer

las preferencias del panel de cata.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Figura 18
Resultados de valoracion organoléptica

Resultados de valoracion organoléptica

2,00
1,00
0,00
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B Color M Sabor M Textura Aroma

Nota. Valoracion organoléptica de recetas de salsas en base a koji. Elaboracién

propia.

Una vez que el tribunal probé los subproductos de koji de chocho (harina,
caldo, aceite y shio koji), se procedié a presentar 15 salsas utilizando estos

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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subproductos y aplicando diversas técnicas gastronomicas. Durante esta
evaluacion, el tribunal pudo validar la aplicacion del koji de chocho en las salsas.

Segun el analisis del cuadro anterior, se observo que las salsas de mani,
coliflor, remolacha, ajo e higado obtuvieron las mejores calificaciones, mientras
que las de queso, choclo y zucchini recibieron calificaciones méas bajas. Sin
embargo, ninguna salsa fue calificada como mala, ya que todas fueron del

agrado del tribunal en general.

Se destacaron algunas recomendaciones y sugerencias por parte de las
docentes para mejorar las caracteristicas organolépticas de algunas salsas. Por
ejemplo, en la salsa de choclo, se sugirio resaltar mas el sabor del caldo de koji,
mientras que en la salsa de queso se recomendo6 aumentar la cantidad de queso
para intensificar su sabor. Para la salsa de zucchini, se propuso reducir la
cantidad de ajo, ya que su sabor dominante afectaba la experiencia gustativa.
Estas sugerencias ayudaron a optimizar las cualidades de las salsas y a

satisfacer aun mas los paladares del tribunal.

Figura 19

Resultados de degustacion

Erick Andrés Villacrés Urdiales



64

UCUENCA

Resultados de degustacion

3,00
2,00
1,00 I
0,00
Chicharroncon  Pandemasa  Jamon serrano Pulpoala Lomo de res con
emulsion de madre con  acompafadode plancha con chips de papa
mote sucio, salsa  emulsion de garbanzos  salsaencocadavy andina,
de coliflory camaran, crocantes, salsa  alcachofas zanahoria
remolacha mayonesa kojiy  de zucchiniy encurtida y salsa
encurtida  cebolla encurtida aguacate de res

H Color W Sabor MTextura Aroma

Nota. Valoracion organoléptica de platos elaborados a partir de salsas con Koji.

Elaboracion propia.

Para culminar el proceso de evaluacién, se disefiaron y presentaron 5
platos mas elaborados, donde las salsas con koji desempefiaron un papel
destacado. Estos platos fueron concebidos con un enfoque sofisticado,

resaltando las cualidades Unicas de las salsas en cada bocado.

El resultado de esta degustacion final reflejé6 comentarios sumamente
favorables por parte del panel de evaluadores, tal como se detalla en la tabla
proporcionada anteriormente. Las salsas con koji no solo mantuvieron su
prominencia en estos platos mas complejos, sino que también continuaron

impresionando con su sabor, textura y aroma excepcionales.

Esta etapa final del proceso de evaluacion confirmé ain mas la
versatilidad y el potencial culinario de las salsas con koji, demostrando su

capacidad para realzar y enriquecer una amplia variedad de platos sofisticados

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Conclusiones

La conclusion de que es posible inocular con éxito el hongo Aspergillus
oryzae en la leguminosa andina chocho (Lupinus mutabilis) para la elaboracion
de koji es un hallazgo significativo. Esto implica que se han cumplido los
pardmetros necesarios para llevar a cabo con éxito el proceso de fermentacion
y produccion de koji utilizando chocho como sustrato. Se ha demostrado que las
esporas de Aspergillus oryzae pueden colonizar y crecer en el chocho, lo que

indica que el sustrato es adecuado para el desarrollo del hongo.

