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- Es posible desarrollar un proceso óptimo para
la producción del Tempeh a base de lentejas
- 3 factores importantes:
- 1) Disposición mundial de la leguminosa
- 2)El aporte nutricional en diversas dietas
- 3)Producción a bajo costo podría, suple

necesidades
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Figura 1. Crecimiento microscópico y 
macroscópico de Rhizopus oligosporus.

¿Qué es? El Tempeh es un producto
alimenticio funcional originario de
Tailandia.

¿Cómo se elabora? A partir de la
fermentación de leguminosas,
generalmente con soja pero se
puede elaborar con otras como
garbanzos, frijoles negros o lentejas,
y con la acción de microorganismos
generalmente el hongo Rhizopus
oligosporus. (Karyadi et al;2000).

¿Por qué las lentejas? El aporte
nutricional de las lentejas (Lens
culinaris) desempeña un papel
importante en diversas dietas, una
de ellas es la vegana que requiere el
reemplazo de proteína animal. Por
este motivo su estudio es necesario
para apoyar nuevos desarrollos en la
producción del Tempeh.

INTRODUCCIÓN

Lentejas (Lens culinaris)

Rhizopus oligosporus
Es un hongo cosmopolita, de colonias color blancas o
grisáceas. Rhizopus oligosporus genera unas enzimas
(proteasas y lipasas) que degradan moléculas anti nutrientes
en las leguminosas y generan un alimento con una
disponibilidad alta de nutrientes y con mejor digestibilidad
(Ahnan-Winarno et al., 2021).

PRODUCCIÓN DE TEMPEH

Se remojó 
durante 6 a 8 

horas

Se cocinó a 100°C 
20 a 30 min. Se filtró y dejó 

secar a 30-38 °C

ANÁLISIS DE LAS CARACTERÍSTICAS PROTEICAS DEL 
TEMPEH.

Se inoculó con  
1x106 esporas 
sólidas  de 
Rhizopus spp.

La fermentación se 
realizó a 30°C 
durante períodos de 
24 hrs - 48 hrs. Se 
dejó  refrigerando

Se 
homogeneiza

Reactivo de 
Bradford

ANÁLISIS DE LAS CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS Y SENSORIALES 
DEL TEMPEH.
Se realizan pruebas hedónicas de:
● Sabor: suave y ligeramente a nuez, con 

notas agradables de fermentación.
● Textura: debe ser uniforme y compacta; 

debe ser firme pero no duró.
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Objetivo general:
Evaluar el proceso para la producción 
de tempeh, utilizando lentejas (Lens 

culinaris) como materia prima 
principal.

4.

Tabla 1. Comparación nutricional de lentejas y soja.

Objetivos específicos:
- Analizar las características que le 
da Rhizopus oligosporus al tempeh.
- Evaluar el contenido proteico del 
tempeh, producido a partir de 
lentejas.
-Analizar las características 
fisicoquímicas del tempeh.

Tabla 3. Características físicas y químicas 
de soja y lenteja en el tempeh.

Se toma 
una porción 
de tempeh

Agua 
desionizada

Se filtra

Después de 
una 
incubación 
de 10 
minutos Se realizan 

mediciones 
espectrofotométricas 

a 595 nm

Control 
negativo: 
agua 
desionizada

100 gramos de 
lentejas

Bolsas de plástico estériles 
que tenían  perforaciones 

● Aroma: Ligero olor a nuez
● Apariencia: Se verifica la presencia de moho 

en la superficie

Se evalúan 
parámetros  físico 
químicos por 
cromatografía en 
tempeh de lentejas y 
de soja  

5. Figura 3. Características sensoriales del 
tempeh.

Figura 2. Curva de crecimiento de 
Rhizopus oligosporus en el tempeh.
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