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RESUMEN

El presente Proyecto Final de Ingenieria tuvo como objetivo el desarrollo de un alimento
instantdneo en polvo tipo café¢ con leche formulado exclusivamente con ingredientes de origen
vegetal, apto para dietas veganas. La propuesta responde a la creciente demanda de productos plant-
based impulsada por factores vinculados la salud, el bienestar animal y la sustentabilidad

ambiental.

El producto fue disenado para ser diluido en agua, sin azlicares anadidos ni edulcorantes, y con
un perfil nutricional que permite declarar los atributos “Fuente de proteinas” y “Alto contenido de
fibra”, conforme al Codigo Alimentario Argentino. Cada porcién aporta 6g de proteinas, 5,6g de

fibra y 32kcal.

Durante el desarrollo se realizaron pruebas de dispersion, andlisis sensorial por ranking,
determinaciones fisicoquimicas y microbioldgicas, y un test de aceptacion con consumidores. Se
encuestd a mas de 100 personas para evaluar el interés en el producto y se realiz6 una prueba
sensorial con 27 participantes pertenecientes al publico objetivo. Los resultados indicaron una
buena aceptacion general, con énfasis en atributos como apariencia y aroma. Se disefi6 un protocolo
de estabilidad que proyecta una vida util de 12 meses bajo condiciones ambientales,

complementado con estudios en condiciones aceleradas.

Desde el punto de vista productivo, se definié un proceso industrial que incluye molienda,
mezclado, envasado y rotulacion. Se selecciond un envase compostable tipo doypack con cierre
zip con un contenido neto de 140g por unidad. Se realiz6 un analisis de costos para dos escalas de

produccion (10.000 y 100.000 unidades), observandose economias de escala.

El producto desarrollado representa una alternativa innovadora en el mercado argentino donde
no se identifican propuestas equivalentes que combinen café con leche vegetal en formato
instantaneo. Su disefio integral permite proyectar su insercion comercial como una opcion practica,

nutricionalmente adecuada y ambientalmente responsable.
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ABSTRACT

This Final Engineering Project aimed to develop an instant powdered beverage resembling
coffee with milk formulated exclusively with plant-based ingredients and suitable for vegan diets.
The proposal responds to the growing demand for plant-based products, driven by factors related

to health, animal welfare and environmental sustainability.

The product was designed to be dissolved in water, with no added sugars or sweeteners, and a
nutritional profile that meets the requirements of the Argentine Food Code to declare the claims
“Source of protein” and “High in fiber.” Each portion provides 6g of protein, 5.6g of fiber and 32
keal.

The development process included dispersion tests, sensory ranking evaluations,
physicochemical and microbiological analyses, and a consumer acceptance test. Over 100
individuals were surveyed to assess interest in the product, and a sensory test was conducted with
27 participants from the target audience. Results indicated good overall acceptance, with
appearance and aroma being the most highly rated attributes. A stability protocol was designed,
projecting a shelf life of 12 months under ambient conditions, complemented by accelerated

studies.

From a production standpoint, an industrial process was defined, including grinding, mixing,
packaging, and labeling. A compostable doypack with zip closure was selected, containing 140g
per unit. A cost analysis was conducted for two production scales (10,000 and 100,000 units),

revealing economies of scale.

The developed product represents an innovative alternative in the Argentine market, where no
equivalent offerings combining coffee with plant-based milk in instant format have been identified.
Its comprehensive design supports its commercial insertion as a practical, nutritionally adequate,

and environmentally responsible option.
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1. INTRODUCCION

El mundo de la alimentacion estd siendo testigo del aumento de consumidores que buscan
adoptar habitos alimenticios mas saludables y sustentables. La preocupacion por la salud, el medio
ambiente y el bienestar animal, asi como el acceso a informacion y productos alternativos, estan
impulsando la creciente demanda de alimentos de origen vegetal (Janssen, Busch, Rodiger, &
Hamm, 2016; Sebastiani et al., 2019). Estos productos se caracterizan por estar libres de
ingredientes de origen animal y, en su lugar, utilizan componentes como proteinas vegetales,
granos y legumbres. En este contexto, los productos plant-based, o a base de plantas, presentan una

opcion cada vez mas relevante en el mercado.

Desde una perspectiva ambiental, diversos estudios evidencian que este tipo de productos estan
adquiriendo mayor notabilidad debido a la creciente inquietud en torno al medio ambiente y al
efecto adverso que la produccion animal genera sobre el mismo. La produccion de carne, lacteos y
huevos contribuye significativamente a la deforestacion, la emision de gases de efecto invernadero
y la contaminacion del agua, llevando a un impacto relevante en el cambio climatico (Knutti, 2019;
Springmann et al., 2016; Willett et al., 2019). Al optar por alimentos de origen vegetal, las personas

pueden reducir su huella de carbono y contribuir a la sustentabilidad del planeta.

A la par de las preocupaciones ambientales, la salud es otro de los propulsores para que los
consumidores migren a una dieta a base de plantas. Se ha encontrado una asociacion entre las dietas
plant-based y una serie de beneficios para el organismo, como la reduccion del riesgo de
enfermedades cronicas y posibles mejoras en la digestion, la funciéon inmunolédgica y la salud
mental (Goldman et al., 2025). El consumo de alimentos de origen animal se vincula con problemas
de salud como la diabetes, la obesidad, y varios tipos de cancer (Clark et al., 2019).
Adicionalmente, la Organizacion Mundial de la Salud ha reconocido que existe una alta correlacion
entre el consumo de carne y el riesgo de enfermedades cardiovasculares. También, Clark et al. ha
senalado que el consumo de carne roja y procesada se asocia con un mayor riesgo de cancer de

colon y recto.
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Como tercer punto, el bienestar animal es una preocupacion cada vez mas importante para
muchos consumidores. La produccion de carne y otros productos de origen animal, en especial los
que se desarrollan en granjas industriales, a menudo involucra condiciones de crueldad animal
(McMullen, 2015, citado en Janssens, 2022). Optando por productos plant-based, los consumidores

eligen reducir su contribucion al sufrimiento animal.

Este cambio de paradigma se refleja en la creciente demanda de productos a base plantas,
especialmente entre los consumidores mas jovenes y aquellos con mayor nivel educativo y poder
socioecondmico (Goldman et al., 2025). Dentro de la variedad de perfiles interesados en este tipo
de productos, hay desde veganos y vegetarianos hasta los llamados flexitarianos, quienes buscan
reducir su consumo de productos de origen animal, pero sin eliminarlos por completo. A medida
que crece la popularidad de este tipo de productos, también aumenta la oferta de opciones
disponibles en los supermercados, restaurantes y tiendas especializadas. Grandes empresas de
alimentos y bebidas estan invirtiendo en el desarrollo de productos plant-based, y emergen también
continuamente pequefias empresas en el proceso de satisfacer esta creciente demanda, creando asi

un mercado cada vez mas diverso e innovador en la industria alimentaria.

Numerosas encuestas y estudios confirman estas tendencias del mercado, sefialando que el
interés de los consumidores por los productos a base de plantas no es un fenémeno temporal, sino
mas bien una tendencia que se consolida a nivel global. Segiin una encuesta realizada por
GlobalData, se espera que el mercado de esta categoria de productos crezca significativamente en
los proximos afios, alcanzando los 74,2 mil millones de dolares en 2027. Ademads, otra
investigacion realizada por Innova Market Insights revel6 que el interés de los consumidores por
este tipo de productos se extendié mas alla de los sustitutos de carne, abarcando otros productos

alimenticios como los lacteos y los huevos.

Los consumidores también estan demandando un mayor grado de personalizacién en los
productos que consumen, lo que ha llevado a la aparicioén de productos especificos para diferentes
perfiles de consumidores, como los deportistas o personas con necesidades alimentarias especiales,

en consideracion de su salud (Sharma et al., 2025).
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En este contexto de transformacion alimentaria, se ha observado una expansion sostenida en el
mercado de sustitutos vegetales de la leche de origen animal. Este crecimiento responde no solo a
motivaciones éticas y ambientales, sino también a factores de salud, como la creciente conciencia
sobre la intolerancia a la lactosa y el aumento en la prevalencia de alergias a las proteinas de la
leche de vaca (Pandey et al., 2020). Estos aspectos han impulsado el desarrollo y la adopcion de
bebidas vegetales como alternativas funcionales y nutricionalmente viables. De acuerdo con datos
de Mintel, en comparacion con los datos de consumo de sustitutos de la leche de origen vegetal en
2018, su consumo aumento6 un 19% en un lapso de tres meses a partir de febrero de 2019. Ademas,
cada categoria de sustitutos de leche animal ha experimentado un incremento anual. Por ejemplo,
las ventas de sustitutos de leche a base de avena aumentaron un 71% entre 2017 y 2018; las bebidas

a base de almendras, un 10%; y las que son a base de coco, un 16% (Wood, 2019).

Segun pronosticos de Nielsen, se espera que la tasa de crecimiento anual de estos sustitutos
supere el 8-12% en los préximos cuatro afios, mientras que los datos de Euromonitor reflejan que

las ventas de estos productos se han duplicado entre 2009 y 2015 (Walsh, 2017).

En respuesta a esta creciente demanda y a la necesidad de cubrir ciertas necesidades del
mercado, el presente proyecto final de ingenieria tuvo como objetivo el desarrollo de un producto
plant-based en polvo para el desayuno, especificamente un sustituto de café con leche a base de
plantas. Para este producto se buscé ofrecer una opcion saludable, sustentable y de calidad, que
satisfaga las demandas de los consumidores actuales y se sume a la diversidad e innovacién

presentes en la industria de los alimentos.

2. OBJETIVOS

2.1. General

Desarrollar un alimento bebible en polvo, de dilucion instantanea en agua, a base de café

y otros ingredientes provenientes de plantas para poder ser catalogado como apto vegano.
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2.2. Especificos

e Evaluar el mercado y las preferencias de los consumidores,

e Formular un producto de facil disolucion en agua, sin azucar y con ingredientes apto
vegano,

e [Evaluar la aceptacion del producto a través de un panel sensorial,

e Analizar el agregado de nutrientes en el producto para mejorar la composicion
nutricional del mismo,

e Disefiar un diagrama de produccion del alimento incluyendo el formato de presentacion
para su comercializacion,

e Realizar un analisis de costos inicial,

e Evaluar el estudio del marco legal vigente donde caeria el producto en cuestion,

e Determinar el rotulo nutricional,

e Elaborar un protocolo para la determinacion de vida util.

3. ANTECEDENTES

3.1. Mercado Actual Plant-Based

En términos de variedad de productos, el mercado ofrece una amplia gama de opciones
plant-based bebibles para el desayuno. Los sustitutos de leche de origen vegetal, como las bebidas
a base de almendras, de avena, de soja y de coco, se han vuelto muy populares y estan facilmente
disponibles en supermercados y tiendas especializadas. Estos productos no solo se consumen como
bebidas por si solas, sino que también se utilizan combinados con infusiones o como ingredientes

en batidos, smoothies y productos horneados.

En conjunto con los sustitutos de leche, los batidos a base de plantas también han ganado
popularidad como una opcién saludable y conveniente para el desayuno. Estos batidos suelen estar

elaborados con una combinacion de frutas, verduras, proteinas vegetales y otros ingredientes

Pagina 10 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

naturales. Proporcionan una manera rapida y facil de obtener nutrientes esenciales y energia para

comenzar el dia.

En cuanto al alcance geografico, el mercado de productos plant-based bebibles ha
experimentado un crecimiento exponencial a nivel global (Vaikma et al., 2021). Regiones como
América del Norte, Europa y Asia-Pacifico han sido testigos de un aumento significativo en la
demanda de estos productos. Ademas, se observa un aumento en el nimero de marcas y empresas
que incursionan en este mercado, tanto grandes empresas de alimentos y bebidas como pequefias

empresas y startups que buscan satisfacer la creciente demanda de productos plant-based.

3.1.1. Posicionamiento en Argentina

En el contexto del mercado argentino, hasta la fecha no se ha encontrado ningun
producto que satisfaga integralmente las caracteristicas deseadas para el producto que se busca
desarrollar. No obstante, se han examinado varios productos que exhiben ciertos atributos

relevantes y que merecen un analisis detenido.

Dentro del segmento de productos plant-based bebibles, resaltan las opciones
listas para su consumo. Estas alternativas abarcan variedades elaboradas a partir de soja, avena,
coco, con y sin azucar, edulcoradas y fusionadas con sabores como el chocolate o la vainilla, entre
otros ingredientes. Sin embargo, es importante subrayar que ninguna de las marcas disponibles en
el mercado ofrece un producto combinado con café. Entre las marcas lideres en este segmento se

encuentran Silk, perteneciente al Grupo Danone, y Not Milk de la empresa chilena NotCo.

Otra categoria relevante abarca aquellos productos plant-based que se presentan
en formato de polvo y que se preparan mediante hidratacion y mezcla. Ejemplificando este enfoque,
la empresa Dicomer¢, reconocida por su amplia distribucion en tiendas de alimentos naturales,
incorpora a su linea de productos veganos una alternativa de chocolatada con leche de coco (Fig.
1) y una version de “Golden Milk” (Fig. 2) que incorpora el mismo ingrediente tropical. Ambos

productos se anuncian como libres de conservantes y de organismos modificados genéticamente
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(GMO), y de estar endulzados con azicar mascabo. En su presentacion en sobres con cierre
hermético, ofrecen una opcion de facil e instantanea elaboracion, pudiendo rendir hasta 2 litros de

bebida final en ciertos casos.

Figura 1: Producto plant-based en polvo: chocolatada con leche de coco. Imagen tomada de

Dicomere (s.f.).

Figura 2: Producto plant-based en polvo: “Golden Milk” con leche de coco. Imagen tomada de

Dicomere (s.f.).

Un tercer grupo de productos engloba las capsulas plant-based, disefiadas para
su uso en maquinas de café especificas y lograr una reconstitucion instantanea con agua, resultando
en una bebida cremosa y de calidad barista. En esta linea, la marca santafesina Coffee Break ofrece
tres opciones 100% veganas dentro de su gama de capsulas compatibles con el sistema de Dolce
Gusto. Los productos Mocha (Fig. 3) y Cappuccino (Fig. 4) incorporan en su composicion café en

polvo, lo que los asemeja al tipo de producto que se aspira a desarrollar.
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Figura 3: Cépsulas plant-based: Mocha. Imagen tomada de Coffe Break (s.f.).

Figura 4: Cépsulas plant-based: Cappuccino. Imagen tomada de Coffe Break (s.f.).

3.1.2. Posicionamiento en el mundo

La tendencia hacia alternativas alimenticias saludables y sostenibles ha llegado
a Nestl¢, una de las compafias lideres en la industria de los alimentos a nivel mundial. Con el
proposito de ampliar su portafolio y satisfacer las necesidades de los consumidores que buscan
opciones plant-based, la empresa ha lanzado tres productos dentro de su linea Nescafé¢ Gold,
elaborados a base de plantas y certificados por la Vegan Society como aptos para dietas veganas.
El lanzamiento inicial se realizd en Reino Unido e Irlanda, y posteriormente se expandio a

mercados de Asia, Europa, Latino América y Oceania.

Combinando almendras, avena y coco con granos de café¢ Arabica, Nestlé crea
un café suave, cremoso y libre de lacteos. La presentacion de este producto se ofrece en una caja
con 6 sticks individuales (Fig. 5), cada uno correspondiente a una taza de café, y su elaboracion es
facil y rapida: simplemente se requiere agregar agua caliente en una taza con el producto, revolver

adecuadamente y el café estara listo para degustar.
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Figura 5: Sticks de producto plant-based en polvo: Almond Latte, Oat Latte y Coconut Latte, de la
linea Nescafé GOLD. Imagenes tomadas de Nestlé (s.f.).

Otro ejemplo relevante en el mercado de productos plant-based es el de la
empresa VegaBytz, con su producto “Vegan 3-in-1 Coffee” (Fig. 6). Con sede en Chennai (India)
y oficinas en Estados Unidos y Reino Unido, los productos Vegabytz se distinguen por utilizar
ingredientes funcionales selectivos, como proteinas vegetales, fibra, vitaminas y minerales.
Ademas, cuentan con la certificacion de productos veganos y fueron preseleccionados en los
premios World’s Best Plant-Based Awards 2020 de Alimentos y Bebidas en Londres. La compaiiia
ha incursionado en el segmento de infusiones de origen vegetal presentadas en un formato
individual que proporciona practicidad para el consumidor. Su linea incluye tres variantes: Coffee,

Green Coffee y Turmeric Latte.
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Figura 6: Sticks de producto plant-based en polvo: Vegan 3-in-1 Coffee. Imagenes tomadas de

VegaBytz (s.f.).

Una tercera opcion dentro de esta linea de productos es el "Coffee SuperLatte"
(Fig. 7). Esta bebida ofrece una experiencia que combina las caracteristicas de un latte de leche de
avena, pero sin los efectos nerviosos y la caida de energia tipicos asociados al café. Se ha
enriquecido la bebida con adaptégenos, hongos y probiodticos con el propoésito de contribuir a la
reduccion del estrés y la mejora de la concentracion. Es importante resaltar que este producto se
fabrica de manera consciente en la region costera de California, utilizando ingredientes de origen
responsable. El café cuenta con las certificaciones de producto orgdnico y comercio justo, y su
cultivo se lleva a cabo principalmente en operaciones dirigidas y gestionadas por mujeres, donde
los trabajadores reciben salarios un 150% mas altos que los requisitos establecidos por el comercio

justo.
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Figura 7: Producto plant-based en polvo: Coffee SuperLatte. Imagen tomada de Clevr Blends (s.f.).

En cuanto a los adaptégenos empleados en esta combinacion, se tratan de
hongos orgéanicos extraidos mediante métodos de extraccion acuosos y obtenidos completamente
del cuerpo fructifero, ademas de Ashwagandha orgénica extraida en su totalidad para asegurar su
espectro completo. La preparacion de este Coffee SuperLatte implica agregar 3 cucharadas del
producto en agua caliente y batir adecuadamente. Cabe destacar que ha sido disefiada para tener

efectos inmediatos y ofrece beneficios acumulativos con el uso diario.

3.2. Mercado actual de productos no plant-based

En el mercado argentino, existen varias alternativas de productos que permiten obtener
de forma instantanea una bebida de café con leche al agregarles agua. Una de las principales
empresas detras de estos productos es Nestl¢, con su linea de café instantaneo mezclado con leche
en polvo en formato doypack de 125 y 225 gramos. Esta linea cuenta con seis variedades de
sabores, desde los mas clasicos como el café latte (Fig. 8) y el cortado, hasta opciones mas

innovadores como “Cookies and Cream” (Fig. 9) o “Caramel”.
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Figura 8: Producto café con leche en polvo: Dolca Latte. Imagen tomada de Nescafé (s.f.).

Figura 9: Producto café con leche en polvo: Dolca Cookies & Cream. Imagen tomada de Nescafé

(s.f).

Ademas, Nestlé también comercializa en el pais su linea de capsulas Dolce Gusto, con

las que se pueden elaborar distintas bebidas a base de café con leche.

Compitiendo directamente con los productos de Nescafé¢ Dolca, marcas como La
Virginia o La Planta de Café ofrecen opciones en el mismo formato doypack y con diversos sabores
que combinan con café y leche en polvo. Incluso Carrefour participa en esta categoria con su marca

blanca.

En la formulacion de estos productos, se observa que comuinmente ya vienen
endulzados, por ejemplo, con azlcar o jarabe de glucosa, que contienen estabilizantes para lograr
un producto homogéneo al momento de ser reconstituido, y antihumectantes y antioxidantes para

una mejor preservacion en su envase original.

3.3. Encuesta

Con el objetivo de elaborar un producto personalizado, capaz de satisfacer los requisitos
principales manifestados por los consumidores para el grupo del cual forman parte, se decidid

recabar informacion mediante una encuesta en la que participaron 125 personas.
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La encuesta consistié en ocho preguntas divididas en dos secciones (ver ANEXO A).
En la primera de ellas se identifico el rango de edad del consumidor, el tipo de dieta que seguia,
las bebidas que consumia regularmente en el desayuno y la forma en que lo hacia. Se indagd
también acerca de su potencial interés en probar un producto plant-based en polvo para preparar
una bebida similar al café con leche de forma instantanea. En caso en que la respuesta fuese
afirmativa el participante seria redirigido por el formulario a la siguiente seccion de las preguntas,
y en caso en que fuera negativa se le agradeceria su participacion, concluyendo en ese momento la

encuesta.

En la segunda seccion se le consulto al consumidor si conocia alguna bebida plant-based
disponible en el mercado, qué caracteristicas esperaria que tuviera el producto propuesto en la
seccion anterior, y qué factores lo motivarian a consumirlo. La segmentacion de las preguntas en

dos secciones permitié una mejor organizacion y andlisis de los resultados obtenidos.

La encuesta realizada a través de Google Forms demostrd ser una herramienta eficaz
para recopilar datos e informacion relevante sobre las preferencias de los consumidores. Previo a
la evaluacion de los mismos, se procedio a verificar que el tamafio de la muestra alcanzada hasta
el momento fuese representativo de la poblacion de interés, de forma de poder legitimar las

conclusiones que pudiesen obtenerse de su analisis.

Se empled con este fin la formula de Andrew Fisher (1), ampliamente usada en el ambito
académico para determinar el tamafio de muestra a utilizar en un estudio, considerando el tamafio

estimado de la poblacion, el margen de error aceptable, y el nivel de confianza deseado:

2*xp (1-p)

e2

Tamano de la muestra =

z’xp (1-p)
( T )
e
6]
Formula Andrew Fisher. (N = tamafio de la poblacion ¢ e = margen de error (porcentaje

expresado con decimales ) ¢ z = puntuacion z * p = desviacidn estandar)
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UADL!

En esta formula, la puntuacion z es el valor de la distribucion normal estandar reflejando

el nivel de confianza contemplado (ver Tabla I).

Nivel de confianza deseado Puntuacion z
80% 1.28
85% 1.44
90% 1.65
95% 1.96
99% 2.58

Tabla I: relacion entre el nivel de confianza deseado y la puntuacion z.

Para la utilizacion de la formula se consider6 el tamafio de poblaciéon como infinita,
debido a que los habitantes del AMBA superan los 100.000 individuos. Como valor de desviacion
estandar, simbolizada en la férmula como p, se consider6 0,5. Por ultimo, habiendo determinado
un nivel de confianza deseado del 90% y un margen de error del 8%, se calculd el tamafio de la

muestra:

1,652x0,5 (1-0,5)
0,082
1,652x0,5 (1—0,5)
0,082x100000

Tamaiio de la muestra =
1+

Tamafio de la muestra =107

Habiéndose obtenido como tamafio de muestra adecuado aquel de 107, y teniendo al

momento de este analisis 125 respuestas, se dio por concluida la encuesta.
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3.3.1. Analisis de respuestas

De las 125 personas encuestadas, el 47% tenia edades comprendidas entre 25 y
34 afios, mientras que alrededor de un cuarto de los encuestados tenia edades entre los 35 y los 44
afios. Sumando ambos porcentajes, podemos afirmar que el 71% de las personas que participaron

en la encuesta tenian entre 25 y 44 afios (Fig. 10).

