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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

e Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo
Arial, tamario 11.

e Sobre la informacién presentada en el informe:

- Debe dar cuenta de todas las actividades realizadas en el marco del proyecto,
considerando todo el periodo de ejecucion, incluyendo los resultados finales
logrados del proyecto; la metodologia utilizada y las modificaciones que se le
introdujeron; y el uso y situacion presente de los recursos utilizados, especialmente
de aquellos provistos por FIA.

- Debe estar basada en la ultima version del Plan Operativo aprobada por FIA.

- Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen nimeros de caracteres por
seccién, no debe incluirse informacién en exceso, sino solo aquella informaciéon que
realmente aporte a lo que se solicita informar.

- Debe ser totalmente consiste en las distintas secciones y se deben evitar
repeticiones entre ellas.

- Debe estar directamente vinculada a la informacién presentada en el informe
financiero final y ser totalmente consistente con ella.

e Sobre los anexos del informe:

- Deben incluir toda la informaciéon que complemente y/o respalde la informacién
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

- Se deben incluir materiales de difusion, como diapositivas, publicaciones,
manuales, folletos, fichas técnicas, entre otros.

- También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos sefalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacioén.

e Sobre la presentacion a FIA del informe:

- Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

- La fecha de presentaciéon debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacion del
informe generara una multa por cada dia habil de atraso equivalente al 0,2% del
ultimo aporte cancelado.

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este ultimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.
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e El FIA se reserva el derecho de publicar una versién del Informe Final editada
especialmente para estos efectos.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables

(CREAS)
Nombre(s) Asociado(s): Manki
Coordinador del Proyecto: Caroline Le6n Carrasco
Regiones de ejecucion: Valparaiso
Fecha de inicio iniciativa: 15 de Diciembre 2016
Fecha término Iniciativa: 31 de Julio 2018

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha

Monto ($)

Aportes FIA del proyecto

1. Total de aportes FIA entregados

2. Total de aportes FIA gastados

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

Pecuniario

1. Aportes Contraparte programado

No Pecuniario

2. Total de aportes Contraparte

Pecuniario

gastados

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2)

Pecuniario

de aportes Contraparte

No Pecuniario
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3.

RESUMEN EJECUTIVO

3.1 Resumen del periodo no informado

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos durante el periodo comprendido entre el ultimo informe técnico de
avance y el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

1

En el periodo comprendido entre el Informe de Avance N° 3 y el Informe Final se obtuvieron
los siguientes resultados:

Se generaron los prototipos finales del producto, los que se analizaron para establecer su
composicion proximal, caracterizacion funcional e informacién nutricional. En cuanto a la
informacion nutricional, lo mas relevante ha sido que los productos no contaran con sellos
de nutrientes criticos, lo que es una gran ventaja comparativa con otros productos
similares presentes en el mercado. En cuanto a la caracterizacién funcional, lo mas
importante ha sido identificar a uno de los productos con una alta actividad antioxidante
medida en valores ORAC. De esta forma, el sabor cacao-berries, alcanza valores
cercanos a 10.000 unidades ORAC, valor que contribuye a la diferenciacién del producto
en el segmento que se pretende introducir, ademas de ser una ventaja competitiva que
se debe aprovechar mediante una adecuada estrategia de difusiéon y marketing.
Establecimiento de las condiciones técnico-operacionales 6ptimas de esterilizacion del
producto (120°C por 30 min), junto con la determinacién de un packaging adecuado para
ser sometido al proceso térmico, permitiendo la elaboraciéon de un producto que alcanza
una vida util de 12 meses. Los resultados del proceso, condiciones operacionales y
férmula del producto corresponden a productos apropiables que son susceptibles de ser
protegidos intelectualmente en el corto plazo, y por tanto, estan sujetos a
confidencialidad.

Desarrollo del test simple de aceptabilidad y analisis sensorial de los patés sometidos al
proceso de esterilizacién final, lo que corrobora las preferencias de sabores de los
voluntarios que han testeado el producto, siendo los sabores salados de nuez-romero y
curcuma jengibre, los mas aceptados.

Desarrollo de las actividades de capacitacion y transferencia tecnolégica entre CREAS y
Manki, actividades que permiten tangibilizar el i+D+l generado en CREAS. Las
actividades consistieron en la entrega de informacion relacionada con el proceso de
elaboracion de leche vegetal, proporcion de mezcla de leche vegetal con paté base,
saborizacion, envasado, packaging y esterilizacion.

Ejecucién de 2 talleres de difusion. El primero de ellos se realizé en la cuidad de Quillota,
y reunié al sector de proveedores de la materia prima, representado por pequefos
agricultores y la agricultura familiar campesina de quinoa y amaranto de los valles de
Petorca, Colliguay, Quillota, Calera entre otros, ademas de contar con la participacion del
Consejero Regional Ricardo Aliaga. El objetivo de este taller era el de vincular a los
proveedores con la empresa Manki, contribuyendo de este modo al encadenamiento
producto y al modelo de negociacion de cadena corta, donde el proveedor vende
directamente a la empresa. El segundo de los talleres se realiz6 en la ciudad de
Santiago, y su objetivo fue difundir y vincular a la empresa con potenciales compradores
y distribuidores de los productos elaborados. El evento conté con la participaciéon del
Subdirector nacional de FIA, el Sr. Rodolfo Campos.
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3.2 Resumen del proyecto

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos durante todo el periodo de ejecucion del proyecto. Entregar
valores cuantitativos y cualitativos.

Sin duda, el mercado de los alimentos saludables se ha globalizado, impulsado por una
creciente demanda de alimentos basicos, naturales, inocuos, funcionales y de calidad.
De esta forma, Manki vislumbré la oportunidad de generar un paté 100% vegetal, a base
de quinoa y amaranto, que contara con atributos organolépticos y sensoriales similares
al paté de origen carnico que se encuentra hoy en el mercado, y que ademas, fuese un
producto libre de sellos de advertencia nutricional. En este contexto, se presenté el
proyecto “Desarrollo de un paté vegetal a base de quinoa y amaranto: un aporte al
comercio justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Regién de Valparaiso”,
en el cual se lograron obtener 4 variedades de patés vegetales, validados sensorial y
microbiolégicamente, donde los principales desafios tecnolégicos se encontraron en
alcanzar una textura adecuada para los productos, ademas de lograr mantener la
estabilidad fisico-quimica y microbiolégica de los productos en el tiempo, logrando con
éxito llegar a un producto de 12 meses de vida Util en un packaging adecuado. Con este
fin, se trabajé en la utilizacién de nuevas tecnologias de molienda y procesamiento,
principalmente debido a la dificultad de procesar la quinoa cocida, utilizando el equipo
Robot Cook, que logra mayores velocidades de agitacion, ademas de mezclar y moler
de forma simultanea. Para mejorar los problemas de vida util observados, finalmente se
opté por realizar la esterilizacién del producto, para asegurar la inocuidad del producto
por mas tiempo.

4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Desarrollar un pate 100% vegetal - a base de quinoa y amaranto - de calidad
organoléptica y sensorial similar al paté de origen carnico.
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5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

5.1 Porcentaje de Avance

El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son

alcanzados.

Ne % de avance

OF Descripcion del OE al término del

proyecto’

Establecer los parametros de linea base del nuevo producto a

1 formular, relacionado con los atributos sensoriales y mecanicos 100
gue se desean tengan los patés de quinoa y amaranto.
Disefiar pruebas de concepto de elaboracion de paté en base a
la composicién proximal y funcional de las materias primas,

2 | atributos organolépticos deseados segun linea base y analisis 100
sensorial dado por los condimentos y aditivos alimentarios
utilizados en la formulacién.

3 Analizar sensorialmente los productos mediante test simple de 100
aceptabilidad.
Desarrollar prototipos de paté aceptables sensorialmente - a

4 base de quinoa y amaranto - para prospectar el mercado 100
nacional.

5 Realizar transferencia tecnologica del proceso definido para la 100

elaboracién de los patés desde CREAS a Manki.

