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Resumen
Este estudio evaluo la factibilidad de desarrollar
un queso vegano gourmet a partir de banano
(Musa paradisiaca) de rechazo agroindustrial,
como estrategia de valorizacion sostenible en el
marco de un proyecto de vinculacion con una
asociacion  productiva local. El objetivo
principal fue determinar la formulacion 6ptima
que permitiera obtener un producto con alta
calidad sensorial, estabilidad estructural y
adecuada aceptacion por parte de los
consumidores, promoviendo al mismo tiempo
el aprovechamiento de subproductos agricolas.
Se elaboraron diferentes formulaciones del
queso vegano variando la proporcion de pulpa
de banano y agentes estructurantes, las cuales
fueron sometidas a pruebas sensoriales con un
panel de 30 jueces consumidores. Los atributos
evaluados incluyeron textura, color, aroma,
sabor y aceptabilidad general mediante una
escala  hedonica de cinco  puntos.
Complementariamente, se realizaron analisis
bromatologicos 'y  microbiolégicos para
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verificar la calidad nutricional e inocuidad del
producto. Los resultados evidenciaron que la
formulacién con 60% de pulpa de banano
presentd el mejor balance entre caracteristicas
sensoriales y tecnoldgicas, alcanzando la mayor
aceptacion por parte de los evaluadores.
Ademas, el producto destacé por su perfil
nutricional libre de gluten y su potencial como
alternativa plant-based de valor agregado. El
estudio concluye que la utilizacion de banano de
rechazo en la elaboracion de queso vegano
constituye una opcion viable, sostenible y
econdmicamente prometedora para fortalecer la
diversificacién productiva en asociaciones
agroindustriales.

Palabras clave: Queso vegano, Musa
paradisiaca, Valorizacion agroindustrial,
Economia circular, Analisis sensorial.

Abstract
This study evaluated the feasibility of
developing a gourmet vegan cheese from agro-
industrial reject bananas (Musa paradisiaca) as
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a sustainable valorization strategy within the
framework of a collaborative project with a
local producers’ association. The main
objective was to determine the optimal
formulation that would yield a product with
high sensory quality, structural stability, and
good consumer acceptance, while
simultaneously  promoting the use of
agricultural byproducts. Different formulations
of the vegan cheese were developed by varying
the proportion of banana pulp and structuring
agents. These formulations were then subjected
to sensory testing by a panel of 30 consumer
judges. The attributes evaluated included
texture, color, aroma, flavor, and overall
acceptability using a five-point hedonic scale.
Additionally, bromatological and
microbiological analyses were performed to
verify the product's nutritional quality and
safety. The results showed that the formulation
with 60% banana pulp presented the best
balance between sensory and technological
characteristics,  achieving  the  highest
acceptance among the evaluators. Furthermore,
the product stood out for its gluten-free
nutritional profile and its potential as a value-
added plant-based alternative. The study
concludes that the use of rejected bananas in
the production of vegan cheese constitutes a
viable, sustainable, and economically
promising option for strengthening productive
diversification in agro-industrial associations.
Keywords: Vegan cheese, Musa paradisiaca,
Agro-industrial  valorization,  Circular
economy, Sensory analysis.

Sumario
Este estudo avaliou a viabilidade de
desenvolver um queijo vegano gourmet a partir
de bananas (Musa paradisiaca) rejeitadas da
agroindistria como uma estratégia de
valorizagdo sustentavel no ambito de um
projeto colaborativo com uma associagdo de
produtores locais. O principal objetivo foi
determinar a formulacéo ideal que resultasse em
um produto com alta qualidade sensorial,
estabilidade estrutural e boa aceitacdo do
consumidor, promovendo simultaneamente o
uso de subprodutos agricolas. Diferentes
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formulagcbes do queijo vegano foram
desenvolvidas variando-se a proporgao de polpa
de banana e agentes estruturantes. Essas
formulagbes foram entdo submetidas a testes
sensoriais por um painel de 30 consumidores.
Os atributos avaliados incluiram textura, cor,
aroma, sabor e aceitabilidade geral, utilizando
uma escala hedonica de cinco pontos.
Adicionalmente, analises bromatologicas e
microbioldgicas foram realizadas para verificar
a qualidade nutricional e a seguranca do
produto. Os resultados mostraram que a
formulacdo com 60% de polpa de banana
apresentou o melhor equilibrio entre as
caracteristicas  sensoriais e tecnolodgicas,
alcangando a maior aceitagdo entre 0sS
avaliadores. Além disso, o produto se destacou
por seu perfil nutricional sem gluten e seu
potencial como uma alternativa vegetal de valor
agregado. O estudo conclui que a utilizagdo de
bananas descartadas na producdo de queijo
vegano constitui uma opgdo viavel, sustentavel
e economicamente promissora para fortalecer a
diversificagdo produtiva em  associacOes
agroindustriais.