Edad

m Menos de 18 afios
m Entre 18 y 24 afios
Entre 25 y 34 afios

W m Entre 35 y 44 afios

m Entre 45 y 54 afios

m 55 afios 0 mas

Figura 10: Distribucion etaria de los participantes. Respuestas a la pregunta N°1.

Al analizar el tipo de alimentacion de los encuestados, se observo que casi un
75% de ellos seguia una dieta variada que incluia productos carnicos y lacteos (Fig. 11). Un aspecto
interesante para destacar es que, aunque solo un 8,8% de los participantes se identificaron como
vegetarianos o veganos, un 16% habia optado por reducir su consumo de productos de origen
animal adoptando una dieta flexitariana, lo que reflejaba un ntimero superior de potenciales

consumidores.
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Tipo de Alimentacion

m Omnivora

m Flexitariana
Vegetariana

m Vegana

m Low carb

Figura 11: Tipo de alimentacion senalado por los participantes. Respuestas a la pregunta N°2.

En la tercera pregunta, que consultaba por el tipo de bebidas consumidas en el

desayuno (sin que las respuestas fueran excluyentes), se encontrd que un 64,8% de los encuestados

consumia café en alguna de sus variedades o combinaciones (Fig.12). Este alto porcentaje confirma

la suposicion de que el café es una de las infusiones mas populares entre los argentinos y respalda

la decision de combinar el producto a desarrollar con café.

Café

Té

Mate

Jugo
Chocolatada
Mate cocido
Otros

Qué bebidas consumen en el desayuno

81 (64,8%)
33 (26,4%)

50 (40%)
15 (12%)
5 (4%)
5 (4%)
5 (4%)
20 40 60 80 100

Figura 12 - Bebidas que consumen regularmente los encuestados en el desayuno. Respuestas a la

pregunta N°3.
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En la cuarta pregunta se consulto si las bebidas mencionadas en la pregunta
anterior eran consumidas solas o combinadas con otra bebida. Alrededor de la mitad de las personas
respondieron que las consumian con leche, mientras que un 12% optaba por una bebida vegetal
(Fig.13). Es interesante destacar que este porcentaje supera al 8,8% de los encuestados que se
identificaron como vegetarianos o veganos, reportados en la figura N°2. Esto refuerza la idea de
que cada vez mas personas estan eligiendo productos plant-based, incluso si no siguen una dieta

vegetariana o vegana estricta.

Como consumen las bebidas del desayuno

Sola 70 (56%)
Con leche 58 (46,4%)
Con una bebida vegetal 15 (12%)
Otro 1 (0,8%)
0 20 40 60 80

Figura 13 — Modo de consumo de las bebidas de la figura 12. Respuestas a la pregunta N°4.

Para concluir la primera seccion de la encuesta, se consulto a los consumidores
si estarian interesados en un producto en polvo de origen vegetal que les permitiera preparar de
forma instantanea una bebida similar al café con leche. Mas de un 60% manifesto estar dispuesto
a probar el producto. Este dato resulta especialmente relevante, ya que supera ampliamente el
porcentaje de consumidores que se identifican como veganos o vegetarianos, evidenciando una
apertura generalizada hacia productos de origen vegetal, incluso entre quienes siguen dietas

tradicionales. Las respuestas a esta pregunta se encuentran en la figura 14.
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® si
® No

Podria ser

Figura 14 — Intencioén de consumo de un producto plant-based en polvo tipo café con leche.

Respuestas a la pregunta N°5.

Como fue mencionado anteriormente, a los encuestados cuya respuesta fue
“No” se les agradecia por su participacion, dandose por concluida la encuesta. Para aquellos

habiendo seleccionado alguna de las otras dos alternativas, se procedia con la segunda seccion.

Los resultados de esta quinta pregunta son muy llamativos ya que, en
comparacion del 8,8% que representa a los consumidores vegetarianos o veganos, casi un 30%
contestd, de forma segura, estar dispuesto a probar un producto elaborado a base de plantas.
Incluso, si se considera a aquellos que estan abiertos a esa posibilidad, se supera el 60% de los

encuestados, lo que representa un porcentaje bastante alto de posibles consumidores target.

En la segunda seccion de la encuesta, se les preguntd a los encuestados si habian
probado alguna de las bebidas plant-based disponibles en el mercado. Mas del 70% respondid
afirmativamente, siendo la bebida a base de almendras la méas consumida (Fig. 15). En segundo
lugar, las bebidas de soja fueron mencionadas por casi el 40% de los encuestados, seguidas por el
producto de mercado “Not Milk” y las bebidas a base de avena. Un porcentaje menor habia
consumido bebidas a base arroz, mientras que un grupo incluso més reducido habia experimentado

con bebidas a base de coco o de diversas nueces. La informacion recabada no solo proporciona una
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vision de los productos con los consumidores estan mas familiarizados, sino también de los

ingredientes que estan dispuestos a aceptan en este tipo de productos.

Not Milk 22 (28,2%)
Bebida a base de Almendras 53 (67,9%)
Bebida a base de Avena 16 (20,5%)
Bebida a base de Arroz 11 (14,1%)
Bebida a base de Soja 31 (39,7%)
No 23 (29,5%)
Otro 6 (7,7%)

0 20 40 60

Figura 15 — Bebidas plant-based del mercado que los encuestados afirmaron haber probado.

Respuestas a la pregunta N°6.

Continuando con la encuesta, se consultd a los participantes acerca de las
caracteristicas que desearian encontrar en un producto plant-based tipo café¢ con leche para el
desayuno. Casi el 70% de las encuestados enfatiz6 la importancia de que el producto tuviera un
sabor similar al del café con leche tradicional (Fig.16). En menor medida, pero atin con un notable
porcentaje cercano al 50%, los encuestados expresaron su interés por un producto con bajo
contenido de azucar, alto contenido de proteinas y que estuviera compuesto por ingredientes
naturales. Un grupo mas reducido respondié que les gustaria que tuviera alto contenido de fibra y

fuera libre de gluten.

Entre los comentarios adicionales, se resaltd la preferencia por productos con
una lista de ingredientes reducida. Todos estos puntos fueron tenidos en consideracion durante el

desarrollo del producto para aumentar su aceptabilidad entre los consumidores.
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Sabor similar al café con leche 54 (69.2%)
Bajo contenido de aztcar 37 (47.4%)
Alto contenido de proteinas 36 (46.2%)
Alto contenido de fibra 17 (21.8%)
Ingredientes naturales 38 (48.7%)
Sin gluten 14 (17.9%)
Otro 3 (3.9%)
0 20 40 60

Figura 16 —Caracteristicas deseadas en un producto plant-based tipo café con leche para el

desayuno. Respuestas a la pregunta N°7.

En la tltima parte de la encuesta, se les pregunt a los participantes cudles serian
las razones que los llevarian a estar interesados en un producto como aquel descripto para su
consumo en el desayuno. La mayoria de los encuestados, superando el 82%, sefiald que lo haria en
busca de opciones mas saludables (Fig. 17). Mas del 30% respondi6 que su interés se basaria en la
preocupacion por el bienestar animal, mientras que casi un 27% afirmé que seria motivado por su
conciencia ambiental. Un 24,4% expresé que le interesaria debido a la intolerancia a los lacteos, y
un poco mas del 20% lo consideraria debido a la practicidad en la preparacion. Estos resultados
sirvieron como base para el desarrollo del nuevo producto, centrandose en la creacion de una

opcion saludable y nutritiva.

Buscar opciones mas saludables 64 (82.1%)
Preocupacion por el bienestar animal 25 (32.1%)
Preocupacion por el medioambiente 21 (26.9%)
Intolerancia a los lacteos 19 (24.4%)
Practicidad en la preparacion 16 (20.5%)
0 20 40 60 80

Figura 17 — Razones por las cuales el encuestado se interesaria en un producto plant-based en

polvo tipo café con leche para el desayuno. Respuestas a la pregunta N°8.

Pagina 25 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

Con esta octava pregunta, la encuesta se daba por concluida. Los resultados
obtenidos en la encuesta fueron fundamentales para orientar las decisiones de formulacion,
priorizando atributos como el sabor similar al café¢ con leche, el contenido nutricional y la

practicidad en la preparacion.

4. DESARROLLO DE PRODUCTO

4.1. Fundamentos del diseiio del producto

Para el disefio del producto se hizo foco tanto en la parte nutricional como en las
propiedades sensoriales de la bebida, representando esta segunda caracteristica una barrera
significativa en la aceptacion de los productos plant-based. Por ejemplo, en un estudio reciente
realizado por McClements (2020), se encontr6 que ciertos agregados de particulas excesivamente
grandes presentes en algunas bebidas a base de plantas pueden generar sensaciones granuladas o
arenosas en la boca, siendo esto capaz de reducir en gran medida la aceptabilidad del producto.
Otro problema frecuente se da especificamente en las bebidas a base de soja, donde la actividad de
la lipoxigenasa genera sabores a “legumbres” y a “pintura” (Makinen, Wanhalinna, Zannini y

Arendt, 2016; Chambers et al., 2006).

La situacion se complica incluso més en el caso de los productos plant-based con un
homologo animal directo, como lo son la leche, el queso y el yogur, entre otros (Jaecger y Giacalone
et al., 2021). Esto se debe a la expectativa sensorial que acarrean los consumidores, respecto a la
apariencia, el aroma y la textura, caracteristicas que a menudo no son alcanzadas en la misma
medida por las alternativas a base de plantas (Aschemann-Witzel et al., 2019; Hoek et al., 2011).
En concordancia con estos estudios, en la pregunta N°7 de la encuesta, casi el 70% de los
encuestados expreso su deseo de que el producto propuesto tuviera un sabor similar al café con
leche. Es en este contexto que se decidid trabajar en un producto que se asemejara al café con leche
tradicional, tanto en apariencia, textura como en aceptacion del aroma, y que presentara valores

nutricionales comparables, como aquel de ser “Fuente de proteinas”. Esta decision se fundamenta
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en los resultados de la encuesta, donde el 46,2% de los participantes manifestaron su preferencia

por un producto con un alto contenido proteico.

Actualmente, en Argentina no se comercializa ninglin producto industrializado que se
asemeje al que se busca desarrollar, lo que legitima el interés por evaluar la viabilidad de su
desarrollo. Sin embargo, esto significa también que no hay productos del mismo tipo para tomar
como referencia en el marco del pais, por lo que se seleccionaron como modelos de interés
productos en polvo no veganos, asi como los productos mencionados en el apartado 3.1.2 que se

encuentran en otros paises.

Como una primera referencia, se recurrio a los ingredientes declarados en el producto
Nescafé Gold Almond Latte. En el mismo, se listan: endulzantes, distintos tipos de harinas, materia
grasa, café, proteinas de origen vegetal, antiaglutinante, un regulador de acidez, saborizantes, sal y
un emulsionante. Estos se compararon con los ingredientes listados en el Nescafé Dolca Latte.
Como principal diferencia entre ambos se encontrd la leche descremada en polvo y el caseinato de
calcio, los dos presentes en el Dolca Latte pero ausentes en el Gold Almond Latte. En su lugar,
fueron reemplazados por harina de almendras y de avena, y por proteinas hidrolizadas provenientes

del arroz, respectivamente.

De estos dos productos tomados como guia de inicio, se identificaron tres puntos a
considerar al momento de disefiar el producto plant-based a base de café: el dulzor, el valor proteico

y el cuerpo de la bebida.

A pesar de haber observado la presencia de aztcar o jarabe de glucosa en los productos
seleccionados, se determin6 diseiar un producto que no contenga endulzantes caldricos. La razén
fundamental de esta eleccion radica en evitar segmentar el publico target, ya que esto podria excluir
a aquellos individuos reacios a consumir este tipo de endulzantes, o incapaces de hacerlo debido a
motivos de salud. Esta decision se vio respaldada por los resultados de la encuesta, donde el 47,4%
de los participantes indicaron que buscaban un producto bajo en azucares. A su vez, se considerd
que la medida de dulzor deseada en un producto de este tipo es sumamente subjetiva, por lo que
resultaba mas conveniente dejarla a discrecion del consumidor al momento de su preparacion. Por

consiguiente, asi como la renuencia que existe a veces frente a su consumicion, se determin6
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también la omision del uso de edulcorantes no caldricos en el desarrollo del producto. Teniendo
todo esto en consideracion, se buscd por otros medios conseguir de todas formas un sabor

levemente dulce en el producto para redondear las notas amargas que pudiera otorgar el café.

En relacion con el segundo punto destacado, se busco conseguir una bebida con un valor
proteico similar al del producto lacteo, de manera que pueda declararse fuente de proteinas. En
consecuencia, se ensayd con distintas proteinas de origen vegetal para conseguir aquella que se
desempefiara mejor en el producto buscando, teniendo en cuenta su sabor, su medida de dispersion

en agua y su valor nutricional.

Por ultimo, se consider6 la cremosidad y la textura del producto para dar al consumidor
la sensacion de estar bebiendo un producto similar a los que contienen leche. Para lograr esto, se
llevaron a cabo experimentos con diferentes ingredientes a fin de recrear la sensacion caracteristica
de un producto lacteo. Adicionalmente, se testearon el uso de estabilizantes para asegurar que, al

hidratar el producto, se obtuviera una bebida uniforme y homogénea.

4.2. Seleccion de Ingredientes y Aditivos

4.2.1. Proteinas vegetales

Uno de los mayores desafios en el desarrollo del producto buscado es la eleccion
del ingrediente proteico en la formula. Al considerar una fuente de proteinas de origen vegetal, es
de vital importancia tener en cuenta su sabor, composicion nutricional y capacidad de dispersion
en la bebida final. La incorporacion de proteinas vegetales en la formulacién implicd desafios

técnicos especificos, entre ellos:

e Cumplimiento normativo: para asegurar que el contenido proteico por
porcion y el perfil de aminoacidos esenciales se ajusten a los valores de

referencia establecidos por el CAA.
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e Viabilidad tecnolégica: para seleccionar ingredientes que presenten buena

dispersion en agua, adecuada solubilidad y estabilidad en el sistema.

o Aceptabilidad sensorial: para minimizar la presencia de notas
desfavorables (off notes) y lograr una textura y sabor agradables,

comparables a los productos lacteos tradicionales.

Con el fin de abordar estos desafios, se realizd una evaluacion integral de
distintas fuentes proteicas vegetales, considerando tanto su composicion nutricional como su
desempefio funcional y sensorial. Esta etapa fue clave para garantizar que el producto final no solo
cumpla con los requisitos legales, sino que también sea aceptado por el consumidor desde una

perspectiva organoléptica.

4.2.1.1. Criterio normativo

Uno de los objetivos principales del desarrollo es que el producto
cumpla con los requisitos para declarar el claim “Fuente de proteinas”. Este atributo no solo aporta
valor nutricional, sino que también mejora la competitividad frente a productos similares en el

mercado.

Para establecer los criterios necesarios, se consulto el Capitulo V del
Cddigo Alimentario Argentino (CAA). El Articulo 235 quinto define las condiciones para realizar
declaraciones nutricionales complementarias sobre el contenido de proteinas, las cuales se resumen

en la Tabla II.
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PROTEINAS

ATRIBUTO CONDICIONES

Por 100 g 0 100 ml en platos preparados
Contiene al menos 6 g de segun corresponda
proteinas

y Por porcién

Fuente

Las cantidades de aminoacidos esenciales del alimento cumplen con las
condiciones establecidas en la Tabla I.

Contiene al menos 12 g de Por 100 g 0 100 ml en platos preparados
proteinas y segun corresponda

Alto Por porcion
contenido

Las cantidades de aminoacidos esenciales del alimento cumplen con las
condiciones establecidas en la Tabla I.

Tabla II: Condiciones para declarar informacion nutricional complementaria (declaraciones de

propiedades nutricionales), Capitulo V, Codigo Alimentario Argentino.

Ademas del contenido proteico total, el CAA exige que la fuente
proteica aporte una cantidad adecuada de aminoacidos esenciales, conforme a los valores de

referencia establecidos por la FAO. Estos parametros se presentan en la Tabla III.

TABLA I
Aminoacidos Composicion de referencia (mg de aminoacido/g de proteina)
Histidina 15
Isoleucina 30
Leucina 59
Lisina 45

Metionina + cisteina 22
Fenilalanina + tirosina | 38

Treonina 23
Triptofano 6
Valina 39

Tabla III: Requerimientos de aminoacidos esenciales. Citada en el Capitulo V del CAA (s.f.).
Referencia FAO/WHO/UNU Expert Consultation on Protein and Amino Acid Requirements in
Human Nutrition. WHO Technical Report Series N° 935. World Health Organization, Geneva,
Switzerland. (2007).
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En paralelo, se consultd el valor nutricional de las leches de La
Serenisima, empresa lider en productos lacteos en Argentina, como referencia. En sus variedades
3,2, 1y 0 (segun su porcentaje de tenor graso), se declara un contenido de 6 gramos (g) de proteinas
por porcion, siendo la porcion un vaso de 200 ml. Este valor cumple con el minimo exigido para
incluir la leyenda “Fuente de proteinas”, reforzando la intencion de que el producto desarrollado

en este PFI también cumpla con dicho requisito.

Con el objetivo proteico en mente, se avanzd con la preseleccion de

ingredientes que pudieran aportar valor proteico al producto.

4.2.1.2. Seleccion preliminar de fuentes proteicas

Para orientar esta eleccidon, se analizaron los resultados de la
pregunta 6 de la encuesta, donde se observo que la bebida a base de almendras es la mas reconocida
por los encuestados, seguida por la de soja, y posteriormente, el producto de mercado Not Milk
(Fig. 15). En base a esto, se considerd en una primera instancia que las fuentes de proteina podrian
provenir de almendras, soja o arvejas, siendo esta tltima declarada como el tercer ingrediente en

la bebida Not Milk.

Como referencia de harina de almendras, se utilizd aquella
comercializada por la empresa Dicomere. Segtn la informacion nutricional declarada en su rétulo,
20g de esta harina aportan 3,7g de proteinas. A partir de este dato, se calculd que serian necesarios
32,43g de harina de almendras para alcanzar los 6g de proteinas requeridos por porcion. No
obstante, se concluyd que una porcion que contenga mas de 15g resultaria poco practica para el
consumidor. Esto se debe a que los productos disponibles en el mercado en formato doypack suelen
contener entre 125 y 150g de producto final. Formular un producto con casi 33gr exclusivamente
de fuente proteica implicaria un rendimiento inferior a 5 porciones por paquete, lo cual seria poco
conveniente para el consumidor. Por este motivo, se descart6 la idea de utilizar almendras como

fuente de proteinas.
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Siguiendo este primer andlisis, se procedid a buscar ingredientes con
un alto contenido proteico, de modo que la cantidad requerida por porcidon no superara los 15g,

permitiendo obtener al menos 10 porciones por envase.

En linea con este propdsito, se seleccionaron ingredientes proteicos
de origen vegetal proporcionados por la empresa Solae, los cuales tienen un contenido proteico
superior al 80% y provienen tanto de soja como de arvejas. La descripcion de estos productos por

parte de la empresa es la siguiente:

. Proteina aislada de arveja (TRUPRO 2000 “Solae”): se trata
de una fuente de proteinas derivada de arvejas amarillas cultivadas en los Estados Unidos,
caracterizada por su buen sabor y alto valor funcional. Con un contenido proteico del 83% en base
seca, esta formula se ha desarrollado con el proposito de enriquecer bebidas en polvo y liquidas,
ofreciendo una solucion eficaz para elevar su contenido de proteinas. Consultar el anexo B para
obtener informacion detallada de su composicion nutricional.

. Proteina aislada de soja (SUPRO XT 221D “Solae”): esta
proteina aislada de soja se presenta como una opcion ideal para la formulacion de bebidas en polvo
de todo tipo. Ademas de ser libre de lactosa, se distingue por su perfil sensorial excepcional.
SUPRO XT 221D ha sido sometida a un proceso de elaboracion especifico que asegura una
dispersion instantanea superior. Ver anexo C para conocer su composicion nutricional.

J Proteina aislada de soja (SUPRO 783 IP “Solae”): este
producto, basado en proteina de soja aislada, ha sido disefiado como una fuente de proteina de alta
calidad para su aplicaciéon en la industria de alimentos y bebidas. Entre sus caracteristicas
principales sobresale su alto valor nutricional, su elevada solubilidad, sus propiedades

emulsionantes y su sabor neutro.

Para determinar si las proteinas vegetales suministradas por Solae
cumplen con los requisitos de aminodcidos esenciales establecidos por el CAA, se extrajeron los
valores correspondientes de su perfil nutricional (comprendidos en los anexos B, C y D) y se

compararon con los indicados en la Tabla III (ver Tablas IV, V y VI).
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Valores del CAA TRUPRO 2000
Composicion
L de referencia | Tipico g AA/ |Tipico mg AA /| Tipico g AA/ | Tipico mg AA /
Aminoacidos , i
(mg de aa/ | 100gproducto | gproducto 100g proteina g proteina
g de proteina)
Histidina 15 1,9 19 2,3 23
Isoleucina 30 3,7 37 4.6 46
Leucina 59 6,3 63 7,9 79
Lisina 45 5,6 56 7 70
Metionina 2 1,5 15 1,8 18
Cisteina
Fenll.alar'lma + 18 72 7 9 90
Tirosina
Treonina 23 2,8 28 3,5 35
Triptofano 6 0,6 6 0,8 8
Valina 39 4,1 41 5,1 51

Tabla IV: comparativa entre los valores de AA de referencia y los presentes en TRUPRO 2000.

Valores del CAA SUPRO XT 221 D
Composicion
. de referencia | Tipico g AA/ |Tipicomg AA /| Tipico g AA/ Tipico mg AA /
Aminoacidos , ,
(mg de aa/ | 100g producto | g producto 100g proteina g proteina
g de proteina)
Histidina 15 2,3 23 2,6 26
Isoleucina 30 4,3 43 4,9 49
Leucina 59 7,2 72 8,2 82
Lisina 45 5,5 55 6,3 63
Metionina 2 23 23 2,6 26
Cisteina
Fenll‘alar’nna + 18 7.9 79 9 90
Tirosina
Treonina 23 3,3 33 3,8 38
Triptofano 6 1,2 12 1,3 13
Valina 39 4.4 44 5 50

Tabla V: comparativa entre los valores de AA de referencia y los presentes en SUPRO XT 221D.
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Valores del CAA SUPRO 783 IP
Composicion
L, de referencia | Tipico g AA/ |Tipicomg AA /| Tipico g AA/ |Tipico mg AA /
Aminoacidos , i
(mg de aa/ | 100g producto | g producto 100g proteina g proteina
g de proteina)
Histidina 15 2,3 23 2,6 26
Isoleucina 30 4.4 44 4,9 49
Leucina 59 7,3 73 8,2 82
Lisina 45 5,6 56 6,3 63
Met'lon{na + 2 2.4 24 2.6 26
Cisteina
Fenilalanina + 38 7,9 79 9 90
Tirosina
Treonina 23 3,4 34 3,7 37
Triptofano 6 1,2 12 1,4 14
Valina 39 4.4 44 5 50

Tabla VI: comparativa entre los valores de AA de referencia y los presentes en SUPRO 783 IP.