' Para obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo especifico (OE) se promedian los porcentajes de
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo especifico para obtener el porcentaje de avance
de éste ultimo.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Para cada resultado esperado debe completar la descripcion del cumplimiento y la
documentacién de respaldo.

6.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relaciéon con
la linea base y la meta planteada. Se determina en funcion de los valores obtenidos en
las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.

El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que
han tenido las actividades asociadas éste. Acorde a esta logica, se puede realizar por
completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado en el Plan
Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado
el 100% del resultado esperado.
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Indicador de Resultados (IR)
0,
* [ faton Meta del Hoans | Fecha cﬁrgsl
o | rg | ESperado Nombre del Férmula de Linea base® L alcanc | jmient
i indicador® e meta
E ?(RE) indicadors célculo* s g e meta
(situacion final) | progra 5 0
e real
o i Son 20 Composicion quimica de la quinoa en 100 g, "
Cuanct:lgﬁ;%in e parémztros segun fuente bibliogzrgg(;e)\ (Jiménez y Gomez, c oﬁwn: ;'SSI'CSI sn
g ; a medir : o
Cz:;(;:r' Azaci::rr:;;o;aeles entre Calorias (cal) 376; humedad: 10,1 g; an;lgrg;gare;,alelde
suttcicnal Ay quinoa y Proteina:‘ 11,59, grasa:'8,2 g, Carbohidratos: amaranto que se
esy Brafeinas amaranto, | 66,7 g, fibra: 5,1 g; ceniza: 3549, calcio: 120 roe——————)
funcionale Grasas totales por o gua T, Weiaro; 188 mE, Semine: 0,12 mg; materias primas | Marzo | Marzo
1 1 5 de s Sodio cada uno riboflavina: 0,14 mg, niacina: 1,35 mg. an B laborscion, | 3017 2017 100
aberiEs Bopilde Asidos equivale a | Composiciéon quimica del amaranto en 100g de los pates (la
primas grasos sl (Fibo, 1997):. cuantificacion del
uinoa y Perfil de avance Proteina (g): 12-19; carbohidratos: 71,8 g; wciezpioe
a?maranto RRRDAIdDS total del lipidos: 6.1-8.1 g; fibra: 3.5-5.0 g; cenizas: dependera de los
Fibra dietaria Objeti\{o 3.0-3.3 g; energia: 391 kcal; calcio: 130-164 reaulizdan de log
(soluble & insoluble) especifico mg; fésforo: 530 mg, potasio: 800 (mg); anlisis)
1 vitamina C: 1,5 mg '

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se llevan a cabo los andlisis de materias primas principales como quinoa y amaranto y otras que seran parte de la formulacién, lo que se describe

en detalle en el Anexo1. Al respecto se ha cumplido con lo estipulado como resultado esperado.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo 1: Actividad 1.1 Caracterizacion materias primas. Documento

entregado en Informe de Avance N°1.

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

3 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
4 Formula de calculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
5 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

8 Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

7 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Indicador de Resultados (IR)

N° N° Resultado Linea Meta del Fecha alcance hood 0 .
OF | RE | Esperado(RE) | Nombredel | Formulade | e, indicador meta e s i L
(situacion final) programada
Constitucion 5 (N° jueces
1 5 de un panel de NL}Teirgsde entrenados/ 0 8 jueces Abril Abril de 2017 100
jueces arfrenados N° jueces entrenados 2017
entrenado meta)*100

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se ha podido conformar un conjunto de panelistas sensoriales, los que han evaluado distintos tipos de patés y con dicha informacién se ha podido
seleccionar el paté adecuado para poder continuar el estudio comparativo con el paté que se desarrollara. De este primer entrenamiento y evaluacién de
jueces se seleccionaron a los mas indicados para continuar el estudio, tomando en cuenta a los que noten variaciones en atributos de textura, olor y sabor

principalmente.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra). Anexo 3: Actividad 1.3 Panel Sensorial Entrenado. Documento entregado en
Informe de Avance N° 1. Anexo 2: Actualizacion del entrenamiento de jueces para evaluacion de textura. Documento entregado en Informe de

Avance N° 2.
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha
N° N° Resultado Linea Meta del Fecha alcance 0 imi
OE | RE | Esperado (RE) N_ogw_brz o Férg?ul? ue base indicador meta nfgznrz; o e L
s sk et (situacion final) programada
Pruebas de
concepto Numero de (N° pruebas 7 b
validadas de pruebas de validadas/N°® i Octubre
2 1 — concepto pruebas 0 to(tzzla:naa&asra Octubre 2017 2017 100
productos validadas meta)*100 P
formulados

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se han llevado a cabo pruebas para evaluar el impacto del cambio o incorporacion de nuevos ingredientes a la formulacion y los procesos necesarios para
lograr la textura deseada. Al respecto se han realizado pruebas tendientes a generar un paté vegetal de textura mas lisa, con un sabor aceptable y que
logre preservarse en el tiempo. Al respecto se han generado actualmente las 7 pruebas de concepto propuestas en el PO original.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo 4: Actividad 2.1. Pruebas de concepto. Documento entregado en
Informe de Avance N° 1. Anexo 1: Actividad 2.1 Pruebas de concepto. Documento entregado en Informe de Avance N° 2. Anexo 1: Pruebas
Técnicas. Documento entregado en el Informe de Avance N° 3.
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha
N° N° Resuitado I
OE | RE | Esperado (RE)| Nombre del Formula de li)igse: i“rfdeitcaagglr Fechran:tlgance alcance % de cumplimiento
indi t I
Rgacer Calpuin (situacion final) programada b
Test simple de ;
aceptabilidad Nug:seézage
que mide Ndmero de P e T —
suibios RS S artigi an en Iaspcuales se
3 1 organolépticos | participan en el P Pe 0 . Octubre 2017 Marzo 2018 100
del producto test simple de &l tes:cjsmple les aplica el
: 2 e test
mec:;:get‘?auna aceptabilidad aceptabilidad
hedédnica =X

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.
Se han llevado a cabo los test de aceptabilidad de los productos tomando en cuenta una preseleccion de parte de Manki y CREAS, quedando solo
4 de los 7 prototipos para las pruebas sensoriales de aceptabilidad. Los voluntarios fueron convocados a CREAS para evaluar los 4 prototipos
preseleccionados, generando los datos necesarios para llegar a una seleccién de los mejores productos a ser afinados en cuanto a formulacién,
intensidad de sabor y estudios de vida util y poner a prueba el panel entrenado de jueces en futuras pruebas. Los resultados parciales de este test
se obtuvieron en Octubre 2017, segun lo reportado en el Informe de Avance N° 3. Posteriormente, en Mayo 2018 se realizdé un segundo test
sensorial de los 4 prototipos seleccionados, pero a diferencia del primer test, este analisis se realizd a los 4 prototipos finales tratados
térmicamente mediante un proceso de esterilizacion, con el objetivo de validar la aceptabilidad del publico frente al cambio que se tuvo que

introducir en la investigacion para la generacion de productos inocuos y de mayor vida util.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo 2: Test de aceptabilidad. Documento entregado en el Informe de Avance N°
3. Anexo 6: Tests simples de aceptabilidad. Documento que se anexa al presente Informe Final y que compila la prueba hecha al producto
fresco sin esterilizar, y al producto una vez estabilizado.
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha
N° N° Resultado Linea Meta del Fecha alcance 0 ot
| % de cumplimiento
OE | RE | Esperaco(RE) | Nombredel ) Formulade | hage | indicador meta bes ivnrtl R :
(situacion final) programada
Numero de
Numero de pates
pates validadas validadas
Patés considerando considerando
validados los par:emetros los pa:jéemetros
Lomo PTueba | funcionalidad | funcionalidad S—
4 1 partir deplos tecnolégica tecnologica 0 vali%adas Octubre 2017 Marzo 2018 100
(son: actividad (son:
F;ﬁ;i?;igﬁjadde de agua, pHy actividad de
ssonoligica humedad de las agua, pHy
9 pruebas de humedad de
concepto las pruebas de
validadas concepto
validadas