Como primer punto se llevd a cabo un experimento para encontrar el
proceso 6ptimo de desamargado de la leguminosa chocho (Lupinus mutabilis).
Dado que esta leguminosa contiene alcaloides que le confieren un sabor amargo
no deseado, el objetivo era determinar la duracién adecuada del proceso de
desamargado para eliminar estos compuestos sin comprometer la calidad del
producto. Tras realizar el experimento, se descubri6 que el proceso de
desamargado necesitaba 10 dias para lograr un resultado y producto 6ptimos.
Esto significa que desamargar durante menos tiempo no fue suficiente para
eliminar el sabor amargo de la leguminosa. Este hallazgo destaca la importancia
de dedicar un tiempo adecuado al proceso de desamargado para asegurar la

calidad del producto final.

Por otra parte, mantener una humedad del 70% durante el proceso de
inoculacion del chocho con Aspergillus oryzae es esencial para asegurar un
crecimiento 6ptimo del hongo y una fermentacion exitosa, lo que conduce a un
producto final de alta calidad. Por el contrario, un nivel de humedad demasiado
alto o demasiado bajo puede afectar negativamente el crecimiento y actividad

metabdlica del hongo.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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El koji de chocho se utilizé para elaborar harina, aceite y caldo koji, asi
como shio koji, estos subproductos se utilizaron para la elaboracion de salsas,
cada salsa fue empleada con una técnica distinta, en el caso de las emulsiones
se utilizé aceite de koji, la harina koji se empledé como espesante, el caldo koji
como medio de coccién y shio koji como método de marinado, cada técnica

utilizada ayudo a obtener salsas con mejor sabor, olor y textura.

El koji de chocho puede ser utilizado para realzar el sabor de alimentos
neutrales o con poco sabor como el zucchini, asi como la produccion de aceite.
En el caso del zucchini, el koji puede agregar notas umamiy complejidad al sabor
del aceite vegetal. La versatilidad del koji lo convierte en un ingrediente

interesante para experimentar en la cocina.

Como punto final se concluye que el chocho (Lupinus mutabilis) es un
ingrediente versatil que puede ser utilizado como base en diversas recetas
culinarias, y la técnica de fermentacion utilizando koji puede ampliar ain mas las
posibilidades culinarias de este alimento. Al emplear el proceso de fermentacion
con Aspergillus oryzae para producir koji a partir del chocho, se pueden obtener
varios beneficios y aplicaciones. El koji de chocho puede ser utilizado en una
amplia gama de recetas, desde caldos, adobos, salsas y condimentos. Su sabor

anico y sus propiedades mejoradas pueden realzar el perfil de cualquier plato.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Recomendaciones

Es importante recalcar que, para la inoculacion y aplicacion de estas
técnicas de estudio, se tuvo en cuenta elementos trascendentales que hicieron
posible un producto de calidad y seguridad alimentaria, como principal la higiene
y somatizacion, esto ayud6 a que no exista ningun tipo de contaminacion en el
proceso y garantizando un resultado 6ptimo, por otra parte, la temperatura de
28°C y 70% de humedad constante garantizo el crecimiento del hongo de una

manera satisfactoria.

El koji de chocho puede ser utilizado inmediatamente en otras
aplicaciones culinarias, o puede ser congelado y envasado al vacio para su
almacenamiento a largo plazo. Con un tiempo de vida Gtil de 3 meses cuando
esta envasado al vacio, se asegura su conservacion y disponibilidad para su uso

futuro.

Por otra parte, para favorecer el crecimiento del hongo Aspergillus oryzae
en la leguminosa se recomienda un correcto desamargado del chocho (Lupinus
mutabilis) hidratando el grano en agua durante 36 horas, luego cocinar por 25
minutos en agua hirviendo y finalmente desamargar durante 7 dias en agua con
3% de sal, cambiando esta salmuera 2 veces al dia y los ultimos 3 dias
Gnicamente en agua pura. Ademas del desamargado, se tiene que quitar el

germen interno y la cascara que recubre la leguminosa.

Para la preparacion de fermentos como el koji, es preferible utilizar chocho
gue esté cocido al dente en lugar de completamente cocido, como suele
encontrarse en los supermercados. Esto asegura que el chocho conserve cierta

textura y caracteristicas que son ideales para el proceso de fermentacion.