Los valores de la columna “Tipico g AA / 100g producto” se
extrajeron de la columna “Typical g AA/100g Product” y representan la cantidad estandarizada de
aminoacidos presentes en cada 100 g de producto. Los valores de la columna “Tipico g AA/100g
proteina” se obtuvieron de la columna “Typical g AA/100g Protein” y reflejan la cantidad de
aminoacidos en 100g de proteina aislada. Es importante destacar que, aunque los productos se
originan a partir de aislados de proteinas, no son 100% proteinas, como se observa en su perfil
nutricional, que incluye cierto porcentaje de humedad, grasas y cenizas, entre otros componentes.
Por lo tanto, en la tabla se utilizan los valores de aminoacidos presente en 100g de proteinas para
comparar con los especificados en el CAA. Para realizar esta comparacion, se convirtieron las
unidades de la tabla nutricional del proveedor de gramos (g) a miligramos (mg) y se ajustaron para

expresarlos por gramo de proteina en lugar de cada 100g. El calculo que se hizo fue el siguiente:

Tipicomg AA _  Tipico g AA 1000 mg AA
g proteina 100 g proteina 1g AA

x 100 )
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Una vez que quedaron expresados en las mismas unidades, se
compard los valores de AA por gramo de proteina de los productos con la composicion de

referencia exigida por el CAA.

Se puede observar en los cuadros (Tabla IV, V y VI), que tanto
SUPRO XT 221 D como SUPRO 783 IP entran dentro de los parametros establecidos. Sin
embargo, TRUPRO 2000 presenta cierta deficiencia en la sumatoria de metionina y cisteina siendo
el valor minimo necesario 22 y el del producto 18. Teniendo esto en consideracion, se determind,
de ser necesario, no utilizar TRUPRO 2000 por si solo, sino en combinacion con alguno de los

otros dos productos, de forma de poder compensar su carencia en estos aminoacidos.

4.2.1.3. Capacidad de dispersion

Para continuar con el andlisis y determinar cuél de los productos es
mas adecuado, se procedié con la segunda fase de evaluacion: la facilidad de dispersion en agua.
Para ello, primero se calculd la cantidad de producto necesaria para aportar 6g de proteinas por
porcion, utilizando la informacién de los anexos B, C y D. En los mismos, en el recuadro “Protein
(Nx6.25)”, se indica la cantidad de proteinas por cada 100g de producto. Se tomaron estos valores
y se calculd la cantidad de ingrediente proteico que se debia agregar para alcanzar los 6g de

proteinas por porcion.

Una vez realizados estos calculos, se afadio la cantidad calculada
del producto en 200cc de agua y se mezcld con una cuchara. La evaluacion se centrd en determinar

si el producto se disolvia completamente o quedaban grumos después de un minuto de mezclado.

Este proceso de evaluacion se llevo a cabo para cada uno de los tres
productos analizados: TRUPRO 2000, SUPRO XT 221D y SUPRO 783 IP. A continuacion, se

detallan los ensayos realizados:
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e TRUPRO 2000

Siguiendo la informaciéon nutricional del producto, 100g de
TRUPRO 2000 aportan 80,8g de proteina, lo que significa que para obtener 6g de proteina, se
requieren 7,43g de TRUPRO 2000. Se procedid a pesar esta cantidad especifica de TRUPRO 2000
y se incorpord6 a 200ml de agua. La mezcla fue agitada con una cuchara y se realizaron
observaciones en tres momentos distintos: en el instante inicial (tiempo 0), a los 30 segundos y a

los 60 segundos (Fig 18A, 18B y 18C).

Cilgs

i 1y

q

A. B. C.

Figuras 18A, 18B y 18C: TRUPRO 2000 en agua. A. a tiempo 0 / B. a los 30 segundos. / C. a los
60 segundos.

Durante los primeros 30 segundos, el producto proteico presentd
leves dificultades para dispersarse en el liquido, formando pequenios grumos. Al finalizar el tiempo
estipulado, el producto se observd homogéneo por lo que avanzo a la siguiente instancia de

evaluacion.

e SUPRO XT 221D

Los datos nutricionales de este producto revelan que 100g de
SUPRO XT 221D contienen 87,5g de proteina, por lo que se necesitan 6,86g de SUPRO XT 221D
para obtener 6g de proteina. Luego de medir esta cantidad exacta de SUPRO XT 221D, se la afiadié

a200ml de agua. Se mezclo6 con cuchara y se realizaron observaciones en tres intervalos de tiempos
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diferentes: en el instante inicial (tiempo 0), a los 30 segundos y a los 60 segundos (Fig 19A, 19B y
19C).

A. B. C.

Figuras 19A, 19B y 19C: SUPRO XT 221D en agua. A. a tiempo 0 / B. a los 30 segundos. / C. a

los 60 segundos.

En este caso, ya a tiempo cero se empezd observando como el
producto comenzaba a dispersarse facilmente sin ayuda mecanica. Pasados los 30 segundos, ya se
habia dispersado completamente y al minuto se mantenia homogéneo y habia formado una capa de
espuma considerable, siendo esta un efecto secundario positivo para el producto que se busca

desarrollar. Avanzo a la siguiente instancia de evaluacion.
e SUPRO 783 IP

La informacion nutricional de SUPRO 783 IP indica que 100g del
mismo aportan 87,5g de proteina, lo que implica que se necesitan 6,86g de SUPRO 783 IP para
obtener 6g de proteina. Se midio6 esta cantidad puntual de SUPRO 783 IP y se la agregd a 200ml
de agua. La mezcla se homogenizé utilizando una cuchara y se realizaron observaciones en tres
momentos distintos: a tiempo inicial (tiempo 0), a los 30 segundos y a los 60 segundos (Fig 20A,

20B y 20C).
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Figuras 20A, 20B y 20C — SUPRO 783 IP en agua. A. a tiempo 0/ B. a los 30 segundos / C. a los
60 segundos.

En este tercer caso, se dificulté mas dispersar la proteina en el agua.
Al principio, se formaron grumos grandes dificultando su dispersion. Recién llegando a los 60
segundos se logré una mezcla homogénea libre de grumos. Avanzo a la siguiente instancia de

evaluacion.

Estos resultados indican que tanto SUPRO XT 221D como
TRUPRO 2000 tienen una mejor capacidad de dispersion en agua en comparacion con SUPRO
783 IP. La formacion de grandes grumos en SUPRO 783 IP podria no ser ideal para un producto
de consumo instantaneo. Por lo tanto, podria ser méas adecuado considerar SUPRO XT 221D o
TRUPRO 2000 como la fuente proteica principal en el producto final debido a su mejor capacidad

de dispersion.

4.2.1.4. Testeo sensorial por ranking

Para la tercera fase de evaluacion de los tres ingredientes, se decidio
realizar un testeo sensorial por ranking por consenso para evaluar los distintos atributos de los
productos. Los testeos sensoriales por ranking representan una metodologia integral en la

evaluacion sensorial de productos alimenticios y, en este caso, se aplicaron para analizar tres
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proteinas con respecto a sus caracteristicas sensoriales, en particular, apariencia, aroma, sabor,
textura y agrado general. En este proceso, se contd con la participacion de un panel de seis jueces
sensoriales previamente capacitados y experimentados en la identificacion y descripcion de
atributos sensoriales especificos. Los jueces fueron encomendados con la tarea de comparar y
ordenar las proteinas en cuestion utilizando una escala de calificacion que abarcaba desde el
numero 1 hasta el nimero 5, en la cual el valor mas bajo, es decir, 1, denotaba la menor preferencia

o calidad percibida, mientras que el valor més alto, 5, indicaba la preferencia o calidad maxima.

Este proceso de evaluacion sensorial por ranking no se limito
simplemente a la asignacion de nimeros, sino que se baso en la percepcion objetiva y cualitativa
de los jueces. Estos expertos se adentraron en la evaluacion de multiples criterios sensoriales,
incluyendo, pero no limitdndose a, la intensidad del aroma y sabor, la deteccion de notas
desfavorables (off notes), el retrogusto, la percepcion de la redondez del sabor, la textura en boca
(incluyendo sensaciones como arenosidad o cuerpo) y la impresion visual del producto. El
resultado final de esta evaluacion se obtuvo mediante un proceso de consenso entre los jueces, lo
que permiti6 la generacion de un ranking que proporciond una evaluacion comparativa precisa de
las proteinas en estudio en funcién de sus caracteristicas sensoriales. Esta metodologia no solo
ofrece una apreciacion cualitativa de los productos evaluados, sino que también puede ser utilizada
como una herramienta valiosa en la toma de decisiones relacionadas con el desarrollo y la mejora

de productos alimenticios.

En la evaluacion de los cinco atributos, SUPRO XT 221D obtuvo la
calificacion mas alta, seguido de cerca por TRUPRO 2000 (Ver Tabla VII). Los evaluadores
penalizaron notablemente el sabor de SUPRO 783 IP debido a que presentaba fuertes notas
azufradas. En contraste, el sabor de SUPRO XT 221D fue evaluado positivamente por presentar

un perfil de sabor avainillado, aunque también se not6 un leve amargor al final.
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PRODUCTO APARIENCIA | AROMA SABOR | TEXTURA 22:?3&
SUPRO XT 221D 5,0 4,5 4,0 4,5 4,5
SUPRO 783 IP 4,5 2,5 2,0 2,5 3,0
TRUPRO 2000 4,0 4,0 3,0 3,5 3,5

Tabla VII: puntuacion de los tres aislados proteicos segun los 5 atributos evaluados.

Considerando las tres etapas de evaluacion, se lleg6 a la conclusion
de que SUPRO XT 221D era el producto més completo, destacando tanto en su composicion
nutricional como en sabor y dispersion en agua, y se selecciond en consecuencia para ser aquel

utilizado en la elaboracion del producto desarrollado en esta PFI.

4.2.2. Hidrocoloides

Durante la evaluacion de los aislados de proteinas, de observo que tendian a
precipitar rapidamente en suspension. Para abordar este problema y proporcionar cuerpo y textura
a la bebida, se realizaron ensayos, durante el desarrollo del producto final, experimentando con tres
tipos de hidrocoloides, los cuales se encuentran regulados por el capitulo XVII del CAA (Res 3147,
15.10.79; Res 170, 4.2.80; Res 2227, 22.5.73). Los hidrocoloides utilizados mas adelante en la

etapa de experimentos son los que se describen a continuacion:
e (Carragenina

Este polisacarido sulfatado, extraido de la pared celular de algas marinas rojas
del grupo Rhodophyceae, destaca en la industria alimentaria por su capacidad para mejorar la
textura y viscosidad en una amplia variedad de productos. Las carrageninas estan compuestas por
unidades de D-galactosa conectadas por enlaces glucosidicos alternados a(1,3) y b(1,4) (Fig.21),

diferenciandose por la concentracion de azucares anhidros 3,6-anhidro-D-galactosa, y la posicion
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y cantidad de grupos sulfato presentes. No se han encontrado carrageninas de forma aislada en la

naturaleza y generalmente se presentan en forma de mezclas.

SO;
CH,OH o)
O
O
. O
o OH
OH n

Figura 21: Estructura quimica de la carragenina.

Para dispersar este hidrocoloide en agua, normalmente, se requiere un suave
calentamiento para lograr su disolucion y formacion de geles cuya calidad y rigidez dependen de
la concentracion de carragenina y de la presencia de iones de potasio, amonio o calcio. Este
ingrediente se destaca por su versatilidad, formando geles termorreversibles, y se utiliza

ampliamente en la formulacion de alimentos procesados.

La carragenina se presenta en tres tipos principales: iota (1), kappa (k) y lambda
(1), obtenidos de distintas especies de algas rojas, como Kappaphycus y Eucheuma. Iota se
caracteriza por forma geles suaves y elésticos, kappa genera geles fuertes y quebradizos, mientras
que lambda se utiliza principalmente como espesante en aplicaciones lacteas. (Badui Dergal, 2006;

Hotchkiss, S., 2016)

Se empled, en el desarrollo del producto plant-based en cuestion, el insumo
conocido como Lactarin BV10, disefiado por la empresa Dupont, constituido de una combinacion
de carrageninas y otros componentes inertes. Dicho producto ha sido reconocido por su capacidad
para conferir estabilidad, viscosidad y una Optima percepcion de sabor, particularmente
recomendado para alimentos lacteos, postres y bebidas. Una caracteristica distintiva de esta mezcla,
en contraposicion a otras carrageninas disponibles, radica en su capacidad para lograr una

solubilidad instantanea en fria, prescindiendo asi de la necesidad de aplicar calor para su disolucion.
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e Goma Xantica o Goma Xantana

Es un heteropolisacarido natural de elevado peso molecular que se obtiene
mediante la fermentacion bacteriana de carbohidratos, principalmente utilizando la bacteria
Xanthomonas campestris. Una vez concluida la fermentacion, se procede a la recuperacion de la
goma mediante pasteurizacion del medio de cultivo y subsiguiente separacion del microorganismo
a través del proceso de filtracion. La obtencion industrial de la goma xéantica implica,
adicionalmente, etapas de precipitacion con alcohol, secado y molienda, culminando en la

obtencion de un polvo fino.

La composicion quimica de la goma xantica incluye residuos de D-glucosa, D-
manosa y acido D-glucurénico en una relacion molar de 2.8:3.2. Asimismo, contiene

aproximadamente un 4.7% de grupos acetilo y un 3.5% de acido pirtvico.

Las propiedades de la goma xantica son excepcionales: es pseudoplastica,
soluble en agua fria o caliente, y forma soluciones altamente viscosas que se mantienen estables en
un rango amplio de pH (1-9) y en presencia de diversas sales. Incluso a altas concentraciones,
produce soluciones trasliicidas y muestra resistencia a la degradacion enzimatica. Ademas,

interactua eficazmente con otras gomas y, en particular, muestra sinergia con los galactomananos.

Debido a sus propiedades reoldgicas unicas, la goma xantica funciona como un
estabilizador altamente eficaz en sistemas basados en agua. La goma xantica es conocida por su
resistencia a la degradacion enzimadtica, su capacidad para mantener la viscosidad constante en una
amplia gama de condiciones, y su estabilidad en tratamientos térmicos, como la esterilizacion
(Badui Dergal, 2006; En la industria alimentaria, la goma xantica se utiliza en aderezos, salsas,
productos lacteos, postres, alimentos bajos en calorias y alimentos procesados en general. Para el
desarrollo del producto buscado, se utilizé el producto GRINDSTED Xanthan 200 de la firma

Danisco.
e Carboximetilcelulosa Sodica (CMC)

Este polimero natural, derivado de la celulosa presente en la pared celular de las

plantas, se obtiene mediante la carboximetilaciéon de la misma, un proceso que implica la
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introduccion controlada de grupos carboximetilo en la estructura de la celulosa a través de

reacciones quimicas varias.

La CMC es altamente valorada por su capacidad para modificar la viscosidad y
la reologia de los sistemas acuosos, lo que la convierte en un agente estabilizador y espesante
esencial en una variedad de productos y procesos. Adicionalmente, su capacidad para formar
soluciones claras y estables, su resistencia a la degradacién enzimatica y su compatibilidad con
otros ingredientes la han convertido en un componente clave en la industria alimentaria,

farmacéutica, cosmética y de productos quimicos.

En el ambito de la industria alimentaria, este polisacarido modificado

desempeiia diversas funciones clave, como mejorar la textura del producto y proporcionar espesor

y estabilidad (Hollabaugh, C. B. ,1945).

Para la elaboracion del producto abordado, se utilizo la CMC TEXTURECEL
35000, desarrollada por Dupont. Este modificador reoldgico altamente purificado se presenta en

forma de polvo, cumpliendo su disefio con los requisitos del proyecto.

4.2.3. Fibra Alimentaria

Con el objetivo de afiadir funcionalidad al producto y considerando la eleccion
del 21,8% de los encuestados, se evaluo la viabilidad de incorporar fibra alimentaria al mismo. En
este contexto es relevante sefalar que el articulo 1385 del capitulo 17 del CAA define la fibra
alimentaria como cualquier material comestible que no pueda ser hidrolizado por las enzimas

enddgenas del tracto digestivo humano.

La declaracion del agregado de este ingrediente puede variar dependiendo de la
cantidad afiadida, y en este sentido, el CAA establece valores para ser catalogado como “Fuente”
o “Alto Contenido” de fibra (ver Tabla VIII). Por lo tanto, se llevaron a cabo ensayos con ambas

cantidades minimas para determinar en cudl de ellas era 6ptimo categorizar el producto.
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FIBRA ALIMENTARIA (*)

ATRIBUTO CONDICIONES
Contiene al menos 3 g de | Por 100 g o 100 ml en platos preparados segun
fibra corresponda
Fuente
Contiene al menos 2,5 g N iR
de fibra b
Alto Contiene al menos 6 g de | por 100 g o 100 ml en platos preparados segin
contenido fibra corresponda
Contiene al menos 5 g de | Por porcién
fibra

Tabla VIII: extraida del capitulo V del CAA (s.f.)

Para la elaboracion del producto abordado en esta PFI se realizaron ensayos
utilizando una polidextrosa en polvo comercializada por la empresa IFF bajo el nombre Litesse
Powder. Se trata de un polimero de condensacion formado por unidades de D-glucosa, con la

adicion de sorbitol y un 4cido adecuado como catalizador.

Figura 22: formula quimica de la fibra Litesse Powder, obtenida de la pagina Health Science de

IFF (s.f).

En su forma en polvo, presenta un color blanco que tiende hacia un tono crema

claro, carece de olor y es ligeramente dulce. Esta polidextrosa se emplea no solo como agregado
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de fibra, sino también como un ingrediente de carga que puede reemplazar tanto el azticar como la
grasa en una amplia gama de productos alimenticios y bebidas. Estudios realizados por la empresa
IFF, incluyendo investigaciones in vitro y en seres humanos, destacan un impacto positivo de
Litesse en la salud digestiva, asi como una actividad probidtica significativa. Los hallazgos
indicaron que esta fibra estimula selectivamente el crecimiento de bifidobacterias y lactobacilos,
al mismo tiempo que mejora la respuesta inmunoldgica, aumenta la absorcion de minerales y

contribuye a reducir el apetito inmediatamente después de su consumo, entre otros beneficios.

4.2.3.1. Analisis integral

Para realizar la evaluacion de este producto, se tomaron como
referencia los atributos utilizados para evaluar los ingredientes proteicos, con la salvedad de que
no fue necesario considerar su composicion nutricional, ya que en el CAA no establece otra

exigencia adicional aparte de la definicion previamente mencionada.

En primer lugar, se calcul6 la cantidad de Litesse Powder necesaria
para proporcionar 2,5¢ y 5g de fibra a la porcion. Considerando que el proveedor declara un
contenido minimo de fibra del 90% en el producto seco, se determind que se necesitan 2,78g de
Litesse Powder para declarar el producto como “Fuente de fibra” y 5,56g para categorizarlo como

“Alto contenido de fibra”.

Con las cantidades calculadas para las pruebas, se procedio a evaluar
la dispersion del producto en agua y posteriormente su sabor. Como se puede observar en las figuras
23A, 23B y 23C, ambas cantidades de Litesse Powder se habian disuelto por completo a los 60
segundos. Adicionalmente, se notd una ligera pigmentacion amarilla provocada por el producto.

Sin embargo, esta coloracién no tuvo impacto en el producto final.
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Figuras 23A, 23B y 23C: Vaso de precipitados izquierdo: Litesse Powder por 2,78g a tiempo 0
(A), 30s (B) y 60s (C) / Vaso de precipitados derecho: Litesse Powder por 5,56g a tiempo 0 (A),
30s (B) y 60s (C).

Posteriormente, se llevo a cabo la evaluacion sensorial de ambas
muestras. En ambos casos, se detectaron notas tostadas y un leve sabor dulce, siendo estas
caracteristicas mas pronunciadas en la opcion con mayor dosis. El perfil de sabor encontrado se

ajusta a los estandares deseados para el producto que se busc6 desarrollar.

Dado que ambas opciones superaron las dos evaluaciones, se
determin6 avanzar a la etapa de desarrollo con ambas para evaluar su desempefio en el producto

final.
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4.2.4. Café

Uno de los elementos destacados en la formulacion de este producto fue el café.
Su presencia no estuvo relacionada con su funcionalidad, ya que en la cantidad utilizada no tiene
un efecto perceptible. Su importancia radica en el hecho de que figure como ingrediente en la
composicion del producto. El café es una de las infusiones mas consumidas a nivel mundial, y al
incluirlo en la férmula, se busco6 que el consumidor lo identifique y sienta confianza en el producto.
Desde el punto de vista sensorial, el impacto del café en el sabor de la bebida final fue leve, por lo

que se equilibré mediante la adicion de un saborizante compatible.

En este proyecto, se empleo café soluble “Tradicion” de la marca Nescafé, que
se define en el CAA, capitulo 15, como un producto en polvo obtenido a partir de la deshidratacion

de extractos acuosos obtenidos exclusivamente del café tostado.

Es relevante destacar que el café utilizado se presentaba en forma de granulos
por lo que fue necesario molerlo con la ayuda de un mortero para los ensayos, con el objetivo de
obtener un producto final con particulas de tamafios uniforme, garantizando asi la homogeneidad
y consistencia sensorial deseada en la bebida. Este proceso permiti6 una distribucion mas efectiva

del café en el producto final.

4.2.5. Saborizantes

Con el propoésito de mitigar los matices sensoriales indeseables de la proteina
vegetal y acercar el perfil sensorial al sabor del café con leche tradicional, se incorporaron al
producto desarrollado saborizantes suministrados por la empresa IFF. Estos saborizantes debian
cumplir con una serie de criterios especificos para satisfacer las exigencias del producto. Los

mismos se detallan a continuacion:

e Debian presentarse en polvo
e Debian ser de origen natural

e Debian ser de origen vegano
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e Debian ser solubles en agua

De acuerdo con lo establecido en el capitulo 18 del CAA, se define por
saborizante natural a aquel que se obtiene exclusivamente a partir de materias primas naturales, es
decir, sustancias que se encuentran de forma inherente en la naturaleza. Estos saborizantes pueden
ser de origen animal o vegetal, siempre y cuando sean aptos para el consumo humano. En
consonancia con la orientacion del producto desarrollado, fue imperativo que cumpliesen con el

requisito de ser veganos.