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Los prototipos solo pudieron ser validados en cuanto a sus parametros de funcionalidad tecnolégica en diciembre de 2017 debido a las problematicas
enfrentadas respecto a la vida util del producto y su reformulacién. Una vez que se logré generar una estrategia para asegurar inocuidad e incrementar
vida util, se procedié a caracterizar los productos en cuanto a los mencionados parametros tecnolégicos.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo 1: Pruebas técnicas. Documento entregado en Informe de Avance N° 3
Anexo N° 3: Ficha técnica y etiquetado nutricional de los nuevos productos del Informe Final.
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Indicador de Resultados (IR)

Resultado Fecha Fecha
N° N° alcance | alcance % de
oE | RE ESp;éa)dO Nombre del Foérmula de Linea base Meta del indicador s meta | cumplimiento
( indicador calculo (situacion final) programad e
a
20% del proceso 100% del proceso
definido como definido, a través de un
Un documento documento base documento sobre el
Procesp disefio del I.Dr'oceso (dado que hoy proceso definido para la
estandarizad definido como : -
4 2 6 do proceso  — se ha elaborado eIaborgmén de! pate Diciembre Marzo 100
P o estandanzgdo metodologico y cada paté a (profesionalizacion del 2017 2018
de los patés de elaboracion operacional modo de receta proceso artesanal a un
de los patés y en forma proceso estandar y con
artesanal por parametros operacionales
Manki) fijos y reales)

Descripcion y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se ha logrado un proceso estandarizado para la elaboracién de un paté vegetal considerando todos los puntos cruciales para su ejecucion. Se han
incorporado datos técnicos a tener en consideracion, datos de operacion de equipamiento y diagramas de flujo del proceso para un mayor entendimiento.
El logro completo se logré posterior a lo planteado inicialmente debido a los problemas de vida util y reformulacién que tuvieron que ser solucionados
previo a generar el presente documento.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo N° 1: Proceso estandarizado de elaboracion de los patés entregado
con el Informe Final.
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Indicador de Resultados (IR)

ko o TaaEe Fecha Fecha % d
esultaco Férmula | Linea Al alcance alcance meta o ge
OE | RE | Esperado (RE) | Nombre del indicador de base Ly mdfnpa?or meta real cumplimiento
calculo SiReion Hirgl) programad
a
Numero de envase 7 envases definido, que
disefiado y validado Envase incluye disefio para
Packaging que asegure idéneo posicionamiento de marca
4 3 validado del inocuidad, vida util para el 0 de los nuevos pates, Mayo 2018 | Mayo 2018 100
producto microbiolégica y producto asegurando inocuidad, vida
organoléptica de los final util microbiolégica y

nuevos pates

organoléptica

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

El resultado obtenido permitié establecer las mejores condiciones de esterilizacion del producto. El proceso seleccionado es la esterilizacion con autoclave,
manteniendo una temperatura de esterilizaciéon de 120°C por 30 minutos en el punto frio geométrico del empaque del producto, consistente en un envase
de vidrio de dimensiones adecuadas que facilitan y optimizan el proceso de esterilizacién, lo que ademas permite preservar y mantener en el producto los
nutrientes y compuestos bioactivos que incrementan el valor de los patés, dado que éstos aportan con una funcionalidad que supera su aporte nutricional.
Los resultados de esta actividad son susceptibles de proteccion intelectual.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo N° 2: Determinacion y disefio del packaging del producto, estudio de vida
util y elaboracién de prototipos. Documento entregado en Informe Final.
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha
N° N° Resultado Esperado i % de
OE RE (RE) s Nombre del Férmula Il';;se: Meta del indicador Fechre:]:tlgance ak:ance' cumpolimiento
indi i ion fi meta rea
indicador de calculo (situacién final) programada
De las 4
fichas
técnicas
totales de
Ficha técnica 'y ; ¢ los
4 4 etiquetado Numggn?éa afslchas prototipos 0 4 fichas técnicas Mavo 2018 Mayo de 100
nutricional de los elaboradas finales, elaboradas y 2018
nuevos productos cada ficha
técnica
represent
ael 25%
del total

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

El presente resultado entrega la caracterizacion proximal, nutricional y funcional de la formulacion de los 4 patés validados organolépticamente obtenidos
en forma posterior al proceso de esterilizacién, lo que permite cuantificar nutrientes, nutrientes criticos seguin la Ley 20.601, y compuestos bioactivos; y a
raiz de esa informacién, poder establecer el etiqguetado nutricional de los patés, en funcién del balance de masa de cada una de las férmulas.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo N° 3: Ficha técnica y etiquetado nutricional de los nuevos productos del

Informe Final.
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Indicador de Resultados (IR)
Fecha
N° N° Resultado Linea Meta del Fecha alcance 0 fs
| % de cumplimiento
OE | RE | Esperado (RE) Ni(r)\g}g;z ;el Focrg;ézllﬁode s sl S n?ecignrcez I 0 p
(situacion final) programada
Cada
fr;%gs;zr:;icdi: Numero de persona
personas capacitada ; .
S 1 rog:ggkl; 4o | capacitadasen | representa 0 3 Junio 2018 Junio 2018 100
7 el Manki el 33,3% del
P total

Descripcidn vy justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Este resultado permitié capacitar a los tres integrantes del equipo de trabajo Manki en el proceso de elaboracién de las 4 variedades de paté, que incluye
la elaboracién de leches vegetales, uno de los ingredientes de la formula base de paté.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo 4: Capacitacién y Transferencia Tecnolégica. Documento entregado junto

al Informe Final.
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Indicador de Resultados (IR)

N° N° Resultado Linea .Me_ta del Fecha alcance Facha 9 o
Nombre del : indicador alcance % de cumplimiento
OE | RE | Esperado (RE) e, Formula de célculo | base psifirmsion meta ¢ o st
final) programada
Programa de Numero de Total de horas:
transferencia horas 112, las que
5 2 para la cronolégicas representan el 0 112 Junio 2018 Junio 2018 100

produccién de
patés en Manki

transferidas a
Manki

100%. Calculo:

(N°horasx100)/112

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Las actividades involucradas en el Programa de Transferencia tecnolégica contemplo el uso de las horas estimadas en el PO del proyecto. Para efectos
practicos, se realizaron 4 actividades de capacitacién y transferencia tecnolégica en las instalaciones de Manki (8 dias de jornada de 8 horas), 2
actividades en Planta Piloto de desarrollo de prototipos en instalaciones de CREAS (4 dias de 8 jornadas c/u). Junto a ello, se realizaron 2 jornadas de
trabajo intermedias a las actividades de transferencia (de 8 horas C/U), que involucrd la capacitacion de los profesionales de Manki en la funcionalidad
tecnoldgica de los ingredientes, para que pudieran comprender su efecto en el alimento formulado, y de esta forma, llegar a consensos entre el equipo de
CREAS y la empresa.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo 4: Capacitacion y Transferencia Tecnolégica. Documento entregado junto

al Informe Final.
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Indicador de Resultados (IR)

N° N° Resultado Fecha i
OE | RE | Esperado (RE) | Nombre del Formula de Lbinea M;ta gel Fecha at|cance alcance % de cumplimiento
indicador calculo i e e meta real
(situacion final) programada
Programa de Uglgggggglo Elaboracion 5 sistsents
transferencia del protocolo prot :
5 3 para la (documento) de 0 manejado y Junio 2018 Junio de 100
produccion de para la produccion entregado a 2018
patés en Manki produccion de cara Manki Manki

pates en Manki

Descripcion y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

El documento elaborado por CREAS que incluye una descripcién del proceso y protocolo de elaboracion de los patés se entrega por escrito a la empresa,
con el objetivo de que los profesionales que se haran cargo de la produccion y comercializacién del producto final cuenten con un documento tangible que
les facilite la posterior transferencia entre sus operarios y/o como un manual guia.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra): Anexo N° 1: Proceso estandarizado de elaboracion de los patés entregado
con el Informe Final.
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6.2 Analisis de brecha.

Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los
obtenidos.

La principal discrepancia identificada entre lo propuesto y lo ejecutado, es que el proyecto
pretendia generar 7 variedades de paté, y a través del presente, sélo se llegd a la validaciéon
de 4 patés. Si bien inicialmente se logré formular 7 variedades de paté como pruebas de
concepto, 3 de los 7 no pasaron a las fases posteriores de prototipaje y validacién, dado que
tuvieron éstos no cumplieron con los parametros organolépticos de linea base definidos por
el panel de jueces entrenado.

Junto a lo anterior, se debe mencionar que idealmente el producto debia ser libre de aditivos
y preservantes, aspecto importante para la empresa Manki que fue considerado dentro de la
formulacién del proyecto, pero no comprometido como resultado final. Este atributo en el
producto involucré disefiar una experiencia que permitié concluir la necesidad de adicionar
un aditivo como el sorbato de potasio - usado ampliamente en la industria alimentaria para
alimentos susceptibles de ser contaminados con hongos y de alta actividad de agua —y junto
a ello, establecer una estrategia de esterilizacion del producto, dado que se evidencié que el
sorbato de potasio no era suficiente para lograr la prolongacién de la vida util.
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7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto.
Se debe considerar aspectos como: conformacion del equipo técnico, problemas

metodolégicos,

adaptaciones y/o modificaciones de actividades,

cambios de

resultados, gestiéon y administrativos.

Consecuencias
Describir ositivas o negativas), f y
. (p : g ) Ajustes realizados al proyecto para abordar los
cambios y/o para el cumplimiento del :
o cambios y/o problemas
problemas objetivo general y/o
especificos
El producto | Pérdida de vida util, lo que | Lo que se propuso en esta situacién fue primero
inicial presenta | es una consecuencia | conversar esta situacion con los representantes de la
crecimiento  de | negativa que debe | empresa Manki, los que en un inicio del proyecto
hongos en la | solucionarse para | mencionaron su preferencia de no usar aditivos ni

superficie y en
los espacios de
aire  generados
en el envase

continuar el desarrollo con
el fin de que el producto
pueda ser comercializable.
Afecta tanto a la vida util
como al objetivo general
de lograr un paté vegetal
inocuo y con buenas
propiedades sensoriales

preservantes quimicos. Dentro de este escenario, se
les presenté la posibilidad de hacer uso de algunos
extractos naturales que han presentado actividad anti-
fungica, como por ejemplo, extracto de romero. Esta
alternativa se llevé a cabo sin éxito, creciendo de igual
forma los hongos en el producto. Debido a este nueva
situacion, se ha buscado el preservante (anti-fungico)
comercial que muestra la mayor inocuidad de los
presentes en el mercado. De esta forma se llegd a que
la alternativa seria la adicion de 1(g/Kg de producto) de
sorbato de potasio. Dicha alternativa se conversé con
los representantes de Manki para ser aprobada y ellos
entendieron la necesidad de su uso. Ademas de ser
inocuo, se busco la alternativa de sorbato de potasio
en contraste con sorbato de sodio debido a que la sal
de potasio no incrementaria los niveles de sodio en el
producto. Ademas, dentro del rango posible de uso
(entre 1 y 2 g(Kg de producto) se utilizé el limite
minimo. Una vez usado este preservante, se observo
que el producto no muestra crecimiento de hongos,
pero si comienza la fermentacion, lo que se aborda en
el siguiente punto.

El producto
comienza su
descomposicién
a los 3 dias de
su elaboracién
(generado
aromas
indeseables, gas
y sabor acido, lo
que hace
evidente que el
producto iniciaba
su fermentaciéon
por efecto de

Nuevamente problema de
vida util que debe ser
solucionado para avanzar
en el desarrollo y finalizar
con un producto
comercializable. Afecta el
cumplimiento de objetivo
general en cuanto a vida
atil y propiedades
sensoriales.

De acuerdo a lo acontecido con la fermentacion del
producto debido a la carga microbiana de las materias
primas, y que no era posible continuar afadiendo
preservantes al producto final, es que la alternativa
mas plausible fue el tratamiento térmico del producto.
Por tal motivo, se procedi6 a evaluar algunas
alternativas como el aumento de temperatura dentro
del mismo equipo Robot Cook empleado para triturar y
homogenizar los ingredientes. Las temperaturas se
llevaron hasta los 100°C durante 10 minutos, sin
embargo, se pudo observar el deterioro del producto
por causa de un calentamiento directo por conduccion
del producto. Otra alternativa evaluada a temperaturas
menos intensas fue la pasteurizacién del producto en
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levaduras o]
bacterias
presentes en la
materia prima en
forma natural)

autoclave a 90°C durante 30 minutos, sin embargo,
nuevamente el producto presenta deterioro por
fermentacion en el envase. Debido a que las
alternativas planteadas hasta el momento no lograron
solucionar el problema, se opt6 por la alternativa mas
intensiva en cuanto al tratamiento térmico, que es la
esterilizacion en autoclave. Esto se llevd a cabo a
120°C durante 15 minutos, lo que generd un producto
que a pesar de que ya no presentaba fermentacion ni
crecimiento de hongos, si poseia sabor y aroma a
quemado, con cualidades organolépticas en general
deterioradas y una notable resequedad en el producto,
llegando a una textura de masa granulada.

Al ser necesario
el tratamiento
térmico, cambia
notoriamente la
calidad
organoléptica del
producto,
generando un
paté con textura
granulosa y seca
y con sabor a
quemado, por lo
que se tuvo que

reformular los
productos,
buscando
estratégicamente
que éstos
mantuvieran los
atributos

organolépticos
ya evaluados en

los productos
frescos, que
resultaron ser
aceptables

segun el test
simple de

aceptabilidad.

Reformulacién del
producto para lograr un
producto  sensorialmente
atractivo y similar al paté
elaborado en fresco, y con
una vida util apropiada.

De acuerdo a los resultados de tratamiento térmico, se
pudo plantear como explicaciéon que los liquidos
inicialmente presentes en el producto, son absorbidos
por los almidones presentes en el producto (en
especial los contenidos en la quinoa y el amaranto), lo
que hace que el producto se perciba visualmente como
seco. De esta manera, la solucibn para este
comportamiento se plante6é desde la adicion excesiva
de agua (en este caso, leches vegetales) para que en
el proceso de esterilizacién en autoclave los almidones
absorbieran el agua suficiente como para evitar que el
producto se reseque y se queme. Asi, se probaron
tanto leche de arroz como leche de almendras (las que
fueron elaboradas en CREAS). La leche de arroz si
bien es de facil filtrado y elaboracion, contiene ademas
una gran cantidad de almidén, por lo que la adicién de
agua extra no era suficiente para la cantidad de
almidén del producto final, evidenciandose en el
producto sequedad y granulosidad. No obstante, al
hacer mezclas de 30, 40, 50, y 60% de leche de
almendra con 70, 60, 50 y 40% de la mezcla inicial de
ingredientes  homogenizados, para luego ser
sometidos a esterilizacion a 120°C durante 30minutos,
se logra obtener un producto de buen aspecto en
cuanto a color, buen aroma (sin aromas a quemado) y
una textura agradable en boca. Los mejores resultados
se observaron con las mezclas 50% leche de almendra
y 50% mezcla de ingredientes homogenizados. En
adelante, el trabajo se enfocé a reformular la
intensidad de sabores y color para llegar a un punto en
que se percibieran de forma sutil y agradable.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN ELPERIODO

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el periodo de
ejecucion para la obtencion de los objetivos.