En la elaboracién de subproductos del koji, se consideraron ciertas
condiciones particulares como es el caso del koji seco donde se deshidraté en

un horno profesional durante 24 horas a 50°C, garantizando un secado uniforme

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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y su posterior proceso de elaboracion de harina de koji. El aceite y caldo koji se
infusioné en sous vide durante 3 horas a 78°C. Esta técnica de infusién ayudo a
concentrar los sabores y aromas del koji de manera mas efectiva que otros
meétodos de infusion mas tradicionales, haciendo que los olores y sabores se

concentren de una mejor manera.

El koji es un fermento que ha sido fundamental en la cocina japonesa
durante siglos, peo que no ha recibido tanta atencion en nuestro entorno. Se
recomienda seguir investigando y experimentando con el koji ya que puede abrir
nuevas posibilidades en la cocina, tanto en términos de sabor como de nutricion.
Su versatilidad y capacidad para realzar el sabor de los alimentos lo hacen muy

interesante.

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Aplicacion del hongo (aspergillus oryzae) en la leguminosa andina
chocho (lupinus mutabilis) para la obtencion de azucares simples en la

elaboracion de salsas.

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE / CORREO ELECTRONICO

Erick Andrés Villacrés Urdiales (villacreserick@agmail.com)

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El presente proyecto de intervencion, “Aplicaciéon del hongo (aspergillus
oryzae) en la leguminosa andina chocho (lupinus mutabilis) para la obtencion
de azucares simples en la elaboracién de salsas” surge ante la necesidad de
crear azlUcares simples a base del cereal andino para su posterior elaboracién
de propuestas gastrondmicas. Por otro lado, existe una carencia en la

aplicacion de ésta técnica asiatica en cereales andinos.

Es por eso que, para abordar la problematica, se plantea como primer punto:
analizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales del hongo
(aspergillus oryzae) y de la leguminosa (lupinus mutabilis). Posteriormente
aplicar técnicas culinarias para la obtencién de salsas. Finalmente se
presentaran propuestas gastronémicas a base del koji de chocho, mediante
una metodologia cualitativa-cuantitativa, es decir, la revision bibliografica de
fuentes cientificas e informacion ya desarrollada, pruebas experimentales,

observacién directa, y demas.

Este proyecto de intervencion tiene como finalidad descomponer enzimas
extracelulares del chocho (amilasas y proteasas) mediante el hongo

(aspergillus oryzae) convirtiéndolas en carbohidratos mas simples, péptidos

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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0 aminoécidos. La produccién enzimética es una caracteristica fundamental
del proceso. De esta manera el koji de chocho es la primera etapa de

multiples elaboraciones y fermentaciones.
4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La innovacion gastrondémica es una fuerza motriz en evolucion que impulsa
la industria de la hospitalidad. La misma favorece la creacion y el desarrollo
de las costumbres alimenticias. La creatividad culinaria es el pilar principal de
la innovacién gastrondmica ya que permite experimentar con ingredientes,
técnicas y presentaciones con el fin de generar propuestas gastronémicas

emocionantes que estén alineadas con dichas costumbres.

El presente proyecto ha identificado que existen carencias en el uso del
(Lupinus mutabilis), mas conocido como chocho, dentro de la cocina
cuencana. De igual manera se ha evidenciado carencias en el uso de
técnicas de fermentacién en la ciudad por lo que resulta de especial interés
conocer las posibles aplicaciones culinarias de esta leguminosa con un

método de fermentacion.

De esta manera el presente pretende generar salsas, teniendo al chocho
fermentado como ingrediente principal en el desarrollo de las mismas.
Logrando una propuesta alternativa al consumo comun de esta leguminosa
en la cultura cuencana. Usando, por un lado, un producto poco aprovechado
en la actualidad a nivel local y, por el otro, una técnica de fermentacién

oriental con el aspergillus oryzae.
5. REVISION BIBLIOGRAFICA

El presente proyecto de intervencion se apoyara en libros como “La alquimia del
koji”, “Fermentar”, “La guia noma de fermentacion”, etc. Ya que en estos se
describe informacion actualizada y comprobada relacionada con el tema de
estudio tanto como la historia del koji, proceso de inoculacién, recetas, seguridad

