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RESUMEN

Actualmente, la produccion de ciertos alimentos estd directamente influenciada por la
industria ganadera y pesquera, esto representa una amenaza para el medio ambiente. Con el
rapido crecimiento de la poblacion mundial, es necesario desarrollar alternativas en los sistemas
alimentarios, que permitan satisfacer de forma sostenible la creciente demanda de alimentos.

Una de las soluciones mas efectivas identificadas hasta ahora en este ambito, es el uso
de proteinas alternativas a la proteina animal. El desarrollo de estas nuevas fuentes de proteina
busca lograr un mayor rendimiento, reducir costos de produccion, disminuir el impacto
ambiental y garantizar el acceso a alimentos saludables, seguros y sostenibles.

En virtud de lo expresado, se trabajo en el desarrollo de un producto vegano analogo al
atun desmenuzado, donde a través del uso de proteinas de origen vegetal se obtuvo un alimento
con caracteristicas organolépticas y aporte nutricional similar a un atin enlatado tradicional.
Para alcanzar este objetivo, se llevaron a cabo distintas formulaciones para obtener
principalmente el contenido proteico, la textura y sabor aceptables para un producto analogo.
Una vez obtenido el prototipo final, se realizaron distintas pruebas sensoriales, fisicoquimicas
y microbioldgicas, que permitieron definir la vida util del producto, el envase adecuado, el
proceso de elaboracion y la maquinaria acorde al proceso a escala industrial.

A raiz de las encuestas sensoriales y de la investigacion de mercado realizadas, se
demostré que el producto propuesto resulta de interés y es aceptado con agrado dentro de la
poblacion encuestada. Adicionalmente, se realizd un analisis de costos, donde se muestra que
el alimento desarrollado posee un costo competitivo, con lo cual, se propone una estrategia de
marketing mix con sugerencias para el lanzamiento del producto al mercado. Se ha desarrollado
un producto plant-based analogo al atin desmenuzado que cumple con los objetivos, ofreciendo
una alternativa sostenible e innovadora en el mercado nacional.

Este proyecto, es el comienzo de futuras investigaciones, donde el foco de analisis
debera ser la exploracion por mejorar los atributos sensoriales y nutricionales de este tipo de

alimentos.
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ABSTRACT

The production of certain foods is directly influenced by the livestock and fishing
industries, which currently pose a threat to the environment. With the rapid growth of the
world's population, it is necessary to develop sustainable alternatives in food systems to meet
the increasing demand for food.

One of the most effective solutions identified so far, is the use of alternative plant-based
proteins to replace the animal ones. The development of these new protein sources aims to
achieve higher yields, reducing production costs and environmental impact, and ensuring access
to healthy, safe, and sustainable foods.

Considering the foregoing, during this project was carried out the development of a
vegan product, an alternative to flaked tuna, with the objective of obtaining a product with
organoleptic characteristics and nutritional content, as similar as possible, to a traditional
canned tuna, using plant-based proteins. To achieve this objective, different formulations were
carried out, seeking primarily to obtain the protein content, texture, and flavor acceptable for
an alternative product. Once the final prototype was obtained, various sensory,
physicochemical, and microbiological tests were performed, which allowed us to define the
product's shelf life, the appropriate packaging, the manufacturing process, and the machinery
suitable for the industrial-scale process.

As the result of the sensory evaluations and market research conducted, it was
demonstrated that the proposed final product is of interest and will be potentially well-received
by the surveyed population. Additionally, a cost analysis was made, which revealed that the
developed product has a competitive cost, therefore, a marketing mix strategy is proposed, with
suggestions for a future market launch. A plant-based analogue to flaked tuna has been
developed, achieving the firstly proposed objectives, and offering a sustainable and innovative
alternative in the national market.

This project is the beginning of future research, where the focus of analysis should be

in the exploration to improve the sensory and nutritional attributes of these types of foods.
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1. OBJETIVOS

1.1 Objetivo general

Desarrollo de un producto analogo al atin a base de ingredientes plant-based, con

caracteristicas organolépticas y aporte nutricional similares al atin desmenuzado en lata.

1.2 Objetivos especificos

. Contextualizar la situacion actual de la industria alimenticia, detallar desafios de
sostenibilidad globales, explicar la eleccion de la tematica del proyecto, introducir el uso de

proteinas plant-based y vincular estos puntos con las tendencias de consumo.

o Conocer el perfil de posibles consumidores del producto mediante un anélisis de
mercado.
o Realizar pruebas para lograr el desarrollo de un prototipo acorde a las exigencias

sensoriales y nutricionales propuestas.
. Realizar analisis microbiol6dgicos, fisico quimicos, estudio de vida util vy

evaluaciones sensoriales del prototipo final logrado.

o Determinar el marco legal del producto y confeccionar su correspondiente
rotulado.

o Presentar el disefio de packaging mas adecuado.

o Sugerir el proceso de elaboraciéon y maquinaria para escala industrial.

o Realizar un analisis de costos del producto.
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2. INTRODUCCION

Actualmente, son cada vez mas los consumidores que se preocupan y se informan por
el cuidado del medio ambiente y el bienestar animal. Existe una gran preocupacion acerca de
cOmo se va a seguir alimentando la poblacion en el futuro, siguiendo estilos de produccion
sostenibles y saludables.

Adicionalmente, es creciente la demanda de los consumidores sobre fuentes de proteinas
mas éticas y sustentables, lo cual permitié que otras fuentes de proteinas alternativas a las de
origen animal comiencen a tomar un rol de mayor importancia dentro de la industria alimenticia.

Si bien el uso de estas proteinas atiende estas preocupaciones, las industrias de alimentos
tienen nuevos desafios y oportunidades para poder encarar esta nueva tendencia de consumo.

A lo largo de esta introduccion, se detallan algunos conceptos claves para justificar la
eleccién de la temética de este proyecto.

2.1 Sostenibilidad

La sostenibilidad es un foco clave de suma importancia para el futuro mundial; es por
eso que potencias globales han estado trabajando en la Agenda 2030, desarrollando planes de
accion estratégicos para garantizar la prosperidad del planeta. Segun el informe “The Future of
Food and Agriculture” de la FAO (2018), para el afio 2050 habra un pico de poblacion mundial,
por lo cual la preocupacion por el manejo de recursos disponibles para abastecer a este nimero
de personas crece afio a afio.

Dentro de esta agenda, se consideran diecisiete Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) que, en conjunto, plantean la implementacién de politicas publicas para la
concientizacion y el compromiso de empresas, gobiernos, organizaciones privadas y publicas,
y la propia sociedad, para la cooperacion econdmica, financiera, y politica, para el
cumplimiento de estos objetivos.

Algunos de estos ODS, tales como, “Cero hambre”, “Industria, innovacion e
infraestructura”, “Ciudades y comunidades sustentables” y “Consumos y procesos
sustentables”, estan directamente ligados a la obtencion de alimentos de manera sostenible. Es
por esto que la industria alimenticia se estd impulsando fuertemente en desarrollar fuentes

alternativas que sean sustentables, saludables y de alta calidad. La investigacion de proteinas
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de origen vegetal, andlogas a las de origen animal, es una de las opciones que se plantea para
enfrentar esta problematica.

Como cualquier industria, la manufactura requiere un gran uso de energia y recursos,
pero las proteinas andlogas tienen una reputacion por tener menor impacto ambiental. Segun
Heller y Keoleian (2018), los recursos utilizados para la produccién de una hamburguesa de
carne son mucho mayores que los utilizados para elaborar una hamburguesa hecha a base de
proteinas alternativas. Para entender el impacto de ambas opciones, en la Figura 1 se muestra

un resumen del estudio citado:

Comparado con una 99% 90%

Menos
hamburguesa de Menos de agua omisiones de
carne de = 114 g, CO4

producir una

hamburguesa plant- Aprox.

based del mismo 50% 93%

peso, requiere:

Menos uso de
tierras

Menos energia

Figura 1: comparativa de indicadores de una hamburguesa de carne vacuna versus una
hamburguesa con ingredientes plant-based. Fuente: elaboracion propia en base al estudio de
Heller y Keoleian (2018).

Estos indicadores aportan a la mala reputacion que actualmente esta teniendo la
ganaderia. En Septiembre de 2018, el programa de Medio Ambiente de las Naciones Unidas
(UN Environment Programme) catalogo a la industria ganadera como “el problema mas urgente
del mundo™.

Uno de los principales desafios de esta industria es la gran cantidad de desechos y, por
lo tanto, la baja tasa de conversion a proteina para consumo humano. Shepon et al. (2016)
explica a través de un diagrama (Fig. 2) que, de las 63 megatoneladas (Mt.) anuales de los
cultivos utilizados para alimento de animales para consumo humano, solamente se aprovechan

4,7 Mt., lo cual significa que 58,3 Mt. son desechadas y, por lo tanto, solo el 8% es convertido
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a proteina para consumo humano. La eficiencia de esta industria tiene un gran desafio por

delante.
human consumed convgrsion
protein (Mt) efficiency
31 Mt 7 Mt 0.6 (9%)
com
7 1
soybean 1.5 (21%)
other crops
byproducts
) 0.3 (31%)
3 1.3 (14%)
21
hay, haylage, grass silage Carne E 10 (3%)
SncoEencho vacuna Y '

com and sorghum silage

11

= 8% de

conversion
proteica

Figura 2: diagrama de Sankey, se lee de izquierda a derecha, las flechas hacia abajo

indican las pérdidas de cada proceso. Fuente: Shepon et al. (2016).

Foley J. et al (2011) propone, tras una exhaustiva investigacion, que si los cultivos son
redireccionados para consumo humano sin procesarse para consumo animal, entonces se podria
comenzar a mitigar la falta de alimentos para la creciente poblacion.

A partir de este punto, y entendiendo la problematica global expuesta, las proteinas
analogas y alimentos plant-based comienzan a tener una mayor visibilidad en la industria y
actualmente se encuentran en desarrollo, los siguientes tipos de alternativas, entre otras:

. Analogos de carne vacuna: donde el mayor desafio es la textura y el sabor.

o Alternativas de lacteos: a base de soja, almendras, avena, proteina de arveja,

entre otras.
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o Sustitutos de pescados y mariscos: en pleno crecimiento y con mayores desafios
que las opciones anteriores.

o Carne cultivada: a partir de la replicacion de células, la “carne de laboratorio”
esta en pleno avance cientifico pero despierta debates éticos y de regulacion.

. Otras fuentes de proteinas: hongos, lupino, insectos comestibles tales como los

grillos, entre otros, estan ganando visibilidad en la industria.

2.2 Desafios de la industria y del consumo de atun

La industria pesquera, al igual que la ganadera, también enfrenta problematicas
importantes por las cuales se estan desarrollando alimentos y fuentes de proteinas alternativas
a los pescados y mariscos. En el apartado a continuacion, se desarrollaran los principales focos

de preocupacién relacionados con la industria pesquera.

2.2.1 Sobrepesca

La sobrepesca de atin es una grave amenaza para los ecosistemas marinos. La creciente
demanda global por productos de atin estd ejerciendo una presion insostenible sobre las
poblaciones de esta especie. Segin Majkowski (2005), tanto el atin blanco (Thunnus
albacares) como el atin ojo grande (Thunnus obesus), especies mayormente utilizadas para
los enlatados, se encuentran en estado critico debido a la sobreexplotacién. Esta situacion no
solo pone en riesgo a la biodiversidad marina, sino que también tiene implicaciones econémicas
y sociales para las comunidades costeras. Organismos internacionales como el Fondo Mundial
para la Naturaleza (WWF) y la Unién Internacional para la Conservacion de la Naturaleza
(IUCN) han sefialado la urgencia de implementar medidas de gestion pesquera responsables

para prevenir el colapso de las poblaciones de atlin y garantizar la sostenibilidad de los océanos.

2.2.2 Pesca incidental

La pesca de atun tiene un impacto devastador en los ecosistemas marinos. La tasa
promedio de captura incidental es mas de una cuarta parte (28%) de la captura total y afecta a

una amplia variedad de especies, desde tortugas marinas hasta tiburones (World Wildlife Fund,
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2010). La extraccion de especimenes jovenes, antes de que puedan reproducirse, y la alteracion
de los habitats marinos, son algunas de las consecuencias mas graves de estas practicas.

Cabe mencionar que el uso de ciertos métodos de pesca exacerba el problema,
concentrando la vida marina en las areas méas vulnerables a la pesca. Debajo, se cita un
fragmento respecto a la pesca con FADs y cdmo se asocia a la pesca incidental.

La modalidad de la pesca con FAD consiste en fondear cientos de boyas grandes u

objetos de gran tamafio en medio del mar, a veces incluso les ponen un dispositivo GPS

y los dejan a la deriva. Al cabo de unos dias regresan a por ellos y lanzan una red para

cercar la zona, pescando a todos los seres que se hallan en el momento, no solo a los

peces “comerciales” sino también los pezqueriines y sobre todo a sus depredadores
como atunes, tiburones, peces espada, tortugas, rayas, delfines. De toda esta fauna
marina, al caer en este tipo de pesca, tienen verdaderos problemas para sobrevivir

incluso si se les devuelve al mar. Nautical News Today (2016).

2.2.3 Bioacumulacion del mercurio

A pesar de las décadas de regulaciones para reducir las emisiones tdxicas, el mercurio
contindla acumulandose en las especies marinas. Este metal toxico, liberado por actividades
como la mineria y la quema de carbon, se acumula en los océanos y se biomagnifica en la
cadena alimentaria, alcanzando niveles elevados en especies como el atin. Aungue las
concentraciones atmosféricas disminuyeron gracias a las distintas regulaciones, segun Médieu
et al. (2024), los niveles de mercurio en el atin se mantienen estables desde 1971 debido a la
conversion de este metal en metilmercurio, su forma mas téxica, y a su acumulacién en los
tejidos de los peces.

Como resultado, aquellos consumidores regulares de atun podrian llegar a enfrentar
problemas de salud por la bioacumulacion del metilmercurio. El atin contiene niveles mas altos
de este componente que otros pescados populares, y segun la FDA (2022), esto es porque se
alimenta de peces mas pequefios que ya se encuentran contaminados con diversas cantidades
de este componente. Algunos de los efectos nocivos para la salud del ser humano por la
exposicion al metilmercurio son: muerte de células cerebrales, reduccién de la motricidad fina

y de la memoria, depresidn, ansiedad, y riesgo cardiovascular (Catoldi et al. 2000).
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2.3 Acerca del proyecto

Los desafios recién planteados significan una oportunidad para el desarrollo y la
investigacion de soluciones innovadoras. Dentro del alcance de este proyecto se propone el
desarrollo de un producto analogo al atun que no se encuentra disponible actualmente en el
mercado nacional y que utilizara como base una proteina alternativa accesible en el pais. Uno
de los objetivos es poder continuar con la conversacion acerca de coémo incluir a la
sostenibilidad y a los desafios actuales globales en la innovacion de los alimentos.

Este trabajo considera un estudio de mercado para entender como se podria posicionar
el producto a desarrollar y cudl es la principal necesidad e interés para el puablico foco. A partir
de esto, se describen las distintas pruebas realizadas para lograr una formulacién optima,
acompafadas de los analisis microbioldgicos y fisico-quimicos correspondientes, y una
evaluacion sensorial para medir el grado de aceptacion ante un jurado. Adicionalmente, se
propone un envase, un rotulo y un proceso de elaboracién a escala industrial con su
correspondiente maquinaria sugerida. Por ltimo, se complementa con un analisis de costos
para entender la posible rentabilidad del producto, y se sugieren una serie de estrategias de

marketing mix para un futuro lanzamiento al mercado.

3. ESTUDIO DE MERCADO

Segun Kotler y Armstrong (2013), los estudios de mercado son busquedas realizadas
para ayudar a la toma de decisiones de una empresa. Se investigan varias aristas de una situacion
actual del mercado, el entorno de un negocio y de la poblacion, para entender las decisiones
que deben tomarse para el lanzamiento de un producto, la creacién de un emprendimiento o
cualquier accion que genere ganancias para una empresa. Es parte de la estrategia para la
construccion de un plan de marketing, que podria permitir una prediccion en el comportamiento
de ciertos indicadores para un negocio exitoso.

Para el desarrollo del producto que considera este proyecto, es imprescindible realizar
un analisis de mercado, dado que no es un alimento que se encuentre en el mercado nacional.
Con lo cual, es de vital importancia entender el pablico objetivo y las caracteristicas que debiera

tener el producto para aumentar su probabilidad de éxito.
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A continuacion, se detalla el analisis mencionado, con sus distintas variables y factores

importantes para tener en cuenta.

3.1. Situaciéon del mercado actual

Al tratarse de un producto de innovacion sin competencia directa a nivel nacional, se
toma como referencia el mercado de alimentos plant-based local para poder entender la
situacién en la que se encuentra el mercado. A continuacion, se muestra el analisis realizado
para estos productos en Argentina.

Antes de 2021, los precios mas altos de los sustitutos de carne eran un elemento
disuasorio. Sin embargo, y sobre todo en el ultimo tiempo, dado que la inflacion afecta
disparmente a varias categorias de alimentos, los sustitutos congelados se han convertido en
una propuesta mas atractiva (Euromonitor International, 2023). Este cambio no solo esta
influido por factores econdmicos, sino también por la creciente adopcion de dietas plant-based,
un movimiento global respaldado por la conciencia sanitaria, la administraciéon medioambiental
y las consideraciones éticas. Los esfuerzos de marketing y la innovacion de productos por parte
de empresas lideres han logrado captar ain mas el interés del consumidor.

Durante el 2023, se ha marcado un afio de fuerte crecimiento para sustitutos de carnes,
pescados y mariscos. Por ejemplo, la empresa chilena NotCo amplié considerablemente su
presencia con el lanzamiento de Not Mila y Not Chicken, lo que aumenté su cuota de mercado.
Mientras tanto, Molinos Rio de la Plata aprovecho la tendencia con su marca Lucchetti, con un
relanzamiento de milanesas de soja, apalancadas con una campafa de marketing creativa. El
entusiasmo por las opciones plant-based tuvo un efecto reciproco en los restaurantes de comida
rapida también, como demuestran las colaboraciones de NotCo con Mostaza y Burger King
para integrar hamburguesas de origen vegetal en sus opciones.

Debajo se muestra la performance de los ultimos afios y la esperada, respecto a las
ventas de los sustitos de carne, pescados y mariscos en Argentina (Fig. 3). Se espera que el

segmento siga creciendo, lo cual es una oportunidad interesante para este proyecto.
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Performance de ventas 2009-2028
(en millones de USD)

Ventas en
USD $91,7M

Year: 2023
Value: 917

Figura 3: ventas en 2023 de este tipo de alimentos en Argentina que fueron $91,7
millones de ddlares y se espera un crecimiento continuo. Fuente: Euromonitor International,
2023.

En la Tabla I, se muestra un detalle donde se percibe que la categoria que lidera este

mercado es la industria de los congelados:

TABLA I: la categoria de “Sustitutos de carne, pescados y mariscos congelados” es la Unica

que presenta ventas y crecimiento en el mercado local.

Valor de categoria Crecimiento de afio
(millones de USD) actual (%)

Categoria

Sustitutos de carne, pescados y mariscos frescos - -
Sustitutos de carne, pescados y mariscos congelados 91,7 114,7
Sustitutos de carne, pescados y mariscos no perecederos - -

Fuente: Euromonitor International, 2023.

Esta categoria se encuentra conformada por varias empresas (Tabla 1), siendo Molinos

Rio de la Plata, con su marca Granja del Sol, la empresa lider.
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TABLA II: todas las marcas nacionales que lideran la categoria de sustitos de

carnes, pescados y mariscos y su tendencia de crecimiento a 5 afios.

Venta al por menor
% participacion de mercado - 2023

Granja del Sal I  40.2% Y
Vegetalex | 222% A
Lucchetti ] 100% ¥
Mot Chicken | 5.1% A
Mot Burger [ ] 43% A
Green Life | 4.1% A
Swift || 21% A
Mot Mila || 1.7% A
Other Private Label 1.4% v
Others 8.8% A
Tendencia a § anos
A Aumentando ¥ Disminuyendo - Sin cambios

participacion participacién

Fuente: Euromonitor International, 2023.

Los productos del top 3 de las marcas de esta tabla, que aportan al crecimiento en esta
categoria, incluyen milanesas y hamburguesas de soja, legumbres y vegetales, con lo cual se
considera que hay una gran oportunidad en el mercado local para la innovacién en esta categoria

de alimentos.

3.2 Megatendencias de consumo

En Argentina existen actualmente tres megatendencias que dirigen la agenda de las
empresas nacionales de alimentos de consumo masivo, y que se estan utilizando como pilares
para definir sus estrategias de mercado.

A continuacidn, se detallan dichas tendencias para entender la direccién a la cual debe
dirigirse el desarrollo de este analogo de atdn e identificar si esta innovacion esta acorde a las
necesidades presentes y futuras de los consumidores.

Sabor, aporte nutricional y sostenibilidad, son estos tres focos que actualmente
atraviesan a las empresas de alimentos. Segun la Unién Vegana de Argentina (2020), se expone

que en el pais se generan 123.000 toneladas anuales de desechos de alimentos. Ademas, seglin
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el reporte Taste Tomorrow de la empresa Puratos (2023), el 46 % de los consumidores en
Latinoamérica prefieren el uso de componentes naturales en los alimentos, siendo este el
indicador méas importante, y como si esto fuera poco, este informe arroja también, que el 69%
de esta poblacion valora que los alimentos sean de origen vegetal.

Respecto al impacto ambiental, otra megatendencia es la sostenibilidad. Este tema se ha
convertido en un punto clave al elegir productos y marcas. Puratos menciona que, dentro de las
industrias alimenticias, ademas de invertir en investigacion y desarrollo de productos plant-
based, también se estan impulsando las iniciativas 3R en torno a los envases: reducir, reutilizar

y reciclar, haciendo de la sostenibilidad un enfoque integral hacia toda la cadena de suministro.

3.2.1 Veganismo y vegetarianismo en Argentina y el mundo

El interés por las dietas plant-based fue creciendo significativamente por la
transformacion en los habitos alimentarios a nivel global. Esta tendencia, impulsada por una
mayor conciencia sobre la salud, el bienestar animal y la sostenibilidad, dio lugar a un aumento
en el consumo de productos veganos y vegetarianos.

Los consumidores que optan por este tipo de dietas se clasifican en los siguientes tipos,

. Flexitarianos: son aquellos que reducen su consumo de carne y pescado, pero
no lo eliminan por completo.

. Vegetarianos: son aquellos que excluyen la carne de su dieta, pero consumen
productos lacteos y huevos.

. Veganos: son aquellos que adoptan un estilo de vida basado en la exclusién total
de productos de origen animal, de su alimentacion y de su estilo de vida en general.

Segun la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2023), el veganismo y el
vegetarianismo, en los ultimos afios, han tenido un crecimiento exponencial en todo el mundo.
Paises como Alemania, India, y Estados Unidos, registran un aumento significativo en el
numero de personas que siguen estas dietas.

Respecto a la region de Latinoamérica, es una zona emergente respecto a esta tendencia,
con Mexico siendo el pais con mayor numero de vegetarianos. En el pais, segin la Unién
Vegana Argentina (2020), la poblacidn de veganos y vegetarianos, es Unicamente del 9%. Sin

embargo, los emprendimientos vegetarianos y veganos se duplicaron en estos Gltimos afos.
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Esto significa una excelente oportunidad para la innovacion de las empresas y el crecimiento
del mercado. Recién en el ultimo tiempo, Argentina esta implementando certificaciones y
normativas para la correcta identificacion y certificacion de estos alimentos.

La busqueda de productos alternativos que pueden sustituir a las carnes se esta
consolidando como tendencia a nivel nacional, y hay un fuerte trabajo de las empresas para

apoyar estas innovaciones debido a la gran oportunidad de mercado.

3.3 Estado del arte

Kotler y Armstrong (2013) establecen que, para que una empresa sea exitosa, la misma
debe proveer mayor valor y satisfaccion al cliente que sus competidores.

En consecuencia, los equipos de marketing deben hacer mas que solo adaptarse a las
necesidades de sus consumidores, también deben ganar ventajas estratégicas mediante el fuerte
posicionamiento en las mentes de los posibles compradores.

A nivel internacional, existen productos analogos al atin ya desarrollados y en géndola.
En cambio en Argentina, actualmente el producto no esta ain disponible. Es por eso, que en la
Tabla 11, se detallan algunos de los productos a nivel internacional y nacional que comparten
componentes y atributos que se pretenden utilizar para el desarrollo de este andlogo de atun.
Respecto a los productos nacionales, se toman aquellos mencionados en el apartado 3.1, que en
la actualidad son productos de origen vegetal que funcionan como sustitutos a carnes, pescados

Y mariscos.
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Pais de

origen

TABLA I11: alimentos soporte de la investigacion.

Tipo de
producto

Marca

Ingredientes

Brasil

Anélogo de
atan

Fazenda
Futuro

Agua, proteina vegetal, proteina de
soja concentrada, proteina de arveja
concentrada, harina de garbanzo, aceite
de oliva, aroma natural, sal, colorante
(rdbano en polvo), aceite de microalga
Schizochytrium sp con DHA, azlcar,
cebolla, antioxidante (&cido
ascorbico).

Suiza

Anélogo de
atan

Vuna Garden
Gourmet
(Nestlé)

Agua, proteina de guisante 18,7%,
aceite de nabina, gluten de trigo 7,9%,
aromas, fibra de citricos, sal. Puede
contener huevo y soja.

Espafa

Anélogo de
atan

AvUSs

Soja, aceite de girasol, aceite de oliva
virgen extra, aromas, sal, especias.

Paises Bajos

Anélogo de
atan

Vegan
Zeastar (No
tuna sashimi)

Agua, trehalosa, almidén de tapioca
modificado, humectante (D-sorbitol),
gelificante  (harina de  konjac,
carragenina, goma guar), sal, aceite de
canola, aceite de linaza, regulador de
acidez (cloruro de potasio), colorantes
(6xido de hierro rojo, carbonato de
calcio).

Estados
Unidos

Analogo de
atin

Good Catch

Agua, Good Catch® 6-plant protein
blend (aislado de proteina de arveja,
proteina de soja concentrada, harina de
garbanzo, proteina de faba, proteina de
lenteja, aislado de proteina de soja,
polvo de frijol), aceite de alga, acido
citrico, aceite de girasol, sal, polvo de
cebolla, polvo de ajo, extracto de
levadura, lecitina de soja, polvo de alga
marina.
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Pais de Tipo de .
. Ingredientes
origen producto
Estados Analogo de | Beyond Meat | Agua, proteina de arveja, aceite de
Unidos carne palta, saborizantes naturales, proteina

de arroz integral, proteina de lenteja
roja, 2% o menos de metilcelulosa,
almidén de papa, almidén de arveja,
lactato de potasio, proteina de faba,
extracto de manzana, concentrado de
granada, sal de potasio, especias, jugo
de vegetal, colorante (jugo de

remolacha).
Argentina | Analogo de | Not Chicken | Agua, aceite de girasol, proteina de
pollo (Not Co) |arveja, proteina de haba, metilcelulosa,

gluten de trigo, harina de garbanzo,
saborizantes naturales, fibra de bambd,
fibra de trigo, sal, choclo deshidratado
en polvo, durazno deshidratado en

polvo.
Argentina | Analogo de Not Burger | Agua, proteina de arveja, grasa vegetal,
carne de (Not Co) | aceite vegetal, fibras vegetales (bambd,
hamburguesa psyllium 'y papa), saborizantes
naturales, carboximetilcelulosa,

levadura nutricional (Saccharomyces
cerevisiae), proteina de arroz, cacao en
polvo, rojo remolacha, sal, proteina de
chia, espinaca deshidratada en polvo.

Argentina | Milanesasy Vegetalex | Soja, trigo, arroz, aceite de girasol, sal,
hamburguesas ajo, proteina de soja, gluten, avena,
de soja perejil, maiz, aji, pimienta negra.

it 1
ha—E W B, R {

Argentina | Milanesasde | Granjadel |Agua, texturizado de soja, almidon de
soja Sol maiz, harina enriquecida segln ley
25630 (sulfato ferroso, niacina,
vitamina B1, &cido fdlico, vitamina
B2), gluten de trigo, leche descremada,
sal, perejil, aromatizante/saborizante,
resaltador del sabor: glutamato
monosédico; rebozado (pan rallado,
aceite de girasol, agua, harina de trigo,
rebozador)
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Pais de origen Vo gk Marca Ingredientes
producto
Argentina Hamburguesas | Burganas |Espinaca, arroz yamani, cebolla,
de vegetales arvejas, harina de garbanzos, mijo,
(Ejemplo: arroz mochi, chia, aceite de
variedad girasol, perejil, sal marina, aceite
espinacay de oliva, nuez moscada.
arvejas)

Fuente: elaboracion propia segln paginas web de las marcas.

3.4 Las cinco fuerzas de Porter

Kotler y Armstrong (2013) también proponen el diamante de Porter o las cinco fuerzas
de Porter, que es una herramienta utilizada para analizar una industria o producto en términos
de rentabilidad; es decir, permite analizar la evolucion de distintos sectores que puede
condicionar las ganancias de un producto.

Dicha herramienta fue creada por el ingeniero y economista Michael Porter en el afio
1979 y postula cinco fuerzas que le dan la estructura a la industria, delimitando factores
necesarios para realizar una inversion. Estos cinco puntos explican la expectativa de
rentabilidad del producto y si, en un plazo determinado, este seré atractivo para la industria.

. Fuerza 1) Rivalidad entre los competidores existentes: cuanta mayor sea la
competencia en un mismo sector, mas dificil sera penetrar en él. Por lo tanto, menos rentabilidad
se obtendria, con lo cual el crecimiento del segmento seria lento y las barreras de salida muy
altas.

Actualmente, no se encuentran competidores directos en el mercado que comercialicen
analogos de atun en Argentina. Por lo tanto, se encuentran competidores indirectos que
comercializan otros productos aptos veganos, tales como las marcas Not Co, Vegetalex, Granja
del Sol, entre otras. En la seccion 3.3, se encuentra el detalle del estado del arte actual.

o Fuerza 2) Clientes - El poder de los compradores: la competencia aumenta

de manera proporcional a medida que el mercado suma opciones al producto en cuestion. Las
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empresas en competencia podrian llegar a perjudicar la rentabilidad del producto si fallan en
desarrollar estrategias para crear, mantener y fidelizar a los compradores.

En este caso, la innovacion y sustentabilidad que propone este alimento son las bases
de la diferenciacion y su principal propuesta de valor.

o Fuerza 3) Proveedores: el principal componente de este alimento sera una
proteina accesible en el mercado nacional. Uno de los objetivos es poder reducir al méximo los
componentes importados, para evitar una posible dificultad en el futuro respecto a las
importaciones.

Hasta ahora, el Unico desafio respecto al abastecimiento de los componentes de la
formulacién radica en el componente que otorgue el sabor que mas se acerque al objetivo del
proyecto. El mercado argentino para saborizantes de origen vegano que simulen el sabor de
pescados 0 mariscos es considerablemente acotado, con lo cual, se deberan considerar opciones
accesibles en términos de costos y disponibilidad.

o Fuerza 4) Nuevos competidores: la entrada de competidores al mercado ejerce
presion sobre los precios, costos y tasa de inversion necesaria para poder competir.

Como ya se ha mencionado, no se encuentran actualmente fabricantes de “atiin vegano”
en Argentina, aunque no se descarta que, en un corto plazo, las empresas lideres en esta
categoria desarrollen y lancen un producto similar, dado que actualmente es un espacio en
blanco en el mercado local y con gran potencial.

o Fuerza 5) Bienes sustitutos: cuando la amenaza de sustitutos es alta, la
rentabilidad del sector productivo sufre. Los bienes sustitutos son aquellos productos o servicios
que pueden cumplir la misma funcion que cumple el producto en analisis. Actualmente, el
mercado de productos apto vegetarianos y veganos esta en continuo desarrollo, y son cada vez
mas las personas que eligen seguir una dieta 0 cambiar sus habitos de consumo. Por lo tanto,
hay novedades de manera continua de nuevos productos y opciones. Particularmente, en el
caso del alimento de este proyecto, los bienes sustitutos serian los alimentos producidos por los

lideres del segmento, como las hamburguesas y milanesas de soja, legumbres y vegetales.
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3.5 Analisis FODA

La matriz FODA es una fuente para el diagndstico estratégico, utilizada para realizar un
resumen sobre la situacion del producto o empresa a estudiar, con el fin de observar todas las
fuerzas que operan en el mercado, incluyendo el publico objetivo y la competencia (Kotler y
Armstrong, 2013).

El mismo se compone de 4 partes:

F: fortalezas

O: oportunidades

D: debilidades

A: amenazas

Fortalezas y debilidades hacen referencia a los factores internos, mientras que
oportunidades y amenazas hacen referencia a los factores externos. Las fortalezas refieren a las
capacidades internas que podrian ayudar al logro de los objetivos. Por el contrario, las
debilidades son las limitaciones internas que podrian inferir en estos. Las oportunidades son
los factores externos que se podrian aprovechar para ganar rentabilidad y, por altimo, las
amenazas son los factores externos y emergentes, que podrian desafiar el desempefio del
producto.

En la Fig. 4, se muestra la matriz FODA del producto en desarrollo.
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Producto innovador y sostenible, sin presencia en el mercado
local.
Se utilizaran materias primas de costos accesibles para

desarrollar un producto rentable.

Cada vez mas personas optan por dietas vegetarianas y veganas.
Megatendencias de consumo.
Competencia directa inexistente en el mercado nacional.

Necesidad de estrategias robustas de marketing para asegurar el

posicionamiento en la mente del consumidor.
Producto nuevo sin conocimiento previo.

- Existen marcas mejor posicionadas (Granja del sol, NotCo, etc.)
que podrian encontrarse en desarrollo de un producto similar.
Ademas, cuentan con mayores recursos para inversion.

Figura 4: matriz FODA del alimento del presente proyecto. Fuente: elaboracion

propia.

3.6 Andlisis y conclusiones del estudio de mercado

El mercado meta es el pablico al cual se le ofrecera el producto en cuestion. Dentro de
dicho mercado, se encuentran los posibles consumidores que tienen necesidades y/o
caracteristicas comunes.

Se decidié realizar el andlisis del potencial mercado meta a través de una encuesta de
tipo 6mnibus, que consiste en un cuestionario que contiene varios modulos y considera
informacion de una misma muestra sobre diferentes temas. En este caso, se considerd que la
poblacion de estudio es la totalidad de los habitantes de la Republica Argentina, dado que es un
alimento que se pretende ofrecer en todo el territorio nacional. Para realizar este tipo de
encuestas, es necesario calcular un tamafio de muestra representativo, dado el gran tamafio de
la poblacion; dicha muestra se calculd en base a los 45.892.285 habitantes que hay en el pais
(INDEC, 2022). En el Anexo | se adjunta una imagen de la calculadora utilizada para determinar
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el tamafio de la muestra. El resultado arrojado fue de 385; esta es la cantidad de personas
necesarias para que los resultados de la encuesta sean representativos de la poblacion total. En
dicho anexo, también se encuentra el detalle de todos los resultados arrojados.

Debajo se detalla un analisis de los resultados y las conclusiones obtenidas de la

encuesta de mercado realizada:

1. Buen grado de conocimiento e interés en productos veganos: la mayoria de
los encuestados (75%) esta al menos “Algo familiarizado” con productos veganos o a base de
plantas. De la poblacion encuestada, también el 91% prob6 alguna vez un sustituto de carne o
pescado de origen vegetal. Este alto grado de familiaridad indica que existe un puablico
predispuesto a explorar nuevas alternativas a los productos animales. Se considera importante
poder aprovechar el creciente interés por este tipo de productos para posicionar al analogo de
atun como una opcion innovadora dentro de este mercado en expansion.

2. La sostenibilidad es un factor clave de decision: un 57% de los encuestados
indicd que la sostenibilidad es un factor “Muy importante”, y un 24% lo califico como
“Importante” a la hora de elegir los alimentos que consumen. Adicionalmente, un 75% afirmé
que estarian “Muy dispuestos” a elegir un producto que contribuya con a la proteccion de los
océanos y la vida marina. Estos resultados muestran una fuerte preocupacion por el medio
ambiente, lo que convierte a la sostenibilidad en un posible argumento de venta y agregado de
valor. Las estrategias de marketing deberan poner foco en los beneficios en términos de
sostenibilidad, tales como reducir la pesca y proteger los ecosistemas marinos. Esto podria
atraer a un segmento considerable del mercado que busca consumir de manera mas consciente.

3. La salud es importante a la hora de elegir el producto: el 68% de los
encuestados calificé como “Muy importante” el aporte nutricional de un alimento. Al presentar
a un alimento como una fuente alternativa de proteinas a base de plantas, un 73% indicé que es
“Muy probable” que lo pruebe. Esto sugiere que un perfil nutricional atractivo podria aumentar
la aceptacion del producto. Resaltar los beneficios nutricionales del alimento podria atraer a
consumidores que buscan opciones mas saludables.

4. Gran aceptacion del concepto de “atiin vegano”: un 51% y un 32% de los
encuestados indicaron estar “Muy interesados” o “Interesados” en probar una alternativa

vegana al atun, con sabor y textura similares al atdn tradicional en lata. La poblacion encuestada
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mas interesada es la que se encuentra en el rango etario de los 25 a los 34 afios, y la segunda
mas interesada es la de 18 a 24 afios. Adicionalmente, las personas encuestadas mas interesadas
son las que residen en el AMBA (Area Metropolitana de Buenos Aires) y en la Region Centro
del pais, conformada por el resto de la provincia de Buenos Aires y las provincias de Cordoba,
Santa Fe y La Pampa.

5. Disposicion a pagar por productos sostenibles: el 50% de los encuestados
estaria “Muy dispuesto” y el 27% “Dispuesto” a pagar un precio similar o ligeramente superior
al del atin enlatado tradicional. Como se menciond anteriormente, se hard foco en utilizar
materias primas de costos accesibles para poder desarrollar un producto rentable y que logre un
precio similar al del atin en lata. Se realizara el analisis de costos correspondiente y se sugerira
un precio de venta acorde.

6. Caracteristicas importantes para los posibles consumidores: las tres
caracteristicas mas valoradas para un analogo de attin segtn los encuestados son el sabor (33%),
latextura (21%) y el precio (21%). Se priorizara el desarrollo de un analogo de atun que asegure
la similitud de sabor y textura caracteristicas del atun enlatado y tal como se ha mencionado en

el punto anterior, se buscara también obtener un producto de precio accesible.