Para la formulacion de este producto, se seleccionaron dos saborizantes
naturales en forma de polvo. El primero, un saborizante de caf€, se incorpord con el proposito de
homogenizar y potenciar la nota de sabor café en la bebida. El segundo saborizante, de vainilla, se

anadio de manera sutil para conferir una mayor indulgencia a la bebida.

4.3. Formulas y desarrollo experimental

4.3.1. Esquema del desarrollo

Con el objetivo de desarrollar una formula 6ptima para el producto plant-based
propuesto, se disefid un esquema experimental dividido en etapas secuenciales, cada una centrada
en la evaluacion de un grupo especifico de ingredientes. Esta metodologia permitié avanzar de
forma ordenada y comparativa, ajustando la formulacién en funcion de los resultados obtenidos en

cada fase.
Las etapas se organizaron de la siguiente manera:

e FEtapa 0: Se partio6 de la cantidad fija de aislado proteico, definida
previamente segun su aporte nutricional.
e FEtapas 1 y 2: Se evaluaron distintos hidrocoloides en agua fria y caliente,

respectivamente, para determinar su impacto en la textura y estabilidad de

la bebida.
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e FEtapa 3: Se incorporaron diferentes dosis de fibra alimentaria para validar

su funcionalidad y definir si el producto podia declararse como “Fuente” o

“Alto contenido” de fibra.

e FEtapa 4 y 6: Se incorporaron los saborizantes de café¢ y wvainilla,

respectivamente, para lograr una bebida armoniosa y aceptable desde el

punto de vista sensorial.

e FEtapa 5: Se ajusto la dosis de café instantaneo para lograr un perfil sensorial

equilibrado.

Cada etapa se basoé en criterios técnicos y sensoriales, y las decisiones de avance

se tomaron en funcion de los resultados obtenidos en pruebas de dispersion, apariencia, sabor y

textura.

4.3.2. Experimentos

Como paso inicial, se elabord una tabla que resume en qué etapa se trabajé con

cada ingrediente, siguiendo el esquema de desarrollo previamente establecido (ver Tabla IX). Las

dosis fueron las calculadas o sugeridas por los proveedores, y se expresaron en gramos por porcion,

siendo esta ultima de 200ml.

Dosis Dosis
Ingrediente Determinada| Sugerida Etapa del
Desarrollo
g / porcion
Aislado Proteico SUPRO XT 221D 6,86 0
Carragenina LACTARIN BV 10 0,2-0,4
Goma Xantica GRINDSTED Xanthan 200 0,1-0,2 I-
CMC TEXTURECEL 35000 0,1-0,2 I-
Fibra Litesse Powder 2,78 /5,56 3
Café Instantaneo Nescafé Tradicion 5
Sabor Café 0,04 -0,1 4
Sabor Vainilla 0,03 - 0,06 6
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Tabla IX: ingredientes con dosis sugerida o determinada y la etapa en la que se trabajaron.

Cabe destacar que el café instantaneo no contaba con una dosis determinada ni
sugerida, por lo que su cantidad fue definida mediante evaluaciones sensoriales. En las primeras
dos etapas, se incorpor6 una dosis minima de 1 g por porcidn, para facilitar la evaluacion visual
del producto bajo el agregado de distintas gomas. También se agregé el contenido minimo de fibra
alimentaria, para verificar que no interfiriera en la dispersion de los hidrocoloides. Los
saborizantes, al tratarse de aditivos utilizados en baja dosis, fueron incorporados recién en las

ultimas etapas del desarrollo.

En las tablas, se utilizaron colores para facilitar la interpretacion: las celdas
grises contienen los valores constantes en esa etapa, los datos en azul son los finalistas, y las

opciones recuadradas en rojo son las que avanzaron a la siguiente etapa.

La evaluacion de los productos se llevd a cabo mezclando la cantidad total
requerida por porcion en 200 ml de agua fria y agitando enérgicamente con una cuchara durante 2

minutos para lograr la formacion de espuma y una adecuada dispersion de los ingredientes.

4.3.2.1. Etapas1y?2

En las dos primeras etapas del desarrollo, se realizaron multiples
ensayos con los hidrocoloides. En la etapa 1, se evalu6 cada uno de los dos extremos de las dosis
sugeridas. En el caso de la CMC, también se evalud un valor intermedio, ya que ninguno de los
extremos resultd adecuado (Ver Tabla X). En esta etapa inicial, las opciones 2.C y 3.A mostraron

mejor desempefio sensorial y fueron seleccionadas para avanzar a la siguiente fase.
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Etapa 1
Ingredientes g / porcion
1.A 1.B 2.A 2.B 2.C 3.A 3.B
Aislado Proteico 6,86 6,86 6,86 6,86 6,86 6,86 6,86
Café Instantaneo 1 1 1 1 1 1 1
Fibra 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78
Carragenina 0,2 0,4
CMC 0,1 0,2 0,15
Goma Xantica 0,1 0,2
TOTAL 10,84 | 11,04 | 10,74 | 10,84 | 10,79 | 10,74 | 10,84

Tabla X: Formulas de la etapa 1, donde se evaluaron los hidrocoloides en agua fria.

En la etapa 2, se volvieron a evaluar las opciones seleccionadas en
la etapa anterior, esta vez en agua caliente, considerando que el producto podria ser consumido
tanto frio como caliente (ver Tabla XI). En esta fase, la opcion que obtuvo el mejor rendimiento

fue la 3.A, por su comportamiento en términos de dispersion, textura y apariencia.

Etapa 2
Ingredientes g / porcion
3.A 2.C

Aislado Proteico 6,86 6,86

Café Instantaneo 1 1
Fibra 2,78 2,78
CMC 0,15

Goma Xantica 0,1

TOTAL 10,74 | 10,79

Tabla XI: Formulas de la etapa 2, donde se evaluaron los hidrocoloides en agua caliente.
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4.3.2.2. Etapa3

En la tercera etapa del desarrollo, se realizaron ensayos utilizando
las dosis de fibra alimentaria calculadas previamente (ver Tabla XII) El objetivo fue evaluar su
comportamiento funcional en la matriz del producto y determinar si era viable alcanzar los

requisitos para declarar el producto como “Fuente” o “Alto contenido de fibra”, segin el CAA.

Durante esta instancia, se observd que la opcién con mayor
contenido de fibra presentd un perfil sensorial més favorable, destacandose por la presencia
de notas dulces que facilitaron la aceptacion del producto. Este atributo, junto con el cumplimiento

del umbral normativo, permitié avanzar con dicha formulacion (3.A.2) en el proceso de desarrollo.

Etapa 3

Ingredientes g / porcion
3.A1 3.A2
Aislado Proteico 6,86 6,86

Café Instantaneo 1 1
Fibra 2,78 5,56

Goma Xantica 0,1 0,1
TOTAL 10,74 | 13,52

Tabla XII: Formulas de la etapa 3, donde se evaluo la fibra a dos dosis.

4.3.2.3. Etapa4

La cuarta etapa del desarrollo se centrd en la evaluacion del
saborizante café, con el objetivo de definir una dosis que aportara una intensidad sensorial
equivalente a la de un café con leche tradicional, sin generar notas amargas ni desequilibradas. Se

comenzo probando los extremos de dosis sugeridas y, posteriormente, se incorpord una dosis

Pagina 52 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

intermedia, que result6 ser la mas equilibrada desde el punto de vista sensorial y fue seleccionada

para avanzar a la siguiente fase (ver Tabla XIII).

Etapa 4
Ingredientes g / porcion
a b c
Aislado Proteico 6,86 6,86 6,86
Café Instantaneo 1 1 1
Fibra 5,56 5,56 5,56
Goma Xéntica 0,1 0,1 0,1
Sabor Café 0,04 0,1 0,07
TOTAL 13,56 | 13,62 13,59

Tabla XIII: Férmulas de la etapa 4, donde se evalud el sabor café.

Dado que el saborizante café forma parte de un sistema de sabor mas

amplio, en combinacion con el café instantaneo y el saborizante vainilla, se reconoce que la dosis

seleccionada en esta etapa podria requerir ajustes posteriores. La busqueda de un balance

sensorial entre estos componentes es clave para lograr una bebida armoniosa, por lo que se

contempla la posibilidad de revisar la dosis del saborizante café en funcion de los resultados

obtenidos en las etapas siguientes.

Con el fin de simplificar la nomenclatura y evitar confusiones con

las formulas utilizadas en etapas anteriores, se adoptd una letra minuscula para identificar las

formulas evaluadas en esta fase.

4.3.2.4. Etapa$s

En la quinta etapa, se establecio el limite de resolucion del café

instantdneo mediante iteraciones con diferentes dosis. Aunque el café instantdneo no aporté un
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sabor dominante, desempefd un papel fundamental al contribuir con notas amargas sutiles y

astringencia al producto final, otorgandole un caracter mas auténtico en términos de saborizacion.

Al culminar esta fase, se selecciond la opcion ¢.5 como la mas

adecuada para avanzar en el desarrollo (ver Tabla XIV).

Etapa 5
Ingredientes g / porcion

c.1 c-2 (v:%] c.4 (o

Aislado Proteico 6,86 6,86 6,86 6,86 6,86

Café Instantaneo 1 0,5 1.5 12 14
Fibra 5,56 5,56 5,56 5,56 5,56

Goma Xantica 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Sabor Café 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
TOTAL 13,59 | 13,09 | 14,09 | 13,79 | 13,99

Tabla XIV: Foérmulas de la etapa 5, donde se evalué el café instantaneo.

4.3.2.5. Etapa 6

Finalmente, en la ultima etapa, se incorpor6 el sabor vainilla a la
bebida prototipo con el propdsito de anadirle indulgencia al producto y mejorar su aceptabilidad.
Se comenzd probando las dosis recomendadas y, posteriormente, se ajustaron conjuntamente las
dosis del sabor café¢ y el sabor vainilla, hasta conseguir un equilibrio sensorial entre ambos

componentes.

Pagina 54 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

UADE!

Alonso, Leila

Etapa 6
Ingredientes g / porcion

e5:1 €2 co3 c.5.4

Aislado Proteico 6,86 6,86 6,86 6,86
Café Instantaneo 1,4 1,4 1.4 1.4
Fibra 5,56 5,56 5,56 5,56

Goma Xantica 0,1 0,1 0,1 0,1
Sabor Café 0,07 0,07 0,06 0,06
Sabor Vainilla 0,03 0,06 0,06 0,05
TOTAL 14,02 | 14,05 | 14,04 | 14,03

Tabla XV: Formulas de la etapa 6, donde se evaluaron los saborizantes.

La opcidn c.5.4 fue seleccionada como la formulacion final, dando

por concluida esta etapa del desarrollo y habilitando el avance hacia la validacion del producto.

5. EVALUACION SENSORIAL Y ACEPTACION DEL PRODUCTO

El anélisis sensorial es una herramienta fundamental en el desarrollo de alimentos, ya que
permite ponderar de forma objetiva y sistemadtica las caracteristicas percibidas a través de los
sentidos, adaptando los criterios de evaluacion al tipo de producto y al perfil del consumidor target.

(Lawless & Heymann, 2010).

En el caso de productos a base de plantas, esta evaluacion adquiere una relevancia atin mayor
cuando se busca replicar atributos propios de los alimentos de origen animal —como el sabor, la
textura o la apariencia— que los consumidores ya conocen y valoran. La aceptacion de estas
alternativas estd fuertemente ligada a su capacidad para evocar una experiencia comparable a la de
sus equivalentes tradicionales, lo que representa un desafio adicional en términos de formulacion

y percepcion del consumidor (Lawless & Heymann, 2010).
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En esta PFI, el analisis sensorial fue clave tanto en la seleccion de ingredientes como en la
validacion del producto final. En los siguientes apartados se describen los atributos evaluados, el
diseno del test de aceptacion realizado con potenciales consumidores y los resultados obtenidos,

los cuales permitieron validar la propuesta desde una perspectiva integral.

5.1. Atributos Sensoriales

Para el desarrollo del producto y su posterior evaluacion de aceptacion, se definieron
cinco atributos esenciales: apariencia, aroma, sabor, textura y agrado general. Estos aspectos, segiin
lo propuesto por Lawless y Heymann (2010) y Stone et al. (2012), permiten entender la experiencia

global del consumidor y su disposicion a aceptar un alimento.

Tomando los atributos de guia a lo largo de todo el proceso de formulacion, se realizaron
pruebas por ranking para comparar las distintas proteinas en funcion de sus atributos; se evaluaron
distintas combinaciones de ingredientes para mejorar la sensacion en boca; y se ajustaron las dosis

de saborizantes para lograr un perfil gustativo equilibrado y agradable para el consumidor.

5.1.1. Apariencia

La apariencia fue uno de los primeros atributos sensoriales considerados ya que
constituye el primer contacto visual del consumidor y puede influir significativamente en su

percepcion de calidad.

En este caso, se evalud tanto el aspecto del producto en polvo como el de la
bebida reconstituida. En su forma seca, se busco asegurar una mezcla homogénea, sin grumos ni
particulas externas visibles, no solo por razones estéticas, sino también para garantizar una
manipulacion adecuada durante el mezclado y el envasado. Una vez reconstituido en agua, el

producto debia presentar una apariencia estable, sin separacion de fases, con un color y opacidad
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similares a los del café con leche tradicional. La formacion de espuma fue considerada positiva, ya

que contribuye a la percepcion de cremosidad.

Este atributo tuvo una injerencia mayor en la seleccion de ingredientes como el
aislado proteico y los hidrocoloides, para evitar la sedimentacion de la proteina y la visualizacion
de un producto no homogéneo. Asimismo, la apariencia sera monitoreada durante las pruebas de
estabilidad, dado que alteraciones visuales pueden ser indicativas de deterioro fisico o quimico del

producto.

5.1.2. Aromay sabor

El aroma y el sabor son atributos sensoriales estrechamente relacionados,
aunque con diferencias fundamentales. El aroma se percibe a través del sentido del olfato, tanto de
forma ortonasal (al inhalar por la nariz) como retronasal (cuando los compuestos volatiles
ascienden desde la cavidad oral hacia la nasal durante la ingesta). En cambio, el sabor es una
percepcion multisensorial que integra los cinco gustos basicos detectados por las papilas gustativas
(dulce, salado, 4cido, amargo y umami), los aromas percibidos de forma retronasal y otras
sensaciones orales como el picor o la refrescancia. Ambos atributos interactuan y se integran en la
corteza orbitofrontal para conformar lo que comunmente se percibe como “flavor” o perfil

sensorial completo de un alimento (Kakutani et al., 2017; Lawless & Heymann, 2010).

Durante la formulacion, se trabajé en lograr un perfil aromatico y gustativo
equilibrado, familiar y libre de notas indeseadas. Se tomaron como referencia descriptores
sensoriales tipicos del café —como tostado, cacao, miel, tabaco y caramelo— (Scholz et al., 2019),
los cuales guiaron los ajustes en la proporcion de ingredientes para alcanzar un perfil armonioso.
Para ello, se incorporaron saborizantes naturales de café y vainilla, con el objetivo de complementar
el sabor aportado por el café instantdneo sin enmascarar su esencia. Se busco un balance entre la
intensidad de las notas amargas del café, el dulzor natural de ciertos ingredientes y la redondez

sensorial aportada por los saborizantes.

Pagina 57 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

Ademas, se evitd el uso de edulcorantes, permitiendo que el dulzor percibido
proviniera exclusivamente de los ingredientes seleccionados, lo cual fue valorado positivamente
en las pruebas internas. También se trabajo en el enmascaramiento de off notes propias de la
proteina vegetal, como la nota a legumbre, que, aunque leve, podria afectar negativamente la

percepcion del consumidor.

Ambos atributos fueron evaluados por un panel entrenado durante las etapas de
desarrollo, y posteriormente incluidos como criterios especificos en el test de aceptacion con

consumidores.

5.1.3. Textura

La textura en los alimentos es una respuesta sensorial a las propiedades fisicas
del producto, percibida principalmente a través de los receptores tactiles de la boca, aunque también
pueden intervenir la vista y el oido. En el caso de las bebidas, la textura se relaciona con la fluidez,
la viscosidad, la presencia o ausencia de particulas perceptibles y la sensacion de cuerpo o
cremosidad durante el consumo (Szczesniak, 2002; Lawless & Heymann, 2010). Estos aspectos
son particularmente importantes en productos plant-based, donde la ausencia de componentes
lacteos puede dificultar la obtencion de una textura comparable a la de sus equivalentes

tradicionales (McClements, 2020).

Durante la etapa de formulacion, se ajust6 la textura del producto a través de la
evaluacion de diferentes combinaciones de proteinas vegetales y agentes estabilizantes. Se busco
evitar sensaciones arenosas o grumosas, asi como la formacion de sedimento. La incorporacion de
goma xantica permitiéo mejorar la viscosidad y la estabilidad de 1a bebida, logrando una textura mas
uniforme y agradable. Por su parte, la adicion de fibra contribuyé a darle mayor cuerpo,

colaborando asi con la recreacion de la bebida tradicional.

La textura también fue evaluada en el test de aceptacion, ya que representa un

atributo critico para el consumidor. Una bebida con cuerpo, suave al paladar y sin residuos
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perceptibles contribuye a una experiencia sensorial positiva, alineada con las expectativas del

publico objetivo y determinante en la aceptacion del producto.

5.1.4. Aceptacion global

La aceptacion global sintetiza la percepcion general del producto por parte del
consumidor, considerando de forma implicita todos los aspectos sensoriales evaluados: apariencia,
aroma, sabor y textura. Segin Stone, Bleibaum y Thomas (2012), este atributo constituye una

medida clave para estimar la aceptacion del producto en condiciones reales de consumo.

Este atributo fue incluido tanto en las pruebas internas como en el test de
aceptacion con consumidores, ya que permite estimar el potencial de éxito del producto en el
mercado. Su andlisis resulta especialmente 1til para comparar diferentes formulaciones o detectar
el impacto de pequefias modificaciones en la percepcion general del producto. En el contexto de
esta tesis, la aceptacion global fue el atributo de mayor importancia para validar la propuesta
desarrollada, confirmando que el producto final cumple con los estandares sensoriales esperados

por el consumidor y consolidando su viabilidad desde una perspectiva sensorial.

5.2. Evaluacion de Aceptacion

La validacion sensorial del producto desarrollado se realizd mediante un test afectivo,
orientado a conocer el nivel de agrado que genera en potenciales consumidores. Participaron 27
personas que manifestaron interés en productos plant-based y aceptaron voluntariamente formar

parte de la evaluacion, luego de ser informadas sobre la naturaleza del producto.

Dado el caracter exploratorio de esta PFI, se consideré adecuada una muestra de entre
20 y 30 personas, siguiendo las recomendaciones metodologicas de Lawless & Heymann (2010),
quienes indican que este rango es valido para estudios preliminares de aceptacion sensorial cuando

se trabaja con recursos limitados.
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Los resultados obtenidos fueron procesados mediante estadistica descriptiva, calculando
medidas de tendencia central y dispersion. Esta informacion permitid establecer conclusiones sobre

la aceptacion del producto y su potencial de comercializacion.

5.2.1. Diseiio del Test de Aceptacion

Se utilizé un test sensorial afectivo basado en una escala heddnica estructurada
de 9 puntos, donde 1 correspondia a “me disgusta mucho” y 9 a “me gusta mucho”. Este tipo de
testeo permite obtener informacion directa sobre el agrado que genera el producto en personas
afines al perfil de consumo esperado (Lawless & Heymann, 2010; Meilgaard, Civille & Carr,
2007).

La preparacion del producto se realiz6 en condiciones controladas, disolviendo
la porcion en agua caliente (70—75 °C), replicando el modo de consumo habitual. Esta temperatura
fue seleccionada para obtener una evaluacidon representativa y objetiva, debido a su influencia
directa en la percepcion de atributos clave como el aroma, la textura y la intensidad del sabor

(Lawless & Heymann, 2010).

El formulario se estructurd en dos secciones. En la primera se relevaron datos
basicos del encuestado, como rango etario y tipo de alimentacion. En la segunda, se solicitd evaluar
los cinco atributos definidos en el capitulo 5.1. Ademas, se incluy6 una pregunta abierta para que

los participantes pudieran dejar comentarios o sugerencias (ver Anexo J).

5.2.2. Resultados del Test de Aceptacion

De las respuestas obtenidas, se observd que la mayoria de las personas
encuestadas se ubico en el rango de 25 a 34 anos (40,7%), seguido por el grupo de 18 a 24 afos
(22,2%). En conjunto, casi el 63% de las respuestas correspondio a personas entre 18 y 34 afios

(Fig. 24).
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Edad?

27 respuestas

@ Menos de 18 afios
@ Entre 18 y 24 afios
@ Entre 25y 34 afios
@ Entre 35y 44 afios
@ Entre 45y 54 afios
@® 55 afios 0 mas

Figura 24: Distribucion etaria de los participantes.

Respecto al tipo de alimentacion, el 77,8% indic6 seguir una dieta omnivora.
Un 11,1% se identifico6 como vegetariano o vegano, mientras que el 7,4% manifesté seguir una
alimentacion flexitariana. Si se agrupan estos dos ultimos perfiles, se observa que el 18,5% de los

encuestados opta por una dieta reducida o libre de productos de origen animal (Fig. 25).

Cual es tu tipo de alimentacién?
27 respuestas

@ Omnivora

@ Flexitariana (predominantemente
vegetariana, pero ocasionalmente

consume algun tipo de carne)

@ Vegana
@ Keto

Figura 25: Tipo de alimentacion declarado por los participantes.
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En la segunda parte del test, se evaluaron los cinco atributos sensoriales
determinados previamente a través de una escala hedonica de 9 puntos. Los resultados obtenidos

para cada uno de ellos se presentan en las figuras 26, 27, 28, 29 y 30.

¢Qué te parece la apariencia del producto? Teniendo en cuenta su color, homogeneidad y presencia

de espuma.
27 respuestas

15

11 (40.7%)

10 9 (33.3%)

2 (7.4%)
1(3.7%)
0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)
» | | J |

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Figura 26: evaluacion de la apariencia del producto.

¢Qué te parece el aroma del producto?
27 respuestas

15

12 (44.4%)

10

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) TR 0 (0%)
| " e

1 2 3 4 5

Figura 27: evaluacion del aroma del producto.
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¢Qué te parece el sabor del producto?
27 respuestas

15
11 (40.7%)
10
5 (18.5%)
5
137%)  1(3.7%)
0 (0%) 0 (0%)
5 | 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Figura 28: evaluacion del sabor del producto.

¢Qué te parece la textura del producto? Pensd en cémo se siente en la boca: si es suave, cremosa.
27 respuestas

8
6(22.2%) 6 (22.2%)

6

4

2 1(3.7%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)
. | | 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Figura 29: evaluacion de la textura del producto.
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¢Qué te parece el producto en general?
27 respuestas

15

11 (40.7%)
10 9 (33.3%)

5 (18.5%)

1(3.7%) 1(3.7%)
0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Figura 30: evaluacion del producto en general.