alimentaria, entre otros.
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En la actualidad chefs reconocidos del continente europeo han estado trabajando
con koji, teniendo en cuenta que esta técnica ayudaria a mejorar los perfiles de
sabores de sus preparaciones y demas. “Koji” es conocido como un producto
final primario, que principalmente se lo realiza mediante la inoculacion del arroz
u otro sustrato con el hongo asperguillus oryzae perteneciente a la familia de los
ascomicetos. Este hongo ha sido domesticado hace muchos afios en China y

posteriormente tomado por la cultura japonesa (Masayuki et al, 2008)

En el libro “La alquimia del koji” explican el proceso de fermentado que se se
realiza para la obtencién de diferentes tipos de alimentos, por ejemplo: el miso,
la salsa de soja y el sake, condimentos indispensables en la gastronomia

japonesa (Shih y Umansky, 2020).

En el libro “La guia NOMA de fermentacion” se comenta que actualmente, éste
hongo es utilizado ampliamente para fermentar distintos cereales y legumbres
gracias al contenido de almidones y proteinas que éstos contienen. Esto sera
indispensable para su crecimiento, creacién de micelio y transformacién de
almidones en azlcares simples y proteinas en aminoacidos. (Redzepi y Zilber,
2018b).

Segun el INIAP en el Ecuador se siembran 5 tipos de chocho (Peralta et al.,
2010). En lo que respecta a sus valores nutricionales, se refleja una gran

cantidad de proteina y almidon.

En el libro “el tarwi, lupino andino” explican sobre el origen del chocho en donde
aseguran que se domesticé el lupinus mutabilis en las culturas andinas y formé

parte de su alimentacion. (Carrillo, 1956, como se cit6 en Tapia, 2015).

En el libro “la planta del tarwi” se comenta sobre agricultores pre incas que
cultivaron el chocho hace mas de 1500 afios, gracias a descubrimientos en
ceramicas Yy tejidos donde se observa figuras de ésta leguminosa, asi como

semillas en las tumbas de distintas culturas (Zavaleta, 2018)
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En el libro “La alquimia del koji” detalla paso a paso los principios basicos y mas
importantes a la hora de trabajar con asperguillus oryzae, principalmente la
seguridad alimentaria, asepsia, cuidado y control de contaminaciones en el
proceso de inoculacion para asi lograr un producto final que sea seguro para el

consumo y para su posterior uso en lo que se quiera dar (Shih y Umansky, 2020).

En el libro “Fermentar. Fundamentos y técnicas de un arte milenario” explica una
serie de parametros importantes al momento de realizar la elaboracién de
recetas, garantizar condiciones constantes para inocular y que el moho pueda
empezar a reproducirse libremente como temperaturas, humedad, oxigeno, luz,
circulacién de aire, pH del medio y proteccion hasta el crecimiento del hongo
(Ruiz, 2022)

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E
IMPACTOS

General

Aplicar el hongo (aspergillus oryzae) en la leguminosa andina chocho (lupinus
mutabilis) para la obtencion de azicares simples en la elaboracion de salsas.

Especificos

1. Describir las propiedades y caracteristicas nutricionales de la leguminosa
(lupinus mutabilis) y del hongo (aspergillus oryzae) para la obtencion de

azucares simples.

2. Establecer los métodos aplicados en la obtencion del koji de chocho para
desarrollar salsas.
3. Aplicar el koji de chocho obtenido en la elaboracion de salsas con las

técnicas culinarias apropiadas.
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Metas:
El resultado practico del presente proyecto de intervencidén consistira en el
desarrollo de koji de chocho para su posterior elaboracion de salsas, dando

realce al producto local utilizando el aspergillus oryzae.
Transferencia de resultados:

El contenido de la propuesta de aplicacion del hongo (aspergillus oryzae) en la
leguminosa andina chocho (lupinus mutabilis) para la obtencién de azlcares
simples en la elaboracion de salsas sera presentado en la Universidad de
Cuenca a través de un folleto informativo, cuyos contenidos amplian los
conceptos sobre propiedades nutricionales y organolépticas del chocho y del
(aspergillus oryzae), incluye también los métodos y técnicas para la obtencién
de salsas a base de koji de chocho.