A partir de los factores internos y externos analizados y las conclusiones recién
expuestas, se afirma que el alimento a desarrollar tiene altas probabilidades de éxito en el
mercado nacional. Para asegurar la rentabilidad del producto, se deberan tener en cuenta los
atributos clave para los potenciales consumidores, como el sabor, la textura y el precio. Dado
que la cantidad de personas encuestadas es una representacion de la poblacion total, se utilizaran
los resultados arrojados para desarrollar las estrategias de marketing respecto a la promocion,
la plaza y la distribucion del producto. Adicionalmente, estas estrategias de marketing mix
deberan ser robustas para poder penetrar en el mercado y lograr competir de manera directa con
empresas que actualmente ya se encuentran posicionadas y que podrian estar desarrollando un

producto similar con mayores recursos para inversion.
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4. DESARROLLO DE PRODUCTO

4.1 Marco teorico

El alimento de este proyecto busca poder asemejarse organoléptica y nutricionalmente
al atiin desmenuzado en lata.

Para el desarrollo de la formulacion objetivo, se han investigado los componentes que
debieran ser parte de la matriz del alimento, de los cuales la proteina es el ingrediente de mayor
importancia. Seguido a esto, segun Wei et al. (2024), en los alimentos andlogos es de suma
importancia un ingrediente aglutinante, ya que sin este, seria imposible lograr la estructura del
producto luego de ser sometido al proceso de elaboracién; es decir, es crucial para lograr su
cohesion y mantener sus propiedades reologicas.

Debajo, se detallan las distintas opciones que se exploraron para la eleccion de la

proteina y el aglutinante de la composicion.

4.1.1 Proteinas vegetales

Tal como plantea Qin ef al. (2022), en general, las proteinas de origen animal tienen una
digestibilidad elevada, aproximadamente del 95%; es decir, la cantidad de aminoacidos que el
cuerpo puede utilizar después de su digestion y absorcion esta disponible para el organismo en
una gran medida tras el proceso digestivo. Esto se debe a que las proteinas animales aportan los
nueve aminoacidos esenciales: histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina,
treonina, triptéfano y valina. Los aminoécidos esenciales son aquellos que el cuerpo no puede
sintetizar y necesita que sean incorporados mediante la dieta. (Cardona, 2020, p. 6).

Respecto a las proteinas de origen vegetal, estas suelen percibirse como una fuente de

proteina incompleta al contener una menor o nula cantidad de alguno de los

aminoacidos esenciales, al que se le denomina aminodcido limitante y con un PDCAAS

significativamente mas bajo, entre 0,5 y 0,75. Quesada D. et al (2019).

En relacidon con otras proteinas vegetales, la proteina de soja se destaca por su alta
calidad proteica con un valor de PDCAA entre 0,92 y 1,00, y una digestibilidad que varia entre
el 95% y el 98%. Por otro lado, la proteina de arveja presenta un PDCAA que oscila entre 0,66
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y 0,91, y un porcentaje de digestibilidad que se encuentra entre el 83% y el 90%. Qin et. al
(2022).

“El PDCAAS se calcula dividiendo la cantidad (mg) del aminoacido limitante en la
proteina a evaluar entre la cantidad (mg) del mismo aminodcido en la proteina de referencia,
que usualmente es el huevo.” Quesada D. et al (2019).

A continuacion, en la Tabla IV se presenta la calidad de las proteinas de diferentes

fuentes de alimentos:

TABLA 1V: calidad de las proteinas de diferentes fuentes de alimentos, indicando PDCAAS,
AA limitante y digestibilidad:

Proteina PDCAAS Aminoacido(s) limitante(s) Digestibilidad (%)
Soja 0,92-1,00 AEA 95-93

Guisante 0,66-091 SAA, Trp 83-90

Cebada 0,76-0,50 Lis 76-83

Leche 1.00 Ninguno 84-04

Suero 0,90-1,00 Su 98-100

Fuente: Qin et. al (2022).

4.1.2 Proteina de arveja

El guisante (Pisum sativum) es una fuente importante de componentes nutricionales y
es rico en proteinas, almidon y fibra. La proteina de guisante es un ingrediente funcional
en la industria global debido a su baja alergenicidad, contenido de proteinas,
disponibilidad, asequibilidad, y procedente de un cultivo sostenible. (Shanthakumar,

2022, p. 1)

Las arvejas destinadas al consumo existen de grano verde y amarillo; sin embargo, la
calidad de su contenido proteico es similar. Ademas, la arveja amarilla posee un sabor mas dulce

que la arveja de grano verde.
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La proteina de arveja posee propiedades funcionales como solubilidad, capacidad de
emulsion, gelificacion, viscosidad y de retencion de agua y aceite. Puede encontrarse como
texturizado, concentrado o aislado, donde cada uno contiene distintas proporciones de proteina.
Los texturizados contienen aproximadamente un 40% de proteinas, los concentrados oscilan en
torno al 60%, mientras que los aislados pueden alcanzar valores superiores al 85% (Pérez et al.
2016, p. 100, como se cito en Palacios, 2019).

A continuacion, se muestra en la Tabla V la cantidad de aminoacidos esenciales aportada

por el aislado de proteina de arveja,

TABLA V: cantidad en gramos de aminodcidos esenciales por 100 gramos de aislado de

proteina de arveja.

Aislado de proteina de arveja
Gramos por 100 g
Aminoacido| de materia prima
Treonina 2.5
Metionma 0.3
Fenilalanina 3.7
Histidina 1.6
Lisina 47
Valina 2.7
Isolencina 23
Leucina 5.7
Total EAA 236

Fuente: Stefan H. M. Gorissen et al. 2018

En términos de comercializacion, el sector productivo nacional estd mostrando un
creciente interés en aumentar la produccion de arveja, principalmente orientado hacia la
exportacion, dado que hay un gran potencial de expansion en mercados internacionales.

El Sistema de Informacion Simplificado Agricola (SISA, 2023) sostuvo que: en la
camparnia 2019/2020 la produccion nacional ascendio hasta las 195.676 tn., en la 2020-2021
hasta las 194.000 tn. y en la 2021-2022 hasta las 225.200 tn. (estimaciones agricolas de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca). A su vez, segun el Servicio Nacional de Sanidad
y Calidad Agroalimentaria (SENASA, 2022), el crecimiento en la exportacion de esta especie
en el afio 2022 ha sido significativo, lograndose un 131% mas de produccion de arvejas con

relacion al 2021.
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produccion de variedad de arveja amarilla en comparacion con la arveja verde. En la Tabla VI,
se evidencia un aumento de la superficie de siembra del 12,37% de la produccion de arveja
amarilla, y una caida del 36,07% de la arveja verde.

Debido a que la arveja es un cultivo ampliamente disponible a nivel nacional, se

considera como opcidn para implementar en la formulacion de este alimento.

TABLA VI: comparacion entre camparnias 2021-22 y 2022-23 de la superficie informada por

color y como % del total.

SUPERFICIE SUPERFICIE % SUPERFICIE % SUPERFICIE
ARVEIA COLOR (Has) 2021.2022 (Has) 2022-2023 g 2022.2023 DIFERENCIA
VERDE 79.945 51.108 78,99% 68,15% -36,07
AMARILLA 21.260 23.890 21.01% 31.85%

101.205 74.998 100,00% 100,00% 25,89

Fuente: SISA, 2023.

4.1.3 Proteina de soja

La soja (Glycine max) es una de las legumbres més consumidas en todo el mundo. Es
una leguminosa que se cultiva y se consume en muchos paises debido a su alto contenido de
proteinas, vitaminas y aceites saludables. (SISA, 2023).

A continuacion, se muestra en la Tabla VII la cantidad de aminoacidos esenciales

aportada por el aislado de proteina de soja:

Pagina 32 de 210



UADE DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS

Caéceres Florencia y Coronel Camila

TABLA VII: cantidad en gramos de aminoacidos esenciales por 100 gramos de aislado de

proteina de soja.

Aislado de proteina de soja
Gramos por 100 g

Aminoacido |de materia prima
Treonina 23
Metionina 03
Fenilalanina 32
Histidina 1.5
Lisina 34
Valina 22
Isoleucina 1.9
Leucina 5.0
Total EAA 19.9

Fuente: Stefan H. M. Gorissen et al. 2018

Debajo se citan dos fragmentos, donde se expone la importancia y el volumen del

cultivo de la soja en Argentina.

Dentro del contexto latinoamericano, el cultivo de la soja se concentra en Brasil,
Argentina y Paraguay, que junto a Estados Unidos representan mas de las tres cuartas
partes de la produccion mundial. (SISA, 2023)

En 2022/23 para la Soja se sembraron 16,2 millones de hectdreas, la superficie mas
baja desde la camparia 2006/07 y 100.000 hectireas menos respecto a la camparia
anterior. El rinde promedio nacional fue menor: 15,4 qq/Ha lo que representa una caida
del 45,0% vs campania anterior (que habia sido del 28,0 qq/Ha) y fue el mas bajo de los
ultimos diez anos. La produccion se estima en 21,0 MTn., esto representa 22,3 MTn.
menos que la camparia anterior y se registraria el nivel de produccion mas bajo de las
ultimas 22 camparias. (Centro de Estudios para la Produccion (CEP), 2023, p. 4)

Adicionalmente, segin el capitulo V del Codigo Alimentario Argentino (Resolucion

Conjunta SPRel y SAV N° 11-E/2017), la soja y sus derivados se encuentran dentro de los 8

grupos de alimentos declarados como alérgenos. (CAA, 2022)

La soja esta clasificada como una fuente alergénica que afecta entre el 0,2 y el 0,4 %

de las personas alérgicas en todo el mundo. La alergia a la soja puede ser persistente
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v afectar a la calidad de vida de los pacientes sensibles a la soja, llegando incluso a

provocar reacciones alérgicas graves y anafilaxia. (Wiederstein et al; 2023, p. 1)

El aumento en el consumo de soja como fuente proteica alternativa, ha generado un
incremento en reacciones alérgicas en personas sensibles. Dado que el tratamiento a la alergia
de soja es la exclusion de este alimento, es importante cumplir con la normativa de la
declaracion del alérgeno en los rotulos de las etiquetas de los productos alimenticios que la
contengan.

Si bien la soja es considerada un alérgeno y existe una preocupacion por la baja en el
cultivo en los ultimos afios, el volumen cultivado es de una gran proporcion, lo cual significa
que es una proteina accesible en el mercado nacional en términos de abastecimiento y costos,
por lo cual, se la considera como opcion principal para implementar en la formulacion de este

alimento.

4.1.4 Micoproteina Fusarium venenatum

Segtin Levy (2021), el hongo Fusarium venenatum es un microhongo del género
Fusarium que tiene altos contenidos de proteina, fibra, y acidos grasos saludables y posee una
buena digestibilidad. Es inodoro e insipido, lo que lo hace versatil y es considerado adecuado
para un gran rango de productos. A partir de la biomasa Mycofood, que se obtiene del Fusarium
venenatum, se pueden elaborar diversos alimentos, desde quesos, hamburguesas, pechugas de
pollo, pescado y hasta bebidas. Esto es debido a que la biomasa posee caracteristicas
modificables. (Saavedra, 2023)

Actualmente en Argentina, existen varios proyectos relacionados con la produccion de
biomasa inactivada del Fusarium venanatum. Uno de ellos, estd a cargo de la empresa Kernel,
que se encuentra liderando la iniciativa de la producciéon como ingrediente para la provision de
industrias alimenticias. Su objetivo es acelerar tiempos de llegada el mercado, con lo cual, se
encuentran en desarrollo de modelos de venta para productoras de alimentos. (Monferran, 2021)

En la Tabla VIII, se muestra la cantidad de aminodcidos esenciales aportada por

Fusarium venanatum.
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Si bien este microhongo es considerado una innovacion de gran interés, acceder a esta
materia prima en la actualidad es aun un desafio. Con lo cual, dentro de este proyecto se lo
expone como un importante desarrollo en la industria alimenticia nacional y se propone como
futura investigacion, el desarrollo de un alimento donde se pueda utilizar este ingrediente como

componente proteico.

TABLA VIII: cantidad de aminodcidos por 100 gramos de micoproteina.

Aminoacido |Gramos por 100 g
de micoproteina

Treonina 2,5
Metionina 1
Fenilalanina 2,3
Histidina 1,6
Lisina 3,8
Valina 2,8
I[soleucina 2,4
Leucina 3,9
Total EAA 20,3

Fuente: Coelho M., 2020

Estas tres fuentes de proteinas recién descriptas son solamente algunas de las
alternativas para este tipo de alimentos. Se decidi6 describir a las proteinas de soja y arveja por
su alta disponibilidad en el mercado nacional, y a la micoproteina por su aporte innovador al
ser una alternativa emergente en la industria local. Otras fuentes novedosas de proteinas para
alimentos de este tipo incluyen: habas, porotos del tipo mung, lima y negros, concentrado de
proteina de avena, harina de arroz, quinoa negra, harina de espirulina, koji (Aspergillus oryzae),
hongos shiitake, matacandil, girgolas y opciones no veganas como el escarabajo Alphitobius

diaperinus y gusanos de la harina (7Tenebrio molitor), entre otras. (Kurek et al, 2022)

4.1.5 Ingrediente aglutinante

Tal como se menciona anteriormente, en los alimentos andlogos hechos a base de
proteinas vegetales, es de suma importancia la adicion de un ingrediente aglutinante para

mejorar la cohesion de este tipo de productos.
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Wei et al. (2024) propone en un estudio la comparacion entre distintos componentes
aglutinantes para este tipo de alimentos, donde la metilcelulosa (carboximetilcelulosa sddica) y
la fibra citrica arrojaron los mejores resultados. Ademas, esta ultima funciona como una
alternativa natural a la metilcelulosa, con lo cual, es de gran atractivo para la industria de
alimentos analogos, dado que cada vez mdas se busca obtener productos clean label y la
metilcelulosa no se considera como un producto libre de quimicos. Por otro lado, Bakhsh e al.
(2021), demuestra que la adicion de metilcelulosa en andlogos de carne, mejora las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas del alimento. Si bien la adicion de fibra citrica es
una propuesta interesante, dentro del mercado nacional, la opcion mas accesible en términos de
costos y disponibilidad es la metilcelulosa.

En el apartado siguiente, se detallan los componentes elegidos para la matriz del

alimento a desarrollar y las caracteristicas buscadas.

4.2 Atributos del producto

Tras lo expuesto anteriormente, se puede inferir que la calidad de la proteina de soja
indica una similitud con la proteina del huevo, mientras que la proteina de arveja podria
considerarse como una proteina de baja calidad seglin lo expuesto por la FAO (1985).

A diferencia de la soja, la proteina de arveja y la micoproteina no contienen alérgenos,
con lo cual los alimentos que utilicen estas materias primas podrian llegar a una mayor parte de
la poblacion. Adicionalmente, en la actualidad atn es un desafio acceder a la biomasa que se
genera a partir del hongo Fusarium venanatum. Por estas razones, se propone utilizar para las
pruebas de las formulaciones a la proteina de soja y a la proteina de arveja, que son materiales
de alta disponibilidad y de costos accesibles en el pais.

En las primeras pruebas se trabajara inicamente con proteina de soja ya que su costo es
menor al de la proteina de arveja, esto se definid en base a la encuesta de mercado donde los
interesados en probar el producto sefalaron que el precio es uno de los puntos que mas influyen
en la eleccion de compra. Al seleccionar una materia prima de costo accesible, se espera que

esto pueda impactar de manera positiva cuando se deba definir el precio del producto.
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Respecto al componente aglutinante, para este desarrollo se ha elegido trabajar con la
metilcelulosa dado que es de menor costo que la fibra citrica y de mayor uso en la industria
nacional de alimentos de este estilo. En el aparatado del Estado del Arte se listan los
ingredientes de los productos utilizados como base en la investigacion y particularmente los
productos analogos de la marca Not Co. utilizan esta materia prima.

La textura, ademas del precio, es otro de los atributos mas importantes para la poblacion
encuestada interesada en el alimento. Uno de los objetivos es poder lograr una textura lo mas
similar posible a un atin desmenuzado, donde se destacan las fibras que lo conforman. Por lo
tanto, se debera encontrar un ingrediente que pueda lograr la formacion de una estructura
fibrosa. Tras una investigacion respecto a los ingredientes que aportan a la formacién de esta
estructura, se obtuvo que el gluten puro es el ingrediente con el que se logra una textura fibrosa
y una jugosidad similar a una carne vacuna o de pollo (Gasparre et al, 2022). En el caso de este
proyecto, primero se evaluara la posibilidad de desarrollar una formulacion sin gluten para
aportar a la propuesta de valor del producto. Se propone entonces reemplazarlo con harina de
garbanzo, dado que su inclusion mejora el aporte de fibra dietética y el perfil de proteinas
esenciales del producto (Herrera y Gonzalez de Mejia, 2021), ademas que es uno de los
alimentos que es tema de estudio principal en investigaciones de componentes que pueden
funcionar como alternativas al gluten.

Otro de los atributos a abordar dentro de este desarrollo es el sabor del alimento. Al ser
una formulacion vegana, se considera que imitar el sabor propio del atln presentara un desafio
importante. Tal como se menciond en el apartado de las Fuerzas de Porter, el mercado nacional
de sabores y fragancias de origen vegetal para andlogos de carnes, pescados y mariscos es
considerablemente acotado. Se ha llevado a cabo una busqueda de posibles proveedores
nacionales de saborizantes de analogos de atun, y se encontré un Unico proveedor de una esencia
de sabor atun apto vegano, este es Flair S.R.L, una empresa de Firmenich. Lamentablemente
no se ha podido conseguir una muestra del mismo, dado que era un producto apenas
desarrollado en dicha empresa y de stock limitado.

Aunque la proteina de arveja presenta una digestibilidad inferior a la de la soja, se optd
por utilizarla en el desarrollo del prototipo final. Esta decision se basa en que, en las encuestas
sensoriales de la primera fase, se detecto el sabor amargo de la soja entre los consumidores

habituales. Ademas, otra razon para elegir esta proteina es el deseo de ofrecer un producto con
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el menor contenido posible de alérgenos. En futuras investigaciones, se podra explorar la
complementariedad aminoacidica, que consiste en combinar diferentes alimentos vegetales
para obtener proteinas de alta calidad y cubrir todos los aminoacidos esenciales.

Para que el desarrollo de un alimento se considere exitoso, debe cumplir ciertos
pardmetros en cuanto a sus caracteristicas sensoriales. Al ser este un alimento innovador en el
mercado nacional, se establecid un estandar de algunas caracteristicas especificas del alimento
en desarrollo. A continuacion, en la Tabla XI se detalla el perfil de ciertos atributos que debera
cumplir el alimento para considerarlo como un desarrollo exitoso y con los cuales se comparara

cada una de las pruebas realizadas.

TABLA IX: caracteristicas sensoriales buscadas.

Atributos
sensoriales

Perfil buscado

- Color de base: color simil al atin enlatado. Referencias de color: PANTONE
cbdigos 7502 U, P 16-11 C, 4249 CP, P 12-10 U, 7502 UP,16-0924 TCX, 14-
0721 TPG, 14-0721 TPX, 4525 C. Ver Figura 5.

- El color deberé ser uniforme en toda la superficie sin variaciones notables,
Color no debera tener manchas de color intenso.

- Brillo de intensidad moderada que imite la textura de una carne de atin en
lata y la frescura de la misma.

- Al desmenuzarlo, el color interno debera ser consistente con el color externo.

Pagina 38 de 210



UADE

DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS
Caéceres Florencia y Coronel Camila

- Fibrosa: la textura es fibrosa simil al atun desmenuzado sin presencia de
grumos o granos perceptibles.

- Cohesion: se debe lograr cohesion en las fibras, cuando se separen deben
mantener su forma en pequefias hebras, similar a como se desmenuza el atin
real.

- Masticabilidad: moderada simil al atiin desmenuzado, mordida similar con

resistencia.

Textura |- Elasticidad: un nivel moderado es ideal, permitiendo que el producto vuelva
a su forma después de una ligera presion al morder, imitando la elasticidad
natural del atun enlatado.

- Desmenuzable: el producto a desarrollar deberd ser facil de separar o
desmenuzar con un tenedor manteniendo su forma sin deshacerse demasiado.
- Humedad: simil al atin desmenuzado en presentacion en conserva de
salmuera.
En la Figura 6 se muestra un ejemplo de la textura buscada.
Imitacion méas cercana al sabor del atin, notas a conseguir: umami, marino y
Sabor salado libre de off flavors propios de las legumbres a utilizar.
Aroma Contempla la sensacion aromatica de un producto de mar.

Fuente: elaboracidn propia.

#CTAFST 99%

PANTONE 7502 U

#C2AETF 98%

PANTONE P 12-10 U

#C5B482 91%

PANTONE 14-0721 TPG

#CAB489 oow

PANTONE P 16-11 C

#CAB586 98%

PANTONE 7502 UP

#C5B47F 96%

PANTONE 14-0721 TPX

#C5ADE4 9%

PANTOME 4249 CP

#C4ABEG 98

PANTONE 16-0924 TCX

#C5B783 95%

PANTONE 4525 C
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Figura 5: rango de Pantone dentro de los cuales deberé encontrarse el color del

analogo a desarrollar. Fuente: Pantone, 20222.
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Figura 6: textura buscada para el analogo de atun. Fuente: Ryu, 2020.

Estos atributos seran puntuados en cada prueba a través de una escala de intensidad la
cual se muestra en la Figura 7. La prueba exitosa sera aquella que arroje un puntaje de 3
(Atributo cumple con el perfil buscado) en todos los atributos evaluados.

0 0 0..0-afle

Atributo Atributo Atributo Atributo Atributo

demasiado  débil cumple con  intenso demasiado

débil el perfil intenso
buscado

Figura 7: escala de puntajes de los atributos a utilizar en las pruebas de formulacion.

A continuacién, el detalle de las materias primas utilizadas y la serie de pruebas
realizadas para determinar la formulacion mas acertada para el alimento en desarrollo.

4.3 Materias primas e insumos utilizados

Se detallan en la Tabla X todas las materias primas utilizadas para las distintas pruebas.
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Se realiz6 un analisis de todos los ingredientes a utilizar a lo largo de las mismas para

confirmar su idoneidad en la formulacion, garantizando que fueran 100% de origen vegetal o

apto vegano. Esta verificacion incluy6 la consulta de los sellos de certificacion en los envases

de las materias primas, asi como la revision de las fichas técnicas, cartas de garantia y

certificados Kosher proporcionados por los proveedores. Esta documentacion se encuentra

adjunta en el Anexo II.

TABLA X: materias primas utilizadas en las pruebas de formulacion.

Materias

Funcidn

Primas

Marca

Ingrediente esencial para hidratar, aporta

plasticidad al alimento y es de

importancia critica para la transformacion

de soja

alimento.

Aguaen el i i
alimento fisicoquimica de la matriz proteica. Se
utiliza en proporcion 2:1 con el
texturizado.
Podria ayudar a mejorar la textura de la
Harina de Yin Yang soja y la capacidad de retencién de agua, './."_23.
arveja ==
da cuerpo a la mezcla. =
Aporta mayor cantidad de proteinay fibra
que otras harinas y posee mejor capacidad
de retencion de agua que la harina de
g::égigg Yin Yang trigo, esto podria ayudar a mejorar la
textura del producto final. Es una de las
principales alternativas a la harina de
trigo debido a su aporte nutricional.
B i | 1 e
Texturizado _ ase proteica que aporta la textura a R |
Dicomere = |
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Aislado de
proteina de
arveja

Farmesa

Base proteica que aporta la textura al

alimento.

Alga Nori

Organikal

Al ser un ingrediente vegetal, se propone
como ingrediente adicional para aportar
sabor al producto. Dado que el sabor al
atin no es posible emularlo con
ingredientes de origen vegetal, las algas
natural con

tienen un sabor

caracteristicas de un producto de mar.

Fécula de
Mandioca

Femag

Esta materia prima es estable
térmicamente, lo que significa que no se
descompone facilmente durante la
coccion, esto hace que la estructura del
producto se mantenga. Mejora la
retencion de humedad de la mezcla y
contribuye a una textura mas suave y

elastica.

Gluten Puro

Xantana S.R.L

Este ingrediente desempefia un papel
clave en el logro de una estructura similar
a la de la carne. Una de las principales
funciones del gluten, es la inclinacion a
formar una fase viscoelastica por si sola
en condiciones de alta humedad. El uso
de esta materia prima aporta a la
formacion de fibra y sensacion en boca,

comparable con la carne animal.

Metilcelulosa
(carboximetil-
celulosa
sodica)

Xantana S.R.L

Agente aglutinante y estabilizante, se
utiliza para unir todos los ingredientes y
proporcionar la cohesion necesaria para

que la mezcla mantenga su forma. Ayuda
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también a replicar la sensacion en boca de
una carne cocida porque se gelifica al

calentarse y da estructura.

Aporta un efecto lubricante que deriva en
una sensacion cremosa en boca, también =
aporta jugosidad y ayuda a suavizar la
mezcla, mejorando el perfil organoléptico

Aceite de

Krol
canola

del producto. En particular, el aceite de
canola es una fuente vegetal de omegas 3
y 6, aceites esenciales también presentes

en el atln.

Acidifica el medio, lo cual inhibe el
) crecimiento de ciertos microorganismos.
Acido Citrico Xantana S.R.L . ., )
Evita la descoloraciébn de ciertos

alimentos.

Conserva y realza sabores, inhibe el

crecimiento de microorganismos porque

Cloruro de
. Bunge S.A . -~
Sodio crea un ambiente  osmoticamente

desfavorable.
Medio donde se disolveran el cloruro de
sodio y el &cido citrico. Proporciona el

Agua del ) )

liquido de - volumen necesario para que el alimento

gobierno se mantenga sumergido, lo cual es crucial

para una conservacion uniforme.

Fuente: elaboracion propia.

Los insumos y equipos utilizados fueron los siguientes,
e Balanza analitica

e Batidora eléctrica
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Minipimer
Procesadora
Heladera

Bowls (2)
Cacerola (1)
Vaso medidor (2)
Cucharas (4)
Cuchillos (2)
Espatula (1)
Papel aluminio
Papel manteca
Papel film
Guantes de nitrilo
Anafe

4.4 Pruebas de formulacion

4.4.1 Prueba 1

o Objetivo: establecer la formulacion base del alimento. En futuras pruebas se

haran diversas modificaciones de proporciones, procedimientos y materias primas, para obtener

un producto que cumpla con los requisitos del desarrollo.

. Formulacion:

TABLA XI: formulacion N°1.

Prueba de formulacién N°1
Cantidad

Ingredientes

Unidad

Porcentaje

Agua 100,00 ml. 55,56%
Texturizado de soja 50,00 g. 27,78%
Harina de arveja 25,00 g 13,89%
Metilcelulosa 5,00 g. 2,78%
Total 180,00 100%

Fuente: elaboracion propia.
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o Procedimiento:

1. Se colocaron en un bowl 50 g. de texturizado de soja, con 25 g. de harina de
arvejay 5 g. de metilcelulosa.

2. En este mismo bowl se colocaron 100 ml. de agua hirviendo y se dejo hidratar

la mezcla durante 30 minutos a temperatura ambiente.

e Resultados y evaluacion de atributos:

Figura 8: resultado de la prueba N°1. Fuente: elaboracion propia.

TABLA XII: resultados de prueba de formulacion N°L1.

Evaluacion de atributos - Prueba de formulacion N°1

Atributos Puntaje Comentarios
La muestra presento un color demasiado intenso, similar al de una

Color ° carne picada cocida. Fuera del rango de Pantone propuesto.
Se presenta una textura similar a la carne picada, no posee fibras ni
cohesién, al desmenuzar la muestra aparecen pequefios grumos. En
Textura 1 boca no se percibe elasticidad ni la masticabilidad deseada, el

alimento se deshace en pequefias partes, similar a la sensacion de la

carne picada.
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Sabor 1 Intenso a texturizado de soja hidratado.
Aroma 1 No se percibid ningln aroma caracteristico.
Fuente: elaboracion propia.
o Conclusién: tras evaluar los atributos de esta primera formulacion, se concluye

que se deben proponer mejoras para cada uno de ellos e implementarlas en las siguientes
pruebas. Respecto al color, se debera disminuir la intensidad propia del texturizado de soja
hidratado, y respecto a la textura, se debera proponer un proceso para el texturizado para poder
cambiar la forma del alimento y que no sea parecido a una carne picada. Para que la formulacion
sea exitosa, deberé presentar una estructura fibrosa, la cual no se pudo lograr. Se intentara

mejorar este punto junto a los antes mencionados en la prueba de formulacidén N°2.

4.4.2 Prueba 2

o Objetivo: mejorar todos los atributos del perfil buscado. En la prueba de
formulacién N°1 no se lograron el color, sabor, aroma, ni textura deseados, con lo cual se
deberan explorar procedimientos para implementar y mejorar estos atributos. En el caso de esta
prueba, se realiza un ajuste en las proporciones y se modifica el procedimiento a seguir.

e Formulacion:
TABLA XIII: formulacién N°2.

Prueba de formulacion N°2
Cantidad  Unidad

Ingredientes

Porcentaje

Agua 150,00 ml. 58,82%
Texturizado de soja 50,00 g. 19,61%
Harina de arveja 50,00 0. 19,61%
Metilcelulosa 5,00 g. 1,96%
Total 255,00 100%

Fuente: elaboracion propia.

Se propone agregar harina de arveja y una mayor cantidad de agua para mejorar la
retencion de agua del texturizado y que en consecuencia mejore su textura. Esto se realiz6 con

el fin de lograr mayor cohesién en el alimento.
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o Procedimiento:

1. Se colocaron en un bowl los ingredientes secos: texturizado de soja, harina de
arveja y metilcelulosa.

2. Se molieron estos ingredientes con una procesadora.

3. Se transfirié a un bowl la mezcla y se agregaron 150 ml. de agua y se dejé
reposar por 30 minutos a temperatura ambiente para que se pueda hidratar.

4. Se homogeneizaron con las manos todos los ingredientes para lograr una masa.

5. Se sumergio la masa en agua hirviendo y se cocin6 por 60 minutos. Previamente,
se la envolvid en papel manteca y papel aluminio. Este paso se adicion6 con el objetivo de
lograr cohesion en el producto, si el producto queda como un bloque se masa, luego se podria

desmenuzar y dar la forma deseada mecénicamente.

6. Luego de la coccion, se dejé enfriar la masa envuelta por 60 minutos en heladera
a4°C.

7. Una vez enfriada la masa, se procedio a quitar la envoltura y desmenuzarla con
las manos.

. Resultados y evaluacion de atributos:

Figura 9: resultado de la prueba N°2. Fuente: elaboracion propia.

TABLA XI1V: resultados de prueba de formulacion N°2.

Evaluacion de atributos - Prueba de formulacion N°2

Atributos  Puntaje | Comentarios
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Se logro un color uniforme, sin manchas intensas al desmenuzar
Color 2 el producto. Este se encuentra dentro del rango de Pantone

propuesto. Sin embargo, la muestra no obtuvo el brillo deseado.

No se logré la textura deseada, el producto quedd con grumos,
muy hdmedo, pegajoso y no presentd cohesion al desmenuzarlo.
Textura 1 _ ]
En boca el alimento se deshace como una pasta, no presento

resistencia al masticar.

Sab L El sabor intenso del texturizado de soja disminuyo
abor
considerablemente respecto a la prueba n°1.

Aroma como a masa cocida, lejos del perfil deseado. Se mejorara

Aroma 1 este atributo cuando se agregue el ingrediente que aportara el

sabor al producto.

Fuente: elaboracidn propia.

o Conclusién: tras evaluar los atributos de esta segunda formulacidn, se concluye
que no se logro el perfil deseado. Tal como se puede ver en la evaluacion de atributos, si bien
el color fue correctamente logrado falto brillo en el alimento y se debe seguir trabajando en
mejorar la textura. Someter la mezcla en agua hirviendo mejor6 considerablemente el color y
sabor del producto, el alimento se encuentra dentro del rango de Pantone buscado y se elimino
casi por completo el off flavor de la soja. La siguiente prueba tendra como objetivo mejorar las
caracteristicas de la textura adicionando harina de garbanzo ya que funciona como alternativa
al gluten y este es el ingrediente clave para la formacion de la textura deseada en carnes

analogas, se detalla el procedimiento a continuacion.

4.4.3 Prueba 3

o Objetivo: lograr la textura del alimento deseada. Se opta por adicionar un
componente a la férmula con el fin de mejorar todos los atributos para lograr el perfil deseado.

) Formulacion:

TABLA XV: formulacion N°3.
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Prueba de formulacion N°3
Cantidad  Unidad

Ingredientes

Porcentaje

Agua 200,00 ml. 60,61%
Texturizado de soja 50,00 g. 15,15%
Harina de arveja 50,00 g. 15,15%
Harina de garbanzo 25,00 g. 7,58%
Metilcelulosa 5,00 g. 1,52%
Total 330,00 100%

Fuente: elaboracion propia.

Tal como fue mencionado anteriormente, segun Gasparre (2022) el gluten puro juega
un rol clave para lograr la textura deseada. Sin embargo, se propone agregar harina de garbanzo
a la formulacion dado que segn Herrera y Gonzalez de Mejia (2021) podria ser una alternativa
al uso de gluten. Lograr una formulacion libre de este, significaria un aporte de valor adicional
al alimento.

Adicionalmente, se incrementd la cantidad de metilcelulosa utilizada esperando que esta

mejore la cohesion del producto.
o Procedimiento:

1. En un bowl se mezclaron los ingredientes secos: texturizado de soja, harina de
arveja, harina de garbanzo y metilcelulosa.

2. Se molieron los ingredientes secos con una procesadora.

3. Luego, se transfirio la mezcla procesada a un bowl donde se agregaron 200 ml.

de agua y se dejo reposar la mezcla por 30 minutos a temperatura ambiente para que se pueda

hidratar.
4. Se homogeneizaron con las manos todos los ingredientes para lograr una masa.
5. Se sumergio la masa en agua hirviendo y se cocin6 por 60 minutos. Previamente,

se envolvid la masa en papel manteca y papel aluminio.

6. Luego de la coccion, se dejé enfriar la masa envuelta en heladera por 60 minutos
a4°C.

7. Una vez enfriada la masa, se procedio a quitar la envoltura y desmenuzarla con
las manos.

o Resultados y evaluacion de atributos:
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Figura 10: resultado de la prueba N°3. Fuente: elaboracién propia.

TABLA XVI: resultados de prueba de formulacion N°3.

Evaluacién de atributos - Prueba de formulacién N°3

Atributos Puntaje Comentarios
El color no es aceptable para el perfil deseado. La muestra

Col . presentd un color verde opaco debido a la adicion de mayor
olor
cantidad de harina de arveja. Fuera del rango de Pantone

propuesto.

No se logro la textura deseada, la masa no tiene capacidad de ser
desmenuzada en fibras y tiene poca humedad. La masticabilidad
Textura 1 ) ]
tampoco fue lograda, el producto presenta alta resistencia al ser

masticado y no presenta elasticidad.

Sabor 5 Presenta un sabor intenso a masa cruda.

Aroma como a masa cocida, lejos del perfil deseado. Se mejorara
Aroma 1 este atributo cuando se agregue el ingrediente que aportara el
sabor al producto.

Fuente: elaboracidn propia.

o Conclusion: tras evaluar esta tercera formulacién se concluye que no se logro
el perfil deseado. La adicién de harina de garbanzo y una mayor cantidad de harina de arveja
no favorecieron la humedad del alimento y tampoco la formacidn de fibra; la masa quedo seca
y poco moldeable, generando el efecto contrario al buscado. Adicionalmente, la harina de arveja
otorg6 un color verde al alimento siendo este un atributo no deseado. Se propone realizar una

cuarta prueba para poder mejorar la textura y el color del producto. Se reducira la cantidad de
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harina de arveja, lo cual se compensara adicionando una pequefia cantidad adicional de harina
de garbanzo, y se afiadiran ingredientes para mejorar la retencion de humedad y lograr una

textura mas suave y elastica. A continuacion, el detalle de lo propuesto.

4.4.4 Prueba 4
. Objetivo: mejorar los atributos de textura y color arrojados en la prueba n°3.
. Formulacion:

TABLA XVII: formulacion N°4.

Prueba de formulacién N°4

Ingredientes Cantidad Unidad  Porcentaje

Agua 200,00 ml. 59,03%
Texturizado de soja 50,00 g 14,76%
Harina de garbanzo 30,00 0. 8,85%
Harina de arveja 20,00 g. 5,90%
Fecula de mandioca 20,00 g 5,90%
Aceite de canola 13,80 g 4,07%
Metilcelulosa 5,00 0. 1,48%
Total 338,8 100%

Fuente: elaboracidn propia.

Se propone agregar fécula de mandioca y aceite de canola a la formulacion para mejorar
la retencion de humedad, suavizar y aportar elasticidad al alimento. A su vez, se disminuye el
contenido de harina de arveja, como se menciond anteriormente, para evitar que le aporte un

color verde al resultado final, como sucedido en la prueba anterior.
o Procedimiento:

1. En un bowl, se mezclaron los ingredientes secos: texturizado de soja, harina de

arveja, harina de garbanzo, fécula de mandioca y metilcelulosa.
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2. Se molieron los ingredientes secos con una procesadora. Una vez procesados se
agregaron 15 ml. de aceite de canola y se volvié a procesar la mezcla.

3. Luego, se transfirio la mezcla a un bowl donde se agregaron 200 ml. de agua.

4. Se dejo reposar la mezcla por 30 minutos a temperatura ambiente para que se
pueda hidratar.

5. Se homogeneizaron con las manos todos los ingredientes para lograr una masa.

6. Se sumergio la masa en agua hirviendo y se cocin6 por 60 minutos. Previamente,

se envolvio la masa en papel manteca y papel aluminio.

7. Luego de la coccion, se dejo enfriar la masa envuelta en heladera por 60 minutos
a4°C.

8. Una vez enfriada la masa, se procedio a quitar la envoltura y desmenuzarla con
las manos.

o Resultados y evaluacién de atributos:

Figura 11: resultado de la prueba N°4. Fuente: elaboracion propia.

TABLA XVIII: resultados de prueba de formulacion N°4.