Ademas de la evaluacion cuantitativa, se incluyd una pregunta abierta para que
los participantes pudieran expresar libremente sus impresiones sobre el producto. Las respuestas

obtenidas permitieron recolectar opiniones diversas como posibles oportunidades de mejora.

Uno de los aspectos que generd opiniones divergentes fue el sabor a cafg.
Mientras que algunos participantes consideraron que “tiene mucho sabor a café” o que el sabor
era “muy intenso”, otros mencionaron que ‘“le falta mds café”. Estas diferencias reflejan una
percepcion subjetiva del atributo, posiblemente influida por las proporciones a las que cada persona

esta habituada en su consumo cotidiano de café con leche.

Otro comentario relevante fue “no tiene sabor a leche”. En este caso, la
observacion es valida, ya que el producto no incluye un saborizante lacteo. Si en futuras
evaluaciones se observara una baja aceptacion global, podria considerarse la incorporacion de un

saborizante tipo “leche” para mejorar la familiaridad del perfil sensorial.

También se hicieron algunas referencias a la textura del producto, como “la

textura es medio polvorienta” o “deberia ser mas cremoso”. Si bien estas observaciones no fueron
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mayoritarias, podrian considerarse como indicios a tener en cuenta, especialmente si se
complementan con los resultados obtenidos en las preguntas cerradas. En caso de que se detecten
patrones consistentes en futuras evaluaciones, estos aspectos podrian convertirse en focos de

mejora para proximas reformulaciones.

5.2.3. Analisis de los Resultados

El anélisis estadistico descriptivo es una herramienta fundamental en estudios
sensoriales, ya que permite resumir los datos obtenidos, identificar tendencias y evaluar la
variabilidad en las respuestas de los consumidores. Medidas como la media y la desviacion estandar
son esenciales para interpretar la aceptacion de un producto y orientar decisiones de reformulacion
o validacion en etapas exploratorias del desarrollo alimentario (Stone, Bleibaum & Thomas, 2012).
En este caso, se calcularon medidas de tendencia central y dispersion para los cinco atributos

sensoriales evaluados: apariencia, aroma, sabor, textura y evaluacion general (ver Tabla XVI).

DESVIACION
ATRIBUTO MEDIA ESTANDAR
Apariencia 7,3 0,9
Aroma 7,1 1,1
Sabor 6,4 1,3
Textura 6,4 1,2
General 6,6 1,1

Tabla XVI: Valores de media y desviacion estandar de los atributos encuestados.

El atributo mejor puntuado fue la apariencia, con una media de 7,26, seguido
por el aroma (7,07). En cambio, los atributos sabor y textura obtuvieron puntuaciones mas
moderadas, lo que podria indicar oportunidades de mejora en esos aspectos. La evaluacion general
del producto se ubicé en 6,56, lo que sugiere una aceptacion sensorial positiva pero alin con margen

de optimizacion.

Pagina 65 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

En estudios sensoriales que utilizan la escala heddnica de 9 puntos, se considera
que una media igual o superior a 6 refleja una aceptacion positiva del producto, ya que corresponde
a la categoria “me gusta ligeramente” o superior (Meilgaard, Civille & Carr, 2007). En este caso,
todos los atributos evaluados superaron ese umbral, lo que indica una buena aceptacion general del

producto por parte de los participantes.

6. DETERMINACIONES

Con el fin de avanzar hacia la producciéon a escala del producto desarrollado, se realizaron
determinaciones clave para su caracterizacion integral. Estas incluyen analisis microbioldgicos,
fisicoquimicos y sensoriales de control, orientados a establecer parametros técnicos que respalden

la calidad, seguridad y consistencia del producto final.

6.1. Analisis Microbiologicos

Para la determinacion de la inocuidad del producto desarrollado a escala laboratorio, se
realizaron los analisis microbiologicos indicados por la legislacion vigente. Segun el Articulo 1340
(Res. Conj. SPRel 161/2008 y SAGPyA 244/2008) del capitulo XVII del CAA, los alimentos
dietéticos o para regimenes especiales que han de consumirse luego de la adicion de un liquido
deberan cumplir con las pautas microbioldgicas de la tabla XVII para ser consideradas aptas para

el consumo humano.
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Recuento de aerobios en placa a Max. 5.10* UFC/g

37°C ()

Coliformes a 37°C (NMP) Max. 100/g
E coli, ausencia en 1g
Salmonella, ausencia en 259

Staphylococcus aureus coagulasa
positiva, ausencia en

Hongos y Levaduras:

(En alimentos a base de cereales y . 3
otros ingredientes) Max. 10" UrFCig
(En alimentos lacteos exclusivamente) Max. 10° UFC/g

0,1g

Tabla XVII: limites microbiologicos que debe respetar el producto segun el CAA (s.f.).

Para las técnicas y procedimientos utilizados en los analisis se siguieron los lineamientos
establecidos por APHA (1992) para el recuento de hongos y levaduras, por AOAC método oficial
991.14 (2012) para la investigaciéon de Escherichia Coli y por la Comision Internacional de

Especificaciones Microbiologicas en Alimentos (ICMSF) para el resto de las determinaciones.

Para los ensayos se elaboro, inicialmente, un homogenato, el cual consistié en mezclar
10 gramos de muestra del producto desarrollado con 90ml de agua peptonada al 0,1% estéril y
homogenizar en Stomacher. Luego, a partir del homogenato, se realizaron diluciones 1:10 seriadas

en tubos de ensayo para obtener las concentraciones 102y 1073,

A continuacion, se detalla brevemente las determinaciones realizas y su forma de

proceder.

Recuento de bacterias aerobias mesoéfilas — ICMSF (1983)

Se sembro, por duplicado, 1 ml de las diluciones 102 y 107 en PCA y se incubaron
invertidas en estufa a 37°C + 1°C durante 48hs. Una vez transcurrido ese tiempo, se procedid a
realizar la lectura de las placas. Como no se observd crecimiento de colonias de ninguna de las

placas, el resultado se expresa como <10ufc/g.
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Figura 31: lectura de placas PCA luego de su inoculacién e incubado.

Recuento de coliformes totales — ICMSF (1983)

En primera instancia, se utilizo la técnica del NMP sembrando 1 ml de las diluciones
1071, 102y 10 en 10ml de LBVB con campanita de Durham, por triplicado. Se llevaron a estufa
a 37°C £ 1°C por 48hs. En el caso de que se hubiese presenciado la formacion de gas en alguno de
los tubos, indicaria presuncion de coliformes totales en la muestra y se deberia continuar a una
segunda instancia de analisis en Agar Endo. En el analisis de la muestra, no se detect6 presencia
de gas en ninguno de los nueve tubos por lo cual el resultado se expresa como <3 NMP de

coliformes totales.

Figura 32: tubos con caldo LBVB luego de su inoculacion e incubado.
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Investigacion de Escherichia coli—- AOAC método oficial 991.14 (2012)

Para la deteccion de Escherichia coli en la muestra, se sembrd 1 ml del homogenato en
una Placa PetrifilmMR, distribuyendo la muestra de forma homogénea y evitando que queden
burbujas de aire atrapadas entre la placa la pelicula superior. Se incubd la placa cara arriba en estufa
durante 48hs a 35°C. En este ensayo, la presencia de E. coli se hubiese visto evidenciada por la
formacion de colonias entre azul y rojo azuladas y la produccion de gas alrededor de ellas. Como
no se observo ningun tipo de crecimiento bacteriano, se determin6 la ausencia de E. coli en la

muestra analizada.

Figura 33: PetrifilmMR luego de su inoculacion e incubado.

Investigacion de Salmonella — 1ICSFM (1983)

La investigacion de Salmonella se realizo en tres etapas. Para la primera, la de pre
enriquecimiento, se sembraron 25 gramos de muestra en 225ml de Agua Peptonada Bufferada, se
homogenizé e incubd a 35°C por 24hs. La segunda instancia consistid en el enriquecimiento
selectivo para el cual se sembro 1ml del homogenato de la etapa anterior en 10ml de Caldo Selenito

Cistina y Iml en 10ml de Caldo Tetrationato Verde Brillante. Ambos se incubaron a 43°C durante
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24hs. Finalmente, en la tercera etapa, la de aislamiento, se sembro a partir de cada uno de los caldos
de enriquecimiento una ansada por agotamiento en superficie en Agar verde brillante (VB) y otra
en Agar bismuto sulfito (BS). Las placas de VB se llegaron a estufa a 35°C durante 24hs mientras
que las de BS fue a la misma temperatura por 48hs. En agar VB, las colonias tipicas que pueden
llegar a desarrollarse son rosadas con un halo rojo brillante, y en agar BS son marrones-negras con
brillo metalico. En caso de que hubiese habido alguno de estos desarrollos, s debe continuar con la
investigacion. Como en este caso no hubo ningin crecimiento, se demostré que no se detecta

salmonella en 25 gr de producto.

Figura 34: imagen de la izquierda. Placa BS luego de ser inoculada e incubada.

Figura 35: imagen de la derech. Placa VB luego de ser inoculada e incubada.

Investigacion de S. aureus coagulasa (+) — ICSFM (1983)

En el ensayo de investigacion de Staphylococcus aureus, se realizo la siembra de 1 ml
de la dilucion 107! en caldo Giolitti-Cantoni por duplicado. Luego se procedio a tapar con vaspar e
incubar a 35°C durante 48hs. Debido a que el homogenato era de un color marrén oscuro por el
café contenido en el producto desarrollado, no se pudo determinar si los resultados de los mismos
eran negativos o posibles positivos. Por lo tanto, se decidi6 continuar con la investigacion

suponiéndolos positivos. Para ello, se sembro, de cada tubo inoculado, un ansada en Agar Baird-
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Parker y se la incubd a 35°C durante otras 48hs. Concluido el periodo de incubacion, no se observo
desarrollo de colonias en la placa concluyendo la ausencia de Staphylococcus aureus coagulasa (+)

en 0,1 gramo.

Figura 36: imagen de la izquierda. Tubos GC luego de ser inoculados e incubados.

Figura 37: imagen de la derecha. Placas BP luego de ser inoculadas e incubadas.

Recuento de hongos v levaduras — APHA (1992)

Para este recuento, se sembraron en profundidad 1ml de las diluciones 107! y 102 en
Agar Rosa de bengala cloranfenicol fundido y templado, por duplicado. Una vez solidificadas, se
llevaron a estufa a 25°C durante 5 dias. Concluido ese lapso de tiempo, se observé que no hubo

desarrollo de hongos y levaduras en las placas, expresandose el resultado como <10 ufc/g.
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Figura 38: placas RB luego de ser inoculadas e incubadas.

Todos los parametros microbiologicos evaluados se encontraron dentro de los limites

establecidos por el CAA, confirmando la inocuidad del producto desarrollado.

6.2. Analisis Fisicoquimicos

Como parte del proceso de estandarizacion del producto, se llevaron a cabo
determinaciones fisicoquimicas orientadas a evaluar atributos relevantes para su desempefio y
aceptacion. Las mediciones se realizaron sobre el producto elaborado en el laboratorio, y los
resultados obtenidos sirven como referencia para establecer especificaciones técnicas del producto
en futuras producciones industriales. Estas evaluaciones permiten anticipar variaciones durante la
fabricacion, mejorar la eficiencia del proceso y asegurar el cumplimiento de requisitos técnicos y
normativos. Se analizaron propiedades como humectabilidad, volatilidad, humedad, color y

tamafio de particulas.

A continuacion, se detalla la metodologia y los resultados obtenidos en cada valoracion.

6.2.1. Densidad Aparente
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La medicion de la densidad aparente se utiliza para verificar la calidad de cada
lote y garantizar el cumplimiento de las especificaciones establecidas. Este parametro se relaciona
directamente con el llenado y disefio de envases, ya que permite optimizar aspectos como la
dosificacion y manejo del material, lo que contribuye a minimizar variaciones y evitar

inconvenientes en procesos como el vertido o la compactacion.

Para evaluar la densidad aparente del producto, se adopté un método que
combina la medicion del volumen y de la masa bajo condiciones controladas. Inicialmente, se tard
una probeta de 100mL en una balanza analitica para establecer una base de referencia.
Posteriormente, se afiadid gradualmente el producto hasta alcanzar la marca de 80 mL (Fig. 39).
Para favorecer el asentamiento natural y conseguir una distribucion uniforme, se golped
suavemente la probeta contra la mesada tres veces consecutivas. Se verifico que el nivel no hubiese
descendido por debajo de los 80 mL; en caso de observarse una disminucion, se complet6 la medida
con producto hasta restablecer la marca deseada. Finalmente, se volvio a pesar la probeta con la
muestra y se determin6 la masa neta mediante la diferencia respecto al peso de la probeta tarada.
La densidad aparente se calculd dividiendo dicha masa entre el volumen establecido (80 mL),

expresandose el resultado en g/mL.

Figura 39: medicion de densidad aparente en probeta de 100ml.
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Por tratarse de la primera medicion de este parametro —la cual servira de

referencia para las posteriores producciones— se realizaron tres ensayos independientes, cuyos

resultados se resumen en la Tabla XVIII. A partir de los mismos se obtuvo la densidad promedio

y el intervalo de confianza del 95% el cual fue incluido en la especificacion del producto.

. Densidad | Desviacion Intervalo de
DISYO | VD ITTET HET Dergaedl Promedio | estandar confianza del 95%
1 L 40,1 2 L
80 m 0.16g | 0,502 g/m 0,505 0,000 | 0,482 g/mL - 0,528
2 80 mL 41,08 g 0,515 g/mL
g/mL g/mL g/mL
3 80 mL 39,76 g 0,497 g/mL

Tabla XVIII: Resultados de los ensayos de densidad aparente realizados sobre el producto

desarrollado.

6.2.2. Tamaio de Particula

La distribucion granulométrica es crucial para el desempeiio del producto final,
ya que incide en la solubilidad, reconstitucion y el comportamiento durante el envasado, ademas
de favorecer el flujo en la linea de produccion. Una fragmentacion homogénea permite detectar
desviaciones en etapas clave como la molienda y la mezcla, facilitando asi la implementacion de

medidas correctivas.

Para cuantificar el tamafio de particulas se optd por el método de tamizado
mediante malla N°40 (mesh 40), que posee una apertura nominal de 425 um. Se tom6 una muestra
representativa de 10 g del producto, acondicionada previamente para evitar aglomeraciones, y se
sometid al tamizado a través de dicha malla (Fig. 40). Tras el proceso, se peso6 la fraccion retenida
en el tamiz utilizando una balanza analitica, lo que permiti6 calcular el porcentaje de material que
atraves6 la malla en funcion de la diferencia de peso. Este valor, expresado en porcentaje, sirve de
criterio de aprobacion, considerandose el parametro satisfactorio si es igual o superior al 95%.
Ademas, este andlisis se realiz6 por duplicado para asegurar la confiabilidad de los resultados (ver

Tabla XIX).
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Figura 40: tamizado de 10g de la muestra.

Ensavo Muestra | Muestra % %
y Inicial Retenida | Retencion | Tamizado
1 10,00 g 045¢g 4.5 % 95,5 %
2 10,00 g 0,49 ¢ 4,9 % 95,1 %

Tabla XIX: andlisis de resultados del tamizado, por duplicado.

6.2.3. Humedad

La determinacién del contenido de humedad resulta esencial, ya que incide
directamente en su estabilidad, solubilidad y vida 1til del producto. Un adecuado nivel de humedad

previene la formacion de aglomerados y la degradacion del material durante el almacenamiento.

Para la determinacion del contenido de humedad se emple¢ la titulacion de Karl
Fischer, un método primario destacado por su alta precision, sensibilidad y especificidad para
cuantificar el agua presente en muestras, incluso a niveles muy bajos. Ademas, su rapida respuesta

resulta altamente conveniente para optimizar los tiempos de liberacion del lote y es especialmente

Pagina 75 de 127



UADE

DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

apta para productos con elevada cantidad de compuestos volatiles, como es el caso del producto

desarrollado. En este procedimiento, se pesa una muestra representativa del producto y se introduce

en un titrador Karl Fischer (Fig. 41), que utiliza una reaccion quimica controlada actuando

exclusivamente sobre el agua. La cantidad de humedad se determina mediante titulacion

electrométrica, expresandose el contenido en porcentaje. Este andlisis se realizé por duplicado y

los resultados se resumen en la Tabla XX.

Figura 41: medicion de humedad en Karl Fischer.

Ensayo Muestra | Humedad
1 0,2020g | 5,97%
2 0,1992g | 5,93%

Tabla XX: analisis de resultados de humedad, por duplicado

6.2.4. Fluidez
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Para evaluar la fluidez del producto en polvo, se utilizé un dispositivo disefiado
especificamente para este proposito, cuya mecénica es similar a la de un cernidor de harina manual,
con la diferencia de que incorpora un recipiente contenedor inferior para recolectar el material

tamizado.

El sistema consta de dos recipientes metalicos (Fig. 42), conectados entre si
mediante un mecanismo central de regulacion de flujo. El recipiente superior, abierto, contiene al

dispositivo central. El recipiente inferior, cerrado, recibe el material que fluye desde el superior.

Figura 42: a la izquierda, recipiente superior; a la derecha, recipiente inferior del dispositivo

medidor de fluidez.

El dispositivo central incorpora tres paletas horizontales dispuestas en forma
cruzada, que dividen la base circular en seis sectores iguales (Fig. 43). Al accionar la palanca
externa del recipiente superior (Fig. 44), las paletas giran 60°, permitiendo que el polvo pase a
través de una malla ubicada en la base hacia el recipiente inferior. Al soltar la palanca, las paletas

regresan a su posicion original, generando el mismo efecto en sentido contrario.
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Figura 43: imagen de la izquierda, mecanismo central que regula el flujo del producto.

Figura 44: imagen de la derecha, recipiente superior visto lateralmente. A la izquierda se ve la

palanca que acciona el mecanismo interno.

Este sistema permite simular el comportamiento del producto durante su
procesamiento, anticipando posibles problemas de fluidez, compactacion u obstruccion. De este
modo, se puede detectar con antelacion cualquier irregularidad que pudiera afectar el envasado o

la manipulacién industrial del producto.

Para llevar a cabo la medicion de la fluidez, se llen6 el contenedor superior con
500 gramos del producto en polvo (Fig 45). A continuacioén, se accion6 el botdn lateral del
dispositivo 20 veces, a razéon de una vez por segundo aproximadamente, permitiendo que el
producto cayera al recipiente inferior. Una vez finalizado el proceso, se peso el recipiente inferior,
el cual habia sido previamente tarado, y se registré la cantidad de producto que paso al recipiente
inferior. Segln la especificacion del fabricante, deben pasar al menos 250 gramos de producto para

que sea considerado fluido. Los resultados obtenidos se recopilaron y expresaron en la Tabla XXI.
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Figura 45: medicion de la fluidez del producto.

Ensavo Muestra Muestra Clasificacion
4 Inicial Dispensada | del Producto

1 500,0 g 297,6¢g Fluido

2 500,0g 287,5g Fluido

Tabla XXI: registro de medicion de fluidez del producto.

6.2.5. Humectabilidad

La capacidad de reconstitucion del producto en polvo se evalua mediante la
medicion del tiempo de humectacion. Esta prueba consiste en determinar el tiempo que tarda una
porcidn del producto en alcanzar una mezcla homogénea cuando se introduce en 200mL de agua.
Un tiempo inferior a 90 segundos se asocia a una formulacion Optima y a una granulometria
adecuada; en caso contrario, se consideraria que el producto presenta caracteristicas no
instantaneas. Este parametro es decisivo para ajustar la formulacion y perfeccionar el proceso de

envasado, garantizando asi una experiencia satisfactoria para el consumidor.
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Con el fin de simular condiciones reales de consumo, la prueba se realizd
utilizando agua a dos temperaturas: fria (aproximadamente 20 °C) y caliente (80 °C). En agua fria,
el producto alcanzé una mezcla homogénea en 48 segundos (Fig. 46), lo cual indica una excelente
capacidad de dispersion. En cambio, en agua caliente, el tiempo de humectacion fue ligeramente
mayor, alcanzando los 86 segundos (Fig. 47). A pesar de esta diferencia, ambos resultados se

encuentran dentro del rango establecido como aceptable.

Cabe destacar que, para asegurar una correcta preparacion en ambas
condiciones, se recomienda que el producto sea agitado enérgicamente durante la preparacion. Esta
indicacion sera incluida en las instrucciones de uso, con el objetivo de garantizar una experiencia

de consumo Optima.

Figuras 46A y 46B: Dispersion del producto plant-based en agua fria. A. a tiempo cero / B. a los
48 segundos.

Pagina 80 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

A.

Figura 47A y 47B: Dispersion del producto plant-based en agua caliente. A. a tiempo cero / B. a

los 86 segundos.

6.3. Evaluacion Sensorial de Control

Con el proposito de asegurar la consistencia sensorial entre lotes durante la produccion
industrial, se establece una evaluacion sensorial de control que sera aplicada de forma sistematica
a cada lote elaborado. Esta instancia permitira verificar que el producto terminado conserve las

caracteristicas sensoriales definidas durante su desarrollo a escala laboratorio.

En el caso de la primera produccion, donde aun no existen lotes previos para
comparacion, se utilizara como referencia una contramuestra obtenida del desarrollo en laboratorio,
considerada representativa del perfil sensorial deseado. A medida que se acumulen producciones

industriales, se podra establecer un patron de referencia basado en lotes anteriores.

Durante la evaluacion se analizardn tres atributos fundamentales: la apariencia, el sabor
y la textura. Cada uno sera comparado con la contramuestra de referencia y evaluado en funcion
de su fidelidad al perfil sensorial esperado. Cualquier diferencia perceptible sera registrada y
analizada con el objetivo de identificar su origen y, en caso necesario, ajustar parametros del
proceso o reformular componentes especificos. En los subcapitulos siguientes se detallan los
criterios de evaluacion definidos para cada atributo, asi como las metodologias propuestas para su

analisis.
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6.3.1. Apariencia

La evaluacion de la apariencia tiene como objetivo comprobar que el producto
industrial conserve las caracteristicas visuales definidas durante su desarrollo en laboratorio. Este
atributo resulta esencial, ya que representa el primer contacto del consumidor con el producto y

puede influir significativamente en su percepcion de calidad.

El analisis se llevara a cabo mediante una comparacion directa entre una muestra
del lote industrial y la contramuestra de referencia. Se observaran aspectos como la uniformidad
del color, la homogeneidad de la mezcla y la ausencia de grumos, particulas visibles o separacion
de fases. Para asegurar condiciones objetivas, la observacion se realizara bajo iluminacion

controlada y sobre un fondo neutro.

La evaluacion cromadtica, en particular, funciona como un indicador de la
estabilidad del producto. Un color consistente no solo favorece la aceptacion visual, sino que
también puede reflejar la integridad de la formulacion y alertar sobre posibles alteraciones en el

proceso, como oxidacion, sobrecalentamiento o errores en la dosificacion de ingredientes.