Esta investigacion estara disponible en el repositorio digital de la Universidad de
Cuenca para el desarrollo de futuras investigaciones que tengan relacion con

éste proyecto.
Impactos:

Los impactos que tendra son culturales y sociales ya que el chocho (lupinus
mutabilis) es un producto andino que formé parte de la alimentacién de nuestros
ancestros. Se busca rescatar y transformar estos productos dando nuevas

propuestas de utilizacién y gue sean mas valorados por las nuevas generaciones
7. TECNICAS DE TRABAJO

El presente proyecto de intervencion emplea una metodologia cuantitativa-
cualitativa, es decir, la revision bibliografica de fuentes cientificas e
informacion ya desarrollada, pruebas experimentales, observacion directa, y
demas.

Se emplea el método de investigacion, basado en la revision y analisis de

fuentes bibliograficas, para definir las propiedades y caracteristicas
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nutricionales del (lupinus mutabilis) y del (aspergillus oryzae), conjuntamente
con los elementos y fundamentos que abarca.
Finalmente se usaran las técnicas culinarias adecuadas: emulsiones,

fermentaciones, inoculaciones y demas.
9. TALENTO HUMANO

Aplicacién del hongo (aspergillus oryzae) en la leguminosa andina chocho (lupinus

mutabilis) para la obtencion de azlcares simples en la elaboracion de salsas.

Recursos Dedicacion Valor total
Director 4 horas al mes por 6 meses 300.00
Estudiante 20 horas al mes por 6 meses 338.40
Total 638.40

Fuente: Manual de trabajos de titulacion de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad. Universidad de Cuenca.

Elaboracion: Erick Andrés Villacrés Urdiales

10. RECURSOS MATERIALES

Aplicacién del hongo (aspergillus oryzae) en la leguminosa andina chocho (lupinus

mutabilis) para la obtencién de azlcares simples en la elaboracién de salsas.

Cantidad Rubro Valor
1lu Resma de papel bond A4 3.90
4u Esferogréficos 1.84
2u Cuaderno 2.40
1lu Memoria USB 8.00
2u Carpetas 1.00
2u Kit de bioseguridad 5.00
Ingredientes 80.00
Imprevistos 12.44
Total 114.58
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Fuente: Manual de trabajos de titulacion de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad. Universidad de Cuenca.

Elaboracién: Erick Andrés Villacrés Urdiales.

11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Aplicacién del hongo (aspergillus oryzae) en la leguminosa andina chocho (lupinus

mutabilis) para la obtencion de azlcares simples en la elaboracion de salsas.

79

Actividades Meses
1

1. Recoleccion y organizacion de la X

informacion.

2. Discusion y analisis de la informacion X

3. Descripcion de las caracteristicas y X

usos de los productos seleccionados.

4. Integracion de la informacion de X

acuerdo de los objetivos

5.Trabajo de laboratorio

8. Disefio de las propuestas de salsas a

base del koji de chocho..

9. Redaccion del trabajo X

5. Redaccidn de los resultados del

proyecto.

10. Revision final

Fuente: Manual de trabajos de titulacién de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad. Universidad de Cuenca.

Elaboracién: Erick Andrés Villacrés Urdiales
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12. PRESUPUESTO

Aplicacién del hongo (aspergillus oryzae) en la leguminosa andina chocho (lupinus

mutabilis) para la obtencion de azlcares simples en la elaboracion de salsas.

Concepto Aporte del Otros Valor total $
estudiante aportes
Talento Humano
Director de tesis 300.00 300.00
Estudiante 338.40 338.40
Transporte 124,00 124,00
Subsistencias 30,00 30,00
Alimentacion 50,00 50,00
Implementos 500.00 500.00
Material de escritorio 68.36 68.36
Internet 200.00 200.00
Laboratorios 0,00 0,00
Utensilios 0,00 0,00
Otros 10% 272,44 272,44
TOTAL 1,614.84

Fuente: Manual de trabajos de titulacion de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad. Universidad de Cuenca.