Evaluacion de atributos - Prueba de formulacion N°4

Atributos Puntaje | Comentarios
Se logré un color uniforme con un brillo moderado, sin manchas

Color 3 intensas al desmenuzar el producto. Se encuentra dentro del
rango de Pantone propuesto.
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Textura

Si bien no se logro la textura deseada, se presentd una mejora en
cuanto a la humedad, la cohesién y la elasticidad. Al desmenuzar
el producto con las manos este no presenta una textura fibrosa,
pero es desmenuzable en trozos pequefios que mantienen su
forma. También, el producto result6 aceitoso en boca y al tacto,
el aceite de canola se puede ver en el alimento, en la Figura 11
pueden percibirse lineas de aceite de color amarillento en el

medio del bloque del producto.

Sabor

Presenta un débil sabor a masa cruda y aceite.

Aroma

Aroma como a masa y aceite cocidos, lejos del perfil deseado. Se
mejorara este atributo cuando se agregue el ingrediente que

aportara el sabor al producto.

Fuente: elaboracion propia.

. Conclusion: tras la prueba de esta cuarta formulacion, se concluye que no se

logro el perfil deseado. Sin embargo, la textura del alimento mejoré considerablemente gracias

a la adicion de fécula de mandioca y el aceite de canola. Tal como se ha mencionado en la

evaluacion de atributos, ambos han mejorado la retencion de humedad del producto, la cohesion

y la elasticidad de la textura. Se debera realizar una quinta prueba para poder homogeneizar de

manera correcta el aceite de canola en el alimento ya que este se percibe de manera visual, al

tacto y al sabor, afectando asi a la percepcion de los atributos finales.

4.4.5 Prueba 5

o Objetivo: mejorar los atributos de textura y color arrojados en la prueba n°4.

° Formulacion:
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TABLA XIX: formulacion N°5.

Prueba de formulacién N°5

Ingredientes Cantidad Unidad  Porcentaje
Agua 250,00 ml. 61,15%
Texturizado de soja 70,00 g 17,12%
Harina de arveja 30,00 g 7,34%
Gluten Puro 20,00 g. 4,89%
Fecula de mandioca 20,00 g. 4,89%
Aceite de canola 13,80 g 3,38%
Metilcelulosa 5,00 g. 1,22%
Total 408,8 100%

Fuente: elaboracion propia.

Dado que no se ha logrado la textura deseada con la adicion de distintas proporciones
de harina de garbanzo, se propone introducir gluten puro a la formulacion por las razones
expuestas anteriormente. Se espera que, con esta adicion, se pueda lograr la textura fibrosa
deseada.

Adicionalmente, para que el aceite de canola no se separe del alimento como ocurrido
en la prueba anterior, se propone elaborar una emulsion o/w (aceite en agua) de aceite de canola,
agua, fécula de mandioca y metilcelulosa, para que esta pueda ser agregada a la mezcla y asi
lograr una correcta homogenizacion en el producto final. Este tipo de emulsiones o/w considera
que el agua es la fase continua, es decir, la fase mayoritaria y el aceite se encuentra disperso en

menor proporcion.

o Procedimientos:

o Parala emulsion:

Primeramente, se probd generar una emulsién con aceite de canola, agua y fécula de

mandioca para espesar.

1. Se colocaron en un bowl 15 ml. de aceite de canola, 10 g. de fécula de mandioca
y 50 ml. de agua.
2. Se mezclaron estos ingredientes con una batidora durante 5 minutos para formar

una emulsion o/w.
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3. La emulsion no fue estable, se separaron los ingredientes inmediatamente
después de mezclarlos. En la Figura 12 se muestra la emulsion separada.

Figura 12: emulsion no lograda, fases separadas. Fuente: elaboracion propia.

Se decidid elaborar otra emulsién con metilcelulosa como agente emulsionante para
evitar la separacion de las fases y que sea estable en el tiempo. Ademas de su funcion de
aglutinante, la metilcelulosa tiene una estructura quimica que es parte hidrofilica y parte
hidrofdbica, lo que le da propiedades anfifilicas; esto le permite posicionarse en la interfaz entre
el agua y el aceite, lo cual estabiliza la emulsion. (Bakhsh et al., 2021)

1. Se colocaron en un bowl 15 ml. de aceite de canola, 10 g. de fécula de mandioca,

2 g. de metilcelulosa y 50 ml. de agua.

2. Se mezclaron estos ingredientes con una batidora durante 5 minutos para formar
una emulsion o/w.
3. Se dejo reposar la emulsion por 10 minutos y se logré una emulsion estable, no

se observa separacion de las fases. En la Figura 13 se muestra dicha emulsion que seréa agregada
a la mezcla.
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Figura 13: emulsion estable. Fuente: elaboracién propia.

o Para el alimento anélogo:

1. En un bowl se mezclaron la textura de soja, la harina de arveja, el gluten puro,
10 g. de fécula de mandioca y 3 g. de metilcelulosa.

2. Se molieron los ingredientes secos con una procesadora.

3. Se transfirio la mezcla a un bowl donde se agregaron 200 ml. de agua.

4. Se dejo reposar la mezcla por 30 minutos a temperatura ambiente para que se

pueda hidratar.
5. Se adiciond a la mezcla la emulsion realizada y se mezclaron con las manos los

ingredientes durante 10 minutos para lograr una masa homogénea. Se compactd la masa en
forma de bloque, también con las manos.

6. Se envolvié esta masa en papel film y se dejo reposar por 30 minutos en heladera

a 4 °C para lograr que se desarrolle el gluten.
7. Pasados los 30 minutos, se quito el film y se procedio a amasar manualmente
durante 5 minutos para seguir fortaleciendo la formacion de la estructura que provee el gluten.
8. Con las manos, se volvid a compactar la masa en un bloque y se la sumergio en
agua hirviendo donde se cocind por 60 minutos. Previamente, se envolvid la masa en papel

manteca y papel aluminio.
9. Luego de la coccion, se dejo enfriar la masa envuelta en heladera por 60 minutos

a4d°C.
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10. Una vez enfriada la masa, se procedio a quitar la envoltura y desmenuzarla con

las manos.

o Resultados y evaluacion de atributos:

Figura 14: resultado de la prueba N°5. Fuente: elaboracion propia.

TABLA XX: resultados de prueba de formulacion N°5.

Evaluacién de atributos — Prueba de formulacién N°5

Atributos Puntaje \ Comentarios
Se logré un color uniforme con brillo moderado, sin manchas

Color 3 intensas al desmenuzar el producto. Se encuentra dentro del

rango de Pantone propuesto.

La textura lograda fue la deseada, el alimento presenta buena

Textura 3 humedad, una textura elastica y fibrosa al desmenuzarla con un

tenedor, posee cohesion y mantiene su firmeza al presionar con
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los dedos las hebras desmenuzadas. En boca presenta

masticabilidad moderada con cierta resistencia.

Sabor 1 Sabor sutil a masa cocida y retrogusto propio de la soja.

Aroma 1 Aroma muy sutil a masa cocida.

Fuente: elaboracion propia.

o Conclusidn: esta prueba de formulacion N°5 arrojo los resultados deseados en
cuanto a su textura y color. Definitivamente, las materias primas diferenciales fueron el gluten,
ingrediente clave para la generacion de la fibra en la estructura, y la metilcelulosa como agente
emulsionante para garantizar la correcta unificacion del aceite en la formulacion. A
continuacion, se desarrollaran las pruebas necesarias para lograr los perfiles de sabor y aroma

deseados.

4.4.6 Prueba 6

. Objetivo: lograr el perfil deseado para los atributos de sabor y aroma dado que

en la prueba anterior se logro dar con los atributos buscados de textura y color.

° Formulacion:
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TABLA XXI: formulacién N°6.

Prueba de formulacién N°6

Ingredientes Cantidad Unidad  Porcentaje
Agua 250,00 ml. 55,46%
Texturizado de soja 70,00 g 15,53%
Alga Nori 42,00 g 9,32%
Harina de arveja 30,00 g. 6,65%
Gluten Puro 20,00 g. 4,44%
Fecula de mandioca 20,00 g 4,44%
Aceite de canola 13,80 g 3,06%
Metilcelulosa 5,00 g. 1,11%
Total 450,8 100%

Se optd por elaborar un caldo de algas y agregéarselo a la mezcla de la formulacion.

o Procedimiento:
1. Se colocaron 200 ml. de agua en una cacerola y se llevo a hervor.
2. Una vez que el agua rompid en hervor, se colocaron 42 g. de alga nori y se dejo

hervir la mezcla durante 15 minutos.

3. Luego de pasados los 15 minutos, se filtraron los trozos de alga y se repiti6 el
procedimiento de la prueba de formulacién N°5. En lugar de utilizar los 200 ml. de agua para
los ingredientes secos, se utilizo este caldo recién elaborado.

4. Se continud con cada uno de los pasos de la prueba de formulacién N°5.

o Resultados y evaluacion de atributos de sabor y aroma:

TABLA XXII: resultados de prueba de formulacién N°6.

Evaluacion de atributos - Prueba de formulacion N°6

Atributos  Puntaje | Comentarios

Sabor muy sutil a alga nori, minimas notas saladas y ligero sabor
Sabor 2 umami. Minimo off flavor percibido de la soja utilizada.
Aroma 1 Aroma muy sutil a alga nori.
Fuente: elaboracion propia.
o Conclusion: no se logré el perfil de sabor buscado con la adicion del caldo de

algas, se noto la adicion de este ingrediente, pero se percibio muy débil. Se propone realizar
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una siguiente prueba donde se afiadiran trozos pequefios de alga a la formulacion para lograr un

sabor y aroma de mayor intensidad.

4.4.7 Prueba 7

o Objetivo: mejorar los atributos de sabor y aroma cambiando el método de
adicion del alga a la formulacion.

. Formulacion: idem a la prueba de formulacion N 6.

o Procedimiento: se procede de la misma manera que se describe en la prueba de
formulacién N°5. El alga en trozos pequefios se adiciona dentro de la mezcla de ingredientes
secos como se describe en el paso 1y se la procesa en conjunto con estos.

. Resultados y evaluacién de atributos de sabor y aroma:

TABLA XXIII: resultados de prueba de formulacion N°7.

Evaluacioén de atributos - Prueba de formulacion N°7

Atributos = Puntaje | Comentarios
Se perciben notas saladas, umami y marinas propias del alga nori.

Sabor 3 El sabor se percibe de una forma balanceada sin ser muy invasivo,

contempla la sensacion en boca de un producto de mar.

Aroma 3 Contempla la sensacion aromatica de un producto de mar.

Fuente: elaboracion propia.

o Conclusion: se han logrado los perfiles de sabor y aroma deseados. Adicionar
el alga nori, mezclada con los ingredientes secos, aportd un sabor mas intenso que en la prueba

anterior, sin ser muy invasivo.

A continuacién, se detalla la evaluacion sensorial realizada tras obtener este primer

prototipo.
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5. EVALUACION SENSORIAL: PARTE |

5.1 Prueba de aceptacion

Luego de llegar a la definiciéon de la formulacion del producto, se realizd un panel
sensorial en las instalaciones de la universidad, que contd con la participacion de 30 personas
no entrenadas, entre ellas colaboradores, profesores y alumnos de la Universidad Argentina de
la Empresa.

Se llevo a cabo una prueba afectiva, donde se busco evaluar el grado de aceptacion,
mediante una escala heddnica de cinco puntos. El rango se considero desde “Me gusta mucho”
a “Me disgusta mucho” respecto a los siguientes atributos del producto:

1) Sensorial Inicial: percepcién del producto presentado previo a su consumo.

2) Color: sensacion de tono, saturacion y claridad inducida por estimulacién de la
retina por ondas luminosas de varias longitudes de onda.

3) Textura: propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los sentidos
del tacto, la vista y el oido, y que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacién.

4) Masticabilidad: tiempo requerido para masticar la muestra, a una tasa constante
de aplicacidn, para reducirla a una consistencia adecuada para deglutirla.

5) Gomosidad: densidad que persiste a lo largo de la masticacion.

6) Forma: ¢;es del agrado del consumidor?

7) Tamaiio: ¢es del agrado del consumidor?

8) Retrogusto: sabor en boca luego de haber consumido el producto.

9) Sabor: conjunto integrado de informaciones sensoriales procedentes de los
sentidos del gusto, el olfato y el tacto (en la boca) del compuesto saboreado.

10)  Dureza: fuerza requerida para comprimir el alimento.

“Las pruebas afectivas estudian el gusto y preferencia de los consumidores hacia los
alimentos y otros productos” (Perez, 2021).

A cada evaluador, se le entreg6 una muestra del prototipo y la “Ficha de Evaluacion
Sensorial”, en el Anexo Il se comparte dicha ficha. Antes de comenzar la evaluacion, a cada

participante se le indico que debe observar y degustar la muestra entregada, clasificandola segun
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la escala heddnica de los diferentes atributos que fueron detallados en la “Ficha de Evaluacion

Sensorial”.

A continuacion, se muestran algunas imagenes de la Evaluacion Sensorial realizada en
las instalaciones de UADE:

Figura 15y 16: imagenes de la evaluacion sensorial realizada en UADE LABS. Fuente:

elaboracion propia.

Figuras 16 y 17: iméagenes del poster presentado ante los colaboradores, alumnos y docentes

de UADE. Fuente: elaboracion propia.
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5.2 Resultados

En el siguiente grafico, se muestra un resumen de los datos recopilados tras la primera
evaluacion sensorial.

25
20

15 m Me gusta mucho

Me gusta
No me gusta, ni me disgusta

W Me disgusta

Me di h
Oll III IIIIII IIIIII ™ Me disgusta mucho

Figura 18: grafica de andlisis sensorial. Fuente: elaboracion propia.

En funcion de las evaluaciones recibidas por parte de la muestra, se observa que la
mayoria de las respuestas corresponden al valor “Me gusta”. Por lo tanto, se deduce que la
mayoria de los atributos obtuvo una devolucién positiva. Cabe aclarar, que los atributos
“Sensorial Inicial” y “Forma” obtuvieron una respuesta neutra por parte de los participantes, ya
que la mayoria de las devoluciones corresponden al valor “No me gusta ni me disgusta”.

De los resultados obtenidos para el atributo “Sensorial Inicial”, se observé que al 63%
de los participantes “No les gusta ni les disgusta”, y otro 20% colocaron “Me gusta” a la

percepcion antes de probar el producto.
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SENSORIAL INICIAL

M Me gusta mucho M Me gusta B MNo me gusta, ni me disgusta M Me disgusta B Me disgusta mucho

7% 10%

N= 30 personas.

Figura 19: atributo sensorial inicial expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion

propia.

Con relacion al atributo “Color”, se observé que al 41% de los evaluadores les gusto el
color obtenido en el desarrollo de la formulacion, mientras que a otro 32% les gusté mucho. Se
obtuvo solo un 4% de insatisfaccion para este atributo en particular.

COLOR

W Me gusta mucho ® Me gusta B No me gusta, ni me disgusta BMMe disgusta B Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 20: atributo de color expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion propia.

Segun los resultados obtenidos para el atributo “Tamafio”, se observé que a un 68% de
los evaluadores les agrado el tamafio de la muestra del prototipo evaluado. A un 18% de los
evaluadores les gustd mucho, mientras que a un 14%, no les gusto ni les disgusto.
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TAMARNO

M Me gusta mucho M Me gusta M No me gusta, ni me disgusta M Me disgusta M Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 21: atributo de tamafio expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion propia.

Para el atributo “Retrogusto”, se observo que un 32% de los participantes respondio
“Me gusta”, y otro 32% “No me gusta, ni me disgusta”. Ademas, un 27% expreso que les gusto

mucho, mientras que un 9% manifest6 su desagrado.

RETROGUSTO

W Me gusta mucho M Me gusta B No me gusta, ni me disgusta M Me disgusta B Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 22: atributo de retrogusto expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion propia.

De los resultados obtenidos para el atributo “Sabor”, se observd que para la sumatoria
porcentual de la escala heddnica de “Me gusta” se obtuvo una alta aceptacién, con un total del
50%. Sin embargo, a un 27% de los evaluadores no les gusto ni les disgusto.

Pagina 65 de 210



UADE DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS

Caéceres Florencia y Coronel Camila

SABOR

W Me gusta mucho M Me gusta M No me gusta, nime disgusta M Me disgusta B Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 23: atributo de sabor expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion propia.
De los resultados obtenidos para el atributo “Dureza”, se observé una alta aceptabilidad

por parte de los evaluadores con un total de 65% de “Me gusta”. A otro 18% de los evaluadores,

este atributo no les gusto ni les disgusto.

DUREZA

W Me gusta mucho B Me gusta B No me gusta, ni me disgusta B Me disgusta B Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 24: atributo de dureza expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion propia.

En relacion con el atributo “Forma”, los resultados indican que un 48% de los
evaluadores tuvo una opinion neutral, sin que les gustara ni les disgustara. Sin embargo, se
destaca que un 28% del panel expreso que les agradé la forma.
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FORMA

B Me gusta mucho M Me gusta B No me gusta, ni me disgusta M Me disgusta B Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 25: atributo de forma expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion propia.

De los resultados obtenidos para el atributo de “Gomosidad”, se obtuvo un porcentaje

de un 54% de aceptabilidad. En tanto, a un 23% de los evaluadores no les gusté ni les disgusto.

GOMOSIDAD
W Me gusta mucho B Me gusta B No me gusta, ni me disgusta
W Me disgusta W Me disgusta mucho

N= 30 personas.
Figura 26: atributo de gomosidad expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracién propia.
De los resultados obtenidos para el atributo de “Masticabilidad”, se observé una alta

aceptabilidad por parte de los evaluadores siendo que a un 45% les gusté mucho. En tanto, a
otro 27% no le gustd ni les disgusto.
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MASTICABILIDAD

B Me gusta mucho M Me gusta M No me gusta, ni me disgusta B Me disgusta B Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 27: atributo de masticabilidad expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracion

propia.

Con relacidn al atributo de “Textura”, se observé también una alta aceptabilidad con un

45% de “Me gusta” y un 32% de “No me gusta, ni me disgusta”.

TEXTURA
B Me gusta mucho B Me gusta W No me gusta, ni me disgusta
B Me disgusta W Me disgusta mucho

N= 30 personas.

Figura 28: atributo de textura expresado en forma porcentual. Fuente: elaboracién propia.

5.3 Conclusion

Los resultados expuestos, sefialaron que los atributos evaluados en la prueba sensorial
recibieron una respuesta mayoritariamente positiva por parte de los participantes.
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Los tres atributos mas destacados en la categoria "Me gusta mucho”, son

“Masticabilidad”, “Color” y “Retrogusto”, tal como se observa en la Figura 29.

Top 3 - Atributos més valorados (Me gusta mucho)

40,00%
34,62%
35,00%
30,00%
25,00%
20,00%

15,00% 13,46%

m Valor

11,54%

10,00%
5,00%
0,00%
Masticabilidad Color

Retrogusto

Figura 29: top tres de los atributos mas destacados en la categoria “Me gusta mucho”. Fuente:

elaboracion propia.

En cambio, los atributos menos valorados corresponden a: “Forma”, “Gomosidad” y

“Retrogusto”, tal como se observa en la Figura 30,

Top 3 - Atributos menos valorados (Me disgusta)

30,00%
25,00%
25,00%
2ﬂ.{|ﬂ% 1.3.?5%
15,00%
12,50% m Valor
10,00%
5,00%
0,00%
Forma Gomosidad Retrogusto

Figura 30: top tres de los atributos menos valorados. Fuente: elaboracion propia.
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Se entiende que los atributos “Forma” y “Gomosidad” sean los menos valorados por los
participantes, dado que el producto fue desarrollado a escala laboratorio. Para mejorar estos
atributos, es necesario someter el producto a un proceso industrial de extrusion, que permitira
mejorar la textura y forma del alimento. Segln Ferrer et al. (2022) la tecnologia de extrusion
de alta humedad (HMEC, High Moisture Extrusion Cooking) permite obtener alimentos
proteicos fibrosos con caracteristicas sensoriales comparables a la de una carne.

Con relacion al atributo "Retrogusto™, los porcentajes obtenidos sugieren que su
aceptacion es moderada, con una parte significativa de los evaluadores mostrando una opinion
neutral. Esto indica la necesidad de ajustar la formulacion o de explorar mejoras para aumentar
la preferencia entre los consumidores. Aunque el panel sensorial estuvo formado por
participantes no entrenados, los evaluadores que estaban familiarizados con la soja pudieron
reconocer su sabor amargo. En los comentarios de las fichas sensoriales, al menos la mitad de
los participantes sefialaron el gusto amargo generado por la soja.

En conclusién, se decidié reemplazar a la soja por el aislado de proteina de arveja en la
formulacion, y realizar una segunda evaluacion sensorial, para observar el comportamiento de
este atributo con la nueva formulacion planteada. Se decidi6é no evaluar el aislado de proteina
de arveja como primera opcién en la formulacion debido a su mayor costo. Esta consideracion

Ilevo a priorizar a la soja, dado que era la materia prima de costo mas accesible.

6. FORMULACION FINAL

Tras los resultados arrojados en la primera evaluacion sensorial, se opté por mejorar la
férmula utilizando aislado de proteina de arveja, en reemplazo del texturizado de soja. Esta
decision, se debe a que el retrogusto de la soja en el alimento fue un atributo de aceptacion
moderada por los participantes.

6.1 Prueba 8

o Objetivo: mejorar el retrogusto generado por la proteina de soja, atributo que

fue resaltado por la mayoria de los jurados en la evaluacion sensorial.
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° Formulacion:

TABLA XXIV: prueba de formulacion N°8.

Prueba de formulacién N°8

Ingredientes Cantidad Unidad  Porcentaje
Agua 350,00 ml. 68,87%
Aislado de proteina de arveja amarilla| 100,00 g 19,68%
Gluten Puro 30,00 g. 5,90%
Fecula de mandioca 10,00 g. 1,97%
Aceite de canola 9,20 g 1,81%
Metilcelulosa 5,00 g 0,98%
Alga nori 4,00 g. 0,79%
Total 508,2 100%

Densidad del aceite de canola 0,92 g/ml. (se usaron 10 ml.)

Fuente: elaboracion propia.

. Procedimiento:

En este caso, se procede de la misma manera que para la prueba de formulacién N°7, se
reemplaza el texturizado de soja por el aislado de proteina de arveja y se decide quitar la harina

de arveja.

o Resultados y evaluacién de los atributos:

Figura 31: prueba de formulacion N°8. Fuente: elaboracion propia.
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TABLA XXV: resultados de prueba de formulacion N°8.

Evaluacion de atributos - Prueba de formulacion N°8

Atributos  Puntaje | Comentarios
Se presenta un color uniforme en toda la muestra, sin variaciones

Color 3 notables al desmenuzar el producto. Se encuentra dentro del
rango de Pantone propuesto. Brillo de intensidad moderada.

El alimento presenta buen nivel de humedad, al desmenuzarlo
con un tenedor sus hebras son elasticas y fibrosas. Se mantiene
Textura 3 su firmeza al presionar con los dedos las hebras desmenuzadas.
En boca presenta masticabilidad moderada con cierta resistencia,

contempla la sensacion de un atin desmenuzado.

Se perciben notas saladas, umami y marinas propias del alga. El

sabor se percibe de una forma balanceada sin ser muy invasivo,

Sabor 3 . :
contempla la sensacion en boca de un producto de mar. Libre de
off flavors propios de la arveja utilizada.

Aroma 3 Contempla la sensacion aromatica de un producto de mar.

Fuente: elaboracion propia.
. Conclusion: con la nueva base proteica del aislado de proteina de arveja se ha

logrado llegar al perfil deseado y se ha notado una considerable mejora en el retrogusto y el off
flavor generado por la soja. Dado que se ha obtenido el resultado deseado, se estara
desarrollando una segunda evaluacién sensorial para identificar si el atributo del retrogusto ha

sido mejorado con la modificacion de la base proteica.

6.2 Presentacion del alimento

Para el formato de venta del producto se decidio optar por realizar una conserva en
salmuera como liquido de gobierno. Este método se decidio a partir de los recursos disponibles
para trabajar a escala laboratorio dentro de las instalaciones de la Universidad.

Se ha medido el pH del alimento, que arrojé un valor de 6,8 con lo cual se lo considera
un alimento de baja acidez. Segun Hunter (1985), esto significa que el alimento, por su

naturaleza y al ser envasado en condiciones anaerobicas como lo es un alimento en conserva,
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podria ser propenso al desarrollo de Clostridium botulinum, uno de los microorganismos méas
riesgosos para los alimentos de baja acidez. Para evitar el posible crecimiento de este
microorganismo, se propone acidificar al alimento a través del agregado del liquido de
gobierno. Dicho liquido, ademas de acidificarlo para disminuir el riesgo microbiolégico, tiene

otras funcionalidades que se destacan a continuacion:

. Preservacion: ayuda a mantener el alimento en buen estado durante un periodo
de tiempo prolongado. El liquido actia como barrera ante microorganismos, reduciendo la
posibilidad de contaminacion.

. Estabilidad: el liquido mantiene los ingredientes, evitando que pierdan humedad,
textura, color y sabor.

La salmuera se ha elaborado con las materias primas mencionadas en la Tabla XXVII,

para su elaboracién se procedié a mezclarlas en un bowl hasta que se formé un liquido

homogéneo.
o Formulacion:
TABLA XXVI: formulacion del liquido de gobierno.
Salmuera
Ingredientes Cantidad Unidad  Porcentaje
Agua 99,00 ml. 97,06%
Cloruro de sodio 2,00 0. 1,96%
Acido citrico (solucion al 50%) 1,00 ml. 0,98%

Fuente: elaboracion propia.

La presentacion del producto sera en un frasco de vidrio de 200 ml. El objetivo es que
se envase el alimento y luego pueda ser dosificado el liquido de gobierno cubriendo todo el
producto en el contenedor. En la Tabla XXVII, se detallan las proporciones de cada ingrediente

en el envase elegido.
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TABLA XXVII: cantidad de ingredientes en la presentacion final del producto.

Presentacion final

Cantidad (pruebas de Cantidad (presentacion de Porcentaje (por

Unidad

Ingredientes

formulacion) 200 ml.) envase)
Agua 350,00 75,40 ml. 51,12%
Aislado de proteina de arveja amarilla 100,00 21,46 g 14,55%
Gluten Puro 30,00 6,44 g 4,36%
Fecula de mandioca 10,00 2,35 g. 1,59%
Aceite de canola 9,20 1,93 g. 1,31%
Metilcelulosa 5,00 1,07 g 0,73%
Alga nori 4,00 0,86 g 0,58%
Salmuera - 38,00 g. 25,76%
Total 508,20 147,51 100%

Densidad del aceite de canola 0,92 g/ml.
Densidad de salmuera 1,20 g/ml.

Peso escurrido (sin salmuera) 109,51 g.
Peso sin escurrir 147,51 g.

Fuente: elaboracion propia.

7. TRATAMIENTO TERMICO

La conservacion de alimentos tiene como objetivo asegurar la inocuidad inactivando
agentes que puedan alterar sus parametros microbioldgicos y sus caracteristicas organolépticas.
Segun Brennan (2006), estos agentes pueden ser microorganismos, como bacterias, mohos y
levaduras, o enzimas propias del alimento, entre otros.

En el caso del producto propuesto en este proyecto, se disefiara e implementara un
tratamiento térmico con el objetivo de alcanzar la esterilidad comercial. La esterilidad
comercial, segln el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), se define como:

La condicién alcanzada por aplicacion de calor, suficiente, solo o en combinacién con

otros ingredientes y/o tratamientos, para liberar al producto de microorganismos

capaces de desarrollarse en el producto en condiciones de no refrigeracion (por encima
de 10°C) en las cuales se intenta mantener al producto durante la distribucion y el
almacenaje.

Esto no significa que el alimento se encuentre libre de microorganismos, sino que en las
condiciones descriptas, los microorganismos y las esporas no podran reproducirse. Se reduce
la probabilidad de supervivencia, como para que el producto pueda llegar a ser considerado

sequro.
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Actividad del agua y pH

Para disefiar un tratamiento térmico, es necesario conocer los parametros de Actividad
del agua (aw) y pH del alimento para entender las alteraciones méas probables que podria
presentar el producto.

En el Anexo IV, se detalla el procedimiento para determinar ambos parametros. Los

resultados obtenidos y que se deben tomar como referencia son los siguientes:

e AW=0,91
o pH=42

En la seccion de analisis fisico-quimicos se repite esta determinacion con el tratamiento
térmico validado y aplicado al producto, y se detallan las conclusiones respecto a estos

parametros.

7.1 Microorganismo de referencia

El disefio del método de tratamiento térmico a utilizar en este proyecto debe tener como
referencia a aquel microorganismo mas resistente al calor que puede causar problemas de
seguridad alimentaria o deterioro.

Los valores de pH y de actividad del agua de este producto son de 4,2 y 0,91,
respectivamente, con lo cual es considerado como un alimento acido. Estos son datos claves
requeridos para la definicion del microorganismo de referencia. En la Figura 32 se muestra el
detalle de los microorganismos segun los grupos bacterianos, dependiendo de sus intervalos de

resistencia al calor.
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Intervalo aproximado de resistencia al calor

Grupos bacterianos D (minutos) z
Alimentos de baja acidez y semi-acidos (pH arriba de 4.5)
Termofilos (esporas) D...
Grupo de los acido-planos (B. stearothermophilus) 4050 14-22
Grupo de deterioro gaseoso (C. thermosaccharolyticum) 3040 16-22
Productores de sulfuros (C. migrificans) 2.0-30 16-22

Mesdfilos (esporas)
Anaeroblos puueiaqc_y_gs
C boruhnum (ipos Ay B) 0.1-0.20 14-18
Grupo del C. sporogenes (incluyendo P A. 3679) 0.1-1.5 14-18
Alimentos acidos (pH 4.0-4.5)
Termofilos (esporas)

B._coagulans (mesolfilico facuitativo) 0.01-0.07 14-18
Mesofilos (esporas) 3
B. polymyxay B. macerans 0.1-0.50 12-16
Anaerobios butiricos (C. pasteunianum,) 0.1-050 12-16
Alimentos de alta acidez (pH 4.0 y menor)
Bacterias mesofilicas no esporuladas D“_Q
Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., y hongos y levaduras 0.5-1.00 8-10

* En alimentos con actividad de agua mayor a 0.85
Tomado de CR. Stumbo, 1973

Figura 32: grupos bacterianos con sus respectivos valores D y Z, dependiendo del pH. Fuente:
Stumbo, 1973.

A continuacién, se describen dos conceptos claves para el disefio del tratamiento
térmico adecuado:

o Tiempo de reduccion decimal (Valor D): es el tiempo de calentamiento a
temperatura constante necesario para inactivar el 90% de la poblacién microbiana; es decir, el
tiempo necesario para reducir en diez veces su valor actual. Es el tiempo que se necesita para
que la curva atraviese un ciclo logaritmico. Cada microorganismo, tiene un valor D especifico
que se relaciona también, con la composicion del sustrato y de la temperatura.

o Constante de resistencia téermica (Valor Z): es el nimero de grados que se debe
aumentar la temperatura, para que la curva de termodestruccion atraviese un ciclo logaritmico;
es decir, reduzca el 90% de la poblacion microbiana. Se mide en unidades de temperatura.

Tras definir que el producto es &cido porque su pH es de 4,2 y analizando los datos de
la Figura 32 respecto a los “Alimentos acidos (Ph 4,0 — 4,5)”, se puede afirmar que el
microorganismo de referencia es el Bacillus coagulans. Este microorganismo es una bacteria

no patdgena, termorresistente y acidéfila, y es el principal microorganismo que deteriora los
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alimentos enlatados acidos porque puede causar una acidificacion drastica del producto, debido
a la produccion de acido lactico sin formacion de gas; es decir, la lata no se infla pero genera
un olor agrio en el alimento por lo que es considerada como una bacteria “Flat sour”. Su
crecimiento éptimo puede ocurrir entre los 37°C y los 45°C y en el rango de pH desde 4,0 a
7,0. (Haberbeck et al., 2012)

7.2 Método de tratamiento elegido

En la Figura 32 se puede observar que el Bacillus coagulans tiene un valor D2sg de 0,01
a 0,07 minutos, este es el tiempo de calentamiento necesario a una temperatura continua de
250°F (0 121,1°C) para garantizar la reduccion del 90% de la poblacion microbiana. Para que
el alimento pueda llegar a esta temperatura, es necesario someterlo a un equipo como un
autoclave. En este caso, no se ha podido utilizar el autoclave del Laboratorio de la Universidad
por diversos motivos:

. No se contaba con una termocupla para poder medir las variaciones de
temperatura en el interior del alimento, esto impide garantizar el correcto tratamiento térmico.

. Por medidas de seguridad, no se podia estar presente en la sala donde estaba el
autoclave cuando estaba en proceso.

o Dentro del equipo se esterilizan en conjunto otros materiales de laboratorio que
podrian significar una contaminacion en el alimento.

Debido a esto, se decidio ajustar el tratamiento térmico a escala laboratorio para obtener
un proceso equivalente a menor temperatura y que pudiera replicarse en otro equipo disponible.
Un proceso equivalente es igualmente efectivo en la destruccion de microorganismos; es decir,
es igual en cuanto a la reduccién decimal, pero diferente en sus pardmetros. Con lo cual, a fines
de poder continuar con las demés determinaciones del proyecto y que el tratamiento térmico
sea lo mas representativo posible, se decidio utilizar un bafio termostatico para tratar
térmicamente el producto. Cabe aclarar que, para el proceso industrial que se describira mas
adelante, se propondra un autoclave para el tratamiento térmico, dado que es la opcion

mayormente utilizada en la industria de conservas.
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Para poder disefiar el proceso en estudio, se debe tener en cuenta que el bafio
termostatico alcanza una temperatura maxima de 100°C. Por esta razon, se debera determinar
el tiempo al cual el alimento debe ser sometido a esta temperatura, para que este sea un proceso

equivalente al tratamiento a 121,1°C.

7.2.1 Determinacion del tiempo de muerte termica

Previo a los célculos, se describe un concepto adicional para tener en cuenta al disefiar
el tratamiento térmico:

. Letalidad o Valor F (F): es el tiempo equivalente en minutos, a la temperatura
de referencia de todos los efectos letales de un proceso, en una posicion dada del alimento. Se
calcula como se muestra en la ecuacion 1.

£
Letalidad= F Tref 1)

Para alimentos &cidos, como en este caso donde el pH es de 4,2, la temperatura de
referencia (Tref) es de 121,1°C. La letalidad a la temperatura de referencia se representa con
Fo, tal como se muestra en la ecuacion 2. Para la industria alimenticia, se suele tomar al
Clostridium botulinum como el microorganismo mas peligroso, en este caso, su Fo es de 3; es
decir, que el alimento debe ser sometido a 121,1°C durante 3 minutos para asegurar la
esterilizacion comercial. Este patdgeno suele ser el microorganismo de referencia para los

alimentos de baja acidez.

I_—':I _ F £=10"C @)

Tref =121,1°C

Por el otro lado, Hunter (1985) propone que para alimentos acidos, se debe llegar a un
Fo de 1,8 0 mayor para asegurar la inocuidad por un periodo de 12 meses. Ademas, menciona
que este Fo propuesto agrega proteccion redundante ante Clostridium botulinum. Hunter
también afirma que dicho Fo considera un valor de reducciones de 4D1211, l0 que asegura la

inactivacion del 99,99% de B. coagulans.
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Teniendo en cuenta que la temperatura méxima a la que seré sometido el alimento a
escala laboratorio es de 100°C y el Fo esta definido a 121,1°C, se deber& determinar un proceso
equivalente a 100°C.

Utilizando la ecuacion 3 que relaciona el D1 a la temperatura de referencia, con el D2 de
la temperatura propuesta:

—(T1-T)

D,=D;.10" z 3)

Y considerando los valores para Bacillus coagulans de la Figura 32, Di21,1:c = 0,07

min. y Z = 10°C, y reemplazandolos en la ecuacion 3, se obtiene en la ecuacion 4:

—(100-121,1)

Digo = 0,07.10 10 = 9,02 min. (4)

Esto significa que a 100 °C se necesitan 9,02 minutos para inactivar el 90% de la
poblacién microbiana del microorganismo. Sin embargo, como se ha mencionado
anteriormente, se necesitan 4D reducciones para asegurar la inactivacion del 99,99% de B.
coagulans. De esta manera, se calcula el tiempo total necesario para el tratamiento térmico en

la ecuacién 5, tal que:

Esto significa que el centro geometrico del alimento, el cual se considera el punto mas
frio, necesita someterse a 100°C durante 36,07 min. en el bafio termostatico para que sea un

proceso equivalente al de la temperatura de referencia.

7.3 Curva de penetracion de calor

Confeccionar una curva de penetracion de calor es de suma importancia para asegurar
que el centro geométrico del alimento sea sometido a la temperatura deseada durante el tiempo
estipulado para el tratamiento térmico. Luego, para validar la eficacia de este, se sometera la

muestra a ensayos microbiologicos.
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El procedimiento ideal para confeccionar esta curva considera el uso de una termocupla
que pueda registrar de manera precisa los cambios de temperatura en el centro del alimento. Al
no contar con este insumo, se utilizé un termdémetro apto para uso alimenticio integrado con un
datalogger, lo cual permiti6 medir la temperatura en el centro geométrico y realizar
manualmente la toma de datos para luego plasmarlos en una hoja de calculo, y posteriormente
trazar la correspondiente curva. Se asume que, si el centro geomeétrico recibe el calor necesario
para alcanzar la inocuidad, entonces el resto del alimento ha recibido la misma o mayor cantidad
de calor para lograr un tratamiento térmico adecuado.

Se realizaron dos ensayos a 95°C y 100°C para luego realizar el analisis microbiolédgico
y comparar los resultados arrojados a cada temperatura. Se asegurd que el centro geométrico

llegue a las temperaturas propuestas durante 37 minutos.

S Ao
A o »
Q" e ! "‘:Y ¥ _"l‘/:;_

,/A-.

Figura 33: muestra con datalogger. Fuente: elaboracion propia.

A partir de los resultados arrojados en el ensayo, se confeccionaron las curvas de color
rojo (100°C) y verde (95°C) de la Figura 34, donde se muestra la medicion de la temperatura

en funcién del tiempo.
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Figura 34: comportamiento de la temperatura en el centro geométrico del alimento. Fuente:

elaboracion propia.

8. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Previo a los ensayos microbiolégicos, en el laboratorio de la Universidad se esterilizaron

los frascos antes de envasar el producto. Se detalla el procedimiento debajo:

1. Los envases y las tapas se lavaron tres veces con detergente de cocina.

2. Se los colocaron en una cacerola, con la boca hacia arriba y a los costados sus
tapas.

3. Se cubrieron por completo con agua a temperatura ambiente hasta unos 3 cm.

por arriba de ellos y se puso la cacerola a calentar.

4. Una vez que el agua lleg6 a hervor, se esperaron 15 minutos.

5. Luego, se trasladd la cacerola con los frascos hacia el flujo laminar y se envasé
el producto debajo de este para minimizar el riesgo de contaminacion.

Este procedimiento se replico para todas las pruebas realizadas.

El inicio del estudio se realiza a partir de materias primas microbioldégicamente aptas,
con lo cual, el riesgo de que factores de contaminacion de los materiales interfieran en el analisis
microbiologico se reduce. Cada proveedor aseguré la aptitud microbiologica de cada
ingrediente. En el Anexo Il, se detallan los documentos que fueron compartidos por los
proveedores de las materias primas utilizadas.
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Argentino (CAA), y que su pH es de 4,2 se adoptaron las pautas de evaluacion microbioldgica
para alimentos “enlatados acidos”. En la siguiente Tabla XXVIII, se describen los
microorganismos y riesgos asociados con el deterioro de conservas &cidas, y su interpretacion

para cada investigacion realizada durante la metodologia aplicada.

TABLA XXVIII: grupos microbianos asociados con el deterioro de conservas acidas.

Microorganismo/Riesgo

Investigacion por gramo
g porg asociado

Interpretacién

Bacterias aerobias Microfugas —TT

mesofilas

Lactobacilos

insuficiente

Bacterias aerobias
termofilaz

B. coagulans
(thermoacidodurans)

Flat sour acidincos

Bacterias anaerobias
mesofilas

C. pasteurianum

Sub-esterlizacion

. . Apidez + gas
Bacterias anaerobias . . =
. Thermoanaerobacterium (deterioro a altas
termofilas
temperaturas).
Hongos .
= Termoprocesamiento

Hongos y Levaduras termorresistentes/Levaduras

. muy insuficiente.
v/o bacterias no esporuladas -

Fuente: UADE, Analisis de Alimentos Enlatados, 2022.

Se tom6 como referencia la metodologia analitica de andlisis de productos enlatados,
basada en las normas internacionales BAM — AOAC (1995), detalladas en el Manual de
Procedimientos para Analisis Microbiologicos de Alimentos (Sobol et al, 1995).

Estas normas se encuentran avaladas por el CAA, segun lo detallado en el Articulo 1414
(Resolucion Conjunta SCS y SAGYP N° 30/2023), que explica que:

A los fines del desarrollo de metodologias analiticas, podran utilizarse como referencia

las siguientes normas internacionalmente reconocidas, sin perjuicio de aquellas otras

que establezca la Autoridad Sanitaria Nacional:

. AOAC: Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical

Chemists.

. AOCS: Official Methods of the American Oil Chemists’ Society.

. APHA: American Public Health Association.
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. BAM - FDA: Bacteriological Analytical Manual - U. S. Food and Drug
Administration.

. CODEXSTAN234-1999: Recommended Methods of Analysis and Sampling—
Codex Alimentarius.

. COl: International Olive Council.

. Farmacopeas internacionalmente reconocidas.

. ICMSF: The International Commission on Microbiological Specifications for
Foods.

. ISO: International Standard Organization.

. USDA: United States Department of Agriculture.

En funcion de poder seleccionar la efectividad del tratamiento térmico desarrollado, la
determinacion analitica se realizé para muestras expuestas a 95°C y a 100°C. Si bien el calculo
realizado en el apartado anterior es solamente para 100 °C, se sometieron las muestras también
a 95 °C para evaluar el limite inferior en el que el tratamiento comienza a fallar.

En el Anexo V, se encuentran las metodologias utilizadas y el procedimiento detallado,
en conjunto con los resultados experimentales.

A partir de los resultados microbiol6gicos obtenidos, se concluye que las muestras
expuestas a 95°C no presentan esterilidad comercial, dado que presentan turbidez en las
investigaciones de Bacterias Aerobias Mesofilas y de Hongos y Levaduras. Se propone como
futura investigacion que se pueda realizar un estudio para determinar el valor de limite inferior
en el que el tratamiento térmico empieza a fallar, sometiendo las muestras a distintas
temperaturas de tratamiento termico dentro de los rangos de 95 °C y 100 °C.

No obstante, las muestras sometidas a 100°C no presentaron turbidez en ninguno de los
tubos de las distintas investigaciones. Por lo tanto, se concluye que el tratamiento térmico

propuesto es el adecuado para este alimento. (Sobol et al., 1995)
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9. VIDA UTIL

Para determinar la vida Gtil de un alimento existen varias alternativas para poder hacerlo.
En este proyecto, se opta por realizar un estudio de vida util acelerado para poder validar de
manera experimental, la eficacia del tratamiento térmico propuesto.

El objetivo de este analisis es predecir cuanto tiempo el alimento sera seguro y
mantendra su calidad bajo condiciones normales de almacenamiento, acelerando los procesos
de deterioro mediante la exposicion a altas temperaturas.

Se somete el producto a 40 °C para evaluar su vida til, segin Rondon et al. (2004), a
esta temperatura se genera el deterioro de las caracteristicas sensoriales con mayor rapidez.
Adicionalmente, se debe seleccionar el tiempo al cual estara sometido el producto a la
temperatura propuesta. EI modelo de Arrhenius fue desarrollado para estudiar un gran nimero
de interacciones y fendmenos fisicos y quimicos. Dentro de este, existe el factor de aceleracion
Q10, que es un modelo simplificado de Arrhenius, que asume que, por cada 10 °C de aumento
de temperatura, la velocidad de las reacciones se duplica o triplica.

e Siel Q10 =2, entonces la velocidad de deterioro se duplica con un aumento de 10 °C.
e Siel Q10 =3, entonces la velocidad de deterioro se triplica con un aumento de 10 °C.

La ecuacion 6 expresa este modelo:

tl

Q10 = — (6)
Donde,
e tlesel tiempo de vida util a 25 °C.

e t2esel tiempo de vida Util a la temperatura propuesta de 40 °C.

Se considerd un Q10 = 3 debido a la naturaleza del producto, y también que la vida util
a 25 °C es de 12 meses (Hunter, 1985). Este ultimo dato fue parte de la investigacion para
desarrollar el tratamiento térmico. De esta manera, el tiempo del estudio de vida util acelerado,
sera el obtenido al reemplazar estos valores en la ecuacién 6, obteniéndose asi la ecuacion 7,

donde:

3 — 12 meses (7)

t2
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De la ecuacién 7, se obtiene que el estudio de vida util acelerado debe correrse por
cuatro meses a 40 °C, para poder estimar de la mejor manera posible la vida util del producto.
Se realizaron ocho mediciones, una cada dos semanas y los parametros medidos como
indicadores clave del deterioro fueron los siguientes:
e Caracteristicas organolépticas: olor, color, aspecto (turbidez).
° pH
e Analisis microbioldgicos.

Los resultados arrojados por el estudio son los que se muestran en la Tabla XXIX.

TABLA XXIX: resultados del estudio acelerado de vida (til.

Estudio de vida atil acelerado (4 meses)
Bacterias Bacterias Bacterias Bacterias

Dias a 40°C C:Zn;:::::::zns pH aerobias aerobias anaerobias anaerobias E::dg]?:_‘z
R mesofilas termofilas mesofilas termofilas

15 Aceptable 423 Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez

30 Aceptable 421 Sin turbidez | Sin turbidez | Sin furbidez | Sin turbidez | St turbidez

45 Aceptable 418 Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez

60 Aceptable 4.17 Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez

75 Aceptable 417 Sin turbidez | Sin furbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez

20 Aceptable 4.13 Sin trbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin urbidez

105 Aceptable 4.09 Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez | Sin turbidez

120 Aceptable 405 Sm turbidez | Sm turbidez | Sm turbidez | S turbidez | Sin twrbidez

Fuente: elaboracidn propia.

En este estudio, los resultados mostraron que los atributos evaluados de color, textura,
sabor y aroma se mantuvieron acorde a lo requerido para este alimento. El color se mantuvo
brillante y dentro del rango de Pantone establecido (7502 U, P16-11, 4249 CP, P 12-10 U, 7502
UP, 16-0924 TCX, 14-0721 TPG, 14-0721 TPX, 4525 C). El aroma fue fresco y agradable en
todo momento de la evaluacion con notas de salida similares a un producto de mar. La textura
se mantuvo sin grumos y de consistencia fibrosa. Por ultimo, en el sabor resaltaron las notas
marinas, umamis y saladas. En cuanto al estudio fisico-quimico realizado, el pH fue
disminuyendo con cada medicion. Sin embargo, no fue algo que haya afectado ningdn atributo
del alimento. La ausencia de turbidez en los estudios microbiolégicos demuestra la inocuidad

del producto tras el tratamiento térmico realizado.
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Ante lo expuesto, se concluye que el alimento es estable durante doce meses a 25 °C.
La combinacion efectiva de los parametros sensoriales, fisico-quimicos y microbiologicos
aseguraron la calidad y la inocuidad del alimento a lo largo del estudio. Se sugiere como futura
investigacion, realizar el ensayo como estudio natural de vida util, donde se someta al alimento
a la temperatura de 25 °C durante los doce meses completos, para analizar en profundidad el
comportamiento del producto con las condiciones reales de almacenamiento a lo largo del
tiempo.

Segun los productos del mercado, una vez abierto el atin enlatado, debe consumirse
dentro de las 48 horas y refrigerarse entre las temperaturas de 0°C a 5°C. Considerando que el
valor de actividad acuosa (aw) del atin convencional (0,98-0,99) y el del producto desarrollado
(0,90) son comparables, se establecié un tiempo maximo de consumo de 48 horas una vez
abierto el envase, siempre que el producto se mantenga refrigerado a una temperatura entre 0°C
y 5°C. Se realizd la prueba de conservacién en heladera y, tras las 48 horas, no se observaron

cambios en los atributos del producto.

10. ANALISIS FISICO-QUIMICOS

10.1 Actividad del agua (aw)

Se realiza la determinacién de Actividad de agua con el producto final elaborado y
tratado térmicamente mediante el equipo Aqualab Lite, marca Decagon. En el Anexo VI, se

muestra el detalle del procedimiento y resultados experimentales.

e El valor final de AW obtenido fue de 0,90.

10.2 Humedad

El objetivo de la medicion de humedad es medir la proporcion de agua que contiene el
alimento. El anlisis fue realizado a través de una Termobalanza (marca Ohaus). En el Anexo
VI, se muestra el detalle del procedimiento y resultados experimentales.

o El valor final de humedad obtenido fue de 14% (g/100 gramos de muestra).
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Al analizar los resultados experimentales obtenidos tras la medicion del aw y humedad
porcentual se concluye lo siguiente,

o El alimento presenta alta actividad acuosa y, por lo tanto, se clasifica como un
alimento de alta humedad.

o En valores de aw > 0,90, se proporciona un ambiente favorable para el
crecimiento de bacterias.

. A partir del valor de aw y el contenido de humedad obtenidos en las pruebas
experimentales, se concluye que el producto tendra crecimiento microbiano tal como se

representa en la Figura 35.

agua
monocapa libre
«— zona| —je——— zona |l ——————=zi<+zona lll=>

a.’ s .
.
s

velocidad relativa de reaccion
contenido de humedad

. R
. S
/_--:3"-’ VA4

0 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10
Actividad del agua

Figura 35: “Aw, Velocidad de reaccion y Contenido de humedad”. Fuente: Badui, 2006.

Donde:
a) Oxidacion de lipidos d) Isoterma de adsorcion g) Crecimiento de
b) Reacciones hidroliticas e) Actividad enzimatica levaduras
¢) Oscurecimiento no f) Crecimiento de hongos h) Crecimiento de
enzimatico bacterias
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10.3 pH

Se realiza la determinacion de pH con el producto final elaborado y tratado
térmicamente mediante el pHmetro (marca Hanna). En el Anexo VI, se muestra el detalle del
procedimiento y resultados experimentales.

e El valor final de pH obtenido fue de 4,2.

10.4 Cenizas

El objetivo de la determinacion de cenizas es medir la proporcion de la materia mineral
no volatil, por calcinacion del alimento. Se fundamenta en la entrega a la muestra de energia
térmica a altas temperaturas durante tiempos prolongados, para destruir toda materia organica
presente en el alimento. En el Anexo VI, se muestra el detalle del procedimiento y resultados
experimentales.

e El valor final de cenizas obtenido fue de 1% (g/100 gramos de muestra).

10.5 Proteinas

El analisis de proteinas se realizé a través del equipo semiautomatico Buchi y el
destilador Kjeldahl. Durante la determinacion ocurre una mineralizacion, alcalinizacion,
destilacion y posterior titulacion por acidimetria. Una vez obtenido el valor del nitrégeno total
de la muestra, se calcula el porcentaje proteico multiplicAndolo por un factor universal segin la
naturaleza de la proteina a determinar. En el Anexo VI, se muestra el detalle del procedimiento
y resultados experimentales.

e Elvalor final de proteinas obtenido fue de 14% (g/100 g de muestra).

10.6 Grasas

El andlisis de grasas se realizd a través del equipo Soxhlet. El objetivo de esta
determinacion es cuantificar el contenido de grasas del alimento. Se realiza a través de un
método semicontinuo y gravimétrico, utilizado para la cuantificacion de la materia grasa en
alimentos ricos en hidratos de carbono. En el Anexo VI, se muestra el detalle del procedimiento

y resultados experimentales.
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e Elvalor final de contenido de grasas obtenido fue del 0,21% (g/100 gramos de muestra).

10.7 Determinaciones tedricas

En este apartado, se encuentra el detalle de las determinaciones tedricas que se han
realizado para determinar el contenido de grasas saturadas, sodio, carbohidratos, fibra
alimentaria y azUcares. Se ha optado por acudir a estos calculos, dado que no se cuenta

actualmente con el equipamiento e insumos necesarios para poder realizar las mediciones.

10.7.1 Grasas saturadas

El contenido de grasas saturadas del producto se calculé de manera tedrica, utilizando
las tablas nutricionales USDA para datos de referencia. En el Anexo VI, se muestran los datos
utilizados para realizar los calculos, segln la composicién de cada ingrediente.

e El valor final de contenido de grasas saturadas obtenido fue del 0,15% (g/100 gramos
de muestra).

10.7.2 Sodio

El contenido de sodio del producto se calculé de manera tedrica, utilizando las tablas
nutricionales USDA para datos de referencia. En el Anexo VI, se muestran los datos utilizados
para realizar los calculos, segun la composicién de cada ingrediente.

e El valor final de contenido de sodio obtenido fue de 256 mg /100 g de producto.

10.7.3 Carbohidratos

Segun lo dispuesto por el Capitulo V del CAA, los carbohidratos totales se calculan
como la diferencia entre 100 y la suma del contenido de proteinas, grasas, fibra alimentaria,
humedad y cenizas. En el Anexo VI, se muestra el detalle del calculo.

e El valor final de carbohidratos obtenido fue de 70,79% (g. por cada 100 gramos de

producto).
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10.7.4 Fibra alimentaria

El contenido de fibra del producto se calculé de manera teorica, utilizando las tablas
nutricionales USDA para datos de referencia. En el Anexo VI, se muestran los datos utilizados
para realizar los célculos, segun la composicion de cada ingrediente.

e El valor final de contenido de fibra obtenido fue del 0,49 g /100 g de muestra.

10.7.5 AzUcares

Tras tomar los datos de USDA respecto a todos los componentes de la formulacién, se
muestra en el Anexo VI, que ninguna de las materias primas que componen el producto aportan

cantidades significativas de azlcares.

10.7.6 Acidos grasos esenciales

Para el célculo de los &cidos grasos esenciales, se utiliz6 la informacion nutricional
aportada por el aceite de canola utilizado en la formulacién. Se tomo el valor de densidad de
0,92 mg/ml. En la Tabla XXX, se muestran los datos para 100 gramos del producto.

TABLA XXX: contenido de acidos grasos esenciales.

Acidos grasos esenciales
Cantidad de aceite | Cantidad de aceite
Atributo Cantidad utilizado Cantidad por 100 g | en producto {2/304 g| en producto (2100 g
de producto) de producto)
Omega 3 g 10.83 0.97 0.19
Omega 6 g 20,83 1.37 0.37
Omega ¢ g 39.16 3.32 1.05

Fuente: elaboracidn propia.

Si bien no aporta cantidades significativas de acidos grasos esenciales (Omegas), se
propone como futura investigacion, la fortificacion del producto con acidos grasos esenciales

de fuentes vegetales.

Pagina 89 de 210



UADE DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS

Caéceres Florencia y Coronel Camila

10.8 Conclusion

En la Tabla XXXI debajo, se muestra una comparacion entre los resultados obtenidos
experimentalmente y los esperados de manera tedrica. En el Anexo VI, se muestra la tabla con
los datos tedricos utilizados.

Existe una gran diferencia entre los resultados obtenidos experimentalmente y los
calculados. Esto puede deberse a que los datos utilizados para los céalculos tedricos no han sido
adecuados, ya que para algunas materias primas se utilizaron las tablas de Food Data de USDA,
lo cual significa que los valores nutricionales podrian no ser representativos del ingrediente
utilizado. Las composiciones de cada una de ellas puede variar significativamente segun el
origen, su calidad y procesamiento. Adicionalmente, cada método experimental tiene sus
limitaciones y maérgenes de error asociados. Los métodos analiticos utilizados pueden
sobreestimar o subestimar los valores dependiendo de las interacciones de los distintos
componentes de la matriz. La termobalanza utilizada para medir la humedad podria no haber
medido correctamente el agua ligada que no se libera facilmente con el calor. EI método
Kjeldahl utilizado para las proteinas, estd acompafiado de una variabilidad en el factor de
conversion, el cual varia segun la fuente de la proteina. Por Gltimo, el método Soxhlet aplicado
para las grasas podria haber realizado una extraccion incompleta y generar una subestimacion
del resultado.

TABLA XXXI: resultados experimentales versus tedricos.

Resultados
Determinacion Experimental  Teorico
Humedad 14% 27%
Valor energético 337 kcal 400 kcal
Proteinas 14% 34%
Grasas totales 0,21% 20%

Fuente: datos experimentales de laboratorio y tablas USDA, 2024.
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11. PROCESO DE ELABORACION

El proceso principal utilizado en la actualidad para lograr que un alimento a base de
ingredientes vegetales pueda lograr la textura caracteristica de un producto fibroso, es el
proceso de extrusado. Dado que las carnes andlogas deben cumplir con caracteristicas de textura
fibrosa y alta humedad, se utiliza en particular, una extrusora de alta humedad. Debajo, se

apertura el detalle de esta tecnologia y del proceso industrial completo para este alimento.

11.1 Extrusion de alta humedad para proteinas analogas

La extrusion de alta humedad (HME), es un método para procesar y texturizar materias
primas ricas en proteinas bajo un procesamiento de alta humedad y una temperatura que ronda
los 140 °C. Se utiliza una extrusora de doble tornillo para obtener estructuras fibrosas. Este
proceso es termo mecanico, es decir, utiliza la combinacion de temperatura, presion, y friccion
para modificar las propiedades fisicas y quimicas de los ingredientes. Se caracteriza por el uso
de una alta proporcion de agua en la mezcla de alimentacion, lo que permite obtener productos
con un alto contenido de humedad.

La HME, ademas de aportar a la humedad del producto, también reordena la estructura

de los ingredientes vegetales, lo que genera en el alimento la caracteristica fibrosa necesaria.

11.1.1 Partes de una extrusora de alta humedad

En la Figura 36, se pueden apreciar las partes que conforman una extrusora HME

utilizada para carnes analogas.

Pagina 91 de 210



UADE DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS

Caéceres Florencia y Coronel Camila

Bomba de Tolva de
agua alimentacion

Barriles de

Sistema PLC

tornillos

Matriz de
enfriamiento

Engranaje

Figura 36: partes que conforman una extrusora HME utilizada para carnes anélogas.
Fuente: Snaden, S., 2020.

A continuacion, se describen las partes principales de esta maquinaria:

o Tolva de alimentacion: a través de la cual se dosifican las materias primas que
iran a la extrusora.

o Bomba de agua: el agua es el segundo componente mas importante de la HME,
esta bomba provee el agua necesaria para obtener la humedad deseada en el producto final.

o Barriles: es el compartimento donde se encuentran los tornillos. Existen de
diferentes tipos, y tienen asociados circuitos eléctricos frios y calientes, cada uno de ellos posee
también un sensor de temperatura para hacer el perfil de temperaturas, y un sensor de presion
al final de esta etapa.

. Tornillos: estos cumplirdn la funcion de modificar la estructura de los
ingredientes a través del método de cizalla, se encuentran dentro de los barriles y existen en
distintos tipos, dependiendo del resultado deseado. Se pueden configurar para que cumplan
distintas funciones como transporte, mezclado, o amasado de los ingredientes.

o Motor de los tornillos: es necesario para el funcionamiento de estos.

o Matriz de enfriamiento: en esta parte, se le da forma al alimento y se promueve
laresistencia de la estructura. A diferencia de la extrusion seca, la HME posee una matriz donde
se enfria el producto y evita la expansion de este. Al final de la zona de enfriamiento, se
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encuentra el cabezal que es por donde finalmente sale el extrusado. Existen distintos tipos de
disefio segun el tipo de alimento deseado.

o Sistema PLC: estos equipos suelen contar con un control de pardmetros de
operacion, como la velocidad de alimentacion de las materias primas, la velocidad de
alimentacion del agua que ingresa a través de la bomba, la velocidad de los tornillos,

temperatura, y presion.

11.1.2 Factores de importancia en la extrusion de alta humedad

Los factores que afectan a las propiedades de los productos extrusados de alta humedad
para analogos de carne incluyen, el contenido de humedad, la composicion de la mezcla de
alimentacion, la temperatura, y la presion del proceso. La composicion de la mezcla de
alimentacion es un factor importante que afecta a la textura, el sabor y el aspecto del producto,
mientras que el contenido de humedad afecta también a la estabilidad del extrusado.

Dentro de las materias primas agregadas, no solamente es de vital importancia el origen
de la proteina a utilizar, sino que también el agua que es bombeada, dado que funciona como el
ingrediente que le da plasticidad al extrusado e impacta directamente en la visibilidad de las
fibras. Dependiendo de la proteina utilizada, se necesita entre un 50% y un 70% de agua para
obtener un extrusado final con un contenido de proteina del 25% al 35%, con lo cual se sugiere
que la materia prima de origen tenga un contenido inicial de, al menos, 50% de proteinas en su
composicién. Otro de los ingredientes claves para mejorar las propiedades del extrusado es el
almidon. En el caso de este proyecto, se ha mencionado el agregado de féecula de mandioca a la
férmula porque brinda suavidad y gomosidad a la textura y, ademas, aumenta la viscosidad de
la mezcla en la extrusora, lo cual, influye de manera positiva en la formacién de la fibra.

Adicionalmente, el agregado de una materia prima lipidica, tal como el aceite de canola
en este caso, aporta jugosidad al producto final. Un punto importante para considerar con la
adicion de aceites en la composicion que ira a la extrusora, es que, dentro de la mezcla, el aceite
no puede exceder el 10% de proporcion, dado que esto afecta directamente a la capacidad de

formacion de fibra de los materiales.
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La temperatura determina la velocidad a la que se producen los cambios fisicos y
quimicos en los ingredientes, y afecta la capacidad de las proteinas para formar enlaces entre

si. Por otro lado, la presion afectara a la densidad del producto final.

11.1.3 Funcionamiento de una extrusora de alta humedad

Dentro de la extrusora, la mezcla se calienta a una temperatura de 110°C a 170°C. La
temperatura elevada, provoca la desnaturalizacién de las proteinas, lo que permite que se
formen otros enlaces entre ellas. La velocidad de cizallamiento, que es la fuerza que ejercen los
tornillos del extrusor sobre la mezcla, ayuda a romper las células vegetales y a distribuir
uniformemente los ingredientes. La presion de extrusion, que es la fuerza que ejerce la mezcla
sobre las paredes del extrusor, ayuda a compactar el producto.

Las etapas dentro de este tipo de extrusoras se describen de la siguiente manera,

. Alimentacidn y transporte: los ingredientes secos son agregados a través de una
tolva y el agua utilizada, es agregada a través de una bomba. En este punto del proceso, la
temperatura se encuentra a un punto menor de 100 °C.

. Mezclado: en este punto los ingredientes son procesados a través de tornillos,
que utilizan el mecanismo de cizalla y aqui es clave la temperatura de esta etapa para poder
garantizar el formado de nuevas estructuras que dardn forma al alimento. Se manejan altas
temperaturas, entre 110 °C y 170 °C para poder desnaturalizar las proteinas, y que estas formen
nuevos enlaces.

o Compresion y enfriado: en esta etapa la presion que ejerce la extrusora en las
paredes y tornillos, comenzara a formar la estructura de salida por el cabezal. Es importante
que, antes de ingresar a la matriz de enfriamiento, la temperatura disminuya unos pocos grados
para poder generar la estructura de la fibra. Las temperaturas varian de 100 °C a 130 °C.

o Matriz de enfriamiento: la mezcla ingresa a esta matriz levemente enfriada. Aqui
es donde se terminara de formar la estructura de la fibra mediante el mecanismo explicado en

el proximo punto. La temperatura es aproximadamente de 70 °C.
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11.1.4 Formacion de la fibra

El proceso de HME tiene como objetivo generar un producto fibroso. A nivel molecular,
al entrar en la primera fase de la extrusora, las proteinas se encuentran en su estructura nativa
compleja que es la cuaternaria. Una vez que la temperatura comienza a elevarse, las proteinas
se desdoblan y se degradan. En la fase de enfriamiento, se reincorporan formando enlaces
covalentes y no covalentes para formar la fibra.

Figura 37: comportamiento de las proteinas durante el proceso de HME.
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Fuente: Snaden, S., 2020.

A nivel de proceso, la extrusora se encuentra a una temperatura elevada y precisamente
antes de que la mezcla ingrese a la matriz de enfriamiento, se lo enfria brevemente. En esta
matriz, sucede una transferencia de calor, donde el calor es removido del producto y aqui se
forma un flujo laminar dentro del tubo, y el material, que todavia fluye dentro de la extrusora,
se solidifica lentamente y capa a capa se va creando la estructura de la fibra que es fijada en la

etapa del enfriamiento.

11.2 Proceso de elaboracion

A continuacion, se proporciona una descripcion del proceso propuesto el alimento
desarrollado.

1) Preparacion de la mezcla de alimentacion: los ingredientes secos se deberan
moler finamente en un molino de martillos. El aceite de canola se vertera en un tanque y se
calentara a una temperatura de 60°C. Los ingredientes secos molidos, seran vertidos a la tolva

de alimentacidon, en conjunto con el aceite y hacia la extrusora. Es clave tener en cuenta la
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fraccion de aceite agregada en la mezcla. Como se menciond anteriormente, un porcentaje
mayor del 10% impactaria negativamente en la formacion de la fibra, porque funciona como un
lubricante en la extrusora. Esto dificultaria que la propia energia termomecanica del proceso
tenga efecto sobre los ingredientes.

2) Extrusion de alta humedad: la mezcla de alimentacién ingresara a la extrusora y
el agua serd bombeada, esta mezcla se procesara a traves de una extrusora de doble tornillo. La
extrusora tiene dos husillos que giran en direcciones opuestas. La mezcla de alimentacion se
introducira en el espacio entre los husillos y se sometera a calor, presion y friccion.

3) Cortado: al final de la extrusora, un operario se encargara de cortar y picar
manualmente el producto extrusado, para que este quede en trozos pequefios, similar al atin
desmenuzado. Este producto sera recogido en un recipiente para ser llevado hacia la llenadora.

4) Llenadora: el producto en el recipiente del paso anterior se volcara en una tolva
para que dosifique el producto en frascos de 200 ml., los cuales seran transportados a través de
una cinta a la siguiente etapa.

5) Dosificacion del liquido de gobierno: una dosificadora realizara la adicion de la
salmuera en cada envase. Esta se dosificara a una temperatura de 80 °C. El envase se
transportara hacia la cerradora mediante una cinta, y en este tramo se generara una vibracion
para poder eliminar las burbujas de aire que pudieran formarse por el liquido recién agregado.

La capacidad de llenado del frasco respetara la Resolucién Conjunta 3/2019 del Capitulo
XI del Cddigo Alimentario Argentino (CAA), siendo:

El producto, incluido el liquido de cobertura, debera ocupar no menos del 90% de la

capacidad de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo

con las buenas practicas de fabricacion) considerando que la capacidad de agua del
envase es el volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en el envase cerrado cuando
esta completamente lleno.

6) Cerradora: donde se coloca la tapa y se cierra el envase.

7) Autoclave: los frascos ya cerrados seran transportados hacia un autoclave
vertical para someterlos a una esterilizacién. Tal como se detalla en el apartado de tratamiento
térmico, la bibliografia propone que el Fo ideal para los alimentos acidos, como lo es el producto
en analisis, es de 1,8. Esto quiere decir que el centro geométrico del alimento debera mantenerse

a la temperatura de referencia de 121,1°C durante 1,8 minutos para alcanzar la esterilizacion
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comercial. Esto asegura que se mantengan las caracteristicas organolépticas y las propiedades
nutricionales del alimento.

Las fases del ciclo de esterilizacion en un autoclave son las siguientes:

o Fase de calentamiento: las resistencias eléctricas que se encuentran en el fondo
de la cdmara se calientan y transfieren energia al agua para producir vapor.

o Fase de esterilizacion: al llegar a la temperatura de 100°C comienza la
esterilizacion y esta sigue subiendo hasta alcanzar el punto seteado. La temperatura se mantiene
constante durante toda esta fase hasta que la muestra alcanza la letalidad buscada. Cabe aclarar
que, a modo tedrico, se presenta una letalidad de 1,8 minutos a 121,1°C para garantizar la
esterilidad comercial. Sin embargo y particularmente para este alimento, la temperatura y
tiempo 6ptimos para lograr un tratamiento térmico eficaz en el autoclave, deberan ser ajustados
a través de pruebas con distintas temperaturas, tiempos y evaluaciones microbiolégicas,
fisicoquimicas y sensoriales para garantizar que el alimento mantenga todas sus propiedades
organolépticas y nutricionales luego del tratamiento. El proceso de esterilizacion adecuado sera
aquel que pueda ser equivalente a mantener el producto a 121,1°C durante 1,8 minutos.

o Fase de enfriamiento: una vez alcanzada la letalidad objetiva, se inyecta agua
dentro de la camara y se activa la contrapresion, un fenébmeno que se genera con un compresor
de aire integrado en el autoclave que inyecta una presion adicional, porque si la presion de la
camara desciende rapidamente durante el enfriamiento, la diferencia entre la presion interna del
frasco y la presion externa de la camara puede causar la rotura de estos debido al shock térmico.
Particularmente, el autoclave elegido posee esta caracteristica que evita la apertura de la tapa

durante el procesamiento y crea un vacio en el interior del envase.
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Grafico de un ciclo de esterilizacion estandar

T(P)
AN

Nn5°C A

e

(1.4 barg) A

1. Fase de calentamiento Temperatura de cdmara  Temperatura de producto
2. Fase de esterilizacion*
3. Fase de enfriamiento Presién de cdmara Temperatura de producto sin enfriado rapido

*En realidad, la esterilizacién no ocurre solamente durante la fase de procesamiento de mayor
temperatura.

Figura 38: ciclo de esterilizacion estandar. Fuente: Terra Food Tech, 2024.

8) Etiquetadora: donde se les colocara la etiqueta correspondiente a los frascos.
9) Se almacenaran los envases en un lugar fresco y seco.

En la Figura 39, se comparte el diagrama del proceso de produccion propuesto para este
alimento.
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Mezcla de Alimentacion

Extrusion de Alta Humedad

Fraccionado

Envasado

Dosificacion de Salmuera

Cerrado de Envases

Autoclave

Etiquetado

Almacenamiento

Figura 39: diagrama del proceso de produccidn propuesto. Fuente: elaboracion propia.

Se consideré como referencia para abordar el proceso propuesto, la Guia de Buenas
Practicas para la elaboracion de conservas de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
de la Nacion (2021).
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11.3 Maquinaria propuesta

Figura 40: extrusora HME. Fuente: Cheniyang T., 2024.
TABLA XXXII: caracteristicas y descripcion de la extrusora HME. Fuente: Cheniyang T.,
2024.

Potencia
(kw)

Maquinaria Descripcion  Marca Caracteristicas generales

Capacidad

Estructura Unica, alta tasa de
aprovechamiento de la energia térmica,
alta eficiencia, proteccion del medio
ambiente y ahorro de energia. Proceso

ng_h de secado por circulacién. Distribucion
Moisture . .
horizontal general, estructura simple,
Extruder . .
Extrusora e Chenyang- | control confiable, operacion Hasta 200
Artificial e . . 37
HME Meat Sunrising | conveniente e intuitiva. kg./hora
: El motor de frecuencia controla la
Making . .
) velocidad de la cinta de malla, y la
Machine

calidad de secado se puede ajustar de
manera flexible. Todas las partes en
contacto con los alimentos son de acero
inoxidable resistentes a la corrosion.

Fuente: elaboracidn propia.
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Figura 41: llenadora. Fuente: JDA Progress, 2024.

TABLA XXXIII: caracteristicas y descripcién de llenadora. Fuente: JDA Progress, 2024.

Potencia
(kw)

Maquinaria| Descripcion  Marca Caracteristicas generales

Capacidad

Todas las variables operativas,
incluidas las velocidades de
alimentacion, se almacenan en la
memoria. Sin ajustes del operador.
Caodigo de supervisor para proteger
contra alteraciones accidentales del

Llenadora o
programa. Placas de circuito vy
por peso con
) componentes  enchufables para Hasta 18
cinta JDA - S
Llenadora facilitar el reemplazo. Sin piezas| 2,2 envases
transportador | Progress . . :
a (Modelo moviles de desgaste. No requiere por minuto
SFA) mantenimiento. El disefio

propietario de la tolva elimina las
variables de control de flujo. El
modo de pesaje se retiene con cada
programa. Todas las superficies de
contacto son de acero inoxidable de
grado alimenticio.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 42: dosificadora de salmuera. Fuente: Catalogo Emerito, 2024,

TABLA XXXIV: caracteristicas y descripcion de la dosificadora de salmuera. Fuente:
Catalogo Emerito, 2024.

Potencia
(kw)

Maquinaria Descripcion Marca Caracteristicas generales

Capacidad

Independientemente de la
cantidad y volumen de producto
solido que contenga cada envase,
el liquido de gobierno siempre
alcanza un mismo nivel de llenado

Maquina favoreciendo la homogeneidad del

dosificadora espacio de cabezay la del rango de

de liquidos vacio que se consigue en cada uno Hasta 50
Dosificadora | de gobierno |Emerito |de los envases en el proceso de 1,5 unidades

por control cierre. Ademas, este equipo por minuto

de nivel favorece la penetracion del liquido

(lineal) en su interior, por ejemplo, en

caso de las conservas, permitiendo
un mejor control de ese espacio de
cabeza para evitar el riesgo de
oxidacion del sélido ante niveles
bajos de liquidos.

Fuente: elaboracidn propia.
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Figura 43: cerradora de envases. Fuente: Catalogo E., 2024.

TABLA XXXV: caracteristicas y descripcion de la cerradora de envases. Fuente: Catalogo
Emerito, 2024.

Potencia
(kw)

Maquinaria Descripcion Marca | Caracteristicas generales

Capacidad

Cerradora  automética de
frascos de cristal adecuada
para productores que manejen
pocos formatos de frascos y
tapas con sistema Twist Off y
PT. Este equipo trabaja
mediante un sistema rotativo

Cerradora de transporte de envases en el
automatica interior y actdia con un cabezal Hasta 20
Cerradora de . i
de frascos |Emerito |de cierre adecuado al 1,2 envases
envases -, :
(Modelo diametro de tapa por minuto
0.8) correspondiente  usando la
denominada tecnologia BC-
“Balanced Capping”.

Mediante su inyeccion en el
espacio de cabeza del envase
previo al cierre, facilita la
generacion de vacio de
seguridad.

Fuente: elaboracion propia.

Pagina 103 de 210




UADE DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS

Caéceres Florencia y Coronel Camila

Figura 44: autoclave. Fuente: DFT Technology, 2024.

TABLA XXXVI: caracteristicas y descripcion del autoclave. Fuente: DFT Technology,
2024

Potencia
(kw)

Maquinaria Descripcibn Marca Caracteristicas generales

Capacidad

Utiliza un sistema de ducha
con circulacion de agua que
asegura una transferencia de

Basic calor uniforme. Es Desde 500

compacto, optimiza el uso
Autoclave g'li\t;)(clave Stock de agua y energia y cumple 20 hasltiz;lrggoo

con normativas como IFS y
FDA 21CFR Parte 11.
Controlado por una pantalla
tactil Siemens.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 45: etiquetadora. Fuente: Cadec, 2024.

TABLA XXXVII: caracteristicas y descripcion de la etiquetadora. Fuente: Cadec, 2024.

N o o Potencia _
Maquinaria Descripcion Marca Caracteristicas generales (k) Capacidad
w
Etiquetadora Centro de etiquetado con sistema Hasta 20
Etiquetadora | Semiautomatica | Cadec |configurable por moédulos para 1 envases
(DECO 160) distintos envases. por minuto

Fuente: elaboracion propia.

12. EVALUACION SENSORIAL: PARTE Il

12.1 Prueba de preferencia
En esta segunda evaluacidn sensorial, se empleara una prueba hedonica de preferencia
pareada. De acuerdo con Regueiro et al. (2014),
En las pruebas de preferencia el consumidor o juez de la prueba realiza una eleccion
entre productos; entre estas pruebas las mas utilizadas son las de comparacién
apareada entre dos productos codificados que se presentan a los jueces quienes tienen

que elegir la que prefieren (p.4).
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El objetivo de esta prueba fue seleccionar la alternativa mejor valorada entre el prototipo
a base de proteina de soja, y el prototipo a base de proteina de arveja.