6.3.2. Sabor

La evaluacion del sabor tiene como finalidad verificar que el perfil gustativo del
producto industrial se mantenga alineado con el definido durante su desarrollo en laboratorio. Este
analisis permite identificar posibles desviaciones que puedan surgir durante la produccion, ya sea
por variaciones en la formulacion, en la calidad de las materias primas o en las condiciones del

proceso.

La muestra sera preparada conforme a las instrucciones de uso y evaluada a
temperatura ambiente, condicion seleccionada por ser la mds adecuada para una percepcion
sensorial objetiva. Temperaturas extremas pueden enmascarar o alterar atributos clave como el

sabor y la textura (Lawless y Heymann, 2010).
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La comparacion se realizara frente a la contramuestra de referencia, prestando
especial atencion a la intensidad y al perfil general del sabor, asi como a la posible presencia de

notas residuales o indeseadas.

6.3.3. Textura

La textura del producto constituye un aspecto sensorial clave, ya que influye
directamente en la percepcion de calidad y en la experiencia general de consumo. Su evaluacion
busca confirmar que la sensacion en boca del producto industrial se mantenga en linea con la

definida durante el desarrollo en laboratorio.

La muestra serd preparada segun las instrucciones de uso y evaluada a
temperatura ambiente, lo que permite una apreciacion mas precisa de sus caracteristicas fisicas. La
comparacion con la contramuestra de referencia se centrard en atributos como el cuerpo, la fluidez,

la dispersion en boca y la presencia de residuos o particulas no deseadas.

Cualquier diferencia relevante serda documentada y analizada para determinar su
causa, ya sea en la formulacion, el proceso de mezclado o el envasado. Este control contribuye a

garantizar una textura estable y coherente entre lotes.

7. PRODUCCION INDUSTRIAL

7.1. Packaging

El disefio del envase constituye un elemento clave en la produccion de alimentos en
polvo, ya que no solo cumple una funcion de proteccion, sino que también actiia como vehiculo de
comunicacion de la identidad de marca y los atributos diferenciales del producto. En este capitulo
se abordan los aspectos funcionales, estéticos y sostenibles que guiaron el desarrollo del envase,

asegurando su adecuacion a los requerimientos del mercado y la normativa vigente.
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7.1.1. Requisitos Funcionales y Estéticos

En el desarrollo del packaging, se establecieron criterios fundamentales que
garantizan funciones esenciales y una comunicacion efectiva de la marca. En primer lugar, el
envase debe actuar como una barrera eficaz contra la humedad, la luz y el oxigeno, factores que
pueden comprometer la estabilidad y calidad del alimento en polvo a lo largo de su vida ttil y

durante su almacenamiento y distribucion.

Ademas, la facilidad de uso fue un aspecto determinante en la eleccion del
disefo. Al tratarse de un alimento de consumo diario, se priorizo un formato practico y ergondémico
que facilite su manipulacion, apertura y cierre, asegurando comodidad para el usuario. La
frecuencia de uso exige un envase intuitivo, que se adapte a la rutina del consumidor sin generar

dificultades.

Por otro lado, la comunicacion de la marca no solo se refleja en los elementos
graficos del envase, sino también en los materiales empleados. La seleccion de materiales
sustentables responde a las expectativas de un consumidor que valora la responsabilidad ambiental,
tal como se evidenci6 en la encuesta mencionada en el subcapitulo 3.3. En este sentido, se opt6 por
materiales reciclables y biodegradables, reforzando el compromiso de la marca con la

sostenibilidad y alinedndose con tendencias actuales del mercado.

En sintesis, el packaging debe cumplir con tres funciones esenciales: preservar
la calidad del producto, facilitar su uso y comunicar los valores de la marca. La integracion de estos
aspectos permite obtener un envase funcional, atractivo y acorde a las demandas del consumidor

actual.

7.1.2. Seleccion de Materiales y Estructura del Envase

Al analizar productos de categorias similares, se observo que la mayoria emplea
el formato stand up pouch. Sin embargo, para diferenciar la presente propuesta y en respuesta a la

creciente preferencia de los consumidores por opciones eco respetuosas, se selecciond un
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contenedor de este formato que cumpla, ademas, con criterios de sustentabilidad. Se opto por el
modelo biodegradable ofrecido por BC Pak, el cual incorpora cierre Ziplock y utiliza materiales
compostables, como Kraft paper y PLA (acido polilactico). Este envase se distingue por su alta
resistencia mecanica y sus propiedades barrera, garantizando la conservacion del producto frente a

la humedad, la luz UV y el oxigeno.

La compatibilidad del envase con un proceso productivo estandar fue otro
criterio clave en la eleccion del envase. Asimismo, su peso reducido optimiza el transporte y
distribucion, disminuyendo los costos logisticos en comparacion con envases rigidos o de mayor

volumen.

En definitiva, la eleccion de este envase biodegradable responde a la necesidad
de garantizar la preservacion del producto, alinearse con las exigencias ambientales del consumidor

y optimizar costos sin comprometer la calidad, consolidando asi una solucion eficiente y sostenible.

7.1.3. Identidad y Comunicacion Visual

El disefio grafico de la etiqueta se desarrolld con el objetivo de transmitir
confianza, naturalidad y modernidad. Se eligié un nombre de marca corto y sonoro —NUMA—
que rememora suavidad, armonia y cercania, alineado con los valores del producto. La paleta de
colores y texturas fue seleccionada para reforzar la experiencia sensorial del consumidor, evocando
el sabor, la calidez y la calidad del producto. Finalmente, se incorporaron los datos criticos exigidos
por el CAA, organizados con una jerarquia visual clara que facilita la lectura y asegura el

cumplimiento normativo.

A continuacion, se presenta un mockup del producto, que ilustra la propuesta

visual desarrollada para el frente y dorso del envase.
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Figura 48: mockup del producto, frente y dorso.

7.2. Proceso Productivo

El disefio de la linea de produccion tiene como objetivo obtener un alimento en polvo
homogéneo, optimizando cada etapa del proceso e integrando adecuadamente todos los insumos.
Cada operacion se encuentra sujeta a controles de calidad especificos y queda registrada mediante
un sistema digital de trazabilidad, desde la recepcion de las materias primas hasta el envasado final,

asegurando la integridad y la reproducibilidad del proceso.

7.2.1. Diagrama del Proceso

A continuacidn, se presenta el diagrama de flujo del proceso productivo disefiado para
la elaboracidn del alimento en polvo. Este permite visualizar de manera clara y secuencial las etapas
involucradas, desde la recepcion de materias primas hasta el envasado final, facilitando la

comprension de la logica operativa y la identificacion de puntos criticos de control y mejora.
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Figura 49: Diagrama de flujo del proceso productivo disefiado para la elaboracion del alimento en
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7.2.2. Recepcion y Almacenamiento de Materias Primas

El proceso comienza con la recepcion de las materias primas, verificando la
documentacidn técnica y los protocolos de andlisis provistos por los proveedores, garantizando que
ingresen Unicamente insumos que cumplan con las especificaciones preestablecidas. Ademas, se
realiza un control sensorial (evaluacion visual, de sabor y textura) sobre todos los ingredientes
recepcionados, llevado a cabo por personal especializado, con el fin de asegurar que sus

caracteristicas organolépticas se ajusten a los estandares definidos.

En paralelo, se inspecciona el estado del transporte y del embalaje, verificando
la integridad de los envases y la ausencia de contaminantes visibles. Cualquier desviacion detectada

se documenta y se gestiona conforme a los procedimientos de no conformidades.

Una vez aprobados, los insumos se almacenan en condiciones controladas de
temperatura, humedad y proteccion luminica, preservando su estabilidad fisicoquimica y
microbioldgica hasta el momento del procesamiento. El sistema de almacenamiento sigue el
principio FIFO (First In, First Out) para asegurar la rotacion adecuada de los lotes y minimizar el

riesgo de vencimientos.

7.2.3. Molienda

El café instantaneo Nescafé, al presentar un tamafio de particula mayor que el
del resto de los insumos, se somete a molienda previa a la etapa de mezclado en un molino de
martillos. Este equipo fragmenta los granulos mediante martillos giratorios que giran a alta
velocidad contra una criba perforada (Fig. 50), combinando fuerzas de impacto y abrasion para
obtener una distribucion granulométrica uniforme (McCabe et al., 2005). Las cribas
intercambiables permiten ajustar la granulometria segun las exigencias del proceso. Un flujo de
aire inducido extrae el polvo fino y mantiene la temperatura interior por debajo de 50 °C, evitando

la degradacion térmica de los compuestos volatiles responsables del aroma (McCabe et al., 2005).
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Su disefio modular, con martillos y tamices desmontables, facilita la limpieza CIP y reduce el riesgo

de contaminacion cruzada.

Figura 50: Esquema del molino de martillos utilizado para la molienda del caf¢ instantaneo. Imagen

tomada de Molino de Martillos (s.f.).

En esta etapa se implementan tres controles clave: la medicion del contenido de
humedad antes y después de la molienda para asegurar que se mantenga dentro de los pardmetros
optimos; el monitoreo continuo de la temperatura del rotor y la carcasa mediante sondas
termomeétricas para prevenir sobrecalentamientos; y los muestreos periddicos para caracterizar el
tamafio de particula del producto obtenido, lo que garantiza la uniformidad granulométrica deseada.
El proceso comienza con el traslado del café al molino, la instalacion del tamiz adecuado y el ajuste
de la velocidad y el caudal de alimentacion. Al finalizar, el producto se recoge en un contenedor
cerrado, se contrastan los valores de humedad y granulometria y, tras confirmar su conformidad,

se traslada al area de mezclado.
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7.2.4. Pesaje y Mezclado

Cada insumo se dosifica individualmente, de acuerdo con la cantidad total de
kilogramos de producto final a elaborar, utilizando balanzas digitales que permiten obtener las
cantidades exactas establecidas en la formulacion. La medicion se realiza de forma manual,
registrandose en el sistema de trazabilidad para garantizar la adecuada documentacion y evitar

desviaciones en la composicion de la mezcla.

Conforme se pesan los ingredientes, éstos se agregan de manera secuencial en
una mezcladora helicoidal horizontal de cintas (Fig. 51). Este equipo ha sido seleccionado por su
capacidad de generar un flujo alterno, favoreciendo la dispersion uniforme de los componentes y
reduciendo la segregacion de materias primas con diferentes densidades. Para garantizar una
integracion Optima de la mezcla, el proceso se ejecuta bajo parametros previamente definidos,

incluyendo tiempo de operacion, velocidad de rotacion y secuencia de adicion de los insumos.

Figura 51: Mezcladora horizontal de cintas helicoidales. Las cintas, o espiras helicoidales, estan
montadas en sentidos opuestos sobre un mismo eje, lo que permite un mecanismo de avance en la

mezcla. Imagen tomada de TOT Colombia (s.f.).
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Antes de concluir el ciclo de mezclado, se verifica la homogeneidad del
producto mediante muestreos y andlisis fisicoquimicos. Una vez verificado este atributo, se da por

concluido el proceso, certificando que el lote cumple con los estandares de calidad establecidos.

7.2.5. Envasado

La operacion se realiza en una linea automatizada que incorpora multiples
puntos de control para preservar la integridad del producto. Una vez homogeneizada la mezcla,
¢sta se traslada a un sistema de pre-envasado, donde se somete a un cribado mediante malla tamiz
para eliminar aglomerados y particulas no conformes, y posteriormente pasa por un detector
electromagnético de metales que descarta cualquier contaminante inadvertido. Este PCC permite
detectar y eliminar fragmentos metéalicos provenientes del desgaste de equipos, evitando riesgos

fisicos para el consumidor.

En el llenado, el producto en polvo se dosifica con precision en envases formato
stand up pouch mediante sistemas automatizados que aseguran que cada sobre reciba la cantidad

especificada, manteniendo la consistencia del volumen y evitando la contaminacion cruzada.

Inmediatamente después, se procede a la etapa de sellado. Durante esta fase, en
la camara de envasado se inyecta gas inerte (nitrogeno), estableciendo una atmosfera controlada
que minimiza la presencia de oxigeno y protege las propiedades fisicoquimicas y sensoriales del
producto. A continuacion, se procede al sellado térmico automatizado, en el cual equipos de alta
precision fusionan herméticamente las capas del envase para proteger el contenido de la humedad

y el oxigeno.

De forma simultanea, se efectia el etiquetado, asignando e imprimiendo la
informacion correspondiente (incluyendo nimero de lote, fecha de produccidon y otros datos
criticos de control). Este proceso permite que cada envase cuente con una identificacion clara y

trazable, reforzando la gestion de la trazabilidad del producto.
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Finalmente, una vez completadas las etapas de llenado, sellado y etiquetado, los
envases se guardan manualmente en cajas de 24 unidades. Posteriormente, estas cajas se paletizan
y se almacenan en areas designadas, bajo condiciones controladas, hasta su aprobacion sensorial,

fisicoquimica y microbioldgica, y posterior liberacion al mercado.

7.3. Analisis de Costos

Un andlisis de costos inicial ofrece una primera aproximacion del costo unitario del
producto, permitiendo identificar los insumos de mayor impacto y facilitando, en una proéxima
instancia, la toma de decisiones estratégicas en relacion con la formulacion, el escalado productivo

y la seleccion de proveedores.

Para este primer acercamiento, se consideraron dos escenarios de produccion: uno de
10.000 y otro de 100.000 unidades mensuales. La eleccion de estos volumenes responde a la
necesidad de evaluar la sensibilidad del costo unitario frente a diferentes escalas de produccion,
contemplando tanto una etapa inicial de lanzamiento como una proyeccioén de crecimiento. Se
evaluaron, en primer lugar, los costos de los insumos utilizados en la férmula y, en segundo

término, el impacto del proceso productivo sobre el costo final del producto.

7.3.1. Costos de Insumos

Para calcular el costo de los ingredientes que componen la férmula, se solicitd
cotizacion a los proveedores, considerando los dos volimenes de produccion mensual planteados.
A partir de estos datos, se determind la participacion de cada insumo en la formula (ver Tabla
XXII) y se calculo el costo total de insumos por porcion del producto final. Al costo de los
ingredientes se incorpord también el costo del envase primario, correspondiente al packaging tipo
Doypack utilizado en la propuesta (ver Tabla XXIII). Los precios fueron brindados en ddlares por

kilo de insumo.
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o o g/porcion g/ud. de kg/.10.000 kg/ 1.00.000
producto | unidades | unidades

Aislado Proteico 6,86 68,6 686 6860

Café Instantaneo 1,4 14 140 1400

Fibra 5,56 55,6 556 5560
Goma Xantica 0,1 1 10 100
Sabor Café 0,06 0,6 6 60
Sabor Vainilla 0,05 0,5 5 50

TOTAL 14,03 140,3 1403 14030

Tabla XXII: cantidad kg por ingrediente para producir 10.000 y 100.000 unidades de producto.

Para 10.000 unidades/mes Para 100.000 unidades/mes

Insumo Proveedor Batch | USD/kg | USD/ud Batch USD/kg | USD/ud
Aislado Proteico IFF 700 kg 10,23 0,702 6900 kg 8,389 0,575
Café Instantaneo Nescafé 140 kg 10,79 0,151 1400 kg 9,172 0,128
Fibra IFF 600 kg 3,56 0,198 5600 kg 2,97 0,165
Goma Xantica FID 10 kg 24,33 0,024 100 kg 21,90 0,022
Sabor Café Lecker 10 kg 40,75 0,024 60 kg 36,22 0,022
Sabor Vainilla Lecker 10 kg 15,1 0,008 50 kg 12,94 0,006
Doypack BC Pak 10.500uds - 0,502 | 100.100uds - 0,415
TOTAL 1,609 1,334

Tabla XXIII: costo de materias primas por unidad segun los dos batch considerados.

7.3.2. Costos de Produccion

Para estimar los costos asociados al proceso productivo, se solicitdé un
presupuesto a la empresa Beinst, especializada en servicios de elaboracion y envasado de productos
alimenticios en polvo (ver Tabla XXIV). Esta firma actuaria como proveedor fason, encargandose

de las etapas de molienda, mezclado, fraccionado y envasado del producto.
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Descripcion $/mes
Mano de Obra 2.475.000
Consumibles Varios 5% | 123.750
Energia 15% | 371.250

Subtotal | 2.970.000
Rentabilidad Fason 25% | 742.500
Total | 3.712.500

Tabla XXIV: costos productivos en fason.

La cotizacion obtenida permitié observar como el impacto del costo productivo
sobre el costo total disminuye a medida que se incrementa el volumen de produccion, evidenciando

economias de escala (ver Tabla XXV).

Impacto de costo por unidad
$/ud
Para batch de 10.000 uds 371,25
Para batch de 100.000 uds 37,125

Tabla XXV: impacto del costo por unidad segun los batch considerados.

En cuanto a la estructura operativa, se consider6 una jornada laboral de 8 horas
durante un mes, con tres personas involucradas, todas bajo el convenio del sindicato STIA: un
maquinista (categoria oficial), un operario encargado del envasado, encajado y paletizado, y otro

responsable de la molienda del café y la preparacion de la premezcla.

7.3.3. Costo total

Combinando los costos de los insumos con los productivos, se obtiene una

primera aproximacion del costo final del producto.

Pagina 94 de 127



DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

. \"k/,
s )
PNULPS

)

Alonso, Leila

Batch
10.000 100.000
Costos $/ud $/ud
Insumos 2052,0824 | 1700,9682
Productivos 371,25 37,125
Total | 2423,33 1738,09

Tabla XXVI: costo total del producto, por unidad, segun los dos batch contemplados.

Como se puede observar en la tabla, el costo por 100.000 unidades es
considerablemente menor al costo por elaborar un batch de 10.000, por lo que, en un andlisis mas

profundo, se debera determinar la estrategia comercial asociada al batch elegido.

8. ROTULACION

8.1. Encuadre en el Codigo Alimentario Argentino

El Coédigo Alimentario Argentino establece las directrices y normativas que regulan la
produccién, comercializacion y rotulacién de alimentos en el pais, con el objetivo de garantizar su
seguridad y calidad. En el marco del desarrollo del producto plant-based tipo café¢ con leche en
polvo, se realizé una revision y seleccion de los articulos pertinentes del CAA que regulan el

producto en cuestion.
El encuadre normativo del producto se baso6 principalmente en los siguientes articulos:

- Articulo 229, Capitulo V — (Resolucion Conjunta SCS y SAByDR N° 5/2022): define
los requisitos para el uso de la denominacion “Vegano”. Dado que el objetivo principal de la
presente PFI fue desarrollar un producto apto vegano, se considerd como principal lineamiento lo
descripto en este articulo. Segin lo que expresa, para poder usar leyendas como “Solo con
ingredientes de origen vegetal”, “100% vegetal” o “Hecho a base de plantas”, el producto debe

estar libre de ingredientes y derivados de origen animal, incluidos aditivos y coadyudantes. Esta
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condicion debe ser demostrada ante la Autoridad Sanitaria correspondiente durante el proceso de
autorizacion. En cumplimiento con esta normativa, todos los ingredientes utilizados fueron

declarados como “Apto Vegano”.

- Articulo 235 quinto, Capitulo V — (Resolucion Conjunta SPReI N° 161/2013 y SAGyP
N° 213/2013): establece los criterios para la declaracion de informacién nutricional
complementaria en el envase. Define los atributos nutricionales y las condiciones que deben
cumplirse para poder declararlos. En esta PFI se busc6 que el producto pudiera ser identificado
como “Fuente de proteinas” y con “Alto contenido de fibra”. Seglin lo estipulado en este articulo,
y conforme al desarrollo detallado en el capitulo 4, el contenido de proteinas y fibra por porcion

permite realizar ambas declaraciones.

- Articulo 1339, Capitulo XVII — (Resolucion Conjunta SPRel y SAV N° 10-E/2017):
introduce la categoria de “Alimentos dietéticos o para regimenes especiales”, definidos como
aquellos que, mediante la adicion, sustraccion o sustitucion de componentes, satisfacen
necesidades nutricionales especificas. El producto desarrollado se encuadra en esta categoria por

su contenido de fibra dietaria y su condicion de libre de gluten.

- Articulo 1383, Capitulo XVII - (Resolucion Conjunta SAGyP y SCS N° 32/2023):
regula el uso de la leyenda “Libre de Gluten”. Para cumplir con esta normativa, se utilizaron
ingredientes que, por su naturaleza o por requerimiento al proveedor, no contienen glutelinas ni
prolaminas provenientes de trigo, avena, cebada o centeno, lo que permite incluir el sello

correspondiente.

En consideracion de estos cuatro articulos, el producto de esta PFI puede ser clasificado
como un alimento dietético, hecho a base de plantas, fuente de proteinas, con alto contenido de

fibra y libre de gluten.

8.2. Informacion Nutricional
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El Capitulo V, Anexo II del CAA, incorpora la Resolucion GMC N° 46/03, que
establece el reglamento técnico del Mercosur sobre el rotulado nutricional de alimentos envasados.
En base a esta normativa, se calcularon el valor energético y el contenido de nutrientes del

producto.

Para ello, se utiliz6 la informacidon nutricional provista por los proveedores de los
ingredientes (Anexos B a F), a partir de la cual se elaboro6 una tabla que permitio estimar los valores

nutricionales por porcion.

El CAA exige declarar de forma obligatoria el contenido cuantitativo del valor

energético y de los siguientes nutrientes:

e Proteinas

e (Carbohidratos

e (rasas Totales

e (rasas Saturadas
e Qrasas Trans

e Fibra Alimentaria

e Sodio

Adicionalmente, se permite declarar de forma opcional vitaminas y minerales, siempre

que su contenido represente al menos el 5% de la Ingesta Diaria Recomendada (IDR) por porcion.

Para facilitar la comprension del consumidor, se optd por utilizar como medida casera
la cucharada de té (5 ml). Considerando la densidad del producto, se determind que la porcion

de 14 g equivale a 5 cucharadas y media.

A continuacion, se presenta la tabla XXVII con la informacién nutricional calculada.
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Informacion Nutricional

Porcion: 14g (5 y 1/2 cucharadas de t¢)

Cantldzf(’l por % VD*
porcion
Valor Energético 32 kcal =136 kJ 2
Carbohidratos No contiene -
Proteinas 6,0 g 8
Grasas Totales No contiene -
Grasas Saturadas No contiene -
Grasas Trans No contiene -
Fibra Alimentaria S5lg 20
Sodio 63 3
Hierro 0,89 mg 6
Fosforo 67 mg 10

*% 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.

Tabla XXVII: informacion nutricional del producto plant-based desarrollado.

8.3. Ley de Etiquetado Frontal

En el marco de la Ley 27.642 de Promocion de la Alimentacion Saludable, cominmente

conocida como Ley de Etiquetado Frontal, los alimentos envasados deben incluir sellos de

advertencia en el frente del envase cuando superan los valores establecidos para nutrientes criticos

como azucares anadidos, grasas totales, grasas saturadas, sodio y calorias. Asimismo, si contienen

edulcorantes o cafeina, deben incorporar leyendas precautorias dirigidas especialmente al publico

infantil.