1.1 Caracterizacion nutricional y funcional de la materia prima: Completamente
ejecutada

1.1 Definicion tedrica de la formula base de paté: Completamente ejecutada

1.2 Definicion de los atributos sensoriales y mecanicos del paté vegetal:
Completamente ejecutada

2.1 Desarrollo de pruebas de concepto y disefio experimental del proceso de
elaboracion de los patés: Completamente ejecutada

3.1 Analisis sensorial de los nuevos patés mediante un test simple de aceptabilidad:
Completamente ejecutada

4.1 Determinacion de los parametros con funcionalidad tecnolégica en los patés:
Completamente ejecutada

4.2 Elaboracién de prototipos y muestras comerciales: Completamente ejecutada

4.3 Caracterizacién nutricional y funcional de los nuevos productos: Completamente
ejecutada

4.4 Determinacién y disefio del packaging del producto: Completamente ejecutada
4.4 Estudio de vida atil: Completamente ejecutada

5.1 Capacitacion y asesoria en etapas tempranas del proceso y escalamiento
roductivo de los patés por parte de CREAS a Manki: Completamente ejecutada

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucion para la
obtencion de los objetivos.

No hay actividades programadas y no realizadas para el informe final del proyecto. Se ha cumplido
con todas las actividades propuestas en el PO inicial.

8.3 Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante el
periodo de ejecucion del proyecto.

No existen brechas en cuanto a la ejecucion de las actividades programadas y las realizadas para
el informe final.
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9. POTENCIAL IMPACTO
9.1 Resultados intermedios y finales del proyecto.

Descripcién y cuantificacion de los resultados obtenidos al final del proyecto, y
estimacion de lograr otros en el futuro, comparacion con los esperados, y razones que
explican las discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH), numero
de productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generacion de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto,
nuevas capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

En cuanto a los resultados del proyecto, se ha logrado cumplir con el objetivo general y
los objetivos especificos en un 100%. Se proyecta que los productos puedan variar en
un futuro préximo en su formato de presentacion y se pueda ampliar su cadena de
distribucién a casinos, colegios y restaurant. Para ello se deben considerar envases en
bolsas autoclavables y tecnologias de autoclave a contrapresion, con la que CREAS
contara a mediano plazo para prestar servicios. No obstante lo anterior, los resultados
esperados y las expectativas fueron superados por los resultados, logrando 12 meses
de vida util en vez de los 3 meses de expectativa inicial. Se logré ademas un producto
libre de sellos negros, lo que en un inicio era factible solo a nivel de evaluacion teérica.
En lo relativo a ventas anuales, se estima que los productos se vendan en promedio

por envase de 90g. Si la estimacién de produccién diaria con los equipos que
actualmente cuenta Manki es de 150 frascos, anualmente el potencial de venta seria
aproximadamente de 36.000 frascos. Esto hace que las potenciales ventas anuales
asciendan Sin embargo, si se amplia a formatos mayores, las ventas
podrias incluso duplicarse en un periodo relativamente corto de tiempo, generando
empleo en el proceso de crecimiento de ventas. Por otra parte, el negocio se podria
ampliar a la produccién y venta de leches vegetales, debido a que para la elaboracion de
patés es necesaria la generacion de dicho producto y se cuenta con los equipos
necesarios para su elaboracion. En cuanto a las competencia técnicas, se ha capacitado
a los miembros de la empresa Manki en tematicas de proceso productivo en planta,
tratamiento térmico y formulacién y disefio de prototipos, por lo que dicha informacion
les puede ser de utilidad tanto para la reformulacién y desarrollo de nuevos sabores, o
para la generacion de nuevas ideas de producto con los equipos actualmente
disponibles.
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10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecucién del proyecto en
los ambitos tecnolégico, de mercado, normativo y otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

No se presentaron cambios que afectaran la ejecucion del proyecto.
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11. DIFUSION

Describa las actividades de difusion realizadas durante la ejecucion del proyecto.
Considere como anexos el material de difusién preparado y/o distribuido, las charlas,
presentaciones y otras actividades similares.
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11 08/05/2018 | Quillota Taller 36 Anexo 9
2 | 20/07/2018 | Santiago Seminario final 30 Anexo 9
Total
- 66
participantes
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12. PRODUCTORES PARTICIPANTES

Complete los siguientes cuadros con la informacién de los productores participantes
del proyecto.

12.1 Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el numero de productores para cada Region de ejecucién del proyecto.

Etnia
o 5 (Si corresponde,
Regioén Tipo productor N. de N de indicar el N° de Totales
mujeres hombres
productores por
etnia)
e | = | 4 :
Vallparaiso Productores
. 0 1 1
medianos-grandes
o | 2 | o 2 |
Metropolitana SR
. 0 0 0
medianos-grandes
Totales 6 5 2
12.2 Antecedentes especificos de participacion de productores
Ubicacion Predio e Fecha
Superficie | .
Hsmlre Region Comun Direccién Postal Ha mgrese &
9 e y proyecto
Bernardo . <12
Lillo Valparaiso hisctiinns 08/05/2018
Claudio : <12
Baillsrn Valparaiso eatiress 08/05/2018
Luis Soto | Valparaiso <121 08/05/2018
hectareas
AlGIes Valparaiso <12 08/05/2018
Araya hectareas
Sergio s >12
Bengvents Valparaiso O - 08/05/2018
Cristina - <12
Bizsrres Valparaiso heolitens 08/05/2018
WAGBIA | yoiraicn <12 181052018
Lépez hectareas
Rosa . <12
(e Valparaiso bestlreas 08/05/2018
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Ubicacion Predio

Fecha

Superficie | .
Nombre s , i . ingreso al
Region Comuna Direccién Postal Ha. proyecto
Teresa . <12
Lopez Valparaiso r— 08/05/2018
Bdith 1 Araucania <121 2000712018
Cumiquir hectareas
Belén ; <12
Baaniaiio Araucania T — 20/07/2018
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13. CONSIDERACIONES GENERALES

13.1 ¢;Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo
general del proyecto?

Se considera que los resultados obtenidos si permitieron alcanzar el objetivo general del
proyecto, puesto que se pudo desarrollar un pate 100% vegetal - a base de quinoa y
amaranto - de calidad organoléptica y sensorial similar al paté de origen carnico, en
funcién de su textura lograda.

13.2 ;Coémo fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacion
con los asociados, si los hubiere?

Existié un correcto funcionamiento entre ambos equipos, realizando un trabajo conjunto
en la seleccion de sabores y materias primas utilizadas. También se seleccionaron en
conjunto diversos equipos, donde ambas partes pudieron desarrollar pruebas. Ademas,
al tener CREAS los profesionales enfocados en temas de procesos y Manki con
capacidades profesionales relacionadas con temas agronémicos, se pudo complementar
estas capacidades para la 6ptima ejecucion del proyecto.

13.3 A su juicio, ¢Cual fue la innovaciéon mas importante alcanzada por el
proyecto?

La innovaciéon mas importante fue desarrollada a nivel de proceso, donde se logro:

Obtener productos aceptables sensorialmente. Gracias a encontrar una textura muy
similar a la de un paté comercial, lograda mediante la seleccion y operaciéon adecuada
de un equipo de homogenizacién que logra disminuir los tamarfios de particula de las
materias primas a niveles no logrados por otros procesadores de alimentos.

Vida util que superaron las expectativas iniciales de la empresa, logrando 12 meses de
vida util, siendo mayor que la duracion de productos similares disponibles actualmente
en el mercado. Esto se logré por medio de un proceso de esterilizacion, con diversas
condiciones que favorecieron la generacién de pastas untuosas.

La generacién de un producto sin sellos negros de nutrientes criticos. Esto fue gracias a
un analisis y disefio de las formulaciones a nivel inicial, lo que luego se corrobor6 con
anadlisis finales al producto procesado. Esto permite que se llegue a un producto
saludable, con alta durabilidad y con una textura y sabores de alta aceptabilidad para los
consumidores.
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13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

Si bien en un comienzo se esperaba producir 7 variedades de patés, esto se llevd a
cabo, pero se decidié continuar los estudios con una seleccién de 4 de los 7 prototipos
de sabores, los que se seleccionaron entre CREAS y la empresa Manki, en funcion de
los atributos de linea base establecidos por el panel de Jueces Entrenado. Esto permitio
focalizar los esfuerzos y los recursos en los sabores que mostraban mayor potencial
para la empresa, logrando de esta forma resultados con mayor prospecciéon de mercado
y con menor dispersion.