Esta prueba se llevd a cabo en la empresa Robertet (Ciudad Autonoma de Buenos Aires),
donde participaron quince evaluadores entrenados. Los atributos evaluados fueron los
siguientes: sensorial inicial, color, textura, masticabilidad, gomosidad, forma, tamafio,
retrogusto, sabor y dureza, con una escala heddnica de cinco puntos que iba desde “Me gusta
mucho” hasta “Me disgusta mucho”. Cada evaluador, debio categorizar la muestra segun su
aceptabilidad y preferencia. En el Anexo Ill, se adjunta la ficha de esta segunda evaluacion
sensorial.

Las muestras fueron codificadas con nimeros de tres digitos y presentadas al azar:

e Muestra 345: formulacion con aislado de proteina de arveja.

e Muestra 556: formulacion con texturizado de soja.

‘ '/
. Wy
Sy S

\ SR ROBERL
pER RO
ROZ

Figura 46: evaluacion sensorial realizada en Robertet.

12.2 Resultados

Para estudiar el comportamiento de los atributos en las dos muestras presentadas al
panel sensorial, se utilizd el analisis de varianza, ANOVA. El objetivo de este analisis fue
identificar a través de parametros estadisticos, si ambas formulaciones diferian
significativamente entre si. Tal como se indica en las Figuras 47 y 48, la muestra con la
formulacion de aislado de proteina de arveja obtuvo un resultado mas favorable, en

comparacion a la muestra formulada con soja.
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Anélisis sensorial — Arveja
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Figura 47: grafica de Analisis Sensorial (Arveja)
Andlisis sensorial — Soja
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Figura 48: grafica de Analisis Sensorial (Soja)

Se plantearon las siguientes hipotesis para el estudio de cada atributo,

o Hipdtesis Nula (H0): no hay diferencia significativa en las medias de los
prototipos estudiados.

o Hipdtesis Alternativa (H1): existe una diferencia significativa en las medias de

los prototipos estudiados.

Se utilizé un nivel de significancia (o)) de 0,05, con lo cual,
o Si p < 0,05 la hipétesis nula es falsa.

o Si p > 0,05 la hipétesis nula es verdadera.
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Para poder realizar el estudio estadistico ANOVA, se clasifico dicha escala de la
siguiente manera,
e Me gusta mucho =5
e Megusta=4
e No me gusta, ni me disgusta= 3
e Me disgusta= 2
e Me disgusta mucho =1

De cada atributo evaluado, se realizé el analisis de varianza de dos factores y se compard
el valor de p obtenido con el nivel de significancia (o) de 0,05, ver el Anexo Ill para mayor
detalle.

Tal como se indica en la Figura 49, los resultados del analisis realizado sefialaron que
en las medias de ambas formulaciones para los atributos evaluados no existe una diferencia
significativa, aceptando la hipoétesis nula. Sin embargo, los atributos de retrogusto y sabor,
luego de ser evaluados, obtuvieron una media significativamente diferente entre ambas

formulaciones, con lo cual se rechaza la hipétesis nula.

2°Ev Sensorial - Comparativa de atributos en
formulaciones de Arveja y Soja.

5
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Figura 49: Comparativa de atributos en formulaciones de Arvejay Soja.
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12.3 Conclusiéon

Se concluye con los resultados de esta segunda evaluacion, que los atributos que marcan
la diferencia entre las formulaciones planteadas para este desarrollo son el sabor y el retrogusto.
Dado que la formulacion con aislado de proteina de arveja obtuvo una mayor aceptacion, se

decide continuar con esta para el desarrollo del proyecto.

13. ROTULADO

13.1 Encuadre y denominacion legal

Como se ha mencionado en apartados anteriores, este proyecto corresponde a un
alimento completamente innovador que actualmente no se elabora ni comercializa en el
mercado nacional. Con el fin de encuadrar correctamente este producto dentro del marco
regulatorio local, se han explorado varios capitulos del Cédigo Alimentario Argentino. Sin
embargo, se realiz6 una investigacion previa para asegurar que todos los ingredientes utilizados

esten incluidos en el Cédigo. En la Tabla XXXVl se muestra el detalle:

TABLA XXXVIII: capitulos del CAA que incluyen a los ingredientes.

Ingrediente Capitulo Articulo

Aislado de ) Articulo 3 (Resolucidon
i Capitulo XIX: harinas, concentrados, _

proteina de ) ) . Conjunta SAGPYA y SPYRS N°
) aislados y derivados proteinicos

arveja 187 y N° 048, 4.05.00)

Fécula de Capitulo IX: alimentos farinaceos, cereales, | Articulo 674 (DEC.112,12.1.76)

mandioca harinas y derivados y Articulo 677

Gluten de Capitulo IX : alimentos de régimen o Articulo 1374 (RES

trigo dietéticos 1505,10.08.88)

Aceite de Capitulo VII : alimentos grasos aceites Articulo 520 y Articulo 521

canola alimenticios (RES 626,13.8.86)
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Articulo 819 — (Resolucion
Conjunta SPRel N° 169/2013 y
SAGYP N° 230/2013), Articulo
887 (Resolucién Conjunta
RESFC-2019-5-APN-
SRYGS#MSYDS N°5/2019)

Alga Nori Capitulo XI: alimentos vegetales

. , o ) ) Articulo 1398 (Res 2227,
Metilcelulosa |Capitulo XVIII: aditivos alimentarios
22.5.73)

Fuente: elaboracion propia.

A continuacion, se detallan los capitulos analizados para la correcta clasificacion y
cumplimiento normativo del producto desarrollado.

1. Capitulo XVII - Alimentos de Régimen o Dietéticos:

La definicion de “Alimentos dietéticos” o “Alimentos para regimenes especiales” en el
Cadigo Alimentario Argentino (CAA, 2024), se refiere a alimentos envasados que se preparan
especialmente y se diferencian de los alimentos ya definidos por el Cddigo Alimentario
Argentino por su composicion y/o por modificaciones fisicas, quimicas, biologicas o de otra
indole resultantes de su proceso de fabricacion o de la adicion, sustraccion o sustitucion de
determinadas substancias componentes. Estos alimentos, estdn destinados a satisfacer
necesidades particulares de nutricion y alimentacion de determinados grupos poblacionales.

En este contexto, el alimento descrito en este proyecto no se ajusta en esta categoria por
las siguientes razones,

A) Naturaleza del producto: el alimento desarrollado, es completamente novedoso
y aun no existe en el mercado local. No se trata de un alimento envasado preparado
especialmente con modificaciones en su composicion ni con adicion, sustraccion o sustitucion
de sustancias. Por lo tanto, no cumple con los criterios de modificaciones especificas descritos
para alimentos dietéticos.

B) Ausencia de enriquecimiento o modificacion: el producto no fue disefiado para

enriquecer o modificar alimentos ya existentes. La definicion de "Alimentos dietéticos” implica
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una adaptacion para cumplir con necesidades nutricionales especificas o modificaciones
significativas en su proceso de fabricacion (CAA, 2024, p.1), lo cual no se aplica en este caso.

C) No esta destinado a regimenes especiales: el alimento no esta dirigido a satisfacer
necesidades particulares de nutricion de grupos poblacionales especificos, como se requiere
para los alimentos de este tipo de régimen.

2. Capitulo XI - Alimentos Vegetales:

De acuerdo con el capitulo de “Alimentos Vegetales” del Cddigo Alimentario Argentino
(CAA, 2024, p. 47), se definen a las conservas vegetales como [...] “se entienden todas aquellas
conservas elaboradas con frutas y hortalizas”. Sin embargo, ¢l alimento descrito en este
proyecto no se ajusta a esta definicidn por las siguientes razones:

A) Composicion del Producto: aunque el alimento utiliza materias primas de origen
vegetal, no estd compuesto exclusivamente por hortalizas frescas.

El Capitulo XI - Alimentos Vegetales, Articulo 819 — (Resolucién Conjunta SPRel N°
169/2013 y SAGYP N° 230/2013), define a “Hortaliza” como toda planta herbacea producida
en la huerta, de la que una o més partes pueden utilizarse como alimento (CAA, 2024, p. 1).

En el Capitulo XI - Alimentos Vegetales Articulo 887 del CAA (2024, p.16) -
(Resolucion Conjunta RESFC-2019-5-APN-SRYGS#MSYDS N°5/2019), se define a la fruta
y sus tipos como:

Se entiende por Fruta destinada al consumo, el fruto maduro procedente de la

fructificacion de una planta sana.

Fruta Fresca: Es la que, habiendo alcanzado su madurez fisiolégica, de acuerdo con el

Art. 887 bis, presenta las caracteristicas organolépticas adecuadas para su consumo al

estado natural. Se hace extensiva esta denominacion a las que reuniendo las

condiciones citadas se han preservado en camaras frigorificas.

Fruta Seca: Es aquella que presenta, en su estado natural de maduracion un contenido

de humedad tal, que permite su conservacion sin necesidad de un tratamiento especial.

Se presentan con endocarpio mas o menos lignificados, siendo la semilla la parte

comestible (nuez, avellana, almendra, castafia, pistacho, entre otras).

Fruta desecada: Es la fruta fresca, sana, limpia, con un grado de madurez apropiada,

entera o fraccionada, con o sin epicarpio, carozo o semillas, que ha sido sometida a
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desecacion en condiciones ambientales naturales para privarlas de la mayor parte del

agua que contienen.

Fruta deshidratada: Es la que, reuniendo las caracteristicas citadas precedentemente,

se ha sometido principalmente a la accion del calor artificial por empleo de distintos

procesos controlados, para privarlas de la mayor parte del agua que contienen.

Fruta tiernizada: Es la fruta desecada o deshidratada que ha sido sometida a un

tratamiento con agua, vapor o la mezcla de ambos, para elevar su contenido de

humedad.

El producto que se ha desarrollado incluye ingredientes vegetales que no se encuentran
dentro de las definiciones de frutas u hortalizas detalladas con anterioridad.

B) Especificaciones que cumplir: en el mismo capitulo del Codigo sobre Alimentos
Vegetales, se evalud la posibilidad de clasificar el alimento propuesto como “Conserva de
Hortalizas”. No obstante, para que un producto pueda ser denominado de esta manera, es
necesario cumplir con las especificaciones establecidas en el Articulo 927 del Capitulo XI, las
cuales detallan los requisitos sobre el tamafio, diametro y forma de los vegetales permitidos.
Dado que luego de la extraccion de proteinas de arvejas amarillas, se han eliminado las
caracteristicas distintivas de las hortalizas y legumbres como la forma, el tamafio y el diametro,
el alimento desarrollado no se alinea con esta categoria.

3. Capitulo XIX - Harinas, Concentrados, Aislados y Derivados Proteinicos:

Si bien, el ingrediente principal es el que define el encuadre dentro del CAA (Cédigo
Alimentario Argentino), al ser este un alimento himedo, no puede considerarse dentro de este
capitulo, dado que éste solo incluye alimentos secos.

En conclusion, dado que el alimento no cumple con las definiciones y requisitos
especificos para los capitulos detallados con anterioridad, no es apropiado encuadrarlo dentro
de estos. Se consider0 entonces, encuadrar al producto dentro del Capitulo I, Articulo 3
(Resolucion Conjunta SAGPYA y SPYRS N° 187 y N° 048, 4.05.00) del CAA (2010, p.1),
donde se establece que:

Todo proceso de elaboracion que implicitamente no figure en el presente Codigo sera

licito si no introduce elementos extrafos o indeseables, o no altera el valor nutritivo o

aptitud bromatoldgica de los alimentos terminados de que se trate. Todo alimento

elaborado y no definido por el presente Cadigo, incluidos los alimentos para Regimenes
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Especiales, podra registrarse solamente después de su aceptacion por la Autoridad
Sanitaria Nacional, a la que se elevaran certificados y monografias para su evaluacion,
la que los autorizara siempre que sus materias primas, ingredientes, aditivos agregados
en las proporciones admitidas, materiales en contacto con los mismos, procesos de
elaboracion y aptitud bromatoldgica respondan a las exigencias de este Codigo. En
todos los casos la Autoridad Sanitaria Nacional debera expedirse dentro del plazo de
Veinte (20) dias. Vencido el referido plazo sin mediar pronunciamiento de dicha
Autoridad, la Autoridad Sanitaria Provincial o del Gobierno Auténomo de la Ciudad
de Buenos Aires procederan, de corresponder, a otorgar la pertinente autorizacion.

En el caso de ser lanzado este producto al mercado, se debera solicitar autorizacion a la

autoridad sanitaria competente, para poder realizar el registro del alimento dentro del Cddigo

Alimentario Argentino. Esto ultimo, queda por fuera del alcance destinado para este proyecto

pero se deberd la contratacion de un externo especializado en asuntos regulatorios para la

inscripcion correcta del alimento segun las regulaciones dispuestas por la ley.

(2022,

Respecto al origen plant-based del alimento, segun el Capitulo V, Articulo 229 del CAA
p.36) — (Resolucion Conjunta SCS y SABYDR N° 5/2022) se indica que,

Los productos que no contengan ingredientes de origen animal y/o sus derivados
(incluidos los aditivos y coadyuvantes) podran consignar las leyendas “Solo con
ingredientes de origen vegetal”, “100% vegetal”, “Hecho a base de plantas”, siempre
y cuando los elaboradores e importadores acrediten ante la Autoridad Sanitaria
competente en el marco de la autorizacion del producto tal condicion. El término
“vegano” queda reservado para los productos que no contengan ingredientes de origen
animal y/o sus derivados (incluidos los aditivos y coadyuvantes) y cuyos elaboradores
e importadores acrediten ante los organismos nacionales competentes que sus procesos
y sistema de gestion garantizan el cumplimiento de lo descripto anteriormente, los
cuales podran ser verificados por entidad con reconocimiento oficial. Estos productos
podran consignar en sus rotulos las leyendas: “PRODUCTO VEGANO” o
“ALIMENTO VEGANO”. El término ‘“vegetariano” queda reservado para los
productos que no contengan ingredientes de origen animal y/o sus derivados (incluidos
los aditivos y coadyuvantes), excepto los siguientes ingredientes y/o sus componentes o

derivados: - leche, productos lacteos; - huevos u ovoproductos obtenidos de animales
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vivos; - miel o productos derivados apicolas. Se podran consignar en los rotulos de
estos productos las leyendas: “PRODUCTO VEGETARIANO” o “ALIMENTO
VEGETARIANO”, siempre y cuando los elaboradores e importadores acrediten ante la
Autoridad Sanitaria competente en el marco de la autorizacion del producto tal
condicion. Los productos que contengan las leyendas indicadas en el presente articulo
se rotularan con la denominacion del producto que se trate, pudiendo incluir la leyenda
que corresponda segun el caso, en la cara principal del rétulo y en las proximidades de
la denominacidn, con caracteres de buen realce, tamafio y visibilidad. No se podra
hacer uso de denominaciones reglamentarias de alimentos de origen animal con
identidad definida en el presente Codigo a excepcion de las referencias que confieren
aroma y/o sabor. Tampoco se podran utilizar términos que hagan alusion a los mismos.
Los titulares de los establecimientos deberan tomar todas las medidas precautorias,
desde las materias primas y en todas las etapas de elaboracién, procesamiento y
distribucidn, para evitar la presencia no intencional de sustancias no compatibles con
los criterios descriptos anteriormente para el uso de las leyendas: “Solo con
ingredientes de origen vegetal”, “100% vegetal”, “Hecho a base de plantas”,
“vegano” y “vegetariano”. La declaracion de alérgenos de origen animal, cuando
exista la posibilidad de contaminacién accidental durante el proceso de elaboracion,
aun habiendo aplicado las Buenas Préacticas de Manufactura, no sera un impedimento
para identificar a los productos con las leyendas detalladas en el presente articulo.
Segun lo citado, se podra consignar la leyenda de “Solo con ingredientes de origen
vegetal”, “100% vegetal”, “Hecho a base de plantas”, a aquellos productos que no contengan
ingredientes de origen animal y/o sus derivados. El producto desarrollado durante este proyecto
se ha formulado solo con ingredientes de origen vegetal. Es por esto, que se solicitd a los
distintos proveedores de las materias primas, los documentos correspondientes para poder
asegurar que este alimento es “100% vegetal”. Dichos documentos se adjuntan en el Anexo II.
En base a lo expuesto, se propone la siguiente denominacion legal para el producto:

“Alimento a base de proteina de arveja con sabor a alga nori”.
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13.1.1 Certificaciones veganas en Argentina

En la actualidad, los consumidores demandan cada vez mayor transparencia para
identificar claramente los productos veganos y vegetarianos. Debido a la creciente demanda de
los consumidores y al auge del mercado, se han establecido seis certificadoras en Argentina.
De acuerdo con ANMAT (2024), las entidades oficialmente reconocidas para generar la
certificacion vegana de productos alimenticios son: INTERNATIONAL VEGAN
CERTIFICATE SR.L, IRAM, LIAF CONTROL SR.L, ORGANIZACION
INTERNACIONAL AGROPECUARIA S.A, y SGS ARGENTINA S.A.

Certificar un producto como vegano, vegetariano, o hecho 100% a base de plantas,
ofrece una mayor credibilidad y confianza hacia el consumidor, al garantizar que cumple con
estandares especificos y que se encuentra libre de ingredientes de origen animal. Ademas, la
certificacion asegura el cumplimiento de normas proporcionando transparencia a través de un
proceso de revision y auditoria.

A fines de este proyecto, se ha logrado el contacto con las certificadoras para obtener
mas informacion acerca del proceso de certificacion.

1) INTERNATIONAL VEGAN CERTIFICATE S.R.L. (IVC): se basa en la Norma
Internacional Vegana (ISO 23662:2021) y se encuentra integrado por personas veganas. Esta
certificadora, ofrece el servicio de Certificacion que acredita que los procesos de gestion
garantizan el cumplimiento del Articulo 229 del Codigo Alimentario Argentino. El alcance de
la certificadora abarca productos, bares, restaurantes, hoteles, establecimientos, servicios y
profesionales (IVC, 2024). En la Figura 50, se presenta uno de los sellos que ofrece la

certificadora:

ALIMENTO
APTO VEGANO

El sello “ABP

Figura 50: sello otorgado por la Certificadora “International Vegan Certificate SRL”.
Fuente: IVC — Brochure.
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El proceso de certificacion por parte de esta certificadora cuenta con seis pasos,

I.
SRR.L)
IL.

I1I.
IV.

VL

Contacto entre el cliente e IVC (INTERNATIONAL VEGAN CERTIFICATE

Envio de informacién de la empresa para generar una propuesta comercial.
Aprobacion de la propuesta comercial y firma entre partes.

Control de documentacion y auditoria en la planta de produccion.

Emision y envio de certificados y entregables.

Mantenimiento. Acciones en conjunto.

2) IRAM (Instituto Argentino de Normalizacién y Certificacion): se basa en la

norma IRAM-ISO 23662:2022 que establece definiciones y criterios técnicos para

alimentos e ingredientes alimentarios aptos para vegetarianos o veganos. El alcance de la

certificacion se extiende a alimentos, materias primas, ingredientes y/o productos en

general. Para otorgar la certificacion, IRAM evalta la composicion de los productos dentro

del alcance y cada etapa del proceso de produccion. (IRAM, 2023)

El proceso de certificacion de la certificadora IRAM cuenta con cinco pasos,

L
IL.

I1I.
IV.

Contacto comercial y elaboracion de la propuesta técnica comercial.
Aceptacion y solicitud del servicio.
Evaluacion inicial.

Otorgamiento de la certificacion y emision del certificado de cumplimiento con

protocolo Sello IRAM- V.

V.

Seguimiento.

En la Figura 51, se muestran los sellos IRAM-V otorgados por entidad certificadora:

Figura 51: sellos otorgados por la Certificadora “IRAM”. Fuente: IRAM- Folleto Sello

IRAM-V.
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Cabe aclarar que este proceso de certificacion estd por fuera del alcance de la propuesta
de este proyecto. Por lo tanto, serd necesario evaluar costos, requisitos y procedimientos

especificos de cada certificadora, para seleccionar la opcion mas adecuada.

13.2 Informacion nutricional

Segun Mordn et. al (2016), el contenido energético indica la cantidad de energia que
proporciona una porcion del alimento. Se calcula a partir de la suma del aporte energético de
los carbohidratos, proteinas, grasas y alcoholes.

Para este célculo, se utilizd el método de composicion centesimal siguiendo los
lineamientos del Capitulo V del Cédigo Alimentario Argentino (CAA, 2022). En este capitulo,

se detallan los factores de conversion expresados en la Tabla XXXIX,

TABLA XXXIX: factores de conversion de nutrientes expresados en kcal o kJ.

FACTORES DE CONVERSION
Nutriente Energia que aportan
Caﬂ’:{‘)‘g‘f{;’;ﬂg:;e’m 4 keallg - 17kT/g
Proteinas 4 kcal'g - 17kJ/g
Grasas 9 kcal'g - 37kJ/g
Alcohol 7 keal'g - 29k]/g
Acidos organicos 3 keal'g - 13k]/g
Polialcoholes 2.4 keal'g - 10kJ/g
Polidextrosas 1 keal'g - 4kJ/g

Fuente: Codigo Alimentario Argentino, Capitulo V, Anexo Il Resolucion GMC N°46/03.

Se aplicaron los factores de conversion de la tabla anterior y la ecuacion 8 para el célculo
del valor energético. Las unidades de energia son expresadas en kilocalorias (kcal) o kilojulios
(KJ),

7kcal

. (kcal . 4kcal . 4kcal 9kcal
Energia ( ) = %carbohidratos * + Y%proteinas * + %grasas * + %alcohol * (8)

100g
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Se consideré como cero el porcentaje de alcohol aportado por el alimento, con lo cual,
el valor energético quedd conformado por los porcentajes correspondientes a carbohidratos,

proteinas y grasas.

kcal

€))

. 4kcal
+ %proteinas *

. (kcal . 4kcal
Energia ( ) = %carbohidratos + %grasas *

100g

Reemplazando en esta Ultima ecuacion los valores obtenidos experimentalmente en los

andlisis fisico-quimicos y los calculados de manera teorica, se obtuvo el siguiente valor de

energetico,
Energia (f(:(‘)l;) = 70,19 % 4k;al + 13,60 * 4kcal 4021 # 9kcal
. , (kcal) — 33705 kcal
nergit \1o0g) ~ > 100

El resultado fue de 337,05 kcal. 0 1.410,21 kJ. cada 100 gramos de alimento.

Puesto que el alimento propuesto no esta definido como tal en el Cédigo Alimentario
Argentino, se ha desarrollado el rétulo nutricional y los aspectos relacionados siguiendo las
directrices del Capitulo I, Articulo 3 (CAA, 2010) y el Capitulo V del Codigo. (CAA, 2022)

Para poder definir el tamafio de la porcion del alimento desarrollado a lo largo de este
proyecto, se determind a qué grupo de alimentos pertenece, de acuerdo con lo descrito en el
Manual de Rotulado de Alimentos envasados (2024) segun la Tabla XL,

Tabla XL: grupo de alimentos, tabla de porciones.

TABLA ALIMENTOS

| Productos de panificacion, cereales, leguminosas, raices, tubérculos y sus derivados
Il Verduras, hortalizas y conservas vegetales

1 Frutas, jugos, néctares y refrescos de frutas

v Leche y derivados

v Carnes y huevos

VI Aceites, grasas, y semillas oleaginosas

VIl | Azucares y productos que aportan energia provenientes de carbohidratos y grasas

VIl | Salsas, aderezos, caldos, sopas y platos preparados

Fuente: curso virtual, “Rotulado de alimentos envasados”, 2023.
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Se considerd en primera instancia, clasificar al alimento dentro del Grupo II: “Verduras,

hortalizas y conservas vegetales”. Sin embargo, como fue detallado en el apartado

correspondiente al encuadre legal, aunque el alimento utiliza varias materias primas de origen

vegetal, no estd compuesto exclusivamente de frutas y hortalizas frescas. Por lo cual, no se

ajusta a la definicion de “Conservas Vegetales” que se indican dentro del Capitulo XI

(Alimentos Vegetales) del Codigo Alimentario Argentino.

Siguiendo con la metodologia establecida para la determinacién de porciones que

menciona el CAA, se verificd que el alimento no es comparable o similar a ningtin otro producto

definido por el Cédigo Alimentario Argentino que se enlistan en la siguiente Tabla XLlI:

TABLA XLI: listado de productos listos para consumir.

Productos de panificacion, cereales, leguminosas, raices, tubérculos, y sus derivados
(1 porcion aproximadamente 150 keal)

Prod Porcion (g/ml) Aedidas C.
Almidones y féculas 20 1 cuchara de sopa
Arroz crudo 50 1/4 de taza
Avena arrollada sin otros ingredientes 30 2 cucharas de sopa
Barra de cereales con hasta 10% de grasa 30 X unidades que corresponda Pan de Papa, pan de queso y otr_os ¥ unidades/rebanadas que
- - - - panes enfriados o congelados sin rellena, 50
Papa, mandioca y otros tubérculos cocidos 150 X unidades/tazas que chipa paraguaya correspondan
en agua, envasados al vacio correspondan . p
¥ unidades/ta Pororo, pochoclo, palomitas dulces o 25 1 taza

Papa y mandioca pre-frita congelada 85 col:?;s:oﬁ;fanzas que saladas
Productos a base de tubérculos y cereales Tostadas 30 X unidades que corresponda
pre-fritos y/o congelados 85 X unidades gue corresponda Tofu 40 1 rebanada
Galletitas saladas, integrales y grisines 30 X unidades que corresponda I”'i:;—‘ par: kibe y proteina de soja 50 1/3 taza
Bi huelos. budi tort in rell 60 1 rebanada/fraccion que exunzaca

IZcociiielng, bidines ¥ toriasgein rESenc corresponda Leguminosas secas, todas 60 X tazas que correspondan
Maiz blanco, locro (crudo) 50 1/3taza Polvos para preparar flanes y postres Cant. sufl[:lr;ée ¥ cucharas que correspondan
Cereales para desayuno que pesan hasta 45 10 ¥t 4 p/preparar g
g por taza - livianos Azas que correspondan Tapioca 30 2 cucharas de sopa
Cereales para desayuno que pesan 10 X tazas que comresgondan Masa para empanadas, pasteles y 10 X unidades que corresponda
mas de 45 g por taza panquegques
Cereales integrales crudos 45 X tazas que correspondan Masa para tarta 30 X fraccion que corresponda
?a'i““ de cereales y tubérculos, todos los 50 X taza Masa para pizza 40 X fraccion que corresponda

1pas . Pan rallado, galleta molida y rebozador 30 3 cucharas de sopa
Sa I\fado.y germen de trigo 10 1 cuchara de sopa Preparaciones a base de soja (tipo: mila- - 5T 4
Harina lactea 30 1 cuchara de sopa nesa, albondiga y hamburguesa) unigades que corresponda
Harina gruesa de mandioca tostada a5 1 cuchara de sopa ] ] Cant suficiente
Fideos y Pastas secas 80 X plato/ taza que correspondan Mezcla para sopa paraguayay chipaguazd p/preparar 150 g llrebanads
Fideos y Pastas deshidratadas con relleno T0 X plato/ taza que correspondan B | bori-bori Cant. suficiente p/ X harad 4
Fideos y Pastas frescas con o sin relleno 100 X plato/ taza que correspondan fe-mezcia para preparar bon-hor preparar 80 g clicharacas Qe ghmespaondan
Panes envasados feteados o no, con o sin 50 X unidades/fetas que Pre-mezcla para preparar chipa paraguaya y | Cant. suficiente p/ | X cucharadas que
relleno corresponda mbeyu y otros panes preparar 50 g zeorrespondan
o e oo 0 [rumddes queconespoda | | Pepraiosdesatadosprsprd e | Cant sl ¥ e cuchars e spa e
Pan endulzado sin frutas 40 X unidades que corresponda . ) Cant. suficiente p/
s : Polvos para tortas, bizcochuelos y budines X cucharas que correspondan

acturas y productos de pasteleria, salados 40 % uni preparar 60 g

. unidades que corresponda

o dulces sin relleno
PaP_d; Papa, pan :.Iedqueso Y oltlros panes 40 X unidades/rebanadas que
enfriados o congelados con relleno y masas correspondan
para panes

Fuente: curso virtual, “Rotulado de alimentos envasados” (2023).
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Por lo tanto, se sugieren las siguientes pautas para la determinacion de la porcion,

1)
2)

Se toma como base una alimentacion diaria de 2000 kcal u 8400 kJ.

Se clasifico al alimento dentro del Grupo VIII, denominado: “Salsas, aderezos,

caldos, sopas y platos preparados”, y se utilizé la Tabla XLII como referencia para la definicion

de la porcion a utilizar.

TABLA XLII: tabla de porciones para el Grupo VIII.

Salsas, aderezos, caldos, sopas y platos preparados

Productos

Porcion (g/ml)

Porcion Medidas Caseras

Caldo (carne, gallina, legumbres, etcétera)
y polvos para sopa incluye (bori-bori, pira
caldo, soyo)

Cant. suficiente p/
preparar 250 ml

X cucharas de sopa/Fraccion/
unidades que correspondan

Ketchup y mostaza

Salsas a base de soja y/o vinagre

12

X gramos que
corresponda

1 cuchara de sopa

1 cuchara de sopa

Salsas a base de productos lacteos o caldos

X gramos que
corresponda

2 cucharas de sopa

Polvos para preparar salsas

Cant. suficiente p/

preparar 2 cuchara-

X cucharas de sopa que

das de sopa correspondan
Misso 20 1 cuchara de sopa
i | i lflie
Extracto de soja 30 2 cucharas de sopa
Platos preparados listos y semi-listos no X gramos X unidades/fraccion que
incluidos en otros items de la tabla (max. de 500 kcal) | corresponda
Condimentos preparados 5g 1 cuchara de té

Fuente: curso virtual, “Rotulado de alimentos envasados”

3)

Se eligio clasificar al alimento como: “Platos preparados listos y semi-listos no

incluidos en otros items de la tabla” y se utilizé el valor del peso escurrido (109 g) para los

calculos de la informacién nutricional.

La informacion nutricional se presento por porcion y se indico el porcentaje del Valor
Diario (%VD). Para el calculo de valores diarios, se utilizo la Tabla XLIII del ANEXO A 5.4

del Cap. V del CAA (2022).
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TABLA XLIII: valores diarios de referencia.

Valor Energético 2000 kcal - 8400 kI
Carbohidratos 300 gramos
Proteinas 75 gramos

Grasas Totales 55 gramos

Grasas Saturadas 22 gramos

Fibra Alimentaria 25 gramos

Sodio 2400 miligramos

Fuente: Codigo Alimentario Argentino, Capitulo V, Anexo A Valores diarios de referencia de

nutrientes (VDR).

En base a lo expuesto, se conformé la siguiente Informacién Nutricional para el

alimento desarrollado.

TABLA XLIV: informacion nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 109 g (1/2 taza de té)

Nutriente Cantidad por Porcién %VD (*)
Valor Energético 367 kcal - 1537 kJ 18%
Carbohidratos de los 774 26%
cuales:
Azlcares totales 00g 0%
Az(cares afiadidos 0,09 0%
Proteinas 159 20%
Grasas totales 0,0g 0%
Grasas saturadas 0,09 0%
Grasas trans 0,09 -
Fibra alimentaria 059 2%
Sodio 279 mg 12%

(*)%Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 kcal u 8.400 kJ. Sus
valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades energéticas.

Fuente: elaboracion propia.
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Ingredientes: agua, aislado de proteina de arveja amarilla, gluten de trigo, fécula de
mandioca, aceite de canola, alga nori, salmuera, emulsionante: Metilcelulosa (INS 461),
acidulante: Acido citrico (INS 330). CONTIENE DERIVADOS DE TRIGO.

La porcion del alimento corresponde a la fase escurrida. Los ingredientes fueron
enumerados en orden decreciente segin su peso inicial. Se declararon como “cantidades no
significativas”, expresandose con cero “0” a las unidades correspondientes a grasas totales,
grasas saturadas, grasas trans y contenido de azUcares (totales y afiadidos).

Para establecer la lista de ingredientes, se utiliz6 lo dispuesto por el Capitulo V, ANEXO
| de la RESOLUCION GMC N° 26/03, 6.2 del CAA (2022).

Los aditivos empleados en la elaboracion del alimento fueron seleccionados de acuerdo
con la funcion requerida y a la lista positiva del Codigo Alimentario Argentino (CAA,2023)
(Cap. XVIII). Se utiliz6 la Metilcelulosa (INS 461) como emulsionante, en funcién de formar
una mezcla uniforme y Acido Citrico en solucién al 50% como acidulante para regular la acidez
de la salmuera y en efecto, la del alimento.

De acuerdo con el Articulo 235 séptimo (Resolucién Conjunta SPRel y SAV N° 11-
E/2017) del Codigo Alimentario Argentino (CAA,2022), los alérgenos alimentarios y
sustancias capaces de producir reacciones adversas en personas susceptibles, deben ser
declarados a continuacion de la lista de ingredientes del rotulo.

Dentro del grupo de alérgenos que deben ser declarados: leche, huevo, pescados,
mariscos, mani, soja, trigo y frutas secas, se encuentra el gluten en este alimento. Este, se trata
de un conjunto de proteinas constituido por prolaminas y glutelinas presentes en cereales como
el trigo, avena, cebada, centeno y sus variedades. Para poder declarar un alimento como “libre
de gluten”, el contenido de gluten de este no puede superar el maximo de 10 mg/kg. (CAA,
2022). Segun los célculos realizados para el producto desarrollado, el contenido de gluten
supera el contenido méaximo exigido por el Cédigo, con lo cual, debe ser declarado.
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13.2.1 Comparacion nutricional

En la Tabla XLV, se muestra una comparacion de la informacion nutricional cada 100

gramos del producto desarrollado, versus la informacion de un atun convencional desmenuzado

en lata, asi como otras alternativas del mercado.

TABLA XLV: tabla de comparacion de valores nutricionales entre el atiin desmenuzado

convencional al agua y el producto desarrollado, asi como otras alternativas en el mercado

(Avus, Vuna, Tuna, Future Tuna). Los valores se expresan cada 100 gramos.

Atin desmenuzadoe convencional Producto desarrollade Avus Vuna Tuna Future Tuna

En 100 gramos Fn 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos En 100 gramos
Valor energético 1766 keal |Valor energético 337 kcal |Valor energético 197 kcal |Valor energético 279 kcal  |Valor energético 106,3 kecal |Valor energético 208 kcal
Carbohidratos 0g Carbohidratos ilg Carbohidratos 14.6 g |Carbohidratos 1.7g Carbohidratos 428 Carbohidratos 9g
Azicares 0g Azicares Og Aricares 07g Ariicares Og Armicares 0g Amicares 7g
Proteinas 233 g |Proteinas 14 g Proteinas 13g Proteinas 22,6 g |Proteinas 18 g Proteinas 15 g
Grasas totales 6,67 g |Grasas totales Og Grasas totales 14,9 g |Grasas totales 199 g  |Grasas totales 212 g |Grasas totales 12 g
Grasas safuradas 1.67 g |Grasas saturadas Og (Grasas saturadas 88g (rasas safuradas 23g Grasas safuradas 0g (rasas saturadas ig
(Grasas trans 0g (Grasas trans Og (Grasas trans 0g (Grasas trans Og (Grasas trans 0g (Grasas trans Og
Fibra alimentaria 0g Fibra alimentaria 0,5g |Fibra alimentaria - Fibra alimentaria 1.lg Fibra alimentaria 0g Fibra alimentaria Og
Sodio 346,06 mg |Sodio 256 mg  |Sodio 0.56 mg |[Sodio 0.36 mg |[Sodio 479 mg  |Sedio 400 mg

Fuente: elaboracion propia.

De los valores expresados en la Tabla XLV, se deduce que el producto desarrollado para
este proyecto posee mayor cantidad de carbohidratos que el atin convencional lo que explica
el menor contenido de proteinas por cada 100 gramos. Sin embargo, el contenido de sodio es
un 47% menor al del atin convencional, y el contenido de fibra levemente mayor. Cabe
destacar, que el contenido de grasas trans y azUcares es igual en ambos alimentos. Por Gltimo,
el producto desarrollado no posee valores significativos de grasas totales y saturadas, no siendo
asi para el atun convencional.

Al comparar el valor nutricional del producto desarrollado con las alternativas presentes
en el mercado internacional (Avus, Vuna, Tunay Future Tuna), se concluye lo siguiente:

El producto desarrollado tiene un contenido caldrico alto (337 kcal) en comparacién
con la mayoria de las alternativas, excepto Avus (197 kcal). A su vez, el contenido de
carbohidratos en el producto desarrollado (71 g) es notablemente alto, especialmente en
comparacion con los otros productos, lo que puede ser una desventaja para consumidores que

buscan opciones bajas en carbohidratos. Con 14 g de proteina, el producto desarrollado se sitda
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en una posicién media, superando a Avus (1,3 g) pero quedando por debajo de Vuna (22,6 g),
Tuna (18 g) y Future Tuna (15 g). El producto desarrollado se destaca al contener valores de
grasas totales y saturadas no significativos, lo que es una gran ventaja frente a productos como
Vuna y Avus, que tienen mayores niveles de grasas. En cuanto al contenido de sodio, el
producto desarrollado se sitia en un nivel intermedio frente a las alternativas del mercado
detalladas en este apartado.

En resumen, el analisis comparativo revela que el producto desarrollado ofrece una
alternativa con menor contenido de sodio y un ligero aumento de fibra, en comparacion con el
atun convencional. Aunque el analogo de atin presenta una mayor cantidad de carbohidratos y
una menor cantidad de proteinas, su perfil de grasas es mas favorable al no contener grasas
trans, ni grasas saturadas. Estos aspectos podrian hacerlo mas adecuado para consumidores que
buscan reducir el sodio y las grasas en su dieta.

Comparado con las opciones disponibles en el mercado, el producto desarrollado resalta
por su bajo nivel de grasas y aztcares. No obstante, su alto contenido de carbohidratos y menor
cantidad de proteinas, especialmente en relacion con alternativas como Tuna, pueden disminuir
su atractivo. Para mejorar su posicion en el mercado, se propone como mejora explorar nuevas
formulaciones que equilibren el perfil nutricional, priorizando el aumento de proteinas y la

posible reduccion de carbohidratos, sin perder los beneficios de su bajo contenido graso.

13.3 Rotulado nutricional frontal (Ley 27.642)

La ley de etiquetado nutricional frontal fue sancionada el 12 de noviembre de 2021 en
Argentina y reglamentada el 22 de marzo de 2022 (Decreto N°151/2022).