Elaboracién: Erick Andrés Villacrés Urdiales.

13. ESQUEMA

Capitulo | - PROPIEDADES Y CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
DEL CHOCHO Y DEL ASPERGILLUS ORYZAE

1. Generalidades

1.1 Datos generales del chocho
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1.2 Datos generales del aspergillus oryzae
1.3 Datos generales del proceso de fermentacion
Capitulo Il - METODOLOGIA Y OBTENCION DE KOJI DE CHOCHO
2. Descripcién de las técnicas y método para obtener koji de chocho
2.1 Elaboracion del koji de chocho
2.2 Usos sugeridos.

Capitulo Ill = APLICACION DE PROPUESTAS CULINARIAS A BASE DE
KOJI DE CHOCHO

3. Fichas técnicas
3.1 Recetas estandar con harina koji
3.1.1 introduccion
3.1.2 receta de salsa de res
3.1.3 receta de salsa de coco
3.1.4 receta de salsa de refrito
3.2 Recetas estandar en shio koji
3.2.1 introduccién
3.2.2 receta de salsa de ajo
3.2.3 receta de salsa de queso
3.2.4 receta de salsa de mayonesa
3.2.5 receta de salsa de zucchini
3.3 Recetas estandar con Shio koji
3.3.1 introduccién
3.3.2 Receta de salsa de higado de pollo
3.3.3 Receta de salsa de camaron
3.4 Recetas estandar con caldo koji

3.4.1 Nabo
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3.4.2 Coliflor
3.4.3 Pescado
3.4.4 Remolacha
3.4.5 Choclo

3.5 Aplicacion de recetas con salsas basadas en koji de chocho

Erick Andrés Villacrés Urdiales
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Anexo B. Modelo de ficha de degustacion de subproductos de koji de chocho

Tahla de valoracion organcleptica

Aplicacion del honge (aspergiivs oryzae) en la leguminosa andina chocho (lupinus
mutabilis) para la obiencion de azicares simples en |a elaboraciin de salsas.

Auter: Erick Villacrés
Facha: 1/ 3/23=Y

Evaluadaor; Flaris ﬁ“ﬂuﬁ'f—‘ r'lﬂ |"In-3
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Anexo C. Modelo de ficha de degustacién de salsas a base de koji de chocho

Tabla de valoracidn organaeléptica

Aplicacion del hongo (aspergiius oryzael en la leguminosa andina chocho (upius
mutabiis) para la obtencion de azdeares simples en la elaboracidn de salsas.

Autor: Erck Vilacrés
Fecha: 14-03% 701y

Evaluadar: , ié.&s‘.ta £ veands
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3. Muy bueno
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Caracteristicas
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Anexo D. Modelo de ficha de degustacion de recetas basadas en koji de chocho

UCUENCA

CTINCIAS DE LA HOSHTALIDAD
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FICHA DE DEGUSTACION

MNombre de la receta: Jaman serrane acompafiado de garbanzos crocantes, salsa de succhini ¥
aguacate

Fecha l g -03- 30y
Opiz R

Evaluador: ?“"TH o'

Caracteristicas | VALIDACION

organolépticas | MALO BUEND | EXCELENTE
Color
Sabor
Taxiura
| Aroma
Obsarvaciones;

w |

N

FICHA DE DEGUSTACION
MNombre de la receta: Pulpo a la plancha con salsa de encocada y alcachofas
Fecha: iy L L]
evahsador;_Paroion_ (Jons &

Caracteristicas VALIDACION

erganclépticas | MALO BUEND EXCELENTE
Color
Sabar
Textura
Aroma
Observacionas;

s ™

91

Erick Andrés Villacrés Urdiales



UCUENCA

FICHA DE DEGUSTACION
Mombre de la receta: Lomo de res con dll'pi. da papa arddina, zanahoria ancurtida }'5315.'! de rag
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Anexo E. Desamargado del chocho
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Anexo F. Elaboracion de koji
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