14. CONCLUSIONES

Realice un analisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la
ejecucion del proyecto.

La idea inicial de desarrollar un paté vegetal a base de quinoa y amaranto fue acogida
por el equipo CREAS y la empresa Manki desde una linea base muy poco trabajada de
producto. Sin embargo, al encontrar los equipos necesarios para el procesamiento, se
fueron logrando avances en cuanto a textura y sabores. Luego se presentaron
problematicas en relaciéon a la corta vida util mostrada por los prototipos y pruebas de
concepto, lo que propicio la busqueda de soluciones practicas y efectivas para aumentar
la vida util del producto. Se llegd finalmente a un producto esterilizado (tratamiento
térmico) a 120°C durante 30 min en frascos de vidrio de 6cm de diametro y 4cm de alto.
Para lograr un producto de textura similar a la de un paté comercial, se debi6 estudiar el
problema de la absorcion de humedad de los almidones presentes en el producto
durante el tratamiento térmico, lo que llevé a generar leches de almendra para generar
una mayor humedad y contenido graso en el producto para lograr la palatabilidad
correcta y textura adecuada. Luego de todo este desarrollo, se lograron 4 sabores (dos
salados y dos dulces) de paté esterilizado con una vida util de 12 meses y sin presencia
de sellos negros de nutrientes criticos. Se considera que los presentes resultados
superan las expectativas generadas al inicio del proyecto y se ha logrado un producto
altamente comercializable, el que se puede reproducir en planta piloto de Manki para
comenzar el proceso productivo.
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15. RECOMENDACIONES

Serale si tiene sugerencias en relacion a lo trabajado durante el proyecto (considere
aspectos técnicos, financieros, administrativos u otro).

Debido a que se generaron 4 prototipos comercializables, dos salados y dos dulces,
pero que de ellos, los dos dulces no han tenido aceptabilidades suficientes para todos
los aspectos evaluados, es que se recomienda a la empresa Manki el que se catalogue
a los patés dulces con otro nombre, por ejemplo, pasta para reposteria, relleno dulce
para pasteleria, pasta untable dulce o similares. Esto hara que los consumidores no se
generen la expectativa de un producto salado previo a la degustacién. Ademas, se
propone que se pueda innovar a futuro en formatos de mayor gramaje para poder tener
la opcion de comercializar a colegios, casinos y restaurantes. Esta alternativa podria ser
en envases en bolsas para autoclaves a contrapresion, tecnologia con la que CREAS
contara a mediano plazo.

16. ANEXOS

Anexo N° 1: Proceso estandarizado de elaboracion de los patés

Anexo N° 2: Determinacion y disefio del packaging del producto, estudio de vida util y
elaboracion de prototipos

Anexo N° 3: Ficha técnica y etiquetado nutricional de los nuevos productos

Anexo 4: Capacitacion y Transferencia Tecnoldgica.

Anexo 5. Difusion

Anexo 6: Tests simples de aceptabilidad
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“Desarrollo de un pate vegetal a base de quinoa y amaranto: Un aporte al comercio
justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Regién de Valparaiso”

RESUMEN

En el presente anexo, se exponen los resultados del procedimiento que se debe seguir para la
obtencion del paté vegetal. Se debe recalcar que el 100% del proceso se ha definido en esta
etapa y que tanto pretratamientos de la materia prima como el tratamiento térmico de envasado
han sido cubiertos para llegar al producto final.

El desarrollo de la presente actividad muestra los diagramas de bloque y de flujo para el proceso
de elaboraciéon de patés vegetales de 4 sabores distintos. Se especifica cada una de las etapas
y se toman en consideracion tanto los flujos de los ingredientes como su formato de uso y
condiciones de procesamiento para los equipos que tiene la empresa Manki en su planta piloto
de proceso. Lo anterior le permite a la empresa Manki la obtencién de un producto estandar,
reproducible y escalable a niveles mas industriales. Este proceso también permite variar algunas
condiciones operacionales para continuar con futuras innovaciones (como ampliar la variedad de
sabores); asi como, identificar posibles fallas en el producto correspondiente a variaciones en la
operacion, lo que es de mucha utilidad en la trazabilidad de un producto.
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1. RESULTADOS
1.1 Linea de Proceso de elaboracion de patés vegetales

Dentro de las actividades consideradas en el proyecto, se debia llegar a un proceso en el que
queden claramente identificas, las cantidades, condiciones, equipamientos y materias primas
utilizadas. Para ello, el presente apartado se refiere en especifico a la definicion de la linea de
proceso para el producto desarrollado en CREAS. A continuacion, en la Figura 1, se puede
observar el diagrama de bloque y de flujo del proceso.

Triturado y homogenizacion de materias primas

Elaboracion de Mezcla de pasta y leche vegetal
leche vegetal

Envasado
Tratamiento térmico
Almacenamiento

Figura 1: Diagrama de bloques del proceso

Luego de tener identificadas las acciones que deben llevarse a cabo en el proceso, se ha
establecido el diagrama de flujo de la elaboraciéon de paté vegetal, lo que se muestra en la Figura
2.
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Ollas de coccién (quinoa y

garbanzo por separado)

Mantener refrigeradas (4°C) antes de procesar ‘

Robot Cook para triturado vy Ver especificaciones de como

homogenizacién de ingredientes mezclar  (orden, tiempos 'y
revoluciones en punto 2.2)

Procesadora de alta
potencia para leche

Robot Cook para Homogenizacion
leche almendra y pasta de
ingredientes solidos

Mezcla de 50% leche de almendra y
50% de pasta de ingredientes

vegetal iniciales

Procesar almendras con cascara con
agua purificada y filtrar con malla de
200 micras.
Llenado manual de frascos de vidrio
con mezcla de paté vegetal

Proceso a 120°C por 30 minutos en E e
frascos de vidrio de 145g de Autoclave convencional para generacion

capacidad de conservas

Verificar que los frascos se hayan
sellado a vacio para asegurar la vida
atil

Almacenamiento a
temperatura ambiente

Figura 2: Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de paté vegetal
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1.2 Protocolo de elaboracion de patés vegetales

Tomando como referencias las Figuras 1 y 2, se describe a continuacion el protocolo de
elaboracién de los patés vegetales desarrollados. Se debe considerar que las descripciones se
han realizado tomando en cuenta lo descrito en la Figura 1, lo que aclara de buena forma todo lo
que involucra cada paso del proceso.

Como base de calculo para el proceso, se tomara en cuenta que se generara 1Kg de pasta de
ingredientes base homogenizados en el equipo Robot Cook y 1L de leche de almendras.

Pretratamiento de coccion de materias primas: La presente operacién se considera valida
para el caso de quinoa y garbanzo, los que requieren de coccion para que puedan ser integrados
en la mezcla.

En el caso de garbanzo, 8h previas a la coccion se depositan en agua fria para hidratarlos. Luego
se lavan y se depositan en una olla a presiéon con un minimo de agua fria que sobrepase en 2cm
el nivel al que llegan los garbanzos. Luego de que el agua llega a ebullicién a fuego fuerte, se
baja el fuego al minimo y se contabilizan 40 minutos. Se retira la olla del fuego y se dejan enfriar
los garbanzos para luego mantenerlos refrigerados.

Para la quinoa, se toma una parte de quinoa (120g) y se lava con agua fria. Luego se depositan
en una olla y se agregan 2 partes de agua (240ml en este caso). Se lleva la olla a fuego medio
por aproximadamente 20 minutos. Luego de dejar enfriar, mantener refrigerada. Con esta
preparacion se obtienen aproximadamente 250g de quinoa cocida, lo que sirve para la
formulacion mostrada en Tabla 1.