Palavras-chave: Queijo vegano, Musa
paradisiaca, Valorizacdo agroindustrial,
Economia circular, Analise sensorial.

Introduccion
El consumo inadecuado de alimentos constituye

uno de los principales factores asociados al
desarrollo de enfermedades no transmisibles,
tales como enfermedades cardiovasculares,
diabetes tipo 2 y obesidad (Tewabe et al., 2023).
Esta situacion ha impulsado el desarrollo de
alimentos alternativos con mejor perfil
nutricional 'y menor impacto ambiental,
especialmente dentro del creciente mercado de
productos plant-based (Temple, 2022). No
obstante, el desarrollo de estos productos no
solo debe centrarse en su valor nutricional, sino
también en su aceptacion sensorial, ya que el
sabor, la textura, el aroma y la apariencia
influyen directamente en la decision de
consumo (Alongi y Anese, 2021). En el
contexto ecuatoriano, el banano (Musa
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paradisiaca) representa uno de los principales
productos agricolas del pais. Sin embargo, una
parte significativa de la produccion es
descartada por criterios de exportacion,
generando pérdidas econdémicas y desperdicio
alimentario.

La valorizacion de este banano de rechazo
mediante el desarrollo de productos
innovadores constituye una alternativa viable
dentro de un enfoque de economia circular y
vinculacion con asociaciones productivas
locales. Diversos estudios han demostrado que
la sustitucion o incorporacién de ingredientes
vegetales en matrices alimentarias permite
diversificar la oferta y generar productos con
mayor valor agregado (Santos et al., 2023;
Saget et al., 2020). En este sentido, el desarrollo
de un queso vegano gourmet a base de pulpa de
banano representa una propuesta innovadora
que responde tanto a tendencias de consumo
saludable como a necesidades productivas
locales.

El objetivo del presente estudio fue desarrollar
y evaluar sensorialmente un queso vegano
gourmet elaborado a partir de banano de
rechazo agroindustrial. Esta investigacion
buscd no solo aprovechar una materia prima
subutilizada, sino también explorar su potencial
como alternativa innovadora en la elaboracion
de productos alimenticios de origen vegetal con
valor agregado. En cuanto al planteamiento
estadistico, se formuld una hipotesis nula (Ho),
la cual sostiene que no existen diferencias
significativas en la aceptacion sensorial entre
las formulaciones desarrolladas. Es decir, segln
esta hipdtesis, las distintas propuestas de queso
vegano tendrian un nivel de aceptacion similar
por parte de los evaluadores. Por otro lado, se
establecid una hipoétesis alternativa (Hi), que
plantea que al menos una de las formulaciones
presenta diferencias significativas en su
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aceptacion sensorial. Esto permitiria evidenciar
la viabilidad del banano como materia prima
para la elaboracion de queso vegano gourmet,
destacando su potencial en el desarrollo de
productos innovadores y sostenibles.

Materiales y Métodos

La presente investigacion siguié un enfoque
cuantitativo, de tipo experimental y aplicativo.
En este estudio se desarrollaron y evaluaron tres
formulaciones de queso vegano gourmet
elaborado a partir de pulpa de banano (Musa
paradisiaca), con el propdsito de identificar cuél
de ellas presentaba la mayor aceptacion
sensorial. Este enfoque permiti6 medir de
manera objetiva la respuesta de los evaluadores
frente a las distintas formulaciones,
considerando las variaciones introducidas en la
composicién del producto. Las variables
independientes estuvieron conformadas por el
nivel de incorporacion de pulpa de banano y el
nivel de concentracion del agente estructurante
o0 gelificante. En el caso de la pulpa de banano
(Musa paradisiaca), se trabajé con porcentajes
de 50 %, 55 % y 60 %, mientras que para el
agente  estructurante  se  consideraron
concentraciones de 3 % y 4 %. Estas variables
fueron manipuladas con la finalidad de observar
su influencia en las caracteristicas finales del
queso vegano.