Segun la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT, 2022), esta ley se trata de un sistema que promueve la alimentacion saludable
mediante avisos en los envases de los productos. Los objetivos de la ley son lograr promover
una alimentacion saludable, advertir a los consumidores sobre excesos en los nutrientes y sobre
la presencia de edulcorantes y cafeina, y por tltimo, prevenir la malnutricion en la poblacion y
reducir las enfermedades cronicas no transmisibles.

Segun la “Ley de Promocidon de la Alimentacion Saludable” (Decreto N°151/2022), los
alimentos envasados y bebidas analcohdlicas con cantidades de azlcares afiadidas, grasas
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saturadas, grasas totales, sodio y/o calorias igual o superior a los limites establecidos por la
Organizacién Panamericana de la Salud (OPS), deben presentar en la cara principal de sus
etiquetas octdgonos negros. Ademas, todos los productos que contengan edulcorantes y/o
cafeina deben contar con una leyenda precautoria, advirtiendo que no es recomendable su
consumo en nifos.

Los sellos de advertencia y/o las leyendas precautorias son herramientas gréficas, y
deben colocarse en el margen superior derecho de la cara principal de los productos o en el
margen central superior para los envases cilindricos. (ANMAT, 2023).

Se presentan a continuacion las imégenes gréficas de los sellos y las leyendas

precautorias autorizadas en esta ley,

SELLOS DE ADVERTENCIAS

EXCESO EN || EXCESO EN

LEYENDAS PRECAUTORIAS

CONTIENE EDULCORANTES,
NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS,
™

Figura 52: sellos de advertencia y/o las leyendas precautorias dispuestas por el Decreto
N°151/2022. Fuente: ANMAT, 2023 (Manual de aplicacion Rotulado Nutricional Frontal).

La ley de etiquetado frontal establece que, en el caso que los productos presenten al
menos un sello y/o leyenda precautoria, se prohibe el uso de la Informacion Nutricional
Complementaria (INC) (Decreto N°151/2022).

Si bien, la Ley N°27.642 (Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable), se
encuentra vigente desde el 20 de noviembre de 2021, el Decreto Reglamentario N°151/22
establecid un cronograma de dos etapas para el cumplimiento de la Ley. Se muestran dichas
etapas en la Tabla XLVI.
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TABLA XLVI: perfil de nutrientes segun las etapas de gradualidad de la Ley de Promocion

de la Alimentacion Saludable.

Calorias

Fuente: Ministerio de Economia, 2024, Rotulado de alimentos envasados, Médulo IV -

Rotulado Nutricional Frontal.

Para poder realizar el célculo oficial del perfil de nutrientes criticos como, azlcares
afiadidos, grasas totales, grasas saturadas y sodio, se utilizo la Calculadora de Sellos dispuesta
por la ANMAT (2022), a través del Instituto Nacional de Alimentos.

Esta herramienta permiti6 declarar los nutrientes de acuerdo con el rétulo nutricional
del producto, segun los lineamientos del Capitulo V del Cédigo Alimentario Argentino.

Se completaron los campos obligatorios de la Calculadora y se obtuvieron los datos

expuestos en la Figura 53.
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Analisis Perfil de Nutrientes

Nutrientes Criticos Calculo Primera Etapa Segunda Etapa

% Energia Azlcares 0,0 <20 <10
Afiadidos

% Energia Grasas Totales 0,0 <35 <30
% Energia Grasas Saturadas 0,0 <12 <10
Sodio mg/keal 0.8 <5 <1
Sodio mg/100g 256 <600 <300
Calorias 3378 >=300 ==275

Edulcorante

Cafeina

* Los edulcorantes o endulzantes no consignardan el sello “EXCESQ EN AZUCAR” de acuerdo a las especificaciones del
articulo 6° del Decreta N°151/2022.

Figura 53: analisis Perfil de Nutrientes del alimento. Fuente: calculadora de ANMAT.

Tras realizar el célculo, se determind que el alimento desarrollado no contiene sellos
segun el Decreto N°151/2022.

13.4 Informacion Nutricional Complementaria

Segun el CAA (2022), los alimentos y bebidas analcohdlicas envasadas que contengan
algin sello de advertencia no pueden incorporar en sus rétulos: Informacién nutricional
complementaria [...] (p. 36). La Informacion Nutricional Complementaria (INC) también
conocida como ‘“claims nutricionales”, se trata de una representacion que indica que un
alimento contiene propiedades nutricionales particulares. (CAA, 2022)

Se calcularon los claims siguiendo los lineamientos detallados en el Capitulo V del CAA
(Articulo 235 quinto, (Resolucién Conjunta SPRel N° 161/2013 y SAGyYP N° 213/2013).

Se clasifico el alimento como un plato preparado listo o semi listo para el consumo, y
se calcularon las INC en base a 100 gramos del alimento:

1. “No contiene azicares”

2. “Alto contenido de proteinas”
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13.5 Rétulo del producto

En la Figura 54, se presenta la etiqueta propuesta con la informacién legal requerida.

LISTO PARA COMER!
AGREGALO ATUS
ENSALADAS,
TARTAS Y LO QUE
VOS QUIERAS!

ALIMENTO A BASE DE i Peso escurrido 109 g.
PROTEINA DE ARVEJA Peso neto 148 g.
SABOR A ALGA NORI INDUSTRIA ARGENTINA

INFORMACION NUTRICIONAL

Ingredientes: agua, aislado de proteina de arveja
amarilla, gluten de trigo, fecula de mandioca,
aceite de canola, alga nori, salmuera,
=T - emulsionante: Metilcelulosa (INS 461), acidulante:

Porcion: 109 g (172 taza de &)

Nutriente Cantidad por Porcion

Valor Energético | 367 keal - 1537 kJ

cuales:

o ,. Acido citrico (INS 330). CONTIENE DERIVADOS DE
N , , TRIGO.

Orades toties 8 ’ CONSERVAR EN LUGAR FRESCO Y SECO. UNA VEZ ABIERTO
Grasas satradas o MANTENER REFRIGERADO Y CONSUMIR DENTRO DE LOS 2 DIAS.

Grasas fmans

Fibra akmentaria 05g

Sodio 279 mg 2% ELABORADO POR:

(*)4Valores Diarios con basea ura diefa de 2.000 kealu 8.400kJ. Sus RNE: RNPA:
valores diarios pueden ser mavores o menares dependiendo de ss

mocesilades energétias. N° DE LOTE / VENCIMIENTO: (VER ETIQUETA)

Figura 54: etiqueta del producto. Fuente: elaboracién propia.
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14. ANALISIS DE COSTOS

A continuacion, se realiza un analisis de los costos involucrados para la elaboracion del
producto. Se describirdn todos los tipos de costos involucrados para la produccion a nivel

industrial.

14.1 Técnica de costeo utilizada

Existen varias metodologias para realizar estudios de costos, en principio, las mas
populares, son: costeo por absorcion, costeo variable y costeo normalizado o integral (Lavena,
2016). Estos sistemas se definen como:

o Costeo por absorcién: la principal caracteristica de esta técnica es que, todos los
costos que se generan en el proceso de produccién son absorbidos por el costo unitario del
producto, sin importar la naturaleza del factor.

o Costeo variable: Gnicamente los conceptos variables de la elaboracion del
producto, administracion y comercializacién forman el costo de produccion. Todos los demas
factores no involucrados en el costeo deben ser cubiertos por la rentabilidad que genere dicho
producto.

. Costeo normalizado o integral: es el elegido para utilizar en este analisis, es una
composicién de ambos sistemas de costeo anteriores. El costo normalizado de produccién se
calcula sobre condiciones operativas normales, absorbiendo los costos fijos, pero
relacionandolos con una operacién normal. Para ello, es necesario poder contar con el detalle
de todos los factores, fijos, variables, directos e indirectos que influyen en la operacion, de tal
manera, que Unicamente los costos que se generen dentro de ese contexto sean absorbidos por
el costo unitario del producto. (Lavena, 2016)

Para este anélisis, no se tendran en cuenta los costos de amortizacion de la maquinaria
utilizada. Se partira de la premisa, que esta implementacion de proceso se hara en una empresa
ya dedicada a fabricar productos similares y no se requerira amortizar los gastos de los equipos

porque cuentan con una antigiedad mayor a cinco afnos.
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14.2 Valores productivos

A continuacion, se detallan los valores productivos que se utilizaron como base para los
célculos del costeo.

Se propone que sea un proceso batch de produccion. Debido a los caudales de la
maquinaria propuesta, se propone que un batch sea de 100 kg.

El OEE es el Overall Equipment Effectiveness y es la eficiencia general de los equipos.
Es un indicador en porcentaje para medir la productividad de fabricacion, y que este sea
comparable entre las distintas industrias, independientemente de la naturaleza del producto. Se
considera que, para que un proceso productivo sea eficiente, tiene que trabajar con un OEE
mayor al 90%. (Berganzo, 2023)

En el caso de este proceso, se planificaron 6,5 horas de produccion por dia, teniendo en
cuenta 1 hora de almuerzo de los operarios y 30 minutos de fallas de mantenimiento y calidad.
Sin embargo, existen ciertas microfallas e imprevistos no planificados que adicionan 30
minutos de tiempo no productivo. De esta manera, el tiempo real de produccion, es de 6 horas.

De esta manera, con la ecuacion 10 se calcula el OEE actual de la produccion, que es
del 92%. Por lo tanto, es un proceso considerado con una eficiencia aceptable. En la Tabla

XLVII, se detalla la totalidad de los valores productivos.

tiempo real de produccién (horas)

OEE =

(10)

tiempo planificado de produccién (horas)

OFE — 6 horas
"~ 6,5 horas
OEE = 92%
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TABLA XLVII : valores productivos.

Materias Primas (kg.)

14,55 | Aislado de arveja
0,58 | Alga Nori
1,59 | Fécula de Mandioca
4,36 | Gluten Puro
0,73 | Metilcelulosa
1,31 | Aceite de canola
51,12 | Agua tratada
25,76 | Salmuera
Tolva / Ingredientes Secos
1 \ Operario calificado
Extrusora HME
2 \ Operario calificado
Fraccionado y envasado
1| Operario calificado
Dosificacion de salmuera y cerrado de frascos
1 \ Operario calificado
Autoclave
1 \ Operario calificado
Etiquetadora
1 | Operario calificado
VALORES PRODUCTIVOS
92% | OEE Manufactura
6,5 | Tiempo planificado de produccion (HH) / dia
6 | Tiempo real de produccion (HH) / dia
24 | Dias laborales / mes
156 | Horas productivas / mes
120 | Batch /mes
5| Batch / dia
100 | Kilos de alimento / batch
503 | Envases / batch
60.395 | Envases / mes

12.000 | Kilos / mes
Fuente: elaboracion propia.
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A continuacién, se muestran los datos generales de los distintos factores involucrados
en el costeo para entender el origen de los costos fijos y variables del proximo apartado. Cabe
aclarar que todas las conversiones a dolares estadounidenses se han realizado bajo la cotizacion

del dia 6 de Septiembre de 2024, de 976,5 pesos argentinos.

TABLA XLVIII: costo total mensual de las materias primas.

Costo de Materias Primas
Costo en Costo en Cantidad Costo mensual Costo mensual

M ias Pri .
aterias Primas ARS usD Unidad A7 mensual (kg.) total (ARS) total (USD)

Aisladode arveja | $ 22.000 | $ 23 |$/Kilo Farmesa 1746 | $ 38.402.306 | $ 39.326
Alga Nori $ 33880 |$% 35 |$/ kilo Organikal 70| $ 2.365.582 | $ 2.423
Fecula de Mandioca | $ 1.280 | $ 1 |$/kilo Femag 191 | % 244709 | $ 251
Gluten Puro $ 6.598 | $ 7 |$/ kilo Xantana S.R.L 524 |$ 3.455.160 | $ 3.538
Metilcelulosa $ 223383 23 |$/kilo | Xantana SR.L 87 % 1949.615| $ 1.997
Aceite de canola | $ 7.028 | $ 7 [$/kilo Krol 157 |$ 1104101 | $ 1.131
Salmuera $ 576 | $ 1 |$/kilo Bunge S.A 2731 |$ 1572790 | $ 1.611
Total| $ 49.094.264 | $ 50.276

Tipo de cambio a USD utilizando cotizacion al 6/9/24 - dolar venta ARS 976,5

Fuente: elaboracidn propia.

TABLA XLIX: costo total mensual de la mano de obra directa.

Mano de Salario Salario Dias HH HH
HH por . .
Sector Obra mensual mensual . laborales/m productivas productivas
Directa  (ARS) (usp)  Jornada es (ARS) (USD)
Tolva 1 $1.001.189 |$ 1.025 8 24 $ 5215 | $ 5
Extrusora HME 2 $ 2002378 |$  2.051 8 24 $ 10.429 | $ 11
Fraccionado y envasado 1 $1.001.189 |$ 1.025 8 24 $ 5215 | $ 5
Dosificacion y cerrado 1 $1.001.189 |$ 1.025 8 24 $ 5215 | $ 5
Autoclave 1 $1.001.189 |$ 1.025 8 24 $ 5215 | $ 5
Etiquetadora 1 $1.001.189 |$ 1.025 8 24 $ 5215 | $ 5
Total 7 $ 7.008.323 |$ 7.177 $ 36.502 | $ 37

Operarios bajo convenio con Sindicato de los trabajadores de la Alimentacion - Convenio colectivo 2024
Valores sobre una base de 6 dias laborables por semana, se incluye en el salario las
Tipo de cambio a USD utilizando cotizacién al 6/9/24 - délar venta ARS 976,5

Fuente: Sindicato de Trabajadores de Industrias de la Alimentacion de la Provincia de

Buenos Aires (STIA, 2024). (Operario general).
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La mano de obra directa es el personal que esta a cargo del proceso de elaboracion; en
este caso, los operarios de la planta. En el caso de la mano de obra indirecta, son aquellos que
contribuyen de manera indirecta a la produccion; en este caso, son los trabajadores de los

sectores de deposito, mantenimiento, administracion y carga y descarga.

TABLA L: costo total mensual de la mano de obra indirecta.

Mano de Salario Salario Costo
Costo mensual
Obra mensual mensual (ARS) mensual
Indirecta (ARS) (USD)
Deposito 2 $1037601|$ 1.063|$ 2075202 |3% 2125
Mantenimiento 1 $1037601|$ 1.063|$ 1037601 |% 1.063
Administracion General 4 $1160586 |$ 1189 |$ 4642346 |$ 4.754
Carga y Descarga 2 $ 928377 | $ 951 |$ 1.856.753 |$ 1.901
Total 9 $4164.165|$ 4264 |$ 9611901 |$ 9.843

Los empleados de estos sectores trabajan 40 horas por semana, se incluye en el salario las cargas sociales del 17%
Tipo de cambio a USD utilizando cotizacion al 6/9/24 - dolar venta ARS 976,5

Fuente: Sindicato de Trabajadores de Industrias de la Alimentacion de la Provincia de
Buenos Aires (STIA, 2024). (Administracion / Mantenimiento).

TABLA LI: costo total de “otros costos ”.

Otros Costos
Costo mensual Costo mensual

Otros Costos (ARS) (USD) Unidad

Frascos con tapa (1 pallet = 3757 unidades) $ 16.783.264 | $ 17.187 |$/ mes
Etiquetas $ 8.094.589 | $ 8.289 [$/ mes

Gastos administrativos $ 5.000.000 | $ 5.120 [$/ mes
Tercerizacion de transporte $ 532.345 | $ 545 |$/ mes

Total $ 35.285.216 | $ 31.142 |$/ mes

Tipo de cambio a USD utilizando cotizacion al 6/9/24 - délar venta ARS 976,5

Fuente: elaboracion propia.

Respecto a Otros costos, aqui se incluyen aquellos costos como, insumos de packaging,
gastos administrativos y tercerizacion de transporte. El dato para este Gltimo item fue obtenido

del Ministerio de Transporte de la Nacion (Boletin Oficial de la Republica Argentina, 2024).
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TABLA LII: costo total mensual de electricidad.

Costos de electricidad

Magquinaria Potencia Rendimiento  Costo mensual  Costo mensual
(kw) nominal (ARS) (USD)
Extrusora HME 37 80% $ 810.214 | $ 830
Envasadora 2,2 80% $ 48.175 | $ 49
Dosificadora 1,5 80% $ 32847 | $ 34
Cerradora 1,2 80% $ 26.277 | $ 27
Autoclave 20 80% $ 437.954 | $ 448
Etiquetadora 1 80% $ 21.898 | $ 22
Total 62,9 $ 1.377.364 | $ 1.411

Fuente: elaboracion propia.

Los costos de electricidad fueron calculados tomando como base el cuadro tarifario

actualizado compartido por las compafiias de electricidad siendo:

TABLA LIII: datos utilizados para calcular el costo de electricidad.

Tiempo 24 dias
Trabajo diario 8 horas
Tarifa General S 142,563 [consumo de 0-800kWh

Fuente: elaboracion propia. (Edenor, 2024)
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De esta manera, l0s costos mensuales totales se resumen en la Tabla LIV.

TABLA LIV: costos mensuales.
Costo mensual total A S usD

Materias primas $ 49.094.264 | $ 50.276
Mano de obra directa $ 7.008323| % 7.177
Mano de obra indirecta $ 9.611901 | $ 9.843
Otros costos $ 35.285.216 | $ 31.142
Electricidad $ 1377364 | $ 1.411
Total $ 102.377.069 | $ 99.848

Fuente: elaboracion propia.

14.3 Clasificacion de costos

Como se expuso en el apartado anterior, existen distintos tipos de costos que influyen
en el costo unitario del producto. Previo a la definicion del costo final, es necesario clasificar a
los factores fijos, variables, directos e indirectos para entender el impacto de estos en el costo
unitario. A continuacion, se describe la naturaleza de cada uno de ellos,

. Costos fijos: con relacién al volumen de actividad, su variabilidad es fija, es
decir, no cambian si el volumen de produccion aumenta o disminuye.

o Costos variables: se modifican con relacion al volumen de actividad, es decir,
dependen directamente del volumen producido.

o Costos directos: segln su identificacion con la unidad de costeo, se pueden
asociar directamente con el producto, como la materia prima y la mano de obra directa.

o Costos indirectos: en este caso, no pueden asociarse directamente con el bien
producido, deben distribuirse para poder entender cémo impactan en el costo unitario del
producto. (Alsalas, 2014)

Respecto a los tipos de costos anteriormente descriptos, se apertura a continuacion, la
clasificacion de cada uno de los factores componentes del sistema de costeo con sus respectivas

categorias, correspondiente a la manufactura del alimento desarrollado.
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e Costos fijos y variables:

TABLA LV: clasificacion de factores fijos y variables.

COSTOS

POR VARIABILIDAD DE VOLUMEN PRODUCIDO

N° DENOMI = ARST(I\)/IEQL REQB /mEs | FUO(ARS)  Variable (ARS) Fijo (USD) V(atjlsatt;)le
1 |Aislado de arveja $ 38402306 |$ 39.326 X X
2 |Alga Nori $ 2365582 |$  2.423 X X
3 |Fecula de Mandioca $ 244709 | $ 251 X X
4 |Gluten Puro $ 3455160 |$  3.538 X X
5 |Metilcelulosa $ 1.949615|$  1.997 X X
6 |Aceite de canola $ 1.104101|$ 1131 X X
7 |Salmuera $ 1572790|$ 1611 X X
8 |MOD Tolva $ 1.001.189 |$  1.025 X X

9 |MOD Extrusora HME $ 2002378 |$ 2051 X X

10 |MOD Fraccionado y envasado $ 1001189 |$  1.025 X X

11|MOD Dosificacién y cerrado $ 1001189 |$  1.025 X X

12 |MOD Autoclave $ 1.001.189 |$  1.025 X X

13|MOD Etiquetadora $ 1.001.189 |$  1.025 X X

14 |Eletricidad (maquinaria productiva) | $  1.377.364 | $ 1411 X X
15 |Otros costos $ 35285216 % 31.142 X X

16 [Sueldo Administracion general $ 4642346 | $ 4.754 X X

17 |Sueldo Deposito $ 2075202 |$ 2.125 X X

18|Sueldo Mantenimiento $ 1.037.601|$ 1.063 X X

19 |Sueldo Carga y Descarga $ 1856753 |$ 1.901 X X

TOTAL MENSUAL $ 102.377.069 |$ 99.848 | $ 51.905.441 | $ 48.898.838 | $ 48.162 | $ 50.076

Fuente: elaboracion propia.

e Costos directos e indirectos:
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TABLA LVI: clasificacion de factores directos e indirectos.

COSTOS POR TIPO

FACTRES TOTAL REAL Directo (ARS) Indirecto Directo | Indirecto
N°|DENOMINACION ARS/ MES USD / MES (ARS) (USD) (USD)
1 |Aislado de arveja $ 38402306 |$ 39.326 X X
2 | Alga Nori $ 2365582 |$ 2423 X X
3 |Fecula de Mandioca $ 244,709 | $ 251 X X
4 |Gluten Puro $ 3455160 |$  3.538 X X
5 |Metilcelulosa $ 1.949.615|$  1.997 X X
6 |Aceite de canola $ 1104101 |$ 1131 X X
7 |Salmuera $ 1572790 |$  1.611 X X
8 IMOD Tolva $ 1.001.189 | $ 1.025 X X
9 [MOD Extrusora HME $ 2.002.378 | $ 2.051 X X
10|{MOD Fraccionado y envasado $ 1001189 |$  1.025 X X
11/MOD Dosificacion y cerrado $ 1001189 |$  1.025 X X
12 IMOD Autoclave $ 1.001.189 | $ 1.025 X X
13|MOD Etiquetadora $ 1.001.189 | $ 1.025 X X
14 |Eletricidad (maquinaria productiva) |$  1.377.364 | $ 1411 X X
15 |Otros costos $ 35285216 % 31.142 X X
16 |Sueldo Administracion general $ 4642346 | $ 4.754 X X
17 |Sueldo Deposito $ 2075202 | $ 2.125 X X
18 |Sueldo Mantenimiento $ 1.037.601 | $ 1.063 X X
19 |Sueldo Carga y Descarga $ 1.856.753 | $ 1.901 X X

TOTAL MENSUAL $ 102.377.069 | $ 99.848 | $ 56.102.587 | $ 46.274.481 | $ 57.453 | $ 47.388

Fuente: elaboracion propia.

Los costos indirectos, tales como electricidad, otros costos y sueldos de la mano de obra
indirecta, deben ser absorbidos por el costo unitario. En el Anexo VI, se encuentra la planilla
de acumulacion de costos realizada, donde se distribuyen los costos indirectos para que sean

absorbidos por el volumen de produccion.

14.4 Costo unitario del producto

Para poder calcular el costo unitario del producto, se calculé el componente fisico y

monetario de cada factor involucrado en la operacion.

Pagina 137 de 210



UADE

DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS

Caéceres Florencia y Coronel Camila

FACTOR
Materias primas

TABLA LVII: componentes fisicos y monetarios del producto.

Componente Fisico
Cantidad Unidad

ARS

Produccién Real/mes
60.395
Costo total / Mes
ARS UsD

Costo / envase
ARS USD Unidad

Componente Monetario
UsD

Unidad

Aislado de arveja 0,021|kg/envase $22.000 $ 23|$/KG $472| $048|$/envase | $28.509.227| $29.195
Alga Nori 0,001 |kg/envase $33.880 $ 35/$/KG $29| $0,03|$/envase $1.756.168 $1.798
Fecula de Mandioca 0,002|kg/envase $1.280 $ 1|$/KG $ 3| $0,00{$/envase $181.668 $ 186
Gluten Puro 0,006|kg/envase $6.598 $ 7|$/KG $42| $0,04|$/envase $2.565.053] $2.627
Metilcelulosa 0,001 |kg/envase $22.338 $ 23|$/KG $24| $0,02|$/envase $1.447.362] $1.482
Aceite de canola 0,002|kg/envase $7.028 $7|$/KG $ 14| $0,01|$/envase $819.666 $839
Salmuera 0,038|kg/envase $576 $ 1|$/KG $22| $0,02|$/envase $1.321.923] $1.354

Sub-Tot-MATERIALES (Variable) $ 606 $ 1|$/envase $36.601.066] $37.482

Componente Fisico

Componente Monetario Costo / envase Costo total / Mes

Cantidad Unidad ARS USD Unidad ARS USD  Unidad ARS usb

Tolva 0,003|hh prod/envase| $5.215 $ 5/$/ hh prod $ 13| $0,01|$/envase $ 813.466 $833
Extrusora 0,003|hh prod/envase | $10.429 $ 11|$/ hh prod $27| $0,03|$/envase $1.626.932] $1.666
Envasadora 0,003|hh prod/envase| $5.215 $ 5/$/ hh prod $ 13| $0,01|$/envase $ 813.466 $833
Dosificadora 0,003|hh prod/envase | $5.215 $ 5/$/ hh prod $ 13| $0,01|$/envase $ 813.466 $ 833
Autoclave 0,003|hh prod/envase| $5.215 $5/$/ hh prod $ 13| $0,01|$/envase $ 813.466 $833
Etiquetadora 0,003|hh prod/envase| $5.215 $ 5|$/ hh prod $ 13| $0,01|$/envase $ 813.466 $ 833

Sub-Tot-MOD (fijo) $94| $0,10/$/envase $5.694.263| $5.831

Costos Indirectos
(planilla de
acumulacion)

Planta

Componente Fisico
Cantidad Unidad

0,003|hh prod/envase

$89.208

Costo total / Mes
ARS usD

$13.916.456| $14.251

Costo / envase
ARS USD Unidad

$ 230

Componente Monetario
usD Unidad

$91|$/ hh prod

$ 0,24|$/envase

Sub-Tot-INDIRECTOS (fijo)

$230] $0,24|$/envase $13.916.456| $14.251

En resumen,

Fuente: elaboracion propia.

TABLA LVIII: costos totales del producto.

Costo total / Mes

Costo / envase

Costos Totales ARS USD Unidad ARS uUSD
Total Costos de Producto (Variable) $606,03| $0,62|$/envase $ 36.601.066| $ 37.482
Total Costos de Producto (Fijo) $324,71| $0,33|$/envase $19.610.719| $20.081
Costo total de produccion $931| $0,95/$/envase $56.211.785| $57.562
Costos de Administracion - - - $17.181.438| $17.595
TOTAL COSTOS $ 73.393.223 | $ 75.157

Fuente: elaboracion propia.

El costo unitario del producto segun el analisis realizado es de $1.215 pesos argentinos
0 USD $1,24, tal como se muestra en la Tabla LIX.
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TABLA LIX: costo unitario del producto.

Analogo de Atan
Datos ARS uUSD
Costo unitario de produccion $ 931|$ 0,95
Envases/mes 60.395 55.506
Costo total mensual $ 73.393.223 | $ 75.159
COSTO UNITARIO TOTAL $ 1215|$% 124

Fuente: elaboracion propia.

En el apartado siguiente, se desarrollaran las estrategias de comercializacion: producto,
plaza, precio y promocién. Especificamente en el apartado de precio, se sugerira un precio de

venta acorde.

15. ESTUDIO DE COMERCIALIZACION

15.1 Estrategias de marketing mix

Segun Kotler y Armstrong (2013) se puede definir al marketing mix, como el proceso
de planificacion y ejecucién de la concepcién de un producto, su precio, promocion y
distribucion para crear intercambios que satisfagan los objetivos del mercado.

Este marketing mix, considera cuatro aristas importantes que se detallan debajo, cada
una con su descripcion al alcance de este proyecto,

o Producto: considera las preguntas tipicas que se plantean a la hora de desarrollar
y analizar el producto. En este caso, se detallaran los atributos del producto en el siguiente
apartado con todas sus caracteristicas y propuesta de valor.

o Precio: como resultado del andlisis de costos se fijara un precio adecuado
teniendo en cuenta la generacion de un margen de ganancia.

o Promocién: es el mensaje para el publico objetivo. A través de la encuesta de
mercado realizada, se intentara desarrollar una estrategia de promocion adecuada.

o Distribucion: ¢donde se vendera el producto?, ¢cudl sera el canal de venta mas

adecuado? Dependiendo de los items anteriores se podré definir este punto.
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15.1.1 Estrategia de producto: Atributos bésico, real y aumentado

Se define a “Producto” como a lo que se ofrece al mercado para uso 0 consumo que
puede satisfacer un deseo o necesidad. No solo involucran objetos tangibles, sino que también
servicios, eventos, organizaciones, ideas, entre otros.

En la oferta del mercado, los productos son el elemento principal. La planeacion del
marketing mix empieza con la elaboracion de una oferta que aporte valor a los clientes meta.
Esta oferta luego se convierte en la base sobre la que una empresa construye relaciones con los
clientes. Por un lado, la oferta de mercado puede consistir en un bien tangible Gnicamente, como
puede haber otras ofertas que sean puramente de servicios.

En la actualidad, los productos y servicios se vuelven cada vez mas articulos de
consumo masivo, muchas empresas estdn migrando a un nuevo nivel en la creacion de valor
para sus clientes. Para diferenciar sus ofertas, una empresa no solo se encarga de hacer
productos y prestar servicios, sino que también crean y gestionan, las experiencias de los
clientes con sus marcas.

Se plantean tres niveles estratégicos a desarrollar para definir el producto, estos se

muestran en la Figura 55.
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Figura 55: niveles estratégicos de producto. Fuente: Marketing y Finanzas, 2015.

o Producto basico: la funcionalidad bésica del producto de este proyecto: un
producto alimenticio similar al atin desmenuzado hecho a base de ingredientes vegetales, el
valor propuesto y diferencial es la oferta de una innovacion que sirve como alternativa vegana
al attn, de precio accesible y Unica en el mercado nacional.

. Producto real: constituye a la marca, disefio, envase, estética y calidad, aquellas
caracteristicas que comunican el beneficio esencial. El atin desmenuzado que se encuentra en
las gbéndolas actualmente se presenta en un envase enlatado. En una primera instancia, se
analizo la posibilidad de poder presentar este prototipo como un producto enlatado, pero se
decidio trabajar con un envase de vidrio de 200 cc. (vidrio tipo 111 - Calizo). Segun un articulo
de The Food Tech (2022), ademaés de ser una alternativa sostenible, el envase de vidrio posee
propiedades beneficiosas ante las demas opciones, debajo se enumeran algunas de ellas,

> Transparencia: puede colorearse y esto permite la absorcién selectiva y evita la
accion fotoquimica.

> Moldeable: es de facil adaptabilidad y flexibilidad en formas y apariencias que
pueden diferenciar y posicionar el producto.

> Inalterabilidad: es un material inerte, por esta razén no se oxida ni transmite
sabores y no presenta interaccion entre el envase y su contenido.

> Hermetismo: es una barrera efectiva contra agua, vapores 0 gases.

> Indeformable: volumen estable.
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> Textura: de facil limpieza y esterilizacion, se puede lavar y secar facilmente.

> Aspecto: no envejece ni se degrada con el tiempo.

> Reciclable: es energéticamente mas eficiente. Se puede retornar y reutilizar con
facilidad.

> Resistencia térmica: de hasta 500°C.

> Los posibles consumidores desean en muchos casos poder ver el producto

fisicamente antes de comprarlo. (10 Investigacion, 2021).

> Dificultad para adulterar: El envase es resistente a la penetracion con agujas.

> Resistencia: A pesar de ser un material fragil, los envases de este material tienen
una gran capacidad para soportar carga y poseen buena resistencia a la manipulacion.

El envase de vidrio propuesto es como el que se muestra en la Figura 56,

e =

Figura 56: envase elegido para el alimento. Fuente: Rigolleau, 2023.

Este envase permite a un posible consumidor ver el producto, tener mas informacién
visual y poder analizarlo de cerca. Por el contrario, si el producto no estuviese a la vista, es
probable que el consumidor lo reciba de otra forma. Al ser un alimento nuevo en el mercado
nacional, se espera que el producto sea atractivo en gondola y genere curiosidad las personas.

La imagen de la marca se desarroll6 de la misma manera, se penso en el color verde
dado que, al ser un analogo vegano al atln, este color se relaciona con la sustentabilidad y es
de facil asociacion a un producto plant-based. Luego, su nombre se eligié también teniendo en
cuenta su origen vegano (“Vega”), asociado al nombre del alimento original (“atin’), esto se
pensd con el objetivo de que el consumidor pueda relacionar de manera rapida el alimento. El

logo desarrollado se muestra en la Figura 57:

Pagina 142 de 210



UADE DESARROLLO DE UN ANALOGO DE ATUN A BASE DE INGREDIENTES VEGANOS

Caéceres Florencia y Coronel Camila

Figura 57: logo del producto. Fuente: elaboracién propia.

. Producto Aumentado: se basa en crear un producto aumentado alrededor de los
beneficios esenciales y del producto real, ofreciendo beneficios y servicios adicionales al
consumidor. En este caso, se proponen dos estrategias:

> Promocionar de manera adecuada las certificaciones veganas que refuercen la
percepcion de calidad y confianza en el producto.

> Recetas sugeridas en una web a la que se podria ingresar a través de un QR en
la etiqueta. Que esta web, no solo sea para buscar recetas sino también para concientizar sobre
la sostenibilidad.

> “Proba antes de comprar”: realizar catas en tiendas donde se venda el producto,

0 en puntos clave y eventos de la ciudad para generar confianza antes de la compra.

15.1.2 Estrategia de precio

Este es el Unico elemento del marketing mix que produce ingresos, todos los demas
elementos representan costos. Al ser un producto nuevo dentro del mercado local, la estrategia
elegida es la de penetracion de mercado, para generar un posicionamiento en la mente del
consumidor, crear reconocimiento de marca y generar demanda para la oferta.

El precio de venta sugiere un margen de ganancia del 50%, calculado sobre el costo
unitario del producto con la ecuacion 11. De esta manera, el precio final obtenido, es de $2.430
pesos argentinos o USD $2,49 por unidad.
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) costo unitario del producto
Precio de venta = . (1)
(1 — margen deseado de ganancia)

TABLA LX: costo unitario y precio de venta sugerido.

Anélogo de Atln

Datos ARS usD
COSTO UNITARIO TOTAL $ 1.215|$ 1,24
PRECIO DE VENTA SUGERIDO| $ 2430 | $ 2,49

Fuente: elaboracion propia.

Con este tipo de estrategia de penetracion de mercado, se debe tener en cuenta que se
debera generar una sélida fidelizacion con el consumidor, dado que eventualmente, si se logra

un buen posicionamiento del producto, este debera aumentar su precio.

15.1.3 Estrategia de plaza

La estrategia de plaza busca la forma de distribucién del producto, es decir, de qué
manera el consumidor tendra acceso a comprarlo. Para lograr este objetivo, se utilizan
diferentes canales de distribucion o intermediarios. El canal de distribucion, en este caso sera
una empresa de transportes tercerizada, la cual es contratada de manera mensual para recorrer

una cantidad de kilémetros fijos.

15.1.4 Estrategia de promocion

Kotler y Armstrong (2013) resaltan la importancia de forjar buenas relaciones con el
consumidor. La comunicacion del producto con el cliente debe persuadirlo e informarle todo lo
que necesite saber. EI mensaje debe ser eficaz y codificado especialmente para el publico
objetivo.

Se define como Comunicaciones Integrales del Marketing (CIM), a la mezcla de
herramientas necesarias para la promocion de un producto que es empleada por una empresa
para comunicar, y dar a conocer el valor que del mismo. De esta manera, se generan lazos con
el cliente, buscando siempre, un incremento en las ventas.

A continuacion, se describen algunas estrategias de CIM que se tomaran para

promocionar el producto:
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) Publicidad: se opta por el uso de redes sociales y publicidad paga. Un factor
clave para la aplicacion de esta estrategia, es la creacion de un perfil del producto en todas las
redes donde se promocionara.

) Patrocinio: se elegiran creadores de contenido o influencers con un gran alcance
a sus seguidores, donde su propuesta de valor sea la alimentacion saludable y sostenible.

° Ferias y exposiciones comerciales: el producto estard presente en ferias y
exposiciones de comida que se realicen en la ciudad. Se lograra que los posibles consumidores
conozcan el producto y genere confianza.

° Venta personal: se opta por comercializar el producto en diferentes dietéticas
dentro de los barrios de la Ciudad Autonoma de Buenos Aires y mercados gourmet con

disponibilidad para venta por tiendas online.

16. DISCUSION

Se lograron cumplir los objetivos propuestos dentro de este proyecto. Se ha podido
lograr, el desarrollo de un producto analogo al atin a base de ingredientes plant-based, con
caracteristicas organolépticas y un aporte nutricional similares al atin desmenuzado enlatado
tradicional.

Es de suma importancia destacar que el sabor logrado para este alimento aun necesita
mayor exploracion e investigacion para lograr la sensacién idéntica al atin. Se propone, para
investigaciones futuras, profundizar el estudio sobre el sabor del producto desarrollado para
potenciar las notas marinas.

Actualmente, los alimentos que funcionan como alternativas veganas a las carnes
animales, tienen un desafio muy importante que es el de la textura. Lograr que el alimento posea
las fibras, la plasticidad y la sensacion en boca similar a una carne, significa que debe ser
sometido a un proceso de extrusion himeda. Las pruebas piloto dentro de una extrusora de alta
humedad, para obtener los parametros necesarios en la elaboracion de este alimento, se
encuentran por fuera del alcance propuesto. Con lo cual, se propone que se pueda realizar una
serie de ensayos a escala industrial sobre la formula propuesta en este trabajo, con la utilizacion
de la maquinaria propuesta, para poder determinar los parametros 6ptimos de proceso y lograr

un alimento rentable a escala industrial.
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Respecto al aporte nutricional, el producto desarrollado ofrece una alternativa con
menor contenido de sodio y un ligero aumento de fibra, en comparacion con el atin
convencional. También, presenta un perfil de grasas favorable al no contener grasas trans, ni
grasas saturadas. Debido a su formulacién, el alimento no posee sellos ni leyendas precautorias
(Ley de Rotulado Frontal), con lo cual, se colocaron en el rétulo las informaciones nutricionales
complementarias “Alto contenido en proteinas” y “No contiene azucares”, esto significa un
agregado de valor en comparacion con el atin tradicional que suele llevar el sello de “Exceso
en Sodio”. No obstante, se propone que se pueda realizar un andlisis exhaustivo del perfil de
acidos grasos de este alimento, dado que para el presente proyecto no se contaban con los
recursos necesarios para esta determinacion. En la extrusion, es clave que el contenido de aceite
en la formula no supere el 10% para no comprometer la formacion de la estructura del alimento.
Con lo cual, se debe considerar que podria resultar en un alimento de bajo aporte lipidico, es
por esto, que es crucial la realizacion de pruebas con distintas proporciones de aceites en la
formulacion, para entender si este alimento pudiera tener un aporte de acidos grasos esenciales
(omegas), tal como posee el atun.