Elaboracion de leche vegetal: Para llevar a cabo la leche vegetal, se deben dejar 600 g de
almendras con 1200 ml de agua fria. Luego de 8 h se procede a procesar el agua con las
almendras ya hidratadas en un procesador de alta potencia (3HP) para la generaciéon de una
leche vegetal de alta calidad. Luego se tamiza la leche a través de filtro de 200 micras, lo que
hace que el proceso sea rapido y eficiente al separar los sélidos del liquido. El liquido
(aproximadamente entre 1 y 1,2 L de leche de almendra) se refrigera en frascos de vidrio con
tapa para ser utilizado dentro del transcurso de dos dias como maximo, de lo contrario, congelar
en bolsas herméticas por hasta una semana previa a su uso.

Triturado y homogenizacion de materias primas: Para el proceso de triturado vy
homogenizacién, se procede a reunir los ingredientes pesados por separado y dispuestos en
mesa de trabajo, los que se muestran en las cantidades y formatos necesarios en la Tabla 1.
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Tabla 1: Ingredientes para 1kg de mezcla base

Orden de Revoluciones

Ingredientes Masa (9) . (RPM)*
Garbanzo cocido 358 9 1500
Sal de mar 12,4 2 1500
Harina de amaranto 46,7 3 1500
Aceite de canola 62,2 4 1500
Almendra 85,5 5 1500
Semillas de maravilla 46,7 6 2000
Sésamo 15,5 7 1500-2500
Quinoa cocida 233 8 1500-3500
Leche de almendras 140 9 2000

*En equipo Robot Cook

Cabe destacar que los ingredientes estan previamente refrigerados para evitar el
sobrecalentamiento en el proceso de triturado y homogenizacion. Ademas, se ha visto que el
orden de la adicion de ingredientes es crucial para lograr una buena textura, debido a que poseen
distintos grados de dureza o dificultad de triturar, por lo que se requiere que los ingredientes se
adicionen en el orden establecido en la Tabla 1.

En cuanto a la adicién de ingredientes para los distintos sabores, a continuacion se muestra la
Tabla 2, donde adicional a los ingredientes mostrados en la Tabla 1, se destacan las cantidades
para cada uno de los cuatro sabores desarrollados.

Tabla 2: Ingredientes para cada uno de los cuatro sabores
Ingredientes incorporados por cada 1 Kg de
mezcla base (g)

Receta

Nuez 150
Romero 10
Curcuma 5
Jengibre 5
Ciruela 500
Chia 200
Berries 100
Cacao 100
1 Anexo 1 Proyecto Cédigo PYT-2016-0686 Pag. 6 de 8

> i @

Euergia Nativa



O

CREAS

“Desarrollo de un pate vegetal a base de quinoa y amaranto: Un aporte al comercio
justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Regién de Valparaiso”

Mezcla de leche de almendra y mezcla homogenizada de ingredientes de cada sabor: Para
este paso del proceso, se mezclan 1Kg de pasta homogenizada de cada uno de los sabores
(entre 35 y 38°C, temperatura dada por el proceso de mezclado y triturado en el equipo Robot
Cook) con 1L de leche de almendras a temperatura de refrigeracion 4°C. Dicha mezcla se lleva
a cabo en el equipo Robot Cook por un tiempo de 30 segundos a 1500 rpm y luego 30 segundos
a 2500 rpm, logrando una textura liquida cremosa lista para envasado.

Envasado: El proceso de envasado se lleva a cabo manualmente al verter la mezcla anterior en
frascos de vidrio de volumen total de 145ml. Las dimensiones de los envases son 4cm de altura
y 6 cm de diametro, con tapa dorada de sello resistente al proceso térmico. El formato de envase
en cuanto a sus dimensiones (frasco de vidrio de una baja relacién altura diametro) hace que el
proceso de esterilizacion sea mas eficiente en alcanzar el punto frio del envase (que es
aproximadamente el centro geométrico del envase), y junto a ello, generar un proceso de
esterilizacion que se demora menos tiempo en lograr la inocuidad del alimento.

Proceso de esterilizacion: el proceso de esterilizacion o tratamiento térmico mediante
esterilizacion en autoclave convencional LabTech, Class N, se ha disefado inicialmente en
CREAS con un autoclave de iguales caracteristicas que el recomendado a la empresa Manki. En
este autoclave se han llevado a cabo distintas experiencias para encontrar las condiciones de
esterilizacion adecuadas, dando como resultado que los envases de vidrio conteniendo 145ml de
producto, deben ser sometidos a esterilizacién a 120°C durante 30 minutos para lograr la
inocuidad y conseguir una mayor vida util.

El proceso consta de los siguientes pasos:

e Verificar contenido de nivel de agua en autoclave dentro de los limites indicados por el
fabricante

e Remover los dos canastos de producto que contiene el autoclave

e Encender el autoclave y definir los parametros de utilizacion (120°C y 30 minutos)

e Disponer los envases con producto con tapa cerrada en los canastos de autoclave
evitando poner un envase completamente sobre otro

e Dejar calentar el autoclave hasta los 70°C y luego abrirlo para ingresar los canastos con
producto

e Cerrar autoclave y continuar el proceso definido inicialmente mediante el botdn de inicio
del equipo.

e Verificar la finalizacion del proceso, que es de aproximadamente de 2h luego del ingreso
de los productos al autoclave (lo que incluye el proceso de calentamiento desde 60°C
hasta los 120°C, mantencion de 120°C durante 30 minutos y enfriamiento del producto
dentro del autoclave para permitir que se logren los sellos a vacio en los envases.

e Luego de verificar que la temperatura que marca el autoclave es cercana a 50°C en el
proceso de enfriamiento, se puede abrir el autoclave y retirar los productos con uso de
guates para altas temperaturas.
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e Verificar que los sellos de los envases se encuentras concavos para asegurar inocuidad
y vida util.
e Conservar a temperatura ambiente y rotular con fecha de elaboracion

Almacenamiento: El producto gracias a su procesamiento térmico, es un producto inocuo
que puede conservarse a temperatura ambiente en estantes con su rotulado y una duracién
de 12 meses.
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RESUMEN

En el siguiente informe, se presentan los resultados obtenidos para la determinaciéon y disefio del
packaging de los productos generados, donde se optd por envases de vidrio, en formato de 80 g.

La seleccion del material de los envases se realizé de manera conjunta con la empresa, tanto por
razones éticas como técnicas, debido a que los envases de vidrio permiten realizar el proceso de
esterilizacion sin inconvenientes, ademas de ser un material reciclable, entre otros factores de
importancia para Manki.

“ : Anexo 2 Proyecto Codigo PYT-2016-0686 Pag. 2 de 22



C S “‘Desarrollo de un pate vegetal a base de quinoa y amaranto: Un aporte al comercio
RFA justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Regién de Valparaiso”
INDICE
RESLIMEEN . cccoimssmmunsnisssommusssssnnsnnsnssssesiss e seesssssssss s s s sy s s s s s s msasses s s 2
1. RESULTADOS . cocirunssasmmosessmsmssesssssosnsnssasaosnsunsasasssnsnssnsassssnssnssssmssssssnsssens sessssassnssnssesnmsssesssmsapssans 4
A TAMANO DEL ENVASES ..ot 5
1.2 ETIQUETA DE LOS ENVASES ..umismumisomosssmmsnssssssmimsmsssssases 5
1.3 VIDA UTIL oottt 6
ANEXO A: METODO GENERAL DE BIGELOW ..o 17

ANEXO B: PARAMETROS OPERACIONES DE ELABORACION DE PATES VEGETALES ....22

’ ‘1. Anexo 2 Proyecto Codigo PYT-2016-0686 Pag. 3 de 22



S

C

Centre

REA

J

>

“Desarrollo de un pate vegetal a base de quinoa y amaranto: Un aporte al comercio
justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Regién de Valparaiso”

1. RESULTADOS

Considerando los analisis de funcionalidad tecnoldgica del producto y técnicas de envasado para
asegurar inocuidad de los productos en el tiempo, y ademas que éstos no requieran de otras
tecnologias de preservacion que encarezcan y limiten el desarrollo de alimentos, como la
refrigeracién o congelacién, y la mantencién de las cadenas de frio; es que la determinacién y el
disefio del packaging son claves para desarrollar finalmente un producto que tenga una vida util
adecuada para la logistica de transporte y comercializacion de éstos a condiciones de
temperatura ambiente y en condiciones de anaquel. Es por ello que el desarrollo de esta actividad
conllevé a prospectar primero el envase adecuado, que permita que se mantenga la inocuidad y
vida util de los atributos organolépticos del producto en el tiempo, y segundo, definir un disefio
atractivo e innovador, que le permita posicionarse diferenciadamente y competitivamente en el
mercado.