Por su parte, las variables dependientes
correspondieron a la aceptacion sensorial del
producto y a sus principales atributos
sensoriales, entre ellos la textura, el sabor, el
aroma y el color. La evaluacion de estas
variables permitié determinar la percepcion de
los panelistas respecto a la calidad
organoléptica de cada formulacion y, en
consecuencia, establecer cual presentaba
mejores condiciones de aceptabilidad. El
estudio se centrd en una formulacion estandar
para la elaboracion de queso vegano tipo
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untable, utilizando como ingrediente principal
la pulpa de banano (Musa paradisiaca)
proveniente de rechazo agroindustrial. A partir
de esta base, se evalud la variacion en el
porcentaje de incorporacion de la pulpa de
banano como componente estructural del
producto. De esta manera, fue posible analizar
el efecto especifico de la materia prima
principal sobre las caracteristicas sensoriales
del queso vegano. En relacion con los
tratamientos, se considerd la combinacion de
los diferentes niveles de pulpa de banano y del
agente  estructurante. Para una mejor
comprension de la formulacion, se identifico a
la pulpa de banano con la letra A y al agente
estructurante o gelificante con la letra B. Los
porcentajes utilizados en cada tratamiento se
detallan posteriormente en la Tabla 1.

Tabla 1. Porcentaje de sustitucion de Harina
de Trigo por Harina de Mote en diferentes
tratamientos de elaboracién de Pasta

Tratamiento Pulpa de Agente
banano estructurante
T1 55% 3%
T2 60% 3%
T3 50% 4%

Fuente: Elaboracion propia

Para llevar a cabo el presente estudio, se
implemento un disefio experimental de bloques
completos al azar (DBCA), en el cual se
evaluaron tres tratamientos correspondientes a
diferentes porcentajes de incorporacion de
pulpa de banano en la formulacién del queso
vegano. Los 30 jueces consumidores
participaron como fuente de bloqueo dentro del
panel sensorial, con el fin de controlar la
variabilidad individual en las percepciones
sensoriales y garantizar mayor precision en los
resultados. Cada juez evalu6 los tres
tratamientos bajo las mismas condiciones,
utilizando una escala heddnica de cinco puntos
para valorar los atributos de textura, sabor,
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aroma, color y aceptacion global. EI proceso de
elaboracion del queso vegano a base de banano
(Figura 1) inicia con la recepcion de la materia
prima, donde se seleccionan los bananos de
rechazo verificando su estado de madurez,
ausencia de deterioro avanzado y condiciones
higiénicas adecuadas. Posteriormente, los frutos
se someten a un proceso de lavado y
desinfeccion utilizando una solucion de &cido
acetico al 1% durante cinco minutos, con el fin
de eliminar impurezas y reducir la carga
microbiana superficial. Una vez desinfectados,
los bananos se pelan y la pulpa es triturada hasta
obtener una pasta homogénea. Durante esta
etapa se descartan residuos como cascaras y
partes no aprovechables. Seguidamente, la
pulpa triturada se somete a un proceso de
mezclado con los demas ingredientes de la
formulacion  (aceite  vegetal y agente
estructurante), logrando una mezcla uniforme.

Figura 1. Descripcion del proceso para la
elaboracion del queso vegano a base de banano

( \

{ Recepcion de la materia prima \

R — = J

l

‘ Lavado y desinfeccién |

l

L Pelado y triturado }
1 — Residuo

[‘ Mezclado

l

[ Moldeado y envasado ]

El proceso de obtencion de la pulpa se visualiza
en la (Figura 2). El procedimiento inicia con la
recepcion de la materia prima, donde se
seleccionan los bananos de rechazo verificando
su estado de madurez, ausencia de deterioro
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avanzado y condiciones higiénicas adecuadas.
Seguidamente, los bananos son sometidos a un
proceso de lavado con agua potable a
temperatura ambiente y desinfeccién mediante
una solucién de acido acético al 1% durante
cinco minutos, con el fin de reducir la carga
microbiana  superficial. Después de la
desinfeccion, se procede al pelado manual,
eliminando completamente la cascara y
cualquier parte no apta para el procesamiento.
La pulpa obtenida es triturada hasta alcanzar
una consistencia homogénea, facilitando su
posterior incorporacion en la formulacién del
queso vegano. La pulpa triturada es utilizada
inmediatamente en el proceso de mezclado o, en
caso necesario, se almacena en recipientes
plasticos herméticos bajo refrigeracion.