El producto desarrollado no contiene azlicares aiadidos, grasas ni edulcorantes, y aporta

unicamente 63 mg de sodio y 32 kcal por porcidn, por lo que no se encuentra alcanzado por la
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obligacion de incluir sellos de advertencia ni leyendas precautorias, conforme a la normativa

vigente.

Este cumplimiento no solo facilita su comercializacion, sino que también refuerza su
posicionamiento dentro de la tendencia hacia alimentos mas simples, transparentes y saludables.
La ausencia de sellos contribuye a una imagen limpia y confiable ante el consumidor, alineandose
con los principios del enfoque clean label, que promueve formulaciones con ingredientes

reconocibles y sin componentes criticos en exceso.

8.4. Informacion en el Packaging

Con el objetivo de establecer la informacion que debe figurar en el envase del producto,
se consultd el Capitulo V del CAA, el cual regula la rotulacion de alimentos envasados. A partir
de esta normativa, se identificaron los siguientes elementos obligatorios que seran incluidos en el

packaging:

e Denominacion de venta: se utilizard la expresion “Producto en polvo instantineo a
base de plantas, sabor café y vainilla™.

e Lista de ingredientes: ordenados en forma decreciente seglin su proporcion en el
producto: aislado proteico de soja, fibra alimentaria, café instantaneo, estabilizante (INS 415),
aromatizantes naturales. De acuerdo con el articulo 235 séptimo del CAA, se incluird la
leyenda “Contiene soja”, por tratarse de un alérgeno de declaracion obligatoria.

e Contenido neto: considerando que la porcion sugerida es de 14 g y que los productos
similares en el mercado presentan envases entre 125 g y 150 g, se optd por una presentacion
de 140g, equivalente a 10 porciones.

e Identificacion del origen: una vez definida la planta de elaboracion, se consignara
en el envase la razdn social del fabricante, su nimero de RNE y la direccion correspondiente. En
el frente del paquete se incluird la leyenda “Industria Argentina”.

e Identificacion del lote: se realizara mediante la inclusion del dia y horario de

elaboracion, precedidos por la letra “L”.
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e Fecha de duracion: se estima una vida util superior a un afio, la cual sera confirmada
mediante estudios de estabilidad. La fecha se expresard como “Consumir antes de...”, seguida del
mes y el afio.

e Modo de preparacion e instrucciones de uso: se recomendard incorporar 5
cucharaditas y media del producto en 200 ml de agua fria o caliente, segiin preferencia, y mezclar
enérgicamente durante aproximadamente un minuto y medio, hasta obtener una mezcla uniforme.

e Informacion nutricional: se incluird el cuadro correspondiente desarrollado en el
punto 8.2. Asimismo, se podra declarar que el producto es “Fuente de proteinas” y posee “Alto

contenido de fibra”, conforme a los criterios del CAA analizados previamente.

9. PROTOCOLO PARA DETERMINAR LA VIDA UTIL

Para determinar la vida util del producto desarrollado, se disenid un protocolo de estabilidad
que se aplicara sobre el lote final obtenido en la produccion industrial. El objetivo principal es
prever el comportamiento del producto a lo largo del tiempo, analizando su estabilidad fisica,

quimica y microbiolédgica en condiciones reales y aceleradas de almacenamiento.

Dado que el producto serda envasado mediante un sistema de atmosfera modificada, se ha
decidido aplicar el estudio directamente sobre el lote final, ya que las pruebas a escala piloto o de

laboratorio no reproducen con fidelidad las condiciones reales del envasado.

9.1. Pruebas de estabilidad

El protocolo contempla dos tipos de pruebas: estabilidad ambiente y estabilidad
acelerada. La primera simula condiciones tipicas de almacenamiento, mientras que la segunda

permite proyectar el comportamiento del producto en un plazo reducido.

Para cada instancia de evaluacion de ambos estudios, se debera analizar al menos tres

unidades de producto, a fin de asegurar la representatividad del lote y permitir la evaluacion de la
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variabilidad entre muestras (IFST, 2018). Paralelamente, se conservard un grupo de referencia en
un desecador a 2—4 °C y en oscuridad total, que servird como control para comparar la evolucion
del producto a lo largo del tiempo. Esta practica permite que las muestras control se almacenen en

condiciones que minimizan los cambios quimicos y fisicos (Barbosa-Canovas et al., 2005).

El analisis global de los resultados obtenidos en ambas modalidades de ensayo —
ambiental y acelerada— permitira definir con precision el periodo durante el cual el producto se

mantendra dentro de las especificaciones de calidad establecidas.

9.1.1. Estabilidad ambiente

En esta modalidad, se colocaran unidades del producto en estanterias abiertas,
a temperatura ambiente (20-23 °C) y expuestas a la luz ambiental, simulando las condiciones
tipicas de exhibicion en gondola. Esta disposicion permite evaluar el impacto de factores como la
temperatura, la humedad relativa del entorno y la exposicion luminica sobre la calidad del producto

a lo largo del tiempo.

La evaluacion se realizara de forma mensual: al concluir cada mes, se retiraran
tres unidades del lote en estudio y se someteran a analisis fisicoquimicos, microbiologicos y
sensoriales. Esta rutina se mantendra durante al menos doce meses, o hasta que se detecte un

cambio que comprometa la calidad del producto.

9.1.2. Estabilidad acelerada

La prueba de estabilidad acelerada permite estimar la vida til del producto en
un periodo de tiempo reducido, sometiéndolo a condiciones de almacenamiento mas exigentes que
las habituales. Para ello, se colocaran unidades del producto en una estufa con control de

temperatura y humedad, configurada a 38 °C y 80 % de humedad relativa, en ausencia total de luz.
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Estas condiciones estan disefiadas para acelerar los procesos de degradacion
fisicoquimica y microbioldgica, permitiendo observar en pocas semanas los efectos que, en
condiciones normales, se manifestarian a lo largo de varios meses. Se estima que una semana bajo
estas condiciones equivale, como minimo, a un mes de almacenamiento convencional. Esta
equivalencia se basa en principios de cinética de deterioro, como la ecuacién de Arrhenius,
frecuentemente utilizados en estudios de prediccion de vida util para alimentos deshidratados (Fu

& Labuza, 1993).

Durante el ensayo, se debera extraer semanalmente tres unidades del producto,
las cuales se almacenaran junto con las muestras de control hasta el momento de su analisis. Se
evaluaran los mismos parametros definidos para la estabilidad en condiciones ambientales. Esta
rutina se mantendrd durante un maximo de doce semanas o hasta que se detecte una desviacion

significativa que indique el inicio de la degradacion del producto.

Si el producto conserva sus propiedades dentro de los limites establecidos
durante las doce semanas de ensayo, se podra inferir que posee una vida util minima de doce meses
en condiciones ambientales. En caso contrario, se ajustard la estimacion de vida 1til en funcion del

momento en que se haya producido la primera desviacion.

9.2. Evaluacion

La evaluacion de la vida util del producto se basa en el seguimiento sistematico de
parametros criticos que reflejan su estabilidad e inocuidad a lo largo del tiempo. Para ello, se debera
analizar las muestras recolectadas en los distintos intervalos establecidos en los estudios de

estabilidad.

9.2.1. Parametros fisicoquimicos

Dado que el producto es un alimento en polvo, el pardmetro fisicoquimico mas

relevante para evaluar su estabilidad es el contenido de humedad. Un aumento en la humedad puede
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afectar negativamente la textura, la solubilidad, la reconstitucion y, especialmente, la seguridad
microbioldgica del producto. La determinacion de humedad se realizard segun el método descripto
en el capitulo 6, utilizando muestras aclimatadas a temperatura ambiente durante al menos dos
horas antes del anélisis. Este control permitira detectar posibles fallas en el envasado o en las

condiciones de almacenamiento.

9.2.2. Parametros microbiologicos

Los controles microbiologicos realizados durante el estudio de estabilidad seran
los mismos que se aplican para verificar la inocuidad de un lote recién elaborado, conforme a lo
establecido previamente en el capitulo 6. En cada punto de muestreo, los resultados deberan
mantenerse dentro de los limites definidos por el CAA para considerar que el producto conserva

su aptitud microbioldgica.

Si bien el producto parte de condiciones de elaboracion controladas y
conformes a los estandares de inocuidad, durante el almacenamiento pueden presentarse factores
que comprometan su estabilidad microbioldgica. Entre ellos se incluyen el ingreso de humedad al
envase —lo que podria aumentar la actividad de agua y favorecer el desarrollo microbiano— asi
como una permeabilidad inadecuada del material de empaque o deficiencias en el sellado, que

podrian facilitar el intercambio con el ambiente.

9.2.3. Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial tiene como objetivo detectar posibles desviaciones
organolépticas del producto a lo largo del tiempo, tanto en condiciones de almacenamiento
ambiente como acelerado. Para ello, se utilizard un panel entrenado compuesto por entre 4 y 6
evaluadores, conforme a lo recomendado para estudios de estabilidad y control de calidad sensorial

(Stone, Bleibaum & Thomas, 2012).
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Las sesiones se llevaran a cabo con la misma frecuencia que los andlisis
fisicoquimicos y microbioldgicos: mensualmente en el estudio de estabilidad en ambiente y
semanalmente en el de estabilidad acelerada. En este ultimo caso, las muestras seran retiradas de
la estufa con al menos dos horas de antelacion para permitir su aclimatacion a temperatura ambiente

antes de cada sesion.

Cada muestra sera evaluada de forma comparativa con una muestra control
almacenada en condiciones Optimas (2—4 °C, oscuridad y baja humedad), lo que permitira
identificar cambios sensoriales sutiles. La evaluacion se realizara utilizando una escala descriptiva
de cinco puntos, asignando un puntaje global que refleje la percepcion general del producto en
funcion de atributos como aroma, sabor, textura, cuerpo y apariencia. Una puntuacion igual o
superior a 3 sera considerada aceptable. En cambio, una calificacion inferior indicara una pérdida

significativa de calidad sensorial (ver Tabla XXVIII).

Puntaje Interpretacion Accion
5 Sin cambios perceptibles
Aprobado
4 Cambios leves, no negativos
3 Cambios perceptibles, pero tolerables Limite de aceptacion
2 Cambios notorios que afectan la calidad
Rechazado
1 Cambios severos, producto no apto

Tabla XXVIII: escala descriptiva de cinco puntos para la evaluacion integral del producto.

9.3. Criterios de finalizacion

Se considerara que el producto ha alcanzado el final de su vida 1til cuando se detecte la
primera desviacion significativa en alguno de los parametros evaluados —fisicoquimicos,

microbioldgicos o sensoriales— respecto de los valores iniciales o de la muestra de control. Esta
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desviacion serd interpretada como un indicio de deterioro, y se tomard como limite de vida util el

mes inmediatamente anterior a su deteccion.

Si todas las muestras cumplen con los criterios establecidos durante el periodo de
estudio, se confirmara una vida util minima de doce meses bajo condiciones de almacenamiento
ambiente. No obstante, si se observaran signos de degradacion antes de ese plazo, se aceptara una
vida util minima de nueve meses, siempre que el producto se mantenga dentro de los limites

definidos para cada pardmetro critico.

Ademas de establecer la fecha de vencimiento que figurard en el etiquetado, los
resultados del estudio de estabilidad permitiran identificar oportunidades de mejora en el proceso
de produccion y en el sistema de envasado. De este modo, el protocolo no solo garantiza la
seguridad alimentaria, sino que también contribuye a la mejor continua del producto, en

consonancia con los estandares normativos y las expectativas del mercado.

10.CONCLUSIONES

El desarrollo del alimento instantaneo en polvo tipo café con leche plant-based logré validar la

viabilidad técnica, sensorial y normativa de una propuesta innovadora en el mercado argentino.

El proceso de formulacion, abordado de manera secuencial, permitid evaluar en etapas la
funcionalidad de cada grupo de ingredientes. La seleccion del aislado proteico se basé en el analisis
de perfil de aminoécidos, ensayos de dispersion en agua y testeo sensorial por ranking. Esta misma
logica se aplicd a hidrocoloides, fibra y saborizantes, permitiendo ajustar la composicién en
funcion de criterios técnicos y de aceptacion. Esta metodologia facilitdé tomar decisiones

fundamentadas y condujo a una férmula final coherente con los objetivos del proyecto.

Para respaldar su viabilidad industrial, se realizaron ensayos que permitieron establecer
parametros operativos concretos, como fluidez, humectabilidad, granulometria y humedad. Se
defini6 un proceso productivo completo y se elaboro un analisis de costos preliminar que ofrece

una base solida para futuras decisiones estratégicas.
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Asimismo, se disefié un protocolo de estabilidad que proyecta una vida util de 12 meses bajo
condiciones ambientales, reforzando la factibilidad del producto en términos de conservacion y

comercializacion.

En definitiva, el trabajo permitié cumplir con los objetivos planteados, integrando aspectos
técnicos, sensoriales y productivos en una propuesta solida, diferenciadora y con potencial real de

insercion en el mercado.
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12.ANEXOS
ANEXO A

Bebidas en el
Desayuno

Acceder a Google para guardar el
progreso. Mas informacion

* Indica que la pregunta es obligatoria

Edad? *

Menos de 18 afios
Entre 18 y 24 afios
Entre 25y 34 afios
Entre 35y 44 afos
Entre 45y 54 afios

55 afios 0 mas

O OOO0OO0O0

Cual es tu tipo de alimentacion? *

O Omnivora

Flexitariana (predominantemente
(O vegetariana, pero ocasionalmente
consume algun tipo de carne)

Vegetariana

Vegana

o &3 O

Otros:
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Qué bebidas consumis regularmente *
en el desayuno?

Café

Té

Mate
Chocolatada

Jugo

Oo0o0000

Otros:

Coémo consumis tu bebida? *

D Sola

D Con leche

[7] con una bebida vegetal

D Otros:

Te interesaria un producto en polvo  *
plant based para preparar una

bebida similar al café con leche de
forma instantanea?

O si
O No

(O Podria ser

Siguiente Borrar formulario
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Probaste alguna de estas bebidas  *
plant based del mercado?

O
0O
O
0
O
O
O

Not Milk

Bebida a base de Almendras
Bebida a base de Avena
Bebida a base de Arroz
Bebida a base de Soja

No

Otros:

Qué caracteristicas te gustaria #
encontrar en un producto plant

based tipo café con leche para el
desayuno?

Sabor similar al café con leche
tradicional

O

Bajo contenido de azucar
Alto contenido de proteinas
Alto contenido de fibra
Ingredientes naturales

Sin gluten

Ninguna

Otros:

0000000
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Cuales son las razones por la que te *
interesaria un producto plant based
en polvo tipo café con leche para el
desayuno?

D Preocupacion por el bienestar
animal

Preocupacién por el
medioambiente

Buscar opciones mas saludable

Practicidad en la preparacion

Otros:

O
O
|:| Intolerancia a los lacteos
O
O

Atras Enviar Borrar

formulario
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ANEXO B

lTypicaI Quantity per 100 g Product

(From Saturated Fat 16
From Unsaturated Fat bt
From Carbohydrate L3)

i 323
289

Protein (N:G5.26)

As-15 208
Mosture Free Bass 247

hloiture 45

Ash g1

Crude F at (Aeid Hydrobsis) a0

ACrude F at (Ether Extract) Less than 0.2

(Total F at (Trighecerides 245

- Saturated Fat 184

(Pohvunsaturated Fat 28y
hlonounsaturated Fat 239

Trans Fathy Acid
“Cholesteral

Less than05 g
Less than 2.0 mg

TRUPRO™ 2000

Pea Protein

Alanine 3.3 4.1 -
Arginine 6.5 8.1 -
Aspartic Acid 9.0 11.2 -
Cysteine .7 0.8 -
Glutarric Acid 14.4 17.8 -
Glycine 31 3.8 -
Histicline™ 1.4 2.3 14
Isoleucine® 3.7 46 28
Leucine® 6.3 7.4 BE
Lysine® 5.6 7.0 o8
M ethioning 0.4 1.0 -
Phery lalanine 4.3 5.4 -
Praline 3.3 4.1 -
Serine 3.4 4.4 -
Threonine® 2.4 3.4 34
Try ptophan™ 0.6 IR k|
Tyrosine 2.9 36 -
Waline™ 4.1 a.1 ]
Total Sulfur A4* 15 1.5 25
Total Srorratic A4% 70 an B3

Total C arbohydrate (hy dference) Less than 1 g
Other Carbomedr ates Less than 1 g
Total Sugars Less than 1 g

| Added Sugars 0g
|Digtary Fiber Not D etermined
Soluble Fiber Mot D etermined

Ims oluble Fiber Not D etermined
“Sugar Aleohol Not D etermined
ACalzium 117 mg
Chlaride Less than B0 mg
“Chromium 0.1 mg
'!:eCopper 0.8 mg
(Fluoride 1.4 mg
Mot A ailable

26 mg

2 mg

1.8 mg

0.3 mg

1000 mg

20 mg

|Selenium Less than 1 meg
“Sodium 1600 mg
Fine 7 mg
" Biotin Hot A ailable
Chaoline Mat forailable
Folate Hot Auailable
“Miacin Huot Ao ailable
- Pantathenic Acid Hot Available
Riboflavin (B ] Hot A ailable
 [Thiamin (B Mot Ay ailable
Vitamin A Mot Ay ailable
i Hot A ailable

Hot furailable

Less than 0.4 mg

fitamin O meg
itamin E Mot £ ailable
Mitamin K Mt A ailable

Essential Aming Acids

TADAL, Method 3525, Method 99412 and Method 55,15
“Protein Quality Evaluation, Report of Joint PAOAWHO Expert C onsubtation, #51 R ome, Ik,
Food & Agriculture Organizations of the United Nations: 12811 2255,

“Wersion: 2.0 Issue Date: 20.0EC. 2017 Supersedes all previous Hubritional Profile documemtation provwided by Salae, LLC for this product.

Reviewed 20.0 EC 20147, H et Revi

w Date 20.0EC 2020,

Solae, LLC, Morth Amerea
4300 DLNCa Aremle

St. Louls, MO £3110
U5A

Tel:1.800.325.7108
W S08e.com

Tola ELrOpe 5.4
2, Chamin du Pavlien
CH-121% Le Grand-Eaconnex
Genawa, Swhzerand

Tal: +41(0322 717 5400
L 50l3e com

Tolae oo CUPGNT G Aeldng Co., 1.
BUIINg 11, 398 keyuan Foad,

Zhangjang HETeeh Park, Pudong bew District
shanghal, Ching 201203

Tel: +56-21-3862-2323

Wi.53138 com

ToBe oo Badl nd. Ccom. AIm. 1da
AaATEdE Epecn, 506
D05454-050 - Barued - 5P

Braz||

Tel 455 513458 900

Wi . 53132 Com

Hemours

ORCOURSECF DEALING.

ompany o |k afilaked omparies. The |

Copywighl @ 014 DuPonlof [k nflaies . Al Righls Reserued. The DuPonl O ua Loge, DuPonl™, The mirade s of sderce ™ard Al produck: dencked wih & of ™are eglsiered ademarks o kiemarks o E L du Ponlde
alon @niained Ferein b based ondab bown ko 0 uPonl o 1k ailakes al he Ime o7 prepar akon o be ke
hiesiress-k-budness Iromalon Rierded ®r ¥ood, Beuerage ard Spplemend producers, and b Rol inErded %o e Aral coresamer of 3 drizhed vood | BECEr=ge of suppEmEen produd. The rcemakon |5 prodded s 12 and Ik
12E |5 Al he redpEnts sole gl o bon ard risk. (1 b moplent s 2ok reorcinllly b de Emire be sulshll g ad egalll ol s proposed Use o DUPonl products wor I Med s pumoses, redmakon ard sEEmenks heren
=hall ol be coreinued & lherees ko prada, o ecommerdalore ko irminge, any pakenk o oher nellecal proper iy rights of buPonlor ohers 0 UPONT HERERY E<XPREZELY DIEC LAME (D AN AND ALL LIABILITY 1N
G OVM M ECETI0 M UITH SUCH N FO FMATION, INCLUD NG, BUT NOT LIATED TO , AN LIAB ILITY RELATING TO THEAGC U RACY, COMPLETENE=Z, 0R USE ULMEZZ OF SUCH INFORMATION, AND (10 AN AND
ALL REPREZENTATIO NS 0 R IWMARANTIEZ, E<PREES 0 A MFLIED, WITH RESPECT TO SUGH INFORMATION 0 R ANY PARTTHEREDF, INGLUD IN O ALL REPREZENTATID NS AN [ AR RANTIES OF TITLE,
MOMWINFRINGBUENTOF GO PYRIGHT OR PATEN TRIZHTE O F O THERS: M ERC HANTABILITY, F IMHE=Z: O R SU MABILMY PO R AN PU RPOEE, AND WAR RANTIES AREING BY LA, ETATUTE, USAGEQ F TRALE
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DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

ANEXO C

Solae

Innovation through Nature

_ Typical Quantity per 100 g Product

“From Saturated Fat T keal 1
From U s aturated Fat 21 keal o te
From C arbohydrate 3 heal |2 i _
 From Protein 260 kcal iLaTIIW?:E g? ?g
“ Total Calories 331 el Himne:,,, : : -
' Frotein (N=5.25) Aspartic Acid 102 116 -
As-ls 87609 Cystein_e : 11 1.3 -
hiosture Free Bass a1.2q Glu‘?mc Acid 163 191 5
Mosture 43q Glycine 3.7 4.2 -
#sh . . 449 Histicine* 23 26 19
E’”ge IEmE’IQE\CI'Ild HE\,rdrohtsjls) 339 |saleucine® 4.3 4.9 24
rideh at(Ether Bxtract Aal 1| eucine* 7.2 8.2 EE
Tatal F at (Trigheeerides 31g Lysine* 5k B3 58
Saturated Fat 02g o e : :
* Polyunsaturated Fat 1gg]| |Methionine 1.2 1.3 i
honouns aturated F at 0sq| |Phemylalanine 4.6 5.2 —
Trans Fathy #cid Less than0.5g Proline 4.5 5.1 =
Cholestersl 0 mg Serine 486 52 -
Tuotal C arbohydr ate by dierence) Less than 1 g Threonine* a3 3.8 a4
Other Carbohydrates Less than 1 g T ophan® 1.2 1.3 11
Total Sugars Less than 1 g T's?;‘gtsilfe 3'3 3.8 i
e ogf |valiner 4.4 5.0 35
Digtary Fiber NotDetermined | [ =
Soluble Fiber Mot O etermine d Ot SUITF 2 i 23 26
Irs oluble Fiber MotDetermined | | TO18l Arormatic A4 7g a0 B3
I.Sugarﬁlcohol HotDetermined | *Ezzental Amine Ao d
\Ealcium 20 mal “aQAC, Method 8528, Method 23412 and Method 988,15
Chlorld_e ZT.D Ma 1 *Protein Quality Evaluation, Report of Joint FADMHO Expert C onsultation, #51 R ome, Ialy,
Chramium Mot Auailable | £ ooq s agriculure Organizations of the United Nations: 1934 25T,
Copper 1.4 mg
rlgf:'"de noiga!:ag:e This product & produced from ldentity Presenved Conventional Ingredients and meets Solae's
|° 11 ° j'; 5 |dentity Presenvation Product Commitment. The base of our commitment are a souree of arigin
rar B M3l soybeans that are produced without biotechnology, with documented identity presendation at
MEgnesmm 143 mg sach stage of processing, independentthird- party cenification of conformance to defined IP
M“%TEE Not fur .'I :}9 procedures, and 3 maximum of 0.9% adwentitious residual Ghd DM A as tested by Solae's
lybdenim 2 allaule process testing protocols .
Fhospherus 920 mg Protein Quali
S Not o ™8| BOTAAS (Profein Digestbility Corrected Amino Acid Scors) = 1.0
gi?_li'”m 8352 :9 This soy protein is equivalent in protein guality to rrilk or egg protein. It mests o
= = M) eyceeds the Essential Amino Acid Requirements of Children and Adults.
Biotin Mot Aurailable
Choline Mot Ao ailable
Falate Mot Ao ailable
Niacin Nt Ao ailable
F antoth e nic Acid Nt Ao ailable
Riboflavin (B,) Mot A ailable
* |Thiamin (B} Mot forailable
Witamin A Nt Ao ailable
Witamin B | Hot A ailable
* Mitamin B, Not Ao ailable
< vitamin Lessthan 1 mg
“Witamin O 0 meg
Witamin E Mot Aorailable
. Witamin K Mot S ailable