Adicionalmente, si bien la presentacion propuesta de este alimento es una conserva, se
deben explorar alternativas a este formato. Se propone también, realizar pruebas utilizando a
las latas como los envases primarios para poder simular la presentacion en géndola del atun
desmenuzado.

Por ultimo, se propone realizar un estudio de vida Gtil natural, que pueda validar o
extender la duracion propuesta a través del estudio acelerado. La implementacion de técnicas

adicionales para extender su vida Gtil serd un foco en investigaciones futuras.

17. CONCLUSION

Actualmente, se encuentran diversos desafios a nivel mundial para la produccion y
consumo de atln enlatado. La sostenibilidad en la pesca y en el uso de los recursos, el contenido
de mercurio en especies de atun y la decreciente tendencia en el consumo de carnes animales,
generan un ambiente propicio para el desarrollo de innovaciones en la industria alimenticia que

atiendan estas problematicas.
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Se desarroll6 un producto que atiende las tematicas mencionadas, un alimento en
conserva donde la formulacion final es de: 68,85% de agua, 19,59% de aislado de proteina de
arveja, 5,88% de gluten puro, 2,15% de fécula de mandioca, 1,76% de aceite de canola, 0,98%
de metilcelulosa, y 0,78% de alga nori. Si bien se identificaron areas de mejora en el perfil de
sabor, el producto tiene un gran potencial para ingresar en el mercado plant-based nacional,
dado que cumple con los criterios sensoriales, microbiologicos y fisico-quimicos esperados.

El costo final del producto, tras el analisis de costos, se encuentra en un valor unitario
(frasco de 200 ml.) de ARS $1.211 o USD $1,24, con lo cual se propone que el precio final de
venta sea de ARS $2.422 o USD $2,48, considerando un margen de ganancia del 50%.

Respecto a las estrategias de implementacion del marketing mix, se propone que los
atributos diferenciales del producto sean la innovacion alimentaria y la sustentabilidad, dado
que es un producto que aun no se comercializa en el pais y la creciente preocupacion por el
consumo consciente. Por otro lado, se sugiere una estrategia de penetracién de mercado a través
de un bajo precio, con campafias de promocion estratégicas y con puntos de venta en tiendas
dietéticas presenciales y online.

A nivel nacional, este trabajo se considera como un aporte a la innovacion de la industria
alimenticia en materia de alternativas veganas, con lo cual, se concluye que este desarrollo de
un atin a base de ingredientes plant-based, ofrece una alternativa innovadora y sostenible al

atun enlatado tradicional.
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19. ANEXOS

ANEXO I: estudio de mercado

Tamano de la muestra

Para calcular el tamafio de la muestra representativa de la poblacién, se tom6 un nivel
de confianza del 95%, un margen de error del 5% y el tltimo dato de la poblacion total del pais
arrojado por el INDEC respecto a los ultimos resultados del censo nacional, publicados en 2022.
Se utiliz6 una calculadora disponible en internet la cual se muestra en la Figura 58. El tamafio

representativo de la poblacion es de 385 personas.
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Calculadora de muestra

Nivel de confianza: @

Margen de Error: @ ‘5 ‘

Poblacion: @

Calcular Muestra

Tamano de Muestra: |E-85 |

Figura 58: calculadora de muestra representativa de la poblacion. Fuente:

https://www.questionpro.com/es/calculadora-de-muestra.html

Resultados de la encuesta

En la Fig. 59, se muestran los gréficos con las respuestas a las preguntas clave de la

encuesta.

Qué tan familiarizad@ estas con productos alimenticios veganos o a

base de plantas?

Probaste alguna vez algln sustituto de carne o pescado de origen

: _ vegetal?
Opciones N° de respuestas Porcentaje . . .
Algo familiarizad @ 290 75% Opciones NC de respuestas Porcentaje
Muy familiarizad @ 72 19% Si 349 91%
Nada familiarizad @ 18 5% No 36 9%
Poco familiarizad @ 5 1% Total 385 100%
Total 385 100%
No
Nada Poco 9%
familiarizad @ familiarizad @
5% 1%
Muy
familiarizad @ Si
19% Algo 91%
familiarizad @
75%
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Qué tan importante consideras la sostenibilidad en la eleccion de los | Qué tan interesad@ estarfas en probar una alternativa vegana que

alimentos que consumis? ofrezca un sabor y textura similar al atin en lata?

Opciones N° de respuestas Porcentaje Opciones NC de respuestas Porcentaje
Muy importante 221 57% Muy interesad @ 198 51%
Importante 91 24% Interesad @ 124 32%
Algo importante 55 14% Poco interesad@ 34 9%
No importante 18 5% Nada interesad@ 29 8%
Total 385 100% Total 385 100%
No i Nada
Al ° |m5pozrtante interesad@
importante 8%
14%
Poco
interesad@
9%
Muy
Impzcizzante ~ Muy Interesad@ interesad @
importante 32% 51%
57%

QUué tan importante es para vos el aporte nutricional de un alimento?

Opciones

N° de respuestas

Porcentaje

Qué tan probable seria que pruebes un alimento que sea una fuente

de proteinas a base de plantas?

i 0
Muy importante 260 68% Opciones N° de respuestas Porcentaje
Importante 71 18% Muy probable 281 73%
Algo importante 35 9% Probable 82 21%
No importante 19 5% Poco probable 14 4%
Total 385 100% Nada probable 8 2%
Total 385 100%
Algo No importante
importante 5% Poco probable Nada probable
9% 4% 2%
Probable
21%
Importante
18% ~ Muwy Muy probable
importante 73%
68%
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Estarias dispuest@ a elegir un alimento que contribuya a la

proteccion de los oceanos y la vida marina?

Opciones N° de respuestas Porcentaje
Muy dispuest@ 287 75%
Dispuest@ 64 17%
Poco dispuest@ 25 6%
Nada dispuest@ 9 2%
Total 385 100%
Poco
. Nada
dispuest@ .
0, dispuest@
6% 0
Dispuest@
17%
Muy
dispuest@
75%

Considerarias incluir un attin vegano como parte de tus comidas

habituales si su textura y aporte nutricional son similares al atin
tradicional en lata y también ayuda a cuidar el medio ambiente?

Si un attn vegano estuviera disponible en el mercado, con qué

frecuencia crees que lo consumirias?

Opciones N° de respuestas Porcentaje

Regularmente 161 42%

Ocasionalmente 172 45%

Raramente 35 9%

Nunca 17 4%

Total 385 100%
Nunca

4%
Raramente
9%
Regularmente
42%

Ocasionalmente
45%

Si este atin vegano tuviera un precio similar o ligeramente superior al
del atdn tradicional en lata, qué tan dispuest@ estarias a comprarlo?

Opciones N° de respuestas Porcentaje

Opciones N© de respuestas Porcentaje Muy dispuest@ 194 50%
Si 255 66% D|spues_t@ 105 27%
No 37 10% Poco dl_spuest@ 45 122/0
Tal vez 93 24% Nada dispuest@ 41 11 /Z
Total 385 100% Total 385 100%
Nada
Tal vez Poco dispuest@
24% dispuest@ 11%
12%
i il
No 6 . :
10% 66% DISS;;:t@ dlsgg‘;jt@
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Que caracteristica consideras mas importante en un sustituto de atin?

Opciones N° de respuestas Porcentaje
Sabor 126 33%
Textura 81 21%
Precio 80 21%
Aporte nutricional 44 11%
Impacto ambiental 29 8%
Innovacidn en alimentos (25 6%

Total 385 100%

Innovacién en

alimentos
6%
Impacto
ambiental
8%
Sabor
Aporte 33%
nutricional
11%
Textura
Precio 21%
21%

Qué tan interesad@ estarias en probar una alternativa vegana que ofrezca un sabor y
textura similar al atin en lata?

71

53 49
43
38
26

14 o
I 5 4 4 7 8 6 6 5 6 5 4 5 8 3 6 . 3

i = N | [ B B DRI D
2 e @ @ @ & @ @ ©@ @ 8 @ 8 @ @ @ @ ® @ ©® @ ® @ @ @
= = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = = =
[3+] «© 5] 5] < «© 5] 5] < «© < < [3+] «© 5] 5] < «© 5] 5] < «© < 5+ <
w W w w wr 1] wr wr wr 1] ol w w W w w wr 1] wr wr wr 1] wl w w
s & © L& » L © L o & 4 o0 L L L L O L L oL o L L L L
g 8 g g g g g g &g 8 g 8 8 g g g g B8 B g 8 8 B 2 2
g 8 858 §8 58 8 8 8 8 8 858 § & 8 8 84 &8 &8 8 §8 8 8 8§85 & E
= ¢ §8 g% zfg§ 2£§5 EFf8 Ff§Ez
Z oz & 2 o A Z o & Z oz & = - s o & 2 &
Menos de 18 18-24 afios 25-34 aflos 35-44 afios 45-54 aflos 55-64 aflos 65 afios 0
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Figura 59: graficos con resultados de la encuesta de mercado. Fuente: elaboracion propia.
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ANEXO II: documentacion de materias primas

1

]

a) Aceite de Canola — Krol

Nueva Materia Prima; Aceite de colza-canola para la Industria

. OBJETIVO
Con el objetivo de presentar las caracteristicas del producto, se desarrollo una breve descripcidn del
mismo
® DESCRIPCION DEL PRODUCTO.
®  FICHA DE PRODUCTO
. PRESENTACION DE PRODUCTO
ACEITE DE CANOLA VIRGEN
El aceite de Canola, prensado en frio, es un aceite vital totalmente natural con un alto porcentaje de
omega 3. Las caracteristicas principales de este aceite derivan de su alto contenida en &idosgrasos
esenciales omega 3 y omega 6, su importante cantidad de tocoferoles totales y su bajo contenido de
grasa saturada.
Con maltiples beneficios para diferentes industrias, el aceite de canola virgen se puede emplear
desde industrias de alimentos balanceados, industrias cosméticas, industrias de alimentos dulces y
saladas, industrias pesadas, lubricantes. Internacionalmente el aceite de canola es el tercer aceite
miés producido en el mundo, solo superado por lasoja y la palma.
El aceite de canola virgen KROL es una materia prima noble, un aceite virgen extraida por el
delicado método de presion en frio, decantado por gravedad y filtrado por pafios de tela. Para el
consumidor Argenting, KROL es marca registrada lider en las gondolas de los supermercados
nacionales con un posicionamiento de marca y producto orientado a la calidad y beneficio
nutricional (100% funcional para ayudar a personas con diabetes, celiaquia, colesterol, Alzheimer,
etc). La canala como concepto industrial es una excelente alternativa para la puesta en valor de
nuevos productos diferendados orlentados a empresas que busquen materias primas de calidad y
que les aporten:
»  VimminaEy K
+ Acidos grasos Omega 3,6 &9
= Excelente relacidn entre el cociente Omega 6 v 3 de los dcidos paliinsaturados esenciales
+ Elevado contenido de Omega 9
*  Muy bajo contenido de grasas saturadas 6% (50% menos en relacidn a otros aceites)
*  Libre de gluten, apto celiacos.
®  Unaceite 100% virgen, 0% grasas Trans y Sin Maodificar Genéticamente [Free MGO),
+ Aptoconsuma Kosher - Parve
Amerlka 2001 5A 12023

Nueva Materia Prima: Aceite de colza-canola para ka Industria

Cromatogralia de los esteres metiloos de los grasos (otales. Los resullados estin expresados
engi100g de esteres metikcos.
Compaosicién de Tipo addo Graso “Aceite Canola virgen
dddos Grasos
€ 160 (pakmitico) 411
€ 16:1 07 {Pakmitolesco) 023
€ 180 (Estedrico) 17
€ 181 n-9 (Qlsico) 64.13
C 182 n-6 {Linoleico) 1753
€ 183 -3 {= - Linalénico} 275
€ 200 (Araquicol 057
€ 20:1 n-8 (Ecosendico) 116
€ 220 (Behénico) 028
€ 221 (Encico} <010
€ 240 (Lignosesco) 010
€ 241 (Nervonioo) 013
En industrias de alimentos humanos, salados y dulces, panificados. En todo tipo de
alimentos balanceados. En industrias dedicadas a la produccion de apicultura,
acuicultura. En industrias cosméticas, En farmacos y en industrias pesadas, como
APLICACION acelerante, desmoldante y/o lubricante. Potencial de ser una excelente materia
prima para biodiese|, coadyuvantes no transgénicos, betainas, lubricantes de corte,
lubricantes biodegradable para motores de dos tiempos, antiespumante natural en
industrias de levaduras, madereras, etc. Ideal para fortificar con Omega 3, 6 y 9 todo
tipo de alimentas.
Las materias primas son de primera calidad v Amerika 2001 SA cumple con los
Trazabilidad requerimientos de BMP y estd certificado por normas FSSC 22000, El proceso de
trazabilidad se controla desde la semilla hasta la produccén del aceite en el
establecimiento productivo,
Amerika 2001 54 1-2023
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SuD
AMERICA
KOSHER

KOSHER CERTIFICATE
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B) Aislado de Proteina de Arveja — Farmesa

v2Farmesa

LETTER OF GUARRANTY

Dhear supplier,

In nccardance with our Quality and Safety Policy. we sk you 10 complete this LETTER OF GUARANTY as an affidavit
SUPPLIER:  Eeoeheus Biisk. Lid

ADDRESS: Boooen 1917 Forune Buikding, Mo, 559 Hongwy Road, Manjing, Chiza

QUALITY MANAGER (Name axd emaill: _Bob Tasg rangjin fenchean <om

PRODUCTS SUPPLIED®: Pea Protein |salst= 80%
AR AARARR
FARMESA SAPF CODE (mandaory fleld): Eewclyoms 200TET

= the prodect & 2 (iR ppng, please indicate if it is: “naral”, “nawre-identical” ec_Zanificial .

1- Sratus sllermens: |s case of supplying more shan oo product whese allergen declarstions differ among e i@ §s requested o complete the infonpation for sach one.

s
oot | same cstaihmaon -
Indicate YES / MO in each case s Aroduciian compound &
e the peoiict

sumlad?
Cereaks containing gluten, wheat, rve, HQ ie] il=] WES M
barkey, oats and their hybrid varleties and
preducts thenecf ¢1)

1
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* Spsgi Cereal:

Crustaceans and Brpmducts: no no wo VES s

Eags and sag preduss NO NO NO VES A

Fish and figh products @) NO NO ND VES M

Psgnys, and sl BrRGR No No No vEs m

Say, and Bypreduets B3) ND ND ND VES N

Milk and dairy products (induding lactoss) D D ie] WES hA

5]

Dviad fruits (almonds, hazelnuts, chastnuts, D D ie] WES hA

products, {5}

Others to be considered: sashew, pecan,

Brazil nut, macadamia nut, walnut il

{=pecify refined or unrefined o).

Sulfur dicsdda and sulfites. Indicate quantity | %0 O O YES R

Dz than 10 ppm, batwean 10 and 40 ppm.

‘grestor than 40 ppm)

Tanmzing ND ND NO VES N

Gaary, and Dy Products ND ND ND VES N

Mstars and darivasl Boeslusss NO NO NO VES A

Sesame soads and scxama producs MO MO WO WES T
Mplzks and derieed prEchrts ko ko No ES e
Lupines and dgrived groducs NO NO MO VES Mk
Matural latss in] in] el VES M

mins ar pragacations of o3

y rafmsd saybean o and fat mised natueal tmaspharals 43 3

ans; c-phytosterols and shy

steral extars darived fram soy

5} sxcapt: dried frufts used to make distillates or athyl aleohal of agricubaral origin for aleshaolic beverages.

2- GMO status: (If apply. attach the certificate)

No GMO
This product does not contain, censist or has not been produced from a genstically modified potential source.

No GMO {IP)
D This product contains, consizts or has been produced from 3 genetically modified potential source. However, these ingredients originate from
5 "Preserved Identity” program and can be certified non-GMO.

l:l No GMO {negative PCR but no IP)
This product contains, consists or has been produced from a genetically modified potential source. Howewer, in
the process of obtaining the product, both the DMA and the genstically modified proteins are degraded or eliminated
st values lower than the analytical detection limit.

l:l Contains GM ingredients
This product may contain, consist or have been produced from a genetically modified potential sounce.
Indicate which:
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b
vJFarmesa LETTER OF GUARRANTY

3-_Vepani ovo-lacto-vegetarians status: (If apply, attach the certificate)

Vegan - Yes l:l HNo

‘“Wegan products do not contain ingredients, additives or adjuvants of animal origin poulry, fish, mollusks) or derivati products of animal
origin (dairy products, epgs and products derived from bees).

Ovo-lacto-vegetarian . Yes l:l HNo

Owo-lacto-vegetarisn products 4o not contain ingredients, additives or animal origin poultry. fish, mollysss. insscts except the following
and / or their components or derivatives:

- milk, milk praducts ar colnstrim:

- eggs or egg praducts obtained from live animals;

- haney or bes products (2g beeswax, propolisk

4 - Status HALAL: (If apply, attach the certificate)

Yes

3-_Status KOSHER: (If apply, attach the certificate)

Yes

]
2 Farmesa LETTER OF GUARRANTY

Emni

. ity Chen... "
Signature and full nams

Test Report QDF2-021777-06 Date: 28 May 2021

Test Report QDF21-021777-08 Date: 20 May 2021
Sample Desariotion Test ltem(s) Unit Test Mathod(s) Test g:umsl Lo
SpecimenNo.  SGSSamplelD  Descripion Pyrdoxal g0 g 'GB 500915420161 N 005
| ODF21-0Z1TTT001  solid in bag Pyridoxamine mg100 g GB 5000,154-20161 ND 005
Vitamin Be{as pyrioxine) /100 g GB 5009.154-2016 1 NO -
icsobialtset “Vitarmin Ds bgitong AOAC 962.20-1983. N 20
“vitamin Dy gicog ADAC 962.29-1983 ND 20
Test hemis) Unit Test Method(s) Test Resul(s) “Vitamin O 1afiong ADAC 862.20-1953 No y
om a-Tocophesol mgi100 g GB 5002.62-20161 NO 04z
f-Tacopheral mgoo g GB 5008.82-2016 1 ND 04z
‘Bscmus Cereus CFUig GB 4780,14-20141 =10 | |- Tooopherol mg/itog 8 5008,82-20161 244 042
&Tocopherol /100 g GB 5008.62-20161 NO 042
Tocapharolasfy+3) mg/100 g GB 5008.62-2016 1 244 -
Witamin B Lgiio0 g G 5412,14-2010 ND ol
Cholesteral mg100 g AOAC 904,10 ND 1
Chemical test Dietary Fiber g0 g AOAC 991.43 15 -
Tron{Fe) mghoo g AOAC 984,27 23.35 010
Test liem(s) Unit Test Method(s) Test Resulls] Loa PalassiumiK) mg100 g AOAC 984,27 7322 010
o CalciumiCa) mgi100 g ACAC 984,27 18,83 040
“Cys(CystiH) 9100 g T hause method, ARR 068 001 SadiumiNa) Mg g AOAC 984,27 114457 010
“MetSON g/100g 10 hause metnod. AAA .87 001 “Fructose gioog AOAC 982.14 ND 04
*Tryptaphan g/ioog In house method, HPLG 051 001 . “Glucase gioog AOAC 982,14 ND )
*Asparlic acid g0 g In house method, AAA 217 00 H *Sucrese g0 g HOAC 982.14 ND 04
“Threonine g0og In house method, AdA 297 0 : “Maltose gioog AOAC 982,14 ND 04
*Sering 9/100g I hause method, AAA a1z 001 “Lactose g0 g AOAC 982,14 ND 04
*Glutamic acid g/itog In house method, A4k 1413 001 “Total (Fructose+ Glusose gH00g AOAC 962,14 NO -
“Glycine g/100g In house methad, AAA 307 001 1 +Sucrose+ Mallose+
*Maring 9100 g 10 house method, AdA a4z 001 i Lactese)
“Waline gt g In housa mathad, AAA 2.98 001 N “Ash 91100 g AOAC 830,05 4z -
“lsaleucing giiog In house method, AAA. 264 001 “Maisture % ADAC 930,04 648 -
“Leucine /100y In hause method, AkA 652 001 “Protein gHoog AOAC 979,09 e -
“Tyresing 6100 g 1 hoisa method, AAA 202 Py *Protein(on dry base) g0 g AOAC 979,09 827 -
*Phenylalanine giiog In house method, Akk. 463 001 Total fat ¥100g AOAC 996,06 784 001
“Lysine 91009 In house methad, AAA 589 001 Sotwraled ol gi100g AGAC 906,06 L 0.01
“Histiis 91009 11 house method, AAA 200 001 Monounsaturated fat gH00g ACAC 986,06 234 001
“Arginine @100y Inhause methad, AAA 673 oot Palyunsaturated fal G100 g AOAC 996,06 %67 001
*Proline g/1i0g In house method, Adk 360 001 Melemina mafkg Us oA ":‘;‘;""“E' b No 025
Eﬁ:;:gfwm Amine /100y In house method, AdA 79.08 - Trans Fat g0 AOAC 206,06 043 oo
Pyridoxing mg/100g GB 5008.154-20161 ND 005
5G5-CSTC Standards Teohnical Services (Glingdaa) o, Lid, 'SGS-CSTC Standards Technical Senvices (Qingdao) Ca., Ltd.
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Test Report QDF21-021777-06 Date: 20 May 2021
Test kem(s) Urit Test Method(s) Test Resullz) Lo
001
“*Tartaric acid mgikg Refer to GB 5008.157-2016 ND 250
LC-MS-MS
““Malic acid mgikg Refer to GB 5009.157-2016 ND 500
LC-MS-MS
**Lachbc acid mgikg Refer to GB 5009.157-2016 24x103 250
LC-ME-MS
“Cirie acid maikg Refer o GB 5009,157-2016 2.8x10°2 280
LCMEMS

Calculate Result

Galoulate ltem{s) Unit I

o
“Galories keali 100 g FDA 21 GFR 1018 a7
“Total Carbchydrate 9100 g FDA 21 GFR 101.9 4.2
Remark;

1.MD = Not Detected

2.L.0Q = Limit of Quantitation

3.Conversion factor of nitrogen to protein is 6.25,

4.* Test items were not included in the CNAS Accredited Schedule for our laboratory.

5, Test itemis) were carried out by SGS-GSTC Standards Technical Services Co,, Lid, Guangzhou
Branch,were not indluded in the CNAS Accredited Schedule for the testing laboratory, and were not included in
the CNAS Accredited Scheduls for aur laboratory.

B.Total - i fat+Trans fat

-

SGS-CSTC Standards Technical Services (Qingdao) Co., Lid.
Page 4 of 4

Ul oihecnis sarend In witing.
o ol o

Lonerae partan o 3
Sarmot o reprazed
5o S o S or

C) Gluten de trigo — Xantana

Composicién 100 % Gluten de trigo

Accion funcional
Es un producto idsal como suplemento de proteinas en la elaboracion de chacinados.
Excepcional por su cualidad bgante y alimenticia, que se debe ala naturaleza de sus profeinas.

Es un adilvo aguinant y homogeneizante de origen vegetal de primerisima calidad. con la
rdinaria caractaristic “oélulaviva® vital.

Tiene un slevado podar da absorcién de humedad {sgua), 200% de su propio peso y puede ser
fécilments mazelado y guardado con olros ingredientas secos.
La p mazcla con ios der

No solaments absorbe humedad sino qus a retiene durants el sscado. Como consecuencia el

rendimiento aumenta sustancialments.

Parmita elaborar fismbras sin cambiar fdmiuias propias, Ein ningun probiema o complicacion.

Al agragar agua sa regenera un tejido fibroso similar a la came porque 58 comporta coma tal al

mezciarse con ella,

Es una protaina vegetal de alta calidad oon Un excelents equilibio de sus componantes (ami-

nodcidos), elementos indispensables para el organismo humano

Esun polvo seco, con humedad de §86%, d color mbar péiido, poses 80% de protsinss.
MODO DE EMPLEO:

2%

1-3%

3-6%

300grs, pormatamb

Buenos Aires, 13 de Noviembre de 2024
Estimados:
Por medio de la presente le informamos que los productos: Gluten de trigo y

4cido citrico no presentan en su composicién materia de origen animal.

Garantizamos por la presente que los productos son apto vegano.

Sin otro particular, saluda atte.

v
il

i
P

GUSTAVO MARTINO
xantana Encargado Calidad

Tel. +54 (11) 4282-1848/4359
colidod@xontonasl.com.ar

75

aditives alimentarios
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D) Acido Citrico — Xantana

xanNntana

aditivos alimentarios

Ficha Técnica: Acido Citrico

01 - Descripcion
Nombre de la sustancia: Acido citrico. Ackdo 2- hidroxi-1, 2, 3-propanatricarboxilica; 1, 2, 3 Acida

Acido i L dlico; Acido beta. itri Hidrocerol.
Formula: CGHBOT
Peso molecular: 192.13
No CAS; 77-92-9
INS: E330

Son sélid istalinos blancos o incolol inodoros. Se estado natural en el limén yen

zumoscitricos,

02- Aplicadién

El citrica se emph para | de caramelas, alimentos

ygrasas, panaderia y confiteria, tartas, quesos
pasteurizadasy procesados, praductos [4deos, productos de pesca, carnes, zumos de fruta, gaseosas,

helados, mermeladas, jaleas, salsas en lata, galletas, etc

V.N de Balboa 1049 - (1832) Lomas de Zamora, Buenas Aires, Argentina, Teléfono: (+54 - 11) 4282 - 1848,

ar- com.ar
08 - Especificaciones microbiologicas

Endotoxinas bacterianas, Ul/mg 0.5

09 - Infermacidn nutridonal

‘Compasiddn 100 grs. Edible Portion.

Food energy - Calorias Keal 0
Protein — Proteina %0
Total Fat - Grasa Total %0
Total saturated fatty acids - Grasas saturadas %0
Unsaturated fatty acids- Grasa insaturadas (Oleic-

Oleico) %0
Unsaturated fatty acids- Grasa insaturadas

[Lingleic- Linoleica) %0
Carbohydrates - Carbohidratos %0
Fiber - Fibra %0
Ash - Cenizas g0
Cakium - Cakio mg<2
Phosphurus - Fésfora mg0
Sodium - Sadio mg<0.2
Fotasium - Potasio mg <02
Vit A [
Thiamine - Tiamina mg 0
Riboflavin - Riboflavin me 0

V.Nde Balboa 1049 - (1832) Lomas de Zamora, Buenas Aires, Argentina. Teléfono: (+54 - 11) 4282 - 1848,
cali com.ar

AT - W,

03 - Benefidios

El &cido citrico es versdtil, ampliamente usado, barato y seguro. Secuestrante, Dispersante, Adidulante,
regulador de acidez y Saborizante, Es un importante &n casl todos los seres vivos, Es
abundante en las frutas citricas. Como dcido fuerte cumple la fundan de saborizante y agente sinérgico
de los anti-oxidantes, Se utiliza como secuestrante, dispersante, acidulante y saborizante. Se utiliza como
sinérgico. Evitala decoloration de las frutas y retiene lavitamina, Acidificante, sabarizante y agente
quelante

04 - Dosis de uso.

La dosificacion depende del tipa de alimenta y de la razon de uso del producto aqui presentado. La IDA
esilimitada, £l dcido citrico es uno de los aditivos més seguros usado en la industria allmentaria, aunque
de sabor na agradable a grandes dosis.

05 - Especificaciones fisico quimicas

Ensayos Min. M,
Pureza 985 1005
Humedad, % - 0z
Cenizas sulfatadas, % - 005
Sulfates, ppm - 30
Oxalatos, ppm - il
Calcio, ppm 20

Metales pesados, ppm = 1
Hierro, ppm 1
Cloruros, ppm - 5
Sustancia faciimente carbonizable Menos del color estandar
Alurninio, ppm - 02
Arsénico, ppm - o1
Mercurio, ppm - o1
Plama, ppm - 0.5
Tridoged|aming, ppm - 0.1
Hidrocarburos arométicos

policiclicos -— 05
Adido isatitrico Paca eltest

Sustancias insolubles en agua Tiempa de filtracidn no debe exceder 1 minuto; el filtra de
no debe cambiar de color. No mas de 3 puntos.

V.Nde Balboa 1049 - (1832) Lomas de Zamora, Buenos Aires, Algentina. Teléfono: (+54 - 11) 4282 - 1848,
c leom.ar - www. comar

Wiacin - Niacina mg 0

Cooper - Cobre mg <01

En lugares secos y frescos. Mantiene las caracteristicas originales por 24 meses respetando las

| 10— Almacenamiento

11 - Legislacion
Este producto se ajustaa los requermientos estandar de BP 98, USP24 y FCCIV.

12 - Alérgenos -

“Identify the allergens that are processed on the same production line and/or are present in other sectors
ofthe establishment. In addition, for each identified allergen, indicate whether the system of separation and
«cantral is effective ta avoid that these allergens are not present in the delivered

product [indicate YES or NO):

Does it
Allergens present i al in
A";ﬁ;““”;ﬂ:‘ %ﬁm absence of u‘lgm the
YES NO
Cereals containing giuten ! oty o [=] o
pecity: Spedity:
Crustateans and products thereo o o o
Eqgs and egg-based products 1] o o
Fish . ] o o
Preanuts ard products thereol o o 5]
Soy and products thereot ™ 1] o o
Mk and products thereol o [=] 5] o
Huts and products hereaf ™ o o o] a
Sulfur dioxide and sulfites. a o = o
Tarmazne o o ] o
Celery and products thereaf * ] o ] 5]
mm?m SEEdS, POppY SE6S, and o n @ n
Musiard and products thereol ] o =] o
Lupin and products thereof ] o =] o

V.N de Balhoa 1049 - (1832} Lomas de Zamara, Buenas Aires, Argentina. Teléfono: (+54 - 11) 4262 - 1848,
|.eom.ar - com.ar
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6) € I Sl Goudes and suBdes are [resent in e dellvered) [roduet, InGCatz e amount of INS
‘allergenprasent in the product

@ Between0and 10ppm D Between 10and 40ppm [ More than 40ppm
6) d.In e case of bulk products, s here any rsk of cross contact with the allrgens during siorage
‘andlor franspart?

Ooves  Ewo

Ifthe answer 5 yes" piease It he alergens referred to

13 - Packaging
Boksas x 25 Kg. de papel Kraft multi-pliegoy tuba interna de polietileno.

14 - Pais de origen
China,

dor, salamente reflejan los
resuitados de los controles reallzados por el mismo sobre una muestra representativa y noeximen al diente de realizar
su control de recepcion.

Xantana SAL no se responsabilza por el uso inadesuaito que se realice con este producto,

‘Gustavo Martino
Depto. de Calidad

V.Nde Balboa 1049 - (1832) Lomas de Zamora, Buencs Alres, Argentina, Teléfono: (+54 - 11) 4282 - 1848,
ar comar

E) CMC (Carboximetilcelulosa Sodica) — Xantana

ADITIVOS ALIMENTARIOS

FICHA TECNICA CMC H280-3

DESCRIPCION

vabm de la sustancia: Carboximetikelulosa Sédica

Sédica es p a partir de la colwlosa, la cual es ef prinaipal polisacérido
cmsmyeme de la madera y de lodns m estructuras vegetales, ratada con Soda Céustica y Acido
Clorcacético. Es considerado por la FDA (Food and Drug Administration) como GRAS (Generally Recognized
as Safe) (CFR Titulo 21, seccion 182, 1745).
No CAS: 9004-2-4

APLICACION:

Industria Aimenticia

Bebidas: tales como leche, jugo, yogur

Alimentos liquidos: como el helado, jalea, queso, Salsa de tomate, mayonesa y avena nutfifva
Condimentos: como la salsa de soja, pasta de sésamo, oundmmlos Y mermelada de frutas

Productos de Panaderia: como el pan, galletas, fideos, y

Industria petrolera

Industria farmacéutica

Fabricacién de papel

Industria texti

Industria cosmética
DOSIS DE USO;
La dosfficacion, depende del §po de alimento y de la raz6n de uso del producio aqui presentado,
FUNCION.
Estabilizante y espesante,
ESPECIFICACIONES:

Unidades Especificacion
FISICOQUIMICAS
Apanencia Polvo blanco. Casi sin olor y sin sabor.
Soluble en agua, insoluble en dsolventes
oganicos

Sodo % 78-88
Grado de sustituciin 0.60 ~ 1.00
Ensayo % Min. 995
pH 65-80

V.Nde Balboa 1049 - (1832) Lomas de Zamora, Buenos Aires, Argenting. Teléfono: (+54 - 11) 4282 - 1848.

www.xantanasr com.ar

“Arsénico ppm Wax.3
Metalas pesados (como Po}  ppm Max_ 10
Herro y Gobre ppm Max, 50
Ploma ppm Max. 10
Humedad % Max. 10
Viscosidad cpa 3000 -6000
VENTAJAS

Aumentar elsabor y1a apariencia de les alimentos.

Posee alta propiedad de union.

La posesién de una excelente funckén de |3 reskstencia dcda, emulsién y estabildad térmica.
Transparente al disoherse en agua.

De facil disohecién

ALMACENAMIENTO

Almacenar en lugar fresco y seco, Mantener alejado del calor, lamas, chispas y otras fuentes de ignicion,
Vida dtil: 2 afos a partir de la fecha de elaboracién.

PACKAGING

Bolsas por 25 kg.

PAIS DE ORIGEN

China,

La informacign suministrada en este boletin es orientativa, Para pedido de muestras, aplicaciones del CMC en s
PrOGess v 13 Sescripeion o 1as 1 nicas analiticas pedit 1éChion a mestras
oficinas.

W.Nde Balbon 1043 - (1832} Lomas de Zamora, Buenos Aires, Argenting. Tekifono: (454 - 11) 4282 - 1848,
www.xantanasr .com.ar
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F) Fécula de mandioca — FEMAG

I
FEMAG GRAEF HNOS SRL- Fabrica drl'u'ul« de Mandinea
R A S Lote 74 Socc [T, Colonia San Albero — 3334 — Capiovi — Misioncs
Tl 03743-503293
email:

HOJA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO: FECULA DE MANDIOCA LIBRE GLUTEN
NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTO: FEMAG

NOMBRE DE LA EMPRES

SRAEF HERMANOS SRL

DIRECCION: LOTE 75C SECC I CAPIOVI MISIONES ARG,

GENERALIDADES:

La fécula de mandioca, es el principal derivado industrial de la raiz de la mandioca o yuca
v se uiiliza principalmente en la elaboracin de chipa, caburé, embeyd, y otros alimentos
tipicos ¥ como aglutinante en la elaboracion de embutidos. Es un alimento nutritivo con un
85% de hidratos de carbono, libre de grasas, de sabor delicado, muy liviano y de
digestion, utilizado en la preparacion de alimentos dietéticos, sobretodo para aquellos que
son intolerantes al gluten, por o que es apto para ¢l consumo de personas celiacas,

Es apto para elaboracion de dextrinas y derivados (almidones modificados).

COMPOSICION:

CUALITATIVA
Exclusivamente fécula de mandioca nativa sin ningiin tipo de agregados.

CUANTITATIVA:

Min 85 % hidratos de carbono

Mix 0.3 % Fibra

Mix 16 % Agua

Estos valores pueden variar en funcion de la humedad

PRESENTACION:

Envase: Bolsas papel Kraft doble pliego por 25 Kg y bolsas de 1 Kg en envases flexible tri
laminados apto para contacto con alimentos.

Rotulado con Niimero de Lote, fecha de elaboracion, vida dtil 2 afios a partir de la fecha
de elaboracién

Pelletizado sobre tarimas de madera nuevas y limpias recubiertas de film strech protegido
en lahase y la parte superior con separador de papel.

Pigina: | de 5

‘GRAEF HNOS. S.R.L. - Fabrica de Féclllndr Mandioca
Lote 75 °C", N3332- Capiovi
Tel 0343422814 1/03740 15501293
E-Mail: danie g fiogmail.com,

CARTA DE GARANTIA

Por medio del presente, garantizamos la inocuidad y calidad del producto entregado y ¢l
cumplimiento con la calidad comercial acordada. El producto mencionade no ha estado en
contacto ni contiene sustancias nocivas para la salud: susiancias (oxicas o venenosas,
materias exirafas como vidios, meales, 1., sisnd aplo para consum humano.

o8 los técnica o rotulo, Tanto el
producto en cuestion como los insumos utlizados pura su elaboracién cumplen los
requerimientos legales del Codiga Alimentario Argentino.

i se produjeran cambios en el proseso o producto que afectaran los aspectos de inosuidad
alimentaria y calidad o si tomdsemos conoacimiento que algin otro integrante de la cadena
productiva no cumple dichos aspectos, se le informaré de forma inmediata tal siacion.

Informacion sobre productos extrafios

En el proceso productivo de la fécula de mandioca un detector de metales al ingreso de la
materia prima y una rejilla magnética y una zaranda giratoria a la salida del producto
terminado antes del envasado, con lo cual garantizamos la ausencia de materiales extrafios

en la fécula de mandioca
Informacién sebre Alergenos

A continuacién se encuentra una lista de los de mayor incidencia y que son identificados
coiio eriticos.

Cereales que contengan gluten: Trigo, avens, cebads, centeno,

Huevo.,

* Leche.

 Semillas: algodon, amapola, sésamo, girasol, mostaza

* Mani.

Nueces de diversos drboles: almendros, miez de Brasil, castafio, avellanas,
pifiones, pistachos, nuez pecan, nogal,

Apio: hojas, raices o tallos

* Sulfitos /Diéxido de azufre

*  Productes derivados de los antes mencionados

Pigina: 1 de2

GRAEF HNOS. S.R.L. - Fabrica de Féculu de Mandioca
Lote 75 C", N3332 - Capiov
Tel 03743-422514 / 03743 \iﬁusm
E-Mail: danicpracligemail.com,

La fécula de mandioca, es el principal derivado industrial de la raiz de la mandioea o yuea y
se utiliza principalmente en la claboracion de chipa y como aglutinante para la fabricacion
de embutidos. La mandioca posee propiedades culinarias muy similares a las del trigo. Es
un alimento nuiritivo con un 85% de hidratos de carbono, libre de grasas, de sabor delicado,
muy liviano y de ficil digestion, utilizado en la preparacién de alimentos dietéticos, sobre
todo para aquellos que son intolerantes al gluten, por lo que es apto pata el consumo de
personas celiacas, ya que en el proceso de claboracion no se agrega ningin aditive derivado
del trigo, avena, ceboda y centeno,

Es aplo para elaboracion de dextrinas y derivados (almidones modificados).