Figura 2. Descripcion del proceso para la
obtencion de la pulpa de banano procesada

Recepcion de la materia prima

l

Control de calidad

l

Lavado y desinfeccién
1 —> Residuo

Pelado

l

Triturado

l

Triturado

o uso.

Fuente: Elaboracion propia

El proceso de elaboracion del queso vegano a
base de pulpa de banano (Musa paradisiaca)
(Figura 3) comprende una serie de etapas
controladas para asegurar la calidad e inocuidad
del producto final. El procedimiento inicia con
la recepcion de las materias primas, donde se
verifica el estado de madurez del banano y la
calidad de los demas ingredientes (aceite
vegetal, agente estructurante y agua potable).
Posteriormente, los bananos son sometidos a
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lavado y desinfeccion utilizando una solucién
de &cido acético al 1% durante 5 minutos,
seguido de un enjuague con agua potable.

A continuacion, se realiza el pelado manual y el
triturado de la pulpa, hasta obtener una pasta
homogénea. Seguidamente, se procede al pesaje
de los ingredientes segun el tratamiento
correspondiente. La mezcla se realiza
incorporando la pulpa de banano con el aceite
vegetal y el agente estructurante, manteniendo
agitacion  constante.  Posteriormente, la
preparacion se somete a calentamiento a una
temperatura de 80-85 °C durante 8 a 10
minutos, con agitacion continua para favorecer
la activacion del gelificante y lograr una
consistencia uniforme. Una vez alcanzada la
textura deseada, la mezcla caliente se vierte en
moldes previamente sanitizados y se deja
reposar a temperatura ambiente (25 °C) durante
30 minutos. Finalmente, el producto se refrigera
a 4-5 °C durante 2 horas para completar el
proceso de estructuracion, tras lo cual es
envasado en recipientes plasticos herméticos
para su conservacion hasta la evaluacién
sensorial.

Figura 3. Descripcion del proceso de
elaboracion del queso vegano a base de banano

Recepcion de materias primas

l

Lavado y desinfeccién (1% acido acético - 5 min)
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Resultados y Discusion

Para determinar el tratamiento con mayor
aceptacion sensorial, se emple6 un panel de tipo
consumidor conformado por 30 estudiantes de
la carrera de Ingenieria de Alimentos de la
Universidad Estatal de Milagro, quienes son
potenciales  consumidores de productos
vegetales innovadores. Durante la prueba
sensorial, se proporciond a cada juez una
muestra correspondiente a los tres tratamientos
del queso vegano a base de banano. Los
atributos evaluados fueron color, olor, sabor,
textura y aceptabilidad general, utilizando una
escala heddnica de cinco puntos (1 = me
disgusta mucho; 5 = me gusta mucho). Los
resultados fueron expresados como la media de
las calificaciones otorgadas por los jueces y se
presentan en la Figura 4.:

Figura 4. Atributos evaluados de los diferentes
tratamientos

Fuente: Elaboracion propia

La Figura 4 muestra las medias obtenidas para
cada atributo sensorial. Se observa que el
Tratamiento 1 presentd6 las  mayores
puntuaciones en color (3,8), sabor (3,8) vy
textura (3,8), asi como en aceptabilidad general
(3,66), evidenciando una mejor percepcion
global por parte de los consumidores. El
Tratamiento 2 registro valores intermedios en la
mayoria de los atributos, mientras que el
Tratamiento 3 obtuvo las puntuaciones mas
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bajas en aceptabilidad general (3,4), aunque sin
diferencias marcadamente amplias respecto a
los demas tratamientos. En términos generales,
los valores obtenidos se ubicaron entre 3,3 y
3,83, lo que indica una aceptacién moderada del
producto, posiciondndolo dentro de la categoria
“ni me gusta ni me disgusta” a “me gusta
ligeramente”. Se aplicé un analisis de varianza
(ANOVA) bajo un disefio de bloques completos
al azar, considerando como bloques a los jueces
evaluadores. Los resultados del ANOVA
indicaron que no existen diferencias
estadisticamente  significativas entre los
tratamientos (p > 0,05) para los atributos
evaluados, lo que sugiere que las variaciones en
el porcentaje de pulpa de banano no generaron
cambios perceptibles de alta magnitud en la
aceptacion sensorial del producto., cuyos
resultados se muestran en la tabla 2:

Tabla 2. Anéalisis de ANOVA de los diferentes
tratamientos

Suma de Cuadrado
sgsir:];\tceigr? gl | Cuadrados Medio caIcEIado vzflor
(SC) (CM)

Tratamientos | 2 0,214 0,107 1,28 0,285
Bloques | 5 | 4356 0,150 — —
(jueces)

Error 58 4,840 0,083 — —
Total 89 9,410 — — —

Fuente: Elaboracion propia

El andlisis de varianza (ANOVA) en la Tabla 2,
realizado para la variable aceptabilidad general
mostro un valor de F calculado de 1,28 con un
p-valor de 0,285, siendo este mayor que el nivel
de significancia establecido (a = 0,05). En
consecuencia, no se evidencian diferencias
estadisticamente  significativas entre  los
tratamientos evaluados. Esto indica que las
variaciones en el porcentaje de pulpa de banano
(50%, 55% y 60%) no generaron cambios
perceptibles de magnitud suficiente en la
aceptacion global del producto por parte de los
panelistas. Sin embargo, aunque
estadisticamente no se detectaron diferencias
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significativas, descriptivamente el Tratamiento
1 presentd la media mas alta en aceptabilidad
general (3,66), lo que sugiere una ligera
preferencia sensorial hacia esta formulacion.

Tabla 3. Promedio de atributos sensoriales del
tratamiento seleccionado (T1 — 55% pulpa de

banano)
Atributo Media Desylamon
estandar

Color 3,80 042

Olor 3,83 0.39

Sabor 3,80 0.45

Textura 3,80 041

Aceptabilidad
general 3,66 0,48

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados presentados en la Tabla 3
evidencian que el tratamiento seleccionado
(55% de pulpa de banano) obtuvo puntuaciones
superiores a 3,5 en todos los atributos evaluados
dentro de la escala hedonica de cinco puntos, lo
que indica una aceptacion sensorial favorable
por parte de los 30 panelistas. El atributo mejor
valorado fue el olor (3,83), seguido de color,
sabor y textura (3,80), mientras que la
aceptabilidad general alcanz6 una media de
3,66, ubicandose en la categoria de “me gusta
ligeramente”. Si bien no existe una norma
INEN especifica para queso vegano por tratarse
de un producto de origen vegetal, su
elaboracion debe cumplir con los lineamientos
generales establecidos en la NTE INEN 1334-
1:2011 referente al rotulado de productos
alimenticios procesados para consumo humano,
asi como con la NTE INEN 1529-2013
correspondiente  a Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM).

En este sentido, los resultados sensoriales
obtenidos demuestran que el producto
desarrollado presenta caracteristicas
organolépticas aceptables para su
comercializacion, siempre que su produccion se
realice bajo condiciones higiénico-sanitarias
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adecuadas y cumpla con los requisitos de
etiquetado, composicion y declaracion de
ingredientes establecidos por la normativa
ecuatoriana vigente. En la tabla 4, se muestran
el requisito establecido por la norma INEN
1529-10 1998 en el anélisis microbiolégico:

Tabla 4. Requisito establecido por la norma

INEN 1529-10 1998 en el analisis
microbiologico
. Limite maximo
o, | pami(NEN | e
Y 1529-10:1998)
Aerobios mesofilos <1,0 x10° UFC/g 3,5 x 10® UFC/g
Coliformes totales <1,0 x 10> UFC/g <10 UFC/g
Escherichia coli Ausenciaenlg No detectado
Salmonella spp. Ausenciaen 259 No detectado
Mohos y levaduras <1,0 x10* UFC/g 2,0 x 102 UFC/g