“ersion: 2.0 Issue Date: 30.HOW2016 Supersedes all previous Mutritiona Frofile documentation provided by Solae, LLC for this product.
Reviewed 30.H O 2016, Hest Revien Date 30.NCW 2015,

Solae, LLC, Moth Amerca Fol3e Bunope 5.4 Folge oo CUPoMt Chna Holdng Co., g, FoBe 90 Brasl nd. Com. Alm. Ltda
<4300 Duncan Avenue 2, Chemin du Pasllon Bulking 11, 393 Keyuan Road, Aameds Bpecuru, S06
5t. Louls, MO £3110 CH-1218 Le Grand-Saconnex Zhangjang HFTech Park, Pudong kew Distrct 06454-020 - Baruerd - 5P
U5A, Geneva, Switzerland Shanghal, Chira 201413 Brzll
Tel: 1 500.325.710% Tel: #0122 717 5400 Tel: +36-21-3062-2323 Tel: +35 51 3458 900
Wy 5088 .com W s0lae com W .s0l3e com w5038 com
ELE FxBE el T Oy PErSOrS B Al Felr s dl=ae Ton

alonE bae=d on Fl ER = | o] o CELI e ] ER-=F = EH
relwaTan| Fal his Frormakon |5 Aiscluly arenl o ook, abagh euery el 1= maie ko erare Fallliskepl 35 arenlard acirake 22 posdbk . U of Soae ™produc nan apollcalen Falts nalinended %o sud
produdis ans asrumed by he wer and lecesse ond| kore ofuse aE cubde Sola's oniol, Soe makes o epesenblons of warankes, expess of impled, wihremec k be infrmaken, of any par | Fere o, induding
ary werrnles o1 |, rordrairgemenl oraopyaghlor paERl righis ofobers, merchanbnll i, of ARess of 0 il %o 2y pUipcee and assumes o lshllg o esporehbil i %o he 3caray, omple Bres s, of wetdress of
ary Irfmalon Solze shall hae neo sy o be wee of o read b oh Ered tom $uch infomalon, whe beron ol based on Soae's regligene . Soae Sallnolbe ik %o () 2y damages, vduding daims retalng k e
comb Iinalon of ks produd wilh ang ober produds ) of we of he produd or anore Inkerded v, and (1 spedal, dived, Irdred of @reequenisl damages . Soiae reseues e dghl bmae cranges o Hs imocmakonand o
iz disdaimer. S ERcoUrages od ko reulew H s makon and s dlsdamer pedodicaly o ang Lpdaies of dhanges. Your condned Bocess of Use of his |romakon shall e deemed your aoen b of i dlzdamer
ad &y drargesand Fe reasorableress of bese srdards vor relce of danges . Al produck denced wih ™or §ae rademaks o eglsered lemaks ofSolae, LLC ardior Ik arilake s, @ 2013 o, LLCG. Allrighls
resred.
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DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA

BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

ANEXO D

Typical Quantity per 100 g Product

qF'-‘-:

p:ﬁ 11 0%

SUPRO® 783 IP

Isolated Soy Protein

Alanine 3.8 4.3 -
Arginine 6.7 7.6 -
Aspartic Acid 103 11.6 -
Cysteine 1.2 1.3 -
Glutarric Acid 17.0 181 -
Glycine a7 42 -
Histidine* 2.3 2.6 19
lsoleucine™ 4.4 48 28
Leucine® 7.3 g.2 66
Ly=sine* 5B g.3 58
i ethionine 1.2 1.3 -
Pherylalanine 4.6 5.2 -
Proline 4.5 a1 -
Serine 46 5.2 -
Threonine® 3.4 3.7 34
Tryptophar® 1.2 1.4 11
Tyrosine 3.3 3.8 -
" aline* 4.4 3.0 35
Total Sulfur 28% 24 aF 25
Total Arorratic 8% 7q 9.0 63

From Saturated Fat 7 hkeal
From Uns aturated Fat 21 keal
From Carbohydrate 3 hkeal
From Pratein 260 keal
Total C alories 221 keal
Frotein (N:5.25)
As-ls a7hg
Mosture Free Bass g912g
Mosture 437
#sh 449
Crude Fat (Acid Hydrohsis) 439
Crude F at (Ether Extract) 04g
Total F at (Trighcerides 21g
Saturated Fat 0.2g
Folyunsaturated Fat 1879
honounsaturated Fat ngg
Trans Fatty Acid Less than0.4 g
Cholesterol 0 mg
Tatal Carbohydrate (e dierence) Less than 1 g
Other Carbobedrates Less than 1 g
Total Sugars Less than 1 g
Added Sugars og
DletaryFlber_ Not D etermined
Soluble Fiber Mot D etermined
Ims oluble Fiber Mot D etermined
Sugar Alcehol Not D etermined
Calzium 220 mg
Chloride 270 mg
Chramium Not Aorailable
Copper 1.4 mg
Fluoride Mot Ao ailable
lodine Mot A ailable
Iran 12 mg
hagnesium a0 mg
hManganese 1.1 mg
Mo tbybdenum Mot forailable
Fhosphorus 980 mg
Fatassium 200 mg
Selenium Mot A ailable
Sodium 1100 mg
Zing 32 mg
Bictin Mot A ailable
Choline Mot A ailable
Falate Mot A ailable
Niacin Not Ao ailable
Fantothenic Acid Nt Ao ailable
Riboflavin (BL) Mot Ao ailable
Thiamin (B Mot Ao ailable
Witamin A Nt A ailable
Mitamin B, Mt Ao ailable
Witamin EII Not forailable
Witamin C Lessthan1 myg
“Witamin O 0 mcyg
“Witamin E Not Aorailable
Witamin K. Mot forailable

Essential Amine Acids

ADALC, Method 22528, Method 29412 and Method 953,15
"Protein Quality Evaluation, Report of Jaint FASMIHO Expert Consultation, #51 R ome, [ahy,
Food & Agriculture Organizatiorns of the United Nations: 1281 25T,

Thi product & produced from ldentity Fresenved Conventional Ingredients and meets Solae's
ldentity Presenvation Froduct Commitment. The bass of our commitment are a souree of origin
soybeans that are produced without biotechnology, with documented identity presenation at
sach stage of processing, independent third- party cenffication of conformance to defined IP
procedures, and a maximum of 0.8% adventitious residual Gh DN A a5 tested by Solae's

process testing protocols.

“ersion: 2.0 Issue Date: 28 FER.2022 Supersedes all previous Mutritional Profile documentation provided by Solae, LLC for ths product.

Reviewed 28.FEB.2022.  Mext B evi

D ate 28 F ER 2005

Solae, LLC, Morth Amerlca
4300 Duncan Averue
5t. Louls, k0 63110

A
Tel:1.800.325.7102
wum sobe com

Tolge ELNOpe Gar
2, Chemin du Pawllon
£H-121% Le Grand-Saconnex
Genava, Fwitzedand

Tel: +H @122 717 5400

W s0lae com

Tol3e oo Cant=co (CHina) Aoding Compary
Limtted

Sth Floor, Bulldng C

Mo 388 Morth Fu Quan Rd,
Shanghal, China 200335
Tel: +36-21-2307 9588

W 50138 GO

0GR O0r BaEl Nd. Com. M. 033
AMameda Bpecury, 506

D5454-080 - Barugr - 5P

Brzll

Tel: +55 51 345% 00

W 50138 com

ard supplemenl produce

Coqurighl & 2073 FF o |k il . Al RIQhE Res=red. IFF, R IFF Logo o & resme s derded wih s o

™M regls Ered EiEma ks of FaiEmaks of nerrakord Fauce L Fragrances inc.of | amiEed companies, They
Iromalon conkared n:r:nls uaszn mnaukmn Io IFF ot I anla!sal Fe Ime ovprepar akn of he romalon and beleued by Fem ko be relanle. This s busress kebusiess mcemalkon Inerded w6 w0d, beoerge
ral consumer oTainised ood, beverge or sgplemend product. The Informalon = prouded s b and | we I al e redplends sole disae lonand sk s e

redplents e msuomullh' bn:trmr\: r\: 5u mllh' ard Iznﬂh'corlb Rrofiosed e o7 IF F of |1 ik’ rodusks T Eapients sped s pURoses . N alon ard SEEMENE herein srall nol bE Trs Led 2 LErs b
pradce, or ecommerd alore ko rfinge , any pakents or oher Inkelecus proper i rights of IFF or obers, IF F HERER' E<P AESELY D FEC LAME (D AN AND ALL LIABILITY (N O MM EC TIO N WITH SUCH INFO RMATIO N,
INCLUDING, BUTHOT LM TED TO, AN LIABILITY AELATING TO THE ACC U AACY, GOMPLETENESS, 0R UEEF ULWESS 0 F SUCGH INFORMATION, AND (10 ANY AND ALL RER AESENTATIO NEORVUARAANT IES,
ExPRE=Z0 R MPLIED, WITH RES:PECTTO SUCH INFO RMATION, OR ANY FARTTHEREDF, INCLUD WG ALL REPAESENTATI) NE: AND LARPANTIES O F TITLE, WO WINF AINGENEN T F o0 PYRIGHT OR FATENT]
RIGHTS OF OTHERS, MERC HANTARILITY, F [THESS 0 A SUABILITY FO R ANY PURAPOSE, AN D WUAR AANTIES ARING B LAWY, STATU TE, USAGECF TRADEORGOUASEDF DEALING.
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k g BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

ANEXO E

NUTRITION DIVISION

S DANISCO

Wwa danisco.com

Paginat /3 First you add knowledge...

Valido 3 partir de30 de moviembre de 2022

PRODUCT DESCRIPTION - PD 237978-7.0ES Cadigo del producto A36112
GRINDSTED® Xanthan BEV-ED

Descripcion Instrucciones de uso
GRINDSTED® Xanthan BEV-ED es una goma GRINDSTED® Xanthan BEV-ED puede ser aplicado
xantana de alto rendimiento, especiaimente directamente a la fase acuosa bajo agitacion de bajo

recomendada para aplicaciones de bebidas. Su forma cizallamiento.
de polvo granulado muestra propiedades de
dispersion libre de grumos para una facil

manipulacion en condiciones de procesamiento de Especificaciones fisico-quimicas
alimentos de bajo cizallamiento. i
Suspension 4500 - 6.500 mPas
(0.3%, 1% NaCl,
Areas de aplicacion Brookfield LVT 1.5 rpm)
Sinergia 14-22N
Bebidas de fruta (1% fuerza de gel)
Refrescos Dispersion Conform
Bebidas nutricionales Humedad 6-12%
Bebidas instantaneas pH (solucion 1%) 6.0-80
Adecuado tanto en &l proceso en frio y calients Color Creamy-white to yellowish
Beneficios Especificaciones microbiologicas
* Excelente espesants en |a concentracion baja Recuento total max. 2.000 cfu'g
« Agente de suspension en circulacion (solidos, Hongos y levaduras max. 100 cfu'g
gotas de acete, hierbas, etc .. Salmonella ausenteen 25 g
« Alta sinergia con galactomananos E. Coli ausenteenSg

* Alto pseudo-plasticidad (corte anticoagulantes)
» Hielo-deshielo, la temperatura, |a sal y &l pH (3-8)

Ia estabilidad Especificaciones de metales pesados
* Soluble en frio
« Dispersion libre de grumos * probado y controlado de acuerdo con un pian de muestreo
° Lbe de correspondente a ias materias primas, el medic amblente, el
! pdvo proceso O producto inal y Que NO 3parscen en nuestro certficado
de analisis.

Dosis gg)tales Pesados (como max. 20 mg/kg *

ioub i irecti . Plomo (Pb) max. 2 mg'kg *
Lassogu-emses ineas directivas pueden ser dadas io (As) sux 1 mghy®
Bebidas nutricionales 0.05-0,15%
Bebidas instantaneas 0.05-0,15%
mm“nmvmmmw\dmuumamanm bajos de i o lo y son Nabies, & nuestro leal saber y

No deberian realZar sus propos v " anmumm.umm'm

mmmdmw MMNVWMMMmeHM expresd o implicla, y 1o se acepta
Wguna por infracciones de ninguna patente.
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DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA

i s BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

ANEXO F

NUTRITION DIVISION
Systems lTemmts
syste

MMSCOM

Pagina2 /3
Valido a partir de30 de noviembre de 2022

PRODUCT DESCRIPTION - PD 237978-7.0ES

GRINDSTED® Xanthan BEV-ED

Datos nutricionales

DANISCO

First you add knowledge...

Cadigo del producto A36112

Certificacion Kosher

(Valores apoximados para etiquetado nutricional por 100g)

Energia (kcal) 178
Proteina 6g
Carbohidrato Og
- de los cuales azucares Og
Grasa Og
- de la cual saturada Og
Fibra 76g
Sodio ag

Caicuio de energla basado en i3 Directiva 201 1116VECC del
Consejo de la UE y sus enmiendas

Almacenamiento

Este producto no tiene el certificado Kosher. Un
Certificado Kosher esta disponible a peticion.

Certificacion Halal

Este producto tiene el certificado Halal que esta
disponible a peticion.

GMO

En sitio fresco y seco.

Validez es 24 meses a partir de |a fecha de
fabricacion.

Embalaje

Cartones poli-laminados de 15 kg (33.07 Ibs)

Pureza y legislacion

Puede disponerse de hoja de seguridad a peticon.
Deben siempre consultarse las regulanemaciones
locales en materia de alimentacion referentes a la
sctuactondeesteprodueto yaquelalegtsbcnonsobre
Su UsO puede variar de una pais a otro. Podemos
faeharmasmformauonsobteelestadolegaldeese
producto a peticion.

Seguridad y manipulacion

Puede disponerse de hoja de seguridad a peticion.

Pais de origen

Francia

De acuerdo a los reglamentos CE N® 1828/2003 y
1830/2003: Mi ismos utilzados para la
produccion de GRINDSTED® Xanthan BEV-ED son
desarrollados por la técnica tradicional no GM.
Sustratos y los vehiculos estan producidos a partir de
fuentes de ldentidad Preservada. GRINDSTED®
Xanthan BEV-ED es el grado de IP.

LMMM“MWU‘mmbﬂmdfﬂmmmﬂum!mﬂlm‘“vwdbuMﬁm @ Nuestio leal saber y

entender No obetante, o8 usuarios deberian reaizar sus propios

Teestios Sroductos @ sus objetives concrelos v la

pan
SLactn legal para o uso revisto umnmm'mmmm.mmwmhm expresd o implicha, y no se acepta

dguna por infractiones de Ningung paterte
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DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

UADE (&),

Alonso, Leila

ANEXO G

Public
Health & Biosciences
43 London Road
Reigate, Surrey RH2 0PW
iff.com

October 12, 2023
LITESSE® POWDER LABELING INFORMATION - BRAZIL

Litesse® is a speciality carbohydrate. For labeling purposes, it may be considered as a
food additive (carbohydrate) or as dietary fiber.

1. Litesse® labeled as food additive (carbohydrate)

Approximate Composition (average per 100q Litesse® Powder)
Energy 100 kcal (400 kJ)
Carbohydrate 96g

Total sugars' 4q

Added sugars Og

Total polyols 2g

Polydextrose 90g
Proteins nil
Total fat nil

Saturated fat nil

Trans fat nil
Dietary Fiber nil
Sodium max 0.04 malg

2. Litesse® labeled as dietary fiber?
Approximate Composition (average per 100q Litesse® Powder)

Energy 100 kcal (400 kJ)
Carbohydrate 6g
Total sugars' 4g
Added sugars Og
Total polyols 2g
Proteins nil
Total fat nil
Saturated fat nil
Trans fat nil
Dietary Fiber* 90g
Soluble dietary fiber
- Polydextrose? 90g
Sodium max 0.04 malg
Continued’....
Public
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DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

ANEXO H

ifFf

Intemational Flavors & Fragrances Inc.
Nutritional data Calculated per 100 grams
SCO071731 COFFEE

Create Date: Feb 25, 2024

Energy 3420 K Cal/100g
Energy 14513 KJ/100g
Energy from fat 0,0 K Cal/100g
Protein 0,0 g/100g
Total fat 0,0 g/100g
Saturated fat 0,0 9/100g
Monounsaturated fat 0,0 g/100g
Polyunsaturated fat 0,0 9/100g
Trans fatty acids 0,0 g/100g
Unsaturated fat 0,0 g/100g
Saturated Fat+Trans Fatty Acid|0,0 g/100g
Salatrims 0,0 g/100g
Cholesterol 0,0 mg/100g
Carbohydrate + Dietary Fiber |[79,5 g/100g
Carbohydrates 79,5 9/100g
Sugars 56 g/100g
Lactose 0,0 g/100g
Polyols 0,0 g/100g
Dietary fiber 0,0 g/100g
Starch 738 g/100g
Other, non-nutritive 39 9/100g
Organic acids 0,1 9/100g
Ethyl alcohol 0,0 g/100g
Propylene glycol 0,2 9/100g
Moisture 40 a/100g
Ash 05 9/100g
Sodium 56,7 mag/100g
Vitamin A 0,1 1L/100g
Vitamin A, Retinol 0,0 mcg/hg
Vitamin C 0,1 mg/100g
Vitamin D, mcg/100g 0,0 mcg/hg
Calcium 0,9 mg/100g

These approximate resuits have been calculated from supplier's raw material data,
nutritional tables and some analytical data.
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DESARROLLO DE UN ALIMENTO INSTANTANEO PARA PREPARAR UNA
BEBIDA PLANT-BASED A BASE DE CAFE Y UN SUSTITUTO DE LECHE

Alonso, Leila

ANEXO 1

iFf

International Flavors & Fragrances Inc.

Nutritional data Calculated per 100 grams

SC270469 VANILLA

Create Date: Apr 9, 2025

Energy 361,8 K Cal/100g
Energy 15377 KJ/100g
Energy from fat 0,0 K Cal/100g
Protein 0,0 9/100g
Total fat 0,0 g/100g
Saturated fat 0,0 g/100g
Monounsaturated fat 0,0 9/100g
Polyunsaturated fat 0,0 9/100g
Trans fatty acids 0,0 g/100g
Unsaturated fat 0,0 9/100g
Salatrims 0,0 9/100g
Saturated Fat+Trans Fatty Acid|0,0 9/100g
Cholesterol 0,0 mg/100g
Carbohydrate + Dietary Fiber |89,5 9/100g
Carbohydrates 89,5 9/100g
Polyols 0,0 9/100g
Lactose 0,0 9/100g
Sugars 88,0 9/100g
Dietary fiber 0,0 g/100g
Starch 14 9/100g
Other, non-nutritive 48 9/100g
Organic acids 0,0 9/100g
Ethyl alcohol 0,0 9/100g
Propylene glycol 09 9/100g
Moisture 3,0 g/100g
Ash 1,7 9/100g
Sodium 17,5 mg/100g
Vitamin A, Retinol 0,0 mcg/hg
Vitamin A 0,0 1U/100g
Vitamin C 0,0 mg/100g
Vitamin D, mcg/100g 0,0 mcg/hg
Vitamin D 0,0 1U/100g

These approximate results have been calculated from supplier's raw material data,
nutritional tables and some analytical data.
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International Flavors & Fragrances Inc.

Nutritional data Calculated per 100 grams

SC270469 VANILLA

Create Date: Apr 9, 2025

Calcium 376,5 mg/100g
Iron 0,0 mg/100g
Potassium 1,9 mg/100g
Phosphorus 185,1 mg/100g
Folic Acid 0,0 mcg/hg
Folate 0,0 mcg/hg
Polydextrose 0,0 9/100g
Poly alcohols 0,0 9/100g

These approximate results have been calculated from supplier's raw material data,
nutritional tables and some analytical data.
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ANEXOJ

Test Sensorial de Bebida Plant-Based

Gracias por participar en esta evaluacion sensorial. El objetivo es conocer tu opinion sobre
una bebida plant-based tipo café con leche.

* Indica que la pregunta es obligatoria

Edad?*

Menos de 18 afios
Entre 18 y 24 anos
Entre 25y 34 afos
Entre 35 y 44 afios

Entre 45y 54 anos

OO OO0OO0OO0

55 aflos 0 mas

Cual es tu tipo de alimentacion? *

Omnivora

O

Flexitariana (predominantemente vegetariana, pero ocasionalmente consume algun
tipo de carne)

Vegetariana
Vegana

Otros:

O OO O

Siguiente Borrar formulario
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Alonso, Leila

Antes de comenzar con la evaluacion, te pedimos que endulces la bebida que esta frente
tuyo a tu gusto, utilizando azucar o edulcorante, tal como lo harias habitualmente con el
café con leche.

¢Qué te parece la apariencia del producto? *
Teniendo en cuenta su color, homogeneidad y presencia de espuma.

Me disgusta mucho O O O O O O O O O Me gusta mucho
¢Qué te parece el aroma del producto? *
Me disgusta mucho O O O O O O O O O Me gusta mucho

¢Qué te parece el sabor del producto? *

Me disgusta mucho O O O O O O O O O Me gusta mucho
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¢Qué te parece la textura del producto? &
Pensa en como se siente en la boca: si es suave, cremosa.

Me disgusta mucho O O O O O O O O O Me gusta mucho

¢Qué te parece el producto en general? *

Me disgusta mucho O O O O O O O O O Me gusta mucho

¢Querés dejar algun comentario adicional sobre el producto?

Tu respuesta

Atras Enviar Borrar formulario
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