DECLARACION LIBRE DE ALERGENOS, DE GLUTEN, MATERIALES
EXTRAROS, ADITIVOS, Y CONSERVANTES.

LA FECULA DE MANDIOC A MARC A FEMAG, ELABORADO EN NUESTRA
EMPRESA, SE ENCUENTRA LIBRE DE LA LISTA DE ALERGENOS
ANTERIORMENTE MENCIONADAS, LIBRE DE GLUTEN, LIBRE DE
MATERIALES EXTRAROS, Y LIBRE DE ADITIVOS Y/0 CONSERVANTES.

La presente carta de garanta se firma en carboter de dulumlanuruiu porlo que GRAEF
HNOS SRL. seri frente al las d
efectuadas en el presenie documento,

Ing. Jorge Adridn Lasa
Responsable de Calidad
Actualizado fecha: julio 2024
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r"l':'r'r"'n:' GRAEF HNOS SRL- Fabrica de Ficula de Mandioca
Lok 74 Secc Il, Colonia San Alberto — 3334 — Capiovi — Misiones.,
In\ll]Tﬂ 50]2‘!3
e-mail:

ESPECIFICACIONES

Organolépticas
Aspecto Polvo Homogéneo ¢ Impalpable
Color (visual ) Polvo Blanco

Olor Libre de olores extrafios

Sabor camcleristico

Fisicoquimicas:

Dieterminacion Limites
Humedad 12-16%
Cenizas 0.1-0.5%
Proteinas mix 0.3 %
Fibra mix 03 %
Indice de absorcidn de agua: mix 5,5
Método Anderson

Temperatura de gelificacion 62°C
Método Grace

Pasante en malla ASTM # 100 (150 pm) mayor a 99%

Microbiologicas:

Determinacion Limite mix
Bacterias Meséfilas Aerobias 50000 u.feigr
Mohas y levaduras 1000 ufe/gr
Bacterias coliformes 100 NMP/gr,
Escherichia Coli Ausenciaen | gr
Salmonella Ausencia en 25gr,

‘Contaminantes Fisicos
Particulas extrafias Ausencias
Particulas metilicas Ausencias

Contaminantes Quimicos
Arsénico (como As) Menos de 3 ppm

Plomo (como Pb)  Menos de 5 ppm
Metales pesados  Menos de 40 ppm

COMPORTAMIENTO DE LA PASTA A LA COCCION

Cuando los grinulos de almidan se calientan en presencia de agua, ¢l proceso llamado
gelatinizacion,

El comportamiento de las pasta a la coccion puede variar dependiendo de su naturaleza, en
este caso el almidon de mandioca posee un pico elevado al inicio de la coccion, lo que
indica un alto poder de hinchamiento de los grinulos, una estabilidad durante la coccion.

Pagina: 2 de 5
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FEMAG  GRAEF HNOS SRL- Fubrics dekiculnde Mandiocs
w., Lote 74 Sece [, Colonia San Alberto — 3334 — Capiovi — Misiones.
Tel 03743-503293
e-mail: gracthnggmail com

INFORMACION ECOLOGICA:
No hay factores de riesgos para personas v medio ambiente.

VIDA UTIL
2 afios a partir de la fecha de envasado.

TRANSPORTE:
En contenedores cerrados limpios, secos, libre de olores, sustancias extrafias y protegidos
del ambiente exterior, habilitado para transporte de sustancias alimenticias, Ausencia de

plagas vivas o muertas

No se transporta con otros productos que puedan dafiar o contaminar las bolsas de
fécula de mandioca.

Actualizado julio 2024

JORGE ADRIAN LASA RESPONSABLE T ECNICO

F'E"'.E.'E' GRAEF HNOS SRL- Fabrica de Fécula de Mandioca
w. Lote 74 Secc I, Colonia San Alberto — 3334 — Capiovi — Misiones.
Tel 03743-503293
e-mail: gracfho@gmailcom

Una porcion de 104 g contiene:

Valor Energético 340 Keal,
Hidratos de carbono 85 pr.
Proteinas 0 gr.
Grasas Totales 0 gr,
Grasas Saturadas 0 gr.
Grasas Trans, 0 gr.
Fibra Alimentaria 0 gr.
Sodio 0 ppm.

FACTORES DE RIESGO:

No hay factores de riesgo especiales para personas vy medio ambiente de la fécula de
mandioca,

PRIMEROS AUXILIOS

En caso de:

Contacto con los ojos, lavar con abundante agua,

Exhalacion, beber agua,

El almidon de mandioca es un producto alimenticio ¥ no presenta riesgos para la salud,

MEDIDAS CONTRA INCENDIO:

Medios de extincion adecuados son: didxido de carbon, polvo, espuma, agua (nicbla),
extintor de i lios, Mo hay requisit iales en relacion a la propia sustancia v sus
1

P s después de la extineion de un incendio.

MANIPULACION ¥ ALMACENAMIENTO:

La manipulacion del producto debe llevarse de acuerdo a los principios de Buenas
Pricticas de Manufactura,

Se recomienda el uso de mascara contra polvo v gafas en la descarga de las bolsas del
producto,

Almacenamiento en lugar seco v bien ventilado, en lo posible 60 a 75% de humedad
relativa v temperatura 20 a 25°C,

La vida util del producto almacenado es de 5 afios a partir de la fecha de elaboracion,

ESTABILIDAD ¥ REACTIVIDAD:

El almidén de mandioca es estable si se lo mantiene protegido contra la humedad en las
o ] S

INFORMACION TOXICOLOGICA:

El producto no ha sido clasificado como una sustancia no toxica.
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G) Cloruro de Sodio — Bunge

@

Product name: SAL FINA LAVADA
PURIFICADA Y SECA BUNGE

Name of supplier: BUNGE SA

Vegan / No Animal Tested / BSE TSE Statement

‘We hereby confirm that the ingredient listed above meets the requirements for the following:

Question

Explanation

Is the raw material derived from
animal sources?

This is where the final material and its
initial feedstocks are being sourced from,
including but not exclusive to gelatin,
dairy, honey, silk, animal fat, hair, skin or
feathers,

Is the raw material processed with
animal derived sources?

This is where the raw material is made
using animal-derived processing aids to
obtain the final raw material, including
but not exclusive to purification, filtration,
clarification, defoaming, animal-derived
enzyme calalysis orfiltration of materials
through bone char.

or Animal-Derived Genes?

Does the material contain Animal DNA

This includes animal DNA in the raw
material, but also contamination of
animal DNA during processing and
manufacturing of the raw material,

Is there any possible cross-
contamination with animal-derived
raw materials?

This includes a requirement to avoid
contamination with animal-derived
materials from manufacture but also from
storage. Where there isa use ofa
shared line with the manufacturing of
animal-derived material, effective
cleaning procedures must be in place to
avoid contamination batch to batch.

Has this material been tested on
animals since Dec 31* 20107

If the answer to this question is yes,
please detail the type of test, date, and
reason for the test below.

Is the product supplied Transmittable
Spongiform Encephalopathy (TSE)
and/or Bovine Spongiform
Encephalopathy (BSE) free?

Completed by

Ing. Alejandro Bunge
INGE S.A

Job title
(only by a quality and/or
production staff member)

lefede planta

Date

15.11.2024

H) Alga Nori — Organikal

organik

NORI

SOJA TEXTURIZADA (VEGAN)

Marca: DICOMERE
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J) Harina de Arvejas — YinYang

VEGANO &
0% CONSERVANTES &
0% ESTABILIZANTES &/

K) Harina de Garbanzos — YinYang

VEGANO &
0% CONSERVANTES &/
0% ESTABILIZANTES &/
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ANEXO I11: evaluaciones sensoriales

Ficha de evaluacién sensorial |

UADE

UNIVERSIDAD ARGENTINA DE LA EMPRESA

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
PRODUCTO: DESARROLLO DE UN ATUN VEGANO DESMENUZADO

NOMBRE: FECHA:

Frente a usted se encuentra una muestra de “Atin vegano”, la cual se debe observar y degustar
caracterizando a los diferentes atributos que se detallan a continuacién.

Indique con una “X” la clasificacion que mas se acerque a su descripcion por la muestra.

Atributos Me gusta Me gusta mucho No me gusta, ni me disgusta Me disgusta | Me disgusta mucho

Sensorial Inicial *

Color

Textura
Masticabilidad

Gomosidad

Forma

Tamario

Retrogusto **
Sabor
Dureza

* Antes de probar el producto, jcomo lo percibis?
“Parcepcion del producto luego de degustarlo

Comentarios:

iMuchas gracias por su participacion!
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Ficha de evaluacion sensorial 11

UADL

UNIVERSIDAD ARGENTINA DE LA EMPRESA

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
PRODUCTO: DESARROLLO DE UN ATUN VEGANO DESMENUZADO

NOMBRE: FECHA:

Frente a usted se encuentran dos muestras de “Atan vegano™, se deben observar y degustar caracterizando
a los diferentes atributos que se detallan a continuacién.

Indique con una “X” la clasificacién que mas se acerque a su descripcion por la muestra.

MUESTRA: 556

Atributos Me gusta Me gusta mucho No me gusta, ni me disgusta Me disgusta | Me disgusta mucho

Sensorial Inicial *
Color

Textura
Masticabilidad
Gomosidad

Forma

Tamafic

Retrogusto **
Saber
Dureza

* Antes de probar el producto, ;como lo percibis?
Percepcion del producto luego de degustarlo

MUESTRA: 345

Atributos Me gusta Me gusta mucho No me gusta, ni me disgusta

Me disgusta | Me disgusta mucho
Sensorial Inicial *

Color

Textura
Masticabilidad
Gomosidad

Forma

Tamaiio

Retrogusto **
Sabor
Dureza

* Antes de probar el producto, jcoma lo percibis?
*Percepcion del producto luego de degustario

Comentarios:

iMuchas gracias por su participacién!

Evaluacion de atributos para Evaluacién sensorial 11

e Sensorial Inicial

Se procedid a realizar el analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por
grupo:
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1. Resumen:

e Arveja: 3,8 (promedio)
e Soja: 3,8 (promedio)

2. Andlisis de Varianza:
Valor de p (para las columnas) :0,99.
3. Conclusion
Como el valor de p es > 0,05 se acepta la hip6tesis nula y podemos decir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados.

e Color
Se procedio a realizar el andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

1. Resumen:

e Arveja: 3,93 (promedio).
e Soja: 4,00 (promedio).

2. Anélisis de Varianza:
Valor de p (para las columnas) : 0,33
3. Conclusion:
Como el valor de p es >0,05 se acepta la hipotesis nula y podemos decir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados.

e Textura
Se procedio a realizar el analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por
grupo:
1. Resumen:

e Arveja: 3,8 (promedio).
e Soja: 3,66 (promedio).

2. Analisis de Varianza:
Valor de p (para las columnas) : 0,16.

3. Conclusién:
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Como el valor de p es > 0,05 se acepta la hipdtesis nula y podemos decir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados.

Masticabilidad
Se procedi6 a realizar el analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

Resumen:

Arveja: 2,53 (promedio).
Soja: 3,20 (promedio).

Anédlisis de Varianza:
Valor de p (para las columnas) : 0,19.
Conclusion:

Como el valor de p es >0,05 se acepta la hipdtesis nula y podemos decir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados

Gomosidad

Se procedi6 a realizar el analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

Resumen:

Arveja: 2,53 (promedio).
Soja: 3,06 (promedio).

Anélisis de Varianza:
Valor de p (para las columnas) : 0,34.
Conclusion:

Como el valor de p es >0,05 se acepta la hipétesis nula y podemos decir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados.

grupo:

1.

Forma

Se procedi6 a realizar el analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

Resumen:

Arveja: 3,06 (promedio).
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Soja: 3,06 (promedio).

Anaélisis de Varianza:

Valor de p (para las columnas) : 0,99.
Conclusion:

Como el valor de p es >0,05 se acepta la hipotesis nula y podemos decir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados.

Tamafo

Se procedié a realizar el analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

Resumen:

Arveja: 3,06 (promedio).
Soja: 3,53 (promedio).

Andlisis de Varianza:
Valor de p (para las columnas) : 0,47.
Conclusion:

Como el valor de p es >0,05 se acepta la hipétesis nula y podemos decir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados.

grupo:

Retrogusto

Se procedio a realizar el analisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

1.Resumen:

Arveja: 3,80 (promedio).
Soja: 2,33 (promedio).

2. Andlisis de Varianza:
Valor de p (para las columnas) : 0,002

3. Conclusion:
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Como el valor de p es < 0,05 se rechaza la hip6tesis nula y podemos decir que existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados. Siendo preferida por los

evaluadores el prototipo correspondiente a la arveja.

grupo:

o Sabor
Se procedio a realizar el andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

1.Resumen:
o Arveja: 4,8(promedio).
o Soja: 3,86 (promedio).

2. Analisis de Varianza:

Valor de p (para las columnas) : 0,000 (0,000151169)

3. Conclusion:

Como el valor de p es < 0,05 se rechaza la hip6tesis nula y podemos decir que existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados. Siendo preferida por los

evaluadores el prototipo correspondiente a la arveja.

Dureza
Se procedi6 a realizar el andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por

Resumen:

Arveja: 3,66 (promedio).
Soja: 3,23 (promedio).

Anaélisis de Varianza:

Valor de p (para las columnas) : 0,44.

Conclusion:

Como el valor de p es >0,05 se acepta la hipotesis nula, se puede concluir que no existe

una diferencia significativa en las medias de los prototipos estudiados.
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ANEXO 1V: determinacion de parametros para tratamiento térmico

Determinacion de AW

El objetivo de esta determinacion es medir la actividad de agua presente en el prototipo.
(aw). Para la medicion de la actividad de agua (aw) se utilizo el equipo Aqualab Lite, marca

Decagon, que se muestra en la Figura 60. Este se basa en el principio de equilibrio de presion
de vapor.

Figura 60: equipo AquaLab LITE, marca Decagon.

Se colocé una pequefia porcion del prototipo en el portamuestras y se lo introdujo dentro
del equipo. Se esperd el resultado durante aproximadamente 8 minutos y se anot6 el valor

medido. Se realiz0 este procedimiento por triplicado con tres muestras distintas.

Figura 61: muestra dentro del portaobjetos.
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En la Tabla LXI se muestran los resultados obtenidos:

TABLA LXI: resultados de la determinacion de AW.

AW
Muestra Medicion AW

1 1 0,9230
1 2 0,9021
1 3 0,9180
2 1 0,9120
2 2 0,9210
2 3 0,9115
3 1 0,9114
3 2 0,9130
3 3 0,9175

Promedio 0,9144

Fuente: elaboracion propia.

Determinacion de pH

El objetivo de esta determinacion es medir el pH del prototipo. Se utilizd para esta
medicién un pHmetro marca Hanna (Medidor Portatil de pH modelo HI 9125). Su
funcionamiento, se basa en el potencial electroquimico, a través de un electrodo de vidrio
sensible al i6n hidrogeno.

Se coloco el electrodo del pHmetro, dentro del frasco con el alimento y se espero el
resultado hasta la estabilizacion del medidor y se anoto el dato arrojado. Se realizd este
procedimiento por triplicado con tres muestras distintas, colocando el electrodo en el centro del
envase todas las veces.

En la Tabla LXII se pueden apreciar los resultados obtenidos:
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TABLA LXII: resultados de la determinacion de pH.

pH
Muestra Medicion pH

1 1 4,21
1 2 4,23
1 3 4,20
2 1 4,26
2 2 4,28
2 3 4,28
3 1 4,20
3 2 4,19
3 3 4,21

Promedio 4,23

Fuente: elaboracion propia.

Los valores obtenidos con las determinaciones anteriores son:

e AW=0,91
e pH=42
ANEXO V: ensayos microbiologicos

Metodologia analitica

De acuerdo con las determinaciones para conservas acidas de las normas BAM-AOAC

(1995), se deben realizar las investigaciones detalladas en la Tabla LXIII.

TABLA LXIII: investigaciones por gramo para Alimentos enlatados acidos.

Investigacion por Medio Cantidad de tubos T91Inperarull_"a de Tl'lempolc_ie
gramo incubacion incubacion
Bacterlas aerobias cA 2 30°C = 1°C 5 dias
mesofilas
Bacterlas aerobias cA 2 55°C = 1°C 2 dias
termofilas
Bacterias anaerobias . . oo
. CA (con vaspar) 2 30°C=1°C 5 dias
mesofilas
Bacterias anaerobias | () (oo vaspar) 2 55°C = 1°C 2 dias
termdfilas ) P - B T
Hongos v Levaduras EM 2 30°C=1°C 4 dias

Fuente: Sobol et al, 1995
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Preparacion de los homogenatos

Para la preparacion de los homogenatos, se utilizaron dos bolsas estériles para
Stomacher, en cada una de estas se colocaron 10 gramos de muestra (de 95°C y 100°C) con
cucharas esterilizadas y bajo flujo laminar. Se afiadieron 90 ml. de Agua de peptona 0,1% en

cada bolsa y se homogeneiz6 todo en el Stomacher.

Figura 62: bolsas de Stomacher con muestra y agua de peptona 0,1% sin homogeneizar y

homogeneizado respectivamente.

Investigacion por gramo

Para la investigacion por gramo, se inocularon en total dieciséis tubos de ensayo con
Caldo é&cido doble concentracion (CA) y cuatro tubos con Caldo extracto de malta doble
concentracion (EM) con 10 ml. de cada homogenato en cada tubo. La investigacion se realizd
para Bacterias aerobias mesofilas y termofilas, Bacterias anaerobias mesofilas y termofilas,
Hongos y levaduras. Cabe aclarar, que para los tubos de Bacterias anaerobias mesdfilas y

Bacterias anaerobias termofilas se les agreg6 una capa de vaspar.
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Figura 63: medios de cultivos varios y agua de peptona.
En la Tabla LXIV se detallan las investigaciones por gramo totales, cantidad de tubos
utilizados, temperatura y tiempo de incubacion que fueron llevados a cabo durante la

metodologia:

TABLA LXIV: investigacion por gramo para Alimentos enlatados por duplicado.

Investigacion por Medio Cantidad de tubos TH.nperal:LE"a de :flempn.i}e
oramo incubacion incubacion
Bacterias acrobias cA 4 30°C = 1°C 5 dias
mesofilas
Bacterias acrobias ca 4 55°C = 1°C 2 dias
termdafilas
Bacterias anasrobias
CA ; 4 30°C=1°C 5 di
mesofilas {(con vaspar) 5 dias
Bacterias anasrobias ) T .
termofilas CA (con vaspar) 4 3°C = 1°C 2 dias
Hongos v Levaduras EM 4 30°C=1°C 4 dias

Fuente: (Sobol et al, 1995).

Luego del tiempo de incubacidn y temperatura segun el tipo de investigacion realizada,
se observo la presencia o ausencia de turbidez en los tubos sembrados para cada muestra. Se
consideraron como tubos con presencia de “esterilidad comercial”, aquellos tubos de ensayo
con ausencia de turbidez. La presencia de turbidez para al menos un tubo de ensayo se consider6

como “ausencia de esterilidad comercial” para la totalidad del lote de muestras.
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Pasado el tiempo de incubacion, al observar los tubos de ensayo se pudo concluir que
ninguno de los tubos esterilizados a 100°C present6 turbidez, por lo tanto, se los considera
estériles comercialmente. Sin embargo, luego de analizar los tubos esterilizados a 95°C, se
observo presencia de turbidez, esto hizo que descartemos ésta ultima temperatura del estudio y
se valido experimentalmente que el tratamiento a 100°C es el adecuado.

A continuacién, se muestran algunas imagenes de los tubos incubados a las temperaturas
indicadas.

Figura 64: investigaciones por gramo realizadas a 55°C (para muestras esterilizadas a 100°C).

Fuente: elaboracion propia.

Figura 65: investigaciones por gramo realizadas a 55°C (para muestras esterilizadas a 95°C).

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 66: investigaciones por gramo realizadas a 30°C (para muestras esterilizadas a 100°C y

a 95°C). Fuente: elaboracién propia.

Resultados experimentales

A) En la Tabla LXV se muestran las determinaciones realizadas para muestras esterilizadas
a 100°C.

TABLA LXV: resultados obtenidos de analisis microbiol6gicos para la muestra esterilizada

a 100°C.
Investigacion por .
Resultado Observaciones
oramo
Bacteri rohia ) )
A emslaero : Esteril comercialmente Sin turbidez
mesofilas
Bacteri robia . .
actentas .aero i Esteril comercialmente Sin turbidez
termofilas
Bacteri robia . .
acteras mﬁo s Esteril comercialmente Sin turbidez
mesdfilas
Bacterias anaerobias . )
. Esteril comercialmente Sin turbidez
termofilas
Hongos v Levaduras | Esteril comercialmente Sin turbidez

Fuente: Elaboracién propia.

B) En la Tabla LXVI se muestran las determinaciones realizadas para muestras

esterilizadas a 95°C.
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TABLA LXVI: resultados obtenidos de analisis microbioldgicos para la muestra

esterilizada a 95°C.

Investigacion por
gramo
Bacterias aerobias

Resultado Observaciones

Sin esterilidad comercial Con turbidez

mesofilas
Bacterias asrobias _ . . .
. Esteril comercialmente Sin turbidez
termdfilas
Bacterias anaerobias . ) . .
) Esteril comercialmente Sin turbidez
mesdfilas
Bacterias anaerobias . ) . .
. Esteril comercialmente Sin turbidez
termofilas
Hongos v Levaduras | Sin esterilidad comercial Con turbidez

Fuente: elaboracidn propia

PROTOCOLO DE ANALISIS
Descripcion de la muestra: Alimento a base de proteina vegetal con sabor atin esterilizado a 95°C.
Caracterisiticas v estado de la muestra: Alimento enlatado acido.
Fecha: 19/10/2023

Limites microbiologicos  Analisis microbiologico

Bacterias asrobias mesdfilas Tubidez/g BAM-AOAC (1993)
Bacterias asrobias termdfilas Ausencia/g BAM-AOAC (1993)
Bacterias anaerobias mesdfilas Ausencia/g BAM-AOAC (1993)
Bacterias anasrobias termdgfilas Ausencial/g BAM-AOQAC (1993)
Hongos v Levaduras Turbidez/g BAM-AOQAC (1993)

Investigacion

Bacterias asrobias mesdfilas Turbidez/g
Bacterias aerobias termgfilas Ausencia/g
Bacterias anaerobias mesdfilas Ausencia/g
Bacterias anaerobias termdfilas Ausencia'g
Hongos v Levaduras Turbidez/g

Resultado: El producto s considerado como No Esteril.
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PROTOCOLO DE ANALISIS
Descripcion de la muestra: Alimento a base de proteina vegetal con sabor atin esterilizade a 100°C.
Caracterisiticas y estado de la muestra: Alimento enlatado acido.

Fecha: 19/10/2023

Limites microbiologicos

Anilisis microbiologico

Bacterias aerobias mesdfilas Ausencia’g
Bacterias aerobias termdfilas Ausencia’g
Bacterias anasrobias mesgiilas Ausencia’g
Bacterias anasrobias termaofilas Ausencia’g
Hongos v Levaduras Ausencia’g

Investigacion

Bacterias aerobias mesdfilas Ausencia’g
Bacterias aerobias termdfilas Ausencia’g
Bacterias anaercbias mesgfilas Ausencia’g
Bacterias anaercbias termdfilas Ausencia’g
Hongos v Levaduras Ausencia’g

BAM-AQAC (1995)
BAM-AOQAC (1995)
BAM-AOQAC (1995)
BAM-AOQAC (1995)
BAM-AQAC (1995)

Resultado: El producto es considerado como Esteril comercialmente.

ANEXO VI: andlisis fisico-quimicos

Determinacion de AW

Para la medicion de la actividad de agua (aw) se volvio a utilizar el equipo Aqualab

Lite, marca Decagon y se procedio de la misma manera que en la primera determinacion del

ANEXO IV.

En la Tabla LXVII se muestran los resultados obtenidos:

TABLA LXVII: resultados de la determinacion de AW final.

AW final
Muestra Medicion

1

1

AW
0,9026

0,9005

0,9080

0,9051

0,9023

0,9010

0,9059

0,9033

WIWWINININ|[FP |-

WIN [P WIN[FP W]

0,9123

Promedio

0,9046

Fuente: elaboracion propia.
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Determinacion de humedad

La medicion de la humedad del prototipo se evalué mediante una termobalanza modelo
MB35, marca OHAUS. Este equipo consiste en una balanza electronica'y un modulo calefactor,
la balanza se encarga de medir el peso de la muestra organica mientras se le aplica calor para

evaporar el agua que contiene.

Figura 67: termobalanza, Marca OHAUS, modelo MB35.

Se tom6 una muestra del prototipo y se la sometié a una temperatura de 105°C durante
48 minutos y 4 segundos. Luego, se realizaron los calculos por triplicado haciendo la diferencia
de peso entre la muestra inicial y la muestra final.

Se expreso el resultado en % de humedad, gramos de agua en 100 gramos de muestra.
Se muestran a continuacion en la Tabla LXVII1 los resultados obtenidos.

TABLA LXVIII: resultados de la determinaciéon de humedad.

Humedad
Pesoinicial de Peso final %de humedad
muestra (g) de muestra
3,857 3,292 14,65
3,86 3,3582 13
3,3423 2.,8643 14,3

Fuente: elaboracion propia.
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e Se obtuvo un promedio de 13,98% de humedad.
Determinacion de pH

Para la medicion de pH final, se volvio a utilizar el pHmetro marca Hanna (Medidor
Portatil de pH modelo HI 9125) y se procedié de la misma manera que en la primera
determinacion del ANEXO IV.

En la Tabla LXIX se pueden apreciar los resultados obtenidos:

TABLA LXIX: resultados de la determinacién de pH.

pH final
Muestra Medicion pH

1 1 4,16
1 2 4,15
1 3 4,18
2 1 4,15
2 2 4,18
2 3 4,17
3 1 4,28
3 2 4,15
3 3 4,21

Promedio 418

Fuente: elaboracion propia.

Determinacion de cenizas

Para la determinacion de cenizas se realizo el procedimiento siguiente.

Se calcinaron los crisoles media hora en mufla y se dejaron enfriar en el desecador.
Luego, se tomé el peso de cada crisol a utilizar y se anotaron los datos para poder usarlos al
final del ensayo.

Se pesaron 2 g. de muestra en cada crisol. Luego, se llevaron los crisoles a muflas por
aproximadamente 4 horas y media alcanzando la temperatura de incineracion (500-550°C). Una
vez que se aparecieron cenizas blancas se retiraron los crisoles de las muflas y se dejaron enfriar
en el desecador por 24 horas, luego se pesaron para realizar los calculos correspondientes.

Se utilizo la ecuacion 12 para los calculos,
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-4

S " x100 =09 j 12
(B—A)x 00 = % cenizas (12)

Donde,

e A=Tara
e B= Tara + Muestra
e C=Tara+ Cenizas

antes y §

después

Figura 69: peso de cenizas blancas en crisoles. Fuente: elaboracién propia.

Se muestran a continuacion los resultados obtenidos por triplicado, luego de reemplazarlos en

la ecuacion 12.
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TABLA LXX: resultados de la determinacién de cenizas.

Cenizas
: Peso crisol | Peso crisol
Peso Peso crisol . .
Muestra mmesira (@) A + muesira | + cenizas | % Cenizas
i (g) B (g) C
1 2.0384 38,4481 40,4866 38, 4677 0.9614
2 2.0863 36,1191 40, 2055 36,1447 0.6264
3 2.0251 37.6543 39.6791 37.6833 1,.4322

Fuente: elaboracion propia.

e EIl promedio del conjunto de datos fue 1,0066% (g en 100 gramos de muestra) de
cenizas.

Determinacion de proteinas

A continuacion, se detalla el procedimiento utilizado para la determinacion de proteinas
Se rotularon los tubos de digestion Kjeldahl del 1 al 5y se pes6 1 gramo de muestray 10 gramos
de catalizador y se coloc6 en un tubo de digestion Kjeldahl. Se realiz6 esta prueba para los 5
tubos. Se agregaron 20 ml. de acido sulfurico concentrado a cada tubo.

Se colocaron los 5 tubos en el digestor semiautomatico Biichi (Digestion Unit K- 424)
y se encendi el extractor de gases (Scrubber). Se encendié el digestor y se llevaron los tubos a
digestion por 2 horas hasta observar los tubos limpidos y sin sélidos. Se dejaron reposar los
tubos hasta llegar a temperatura ambiente.

Por otro lado, se rotularon los erlenmeyer del 1 al 5. Se colocaron 60 ml. de acido bérico
al 2% con rojo de metilo enmascarado como indicador en los 5 erlenmeyer.

Se colocd cada tubo en la unidad de destilacion Kjeldahl y al final del tubo de
condensacion se colocé el Erlenmeyer con &cido borico y rojo de metilo. Se presioné el boton
reagent 1, agregando 50 ml. de agua destilada al tubo de digestion. Luego, se presiond el boton
reagent 2 y por éste se agregaron 50 ml. de hidroxido de sodio al tubo de digestion.

Se titularon con acido clorhidrico 0,1 N los erlenmeyer que contenian acido borico y se

anotaron los volimenes gastados.
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Figura 71: unidad de destilacion Kjeldahl.

Figura 72: titulacion de los Erlenmeyer con HCI 0,1N.

Resultados: se calculé el porcentaje de proteinas utilizando el factor de conversion 5,75

para proteinas vegetales. Segun el capitulo V del Cédigo Alimentario Argentino y la RES.
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GMC N°46/03 (Incorporada por Resolucion Conjunta N° SPRel N°12/2012 y SAGyP
N°13/2012).

De modo que, para calcular la cantidad de proteinas se utilizaron las ecuaciones 15y
16,

[(VHCL « NHCl) *V % 0,014 % 100]

%Nitré = 15
foNitrogeno peso de la muestra (15)
Donde,
e N HCI= Normalidad del Acido clorhidrico (HCI)
e V HCI= Volumen gastado del &cido clorhidrico en la titulacion.
e V =Volumen blanco
%Proteina = contenido total de nitrogeno (Kjeldahl)x factor (16)

Al reemplazar los valores obtenidos tras la titulacién con acido clorhidrico HCI (0,1 N)

se obtuvo la siguiente composicion proteica:

TABLA LXXI: resultados de la determinacion de proteinas.

Proteinas
Muestra | Muestra (g) Volumen %Proteinas
e e titulacién (ml)| '
Blanco 0.8 -

1 1.0235 221 13,9

2 1.0335 223 13,89

3 1.0514 225 13,78

4 1.0979 222 13,02

5 1.0623 221 13,39

Fuente: elaboracidn propia.

e Se obtuvo un valor promedio de proteinas de 13,5960 (g de proteina en 100 gramos de
muestra).
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Determinacion de grasas

Se detalla a continuacion el procedimiento para determinar la cantidad de materia grasa
en 100 gramos del prototipo.

Se pesaron 3 gramos de muestra y se colocaron dentro de los cartuchos (thimbles) para
luego colocarlos en el equipo de extraccion Soxhlet, dentro de los anillos metéalicos.

Se midieron 60 ml. del solvente (Eter de petrdleo) en cada vessel y se los colocé en el
equipo extractor. Se inicid a la extraccion con una temperatura de 110°C.

Una vez iniciada la ebullicién del solvente, se sumergieron los thimbles (etapa de
inmersion) en los vessels durante 30 minutos. Luego de la etapa de inmersién, se inicio el
lavado, subiendo los thimbles durante 60 minutos. Al finalizar la etapa de lavado, comenzé la
etapa de recuperacion del solvente. En esta etapa, se dejaron los thimbles en la misma posicion,
cerrando los robinetes. Se dejaron por 5 minutos hasta evaporar el solvente de los vessels.

Se retiraron los vessels y se llevaron a la estufa a 105°C durante 30 minutos. Luego, se

colocaron en un desecador, se dejaron enfriar y se pesaron para realizar los calculos.

Figura 74: muestra dentro de cartuchos.
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[(Peso del cristalizador con muestra)—(tara del cristalizador)]+*100

%Materia grasa = (13)

Peso de muestra

Se registraron los valores obtenidos durante la determinacion y fueron reemplazados en

esta ecuacion, siendo:

TABLA LXXII: resultados de la determinacion de grasas.

Grasas
Peso del
Muestra . Ta.ra de Peso de muestra cristalizador con | % Materia grasa
cristalizador (g) (2) muestra (final)
1 74,3712 3,0091 74,3783 0,2359
2 77.369 3.0511 773746 0,1835
3 76,6852 3,08 76,6017 0,211

Fuente: elaboracion propia.

e Se obtuvo un promedio de grasas de 0,2101% (g/100 gramos de muestra).

Determinacion de grasas saturadas

El contenido de grasas saturadas del producto se calculé de manera tedrica, utilizando

las tablas nutricionales USDA para datos de referencia.
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TABLA LXXIII: contenido de grasas saturadas.

Contenido de Contenido de Contenido de
Ineredientes Cantidad utilizado| grasas saturadas | grasas saturadas | grasas saturadas
5 (g) (g/100 g) en producto (g/504] en g/100 g de
(TABLA USDA) g de producto) producto
Agua 350 0 0 0
Aceite de canola 0 7.36 0,66 0,13
Alga Nori 4 0 0 0
Fécula de mandioca 10 0 0 0
Ajslado de proteina
de arveja amarilla 100 0 0 0
Gluten puro 30 0,272 0,08 0,02
0,15
Total 503 7.632 0,74

Fuente: USDA, FoodData Central Search Results, 2019-2023.

Determinacion de sodio

Para realizar el célculo teérico de contenido de sodio de las materias primas que forman

parte de la formulacion se utilizé la base de datos nutricional de USDA.
TABLA LXXIV: contenido de sodio.

Cantidad utilizad Contenido de CD:;,EmdD TE Contenido de
Ingredientes ant n(g‘;n A0 odio mg /100 g :ﬂ :: en{e ; sodio mg/ 100 g
. producte (mg
ABLA USDA de prod
a ) 508 g de producto), € producto
Apgua 350 4 14 276
Aceite de Canola ] 0 0 0
Alga Non 4 2430 972 19,13
Fecula de 10 0 0 0
mandioca
Adzlado de
proteina de arveja 100 1182 1182 23268
amatilla
Gluten puro 30 29 8.7 1.71
Total 503 3645 13019 256,28

Fuente: USDA, FoodData Central Search Results, 2019-2023.
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De acuerdo con los datos de la Tabla LXXIV., la estimacion de sodio se realiza a partir

del calculo basado en los datos nutricionales de la tabla nutricional USDA. Se determind un

contenido de sodio de 2,56 mg./g. de muestra.

Determinacion de carbohidratos

Segun lo dispuesto por el Capitulo V del CAA, los carbohidratos totales se calculan
como la diferencia entre 100 y la suma del contenido de proteinas, grasas, fibra alimentaria,
humedad y cenizas. Se obtuvo el resultado reemplazando los valores de estos en la ecuacion
14,

%CHO = 100 — (Y%humedad + %grasas + %proteinas + %fibras + %cenizas) (14)
%CHO =100 — (13,98 + 0,21 + 13,60 + 0,42 + 1,00)
%CHO = 70,79

e Se obtuvo un valor de 70,79 g. de CHO por cada 100 gramos de muestra.

Determinacion del contenido de fibra

Para calcular el contenido de fibra se utilizo la base de datos nutricional de USDA segun
las materias primas que componen la formula:
TABLA LXXV: contenido de fibra.

Contenido de fibra|Contenido de fibra| _ .
N~ - . . Contenido de fibra
Ineredient Cantidad urilizado total dietaria en producto 100 & d
gredientes (@ /100 g (TABLA | (/508 g de g o i €
USDA) producto) producto
Agua 350 0 0 0
Aceite de Canola o 0 ] ]
Alga Nori 4 57.1 228 0.43
Fé
ccula de 10 0 0 0
mandioca
Aislado de
proteinas de 100 0 0 0
arveja amarilla
Gluten puro 30 0.6 0.18 0.04
Total 503 57.7 246 0.49

Fuente: USDA, FoodData Central Search Results, 2019-2023.
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En base a los datos expuestos en la Tabla LXXV, se calcul6 te6ricamente una cantidad
total de fibra dietaria de 0,49 g./ 100 g de producto.

Determinacion de contenido de azUcares

Se determind el contenido de azlcar segun las tablas nutricionales de USDA que se

muestra a continuacion,

TABLA LXXVI: contenido de azUcares.

Contenido de

Cantidad utilizad Contenido d aziicar en Contenido de
Ingredientes antifad uftizado D,n en Dl[;:[] producto (g/504 g |azicar en g/100 g

(&) aziear (g/ g de de producto

producto)

Agua 3350 0 0 0
Aceirte de Canola 9 0 0 0
Alga Non 4 0 0 0
Fecula de 10 0 0 0
mandioca
_-"uslafdo de . 100 0 0 0
proteina de arveja
Gluten puro 30 0 0 0
Total 503 0 0 0

Fuente: USDA, FoodData Central Search Results, 2019-2023.
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Comparacion de resultados experimentales y tedricos

Los célculos para realizar esta tabla comparativa consistieron en tomar los datos de los
valores nutricionales de algunos ingredientes de las tablas USDA (2024), en conjunto con la
informacion compartida por los proveedores. Se colocaron en la Tabla LXXVII los datos de

cada nutriente para cada ingrediente y luego se calculo el total sobre 100 gramos del alimento.

TABLA LXXVII: valores teéricos de nutrientes.

Valores tedricos

. Cantidad en VaIE)r_ Proteinas Grasas Humedad
Ingredientes ., energeético
formulacion (9.) totales (g.) (9.)
(kcal.)

Agua 350 0 0 0 100
Aislado de proteina de arveja 100 397 77 8 6
Gluten Puro 30 339 90 3 6
Fecula de mandioca 10 340 0 0 16
Aceite de canola 9 900 0 90 0
Alga nori 4 35 6 0 7
Total en la formulacion 503 2011 174 100 135
Total en 100 gramos de 400 34 20 27

alimento

Fuente: USDA, FoodData Central Search Results, 2019-2023.
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