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados obtenidos para el queso vegano
a base de pulpa de banano evidencian el
cumplimiento de los limites microbiol6gicos
establecidos en la NTE INEN 1529-10:1998
para alimentos procesados listos para consumo.
El recuento de aerobios mesofilos se encuentra
significativamente por debajo del limite
maximo permitido, lo que indica adecuadas
condiciones higiénico-sanitarias durante el
proceso de elaboracion. Asimismo, los valores
de coliformes totales son minimos y se
confirm6 la ausencia de Escherichia coli y
Salmonella spp., lo que garantiza la inocuidad
del producto y descarta contaminacion de
origen fecal o patdgena. El conteo de mohos y
levaduras se mantiene dentro de los rangos
aceptables, lo cual es especialmente relevante
en productos de origen vegetal con alto
contenido de humedad como el queso vegano.
En conjunto, estos resultados demuestran que el
tratamiento seleccionado no solo presenta
aceptacién sensorial favorable, sino que
también  cumple  con los  criterios
microbiologicos establecidos por la normativa
ecuatoriana vigente, respaldando su viabilidad



Cienciay Educacion
(L-ISSN: 2790-8402 E-ISSN: 2707-3378)
Vol. 7 No. 3.1

Edicion Eseecial 1l 2026

para una posible produccion a pequefia escala
dentro de asociaciones productivas locales.

En la presente investigacion se obtuvieron
resultados favorables tanto en la evaluacion
sensorial como en los analisis microbioldgicos
realizados al tratamiento seleccionado del queso
vegano a base de pulpa de banano. En relacién
con los resultados sensoriales, el tratamiento
con 55% de pulpa de banano presentd las
mayores puntuaciones en color, olor, sabor y
textura, con una aceptabilidad general de 3,66
en la escala hedoénica de cinco puntos. Estos
valores indican una percepcion positiva del
producto, ubicandolo dentro de la categoria “me
gusta ligeramente”. Estudios relacionados con
reformulacion de matrices alimentarias con
ingredientes vegetales han reportado resultados
similares en términos de aceptacion moderada
cuando se incorporan materias primas
alternativas (Santos et al., 2023; Saget et al.,
2020), destacando que el principal desafio en
productos plant-based radica en lograr
equilibrio entre textura y perfil sensorial.

Desde el punto de vista microbiologico, los
resultados obtenidos para aerobios mesofilos,
coliformes totales, mohos y levaduras se
encontraron por debajo de los limites maximos
establecidos por la NTE INEN 1529-10:1998
para alimentos procesados listos para consumo.
La ausencia de Escherichia coli y Salmonella
spp. confirma que el proceso de elaboracién
cumplié con condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas, garantizando la inocuidad del
producto. Estos hallazgos son comparables con
investigaciones en  productos  vegetales
procesados donde los valores microbiologicos
se mantienen dentro de los rangos normativos
cuando se aplican Buenas Practicas de
Manufactura (Paguay, 2022; Menéndez, 2022).
A diferencia de productos tradicionales
derivados de trigo o matrices con gluten, el
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queso vegano desarrollado en esta investigacion
no contiene gluten y se posiciona como una
alternativa vegetal innovadora. Aunque el
estudio no se enfoco en un andlisis nutricional
exhaustivo, la pulpa de banano aporta
compuestos bioactivos, fibra y carbohidratos
naturales que pueden contribuir a la
diversificacion de la dieta, en concordancia con
las tendencias actuales hacia alimentos
funcionales y sostenibles (Temple, 2022). En
cuanto a la hipdtesis planteada, si bien el
analisis  ANOVA no mostré diferencias
estadisticamente  significativas entre los
tratamientos (p > 0,05), descriptivamente el
tratamiento con 55% de pulpa de banano
presentd mayor preferencia sensorial, lo que
permite aceptar parcialmente la hipdtesis
alternativa desde un enfoque préactico-
productivo. Esto sugiere que pequefias
variaciones en la proporcion de pulpa influyen
en la percepcion del consumidor, aunque no de
forma estadisticamente determinante. La
valorizacion del banano de rechazo como
materia prima principal constituye un aporte
relevante desde el enfoque de economia
circular, ya que transforma un subproducto
agricola en un alimento con potencial
comercial.

Tabla 5. Comparacion nutricional entre queso
vegano a base de banano y queso fresco
tradicional

Parametro Queso vegano a base de Quesp fresco
banano tradicional
Humedad 68,5% 55-60%
Fibra 1,8% 0%
Gluten 0% 0%
Hierro 2,9 mg/100 g 0,7 mg/100 g
Colesterol 0mg 60-80 mg

Fuente: Elaboracion propia

Enla Tabla5 se compara el queso vegano a base
de banano con un queso fresco tradicional,
evidenciando diferencias significativas en su
composicién. En primer lugar, el queso vegano
presenta mayor contenido de humedad, lo cual
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es caracteristico de productos vegetales tipo
untable. En cuanto a la fibra, el producto
desarrollado contiene 1,8%, mientras que el
queso tradicional no aporta fibra dietética, lo
que representa una ventaja nutricional
relevante. Respecto al gluten, ambos productos
presentan 0%, sin embargo, el queso vegano
esta libre de ingredientes de origen animal y no
contiene colesterol, a diferencia del queso
fresco tradicional que puede presentar entre 60
y 80 mg de colesterol por cada 100 g. En
relacion con el hierro, el queso vegano muestra
un contenido superior debido al aporte natural
del banano, lo cual puede contribuir a mejorar
el perfil nutricional del producto frente a
alternativas lacteas convencionales. Estos
resultados evidencian que el queso vegano a
base de banano no solo constituye una
alternativa sensorialmente aceptable, sino
también  una  opciébn  nutricionalmente
diferenciada, alineada con tendencias de
consumo saludable y sostenible. En relacion
con la humedad, el producto desarrollado
presentd un valor caracteristico de matrices
vegetales tipo untable, lo cual puede
optimizarse mediante ajustes en el proceso de
calentamiento o refrigeracion.

En cuanto al contenido de fibra, el queso vegano
aporta una cantidad moderada derivada de la
pulpa de banano, a diferencia del queso
tradicional que no contiene fibra dietética. Esta
caracteristica representa una ventaja nutricional
relevante, considerando que la fibra contribuye
al adecuado funcionamiento del sistema
digestivo. Respecto al gluten, el producto
desarrollado no contiene gluten, lo que lo
convierte en una alternativa apta para personas
con sensibilidad o intolerancia, manteniendo
ademas un perfil libre de colesterol por tratarse
de un alimento de origen vegetal. En relacion
con el hierro, el queso vegano presenta un
aporte superior en comparaciéon con productos
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lacteos tradicionales, debido al contenido
natural del banano, lo cual puede contribuir a
mejorar el perfil nutricional del producto final.

Conclusiones

El queso vegano elaborado con un porcentaje de
incorporacion del 55 % de pulpa de banano fue
el que mostrO mejores caracteristicas
tecnologicas y mayor estabilidad durante el
proceso de elaboracion y estructuracion. Este
tratamiento presentd mejor consistencia y
menor presencia de defectos como separacion
de fases o textura excesivamente blanda. El
tratamiento 1 fue también el mejor puntuado de
acuerdo con el anlisis sensorial realizado a los
30 jueces consumidores, seguido por el
tratamiento 3, el cual no presentd diferencias
marcadas en comparacion con el tratamiento 2.
Aunque el analisis estadistico ANOVA indicé
que no existen diferencias significativas entre
los tratamientos (p > 0,05), descriptivamente el
tratamiento con 55 % de pulpa de banano
mostrO mayor aceptaciéon en color, sabor,
textura y aceptabilidad general.

En cuanto a los parametros microbiologicos
evaluados, los resultados obtenidos se
mantuvieron dentro de los limites establecidos
por la NTE INEN 1529-10:1998 para alimentos
procesados listos para consumo. El recuento de
aerobios mesofilos, coliformes totales, mohos y
levaduras se encontré por debajo de los valores
maximos permitidos, ademas de confirmarse la
ausencia de Escherichia coli y Salmonella spp.,
lo que garantiza la inocuidad del producto.
Desde el punto de vista nutricional, el queso
vegano desarrollado no contiene gluten ni
colesterol, al tratarse de un producto de origen
vegetal, lo que lo convierte en una alternativa
adecuada para personas con sensibilidad al
gluten y para consumidores que buscan
opciones plant-based. Asimismo, el contenido
de fibra y minerales aportados por la pulpa de
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banano contribuye a diferenciarlo de productos
lacteos convencionales.

Para futuras investigaciones, se recomienda
evaluar el perfil nutricional completo del
producto mediante analisis bromatologicos
detallados, asi como realizar estudios de vida
atil que permitan determinar su tiempo de
almacenamiento  bajo  condiciones  de
refrigeracion. Ademas, se sugiere optimizar la
formulacion para mejorar aun mas la textura y
aumentar la aceptabilidad general del producto,
manteniendo el cumplimiento de las Buenas
Précticas de Manufactura y la normativa INEN
aplicable.
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