Los alimentos empacados en recipientes sellados, donde se producen condiciones de
anaerobiosis (ausencia de oxigeno), son susceptibles al deterioro producido por enzimas vy
microorganismos anaerobios, algunos de los cuales (como Clostridium botulinum) producen
toxinas que arriesgan la salud y, en algunos casos, la vida de los consumidores, por lo que es
necesario aplicar algun método de conservacion tal como la refrigeracion, congelacion,
tratamiento térmico (pasteurizacion o esterilizacién comercial), tratamiento quimico o una
combinacién de estos.

Como se indicé en reportes anteriores, la utilizacién sélo de preservantes con grado alimenticio,
como el sorbato de potasio, no resulté ser suficiente para preservar los productos, siendo
necesario acoplarlos a técnicas de tratamientos térmicos debido al tipo de producto elaborado. Si
bien, inicialmente CREAS propuso replicar dos técnicas de envasado; el envasado en caliente o
“Hot Fill”, y el envasado a vacio a temperatura ambiente y pasteurizacion del producto a 95°C, se
observé que estos tratamientos tampoco resultaron ser suficientes para la preservacion del
producto. De esta forma, surge como alternativa para lograr un producto inocuo, la aplicacién de
tratamientos térmicos mas intensos como la esterilizacién a 121°C.

Ahora bien, para la realizaciéon de este tipo de tratamiento térmico, es necesario un equipo
especializado que alcance estas temperaturas, un autoclave, el cual es un equipo costoso, que
dependiendo de sus caracteristicas, permite el uso sé6lo de determinados envases. Por lo tanto,
la eleccion del packaging tampoco es un tema menor y no debe ser arbitraria.

En el caso de la empresa Manki, por politicas internas se sugirié el uso de envases de vidrio, lo
gue en este caso resulta ser el material 6ptimo a utilizar, debido a que es un material de suma
resistencia, sufre deformacién sélo en la tapa; es un material totalmente inocuo, por lo que no
reacciona con el producto; no se oxida; es impermeable a los gases; no es poroso, evitando el
crecimiento de bacterias; resiste altas temperaturas, ayudando al lavado y esterilizacion, ademas
del llenado y tapado. Ademas, es 100% reciclable y reutilizable. Los envases en estudio se
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presentan en la Figura 1.1, que ademas proveen de un buen formato, que facilita su rapido
consumo.

Figura 1.1: Envase seleccionado para prototipos de patés vegetales.
1.1 TAMANO DEL ENVASES

El tamario del envase fue definido en funcién de los productos similares disponibles actualmente
en el mercado, los cuales suelen ser en formato de 125 g.

Al

[ A

%

Tripas de 125g—-160g

&

Potes plasticos de Paté en frascos
125g de125g
Figura 1.2: Formatos de patés disponibles actualmente en el mercado.

150 g lata-

1.2 ETIQUETA DE LOS ENVASES

La etiqueta de los envases es la primera fuente de informacién e imagen con la que se conecta
en consumidor final. El proyecto considero la elaboracién del disefio por cada producto elaborado,
las que se muestran en la Figura 1.3.
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romero / nuez

‘ teche de olmendras, garbanzo cocido,
quinoa cocido, nueces, almendros,
" ocelte de moravilla, haring de amsronto,
soroville, sésomo, sal de mar, rosero.

cacao / berries

Leche de almendras, garbonzo cocido,
quinoa cocida, berries destidratados,
cacoo en polvo, almendras,aceite de

maravilla,haring de awaranto,
moroville, sésamo, sal de mar.

Leche de alwendras,
garbonzo cocido, quinoa cocida,
olmendras, aceite de moravilla,

w & ke U vem harina de amaranto, maravilla, sésamo,
b 2045 J Manki sal de mar, circuma, jenglbre.

chia / ciruela

Leche de almendras, garbanzo cocido,
. quinoa cocida, berries deshidratados,

" cacao en polvo, almendras,aceite de
margvilla, horina de amoronto,

Manki maravillo, sésawo, sal de mar.

Figura 1.3: Etiquetas de los patés de quinoa y amaranto.
1.3 VIDA UTIL

Los agentes mas importantes alterantes de los alimentos son de origen biol6gico, entre los que
se pueden diferenciar, los intrinsecos, como las enzimas y los extrinsecos, como parasitos o
microorganismos.

a. Enzimaticos: algunas enzimas sobreviven a los propios organismos, pudiendo incluso
aumentar su actividad. Algunas enzimas cambian la textura de los alimentos (maduracién
de frutos o reblandecimiento de carne), pero pueden acabar provocando su
descomposiciéon. El rigor mortis de los animales, por ejemplo, es debido a cambios
enzimaticos ocurridos al faltar la circulacion sanguinea y por lo tanto la oxigenacion
necesaria para el metabolismo aerobio.

b. Parasitos o competidores naturales, como insectos, roedores y pajaros, que compiten
directamente por la obtencién de alimento.

c. Microorganismos: Son sin duda los que producen las transformaciones mas indeseadas
y abundantes. En algunos casos pueden suponer riesgos para la salud de las personas,
siendo las infecciones microbianas el problema mas grave de la alimentacién humana,
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después del hambre y la sobrealimentaciéon. Cabe destacar que, sin embargo, no todos
los efectos son negativos, pues diversos alimentos son producidos total o parcialmente
por ellos: los alimentos fermentados.

En algunas ocasiones, los microorganismos ya se encuentran en el alimento, en otras, son
oportunistas que se encuentran de diversas maneras en el medio que nos rodea (aire, agua, etc.)
Entre los mas perjudiciales estan las bacterias, tanto por su abundancia como por su elevada
tasa de reproduccién. Pueden producir toxinas (Clostridium) o ser infecciosas por ellas mismas
(Salmonella, Listeria). Otro grupo son los mohos, importantes por la produccién de toxinas y por
su resistencia a las condiciones mas extremas; finalmente, las levaduras, con las
transformaciones rapidas mas relevantes desde el punto de vista fermentativo.

La esterilizaciébn se usa cuando es necesario conservar el alimento durante periodos mas
prolongados. Recibe también el nombre de "appertizacién" en recuerdo al pastelero francés
Appert, que fue quien primero lo utiliz6. Se realiza con alimentos previamente introducidos en
recipientes cerrados, que se calientan en un aparato llamado autoclave a temperaturas
superiores a los 100°C o se somete al alimento a temperaturas de 120°C de calor humedo y a
grandes presiones. Suele disminuir la calidad del alimento en cuanto a sabor, olor y apariencia
(propiedades sensoriales).

Segun el Reglamento Sanitario, define la esterilizacién comercial como el estado que se consigue
aplicando calor suficiente, solo o en combinacién con otros procesos de conservacion de
alimentos, que aseguren la destruccion de formas viables de microorganismos patégenos y de
otros microorganismos esporulados capaces de alterar el producto y que pudieran multiplicarse
a temperatura ambiente, durante su almacenamiento y distribucién.

La base para establecer los procesos térmicos para conservas de alimentos es un conocimiento
profundo de la microbiologia de los alimentos y de los métodos de calculo en termobacteriologia.
La determinacién de la temperatura y el tiempo necesario para esterilizar un alimento envasado,
ha sido el punto de mayor estudio en el desarrollo de la industria del enlatado. El procedimiento
para la determinacién del proceso no es sencillo. Depende del conocimiento de un nimero de
factores entre los que se incluyen la naturaleza del producto, las dimensiones del envase en el
cual se envasara el alimento y los detalles de los procedimientos de procesamiento térmico
usados y supervivencia y resistencia al calor de los microorganismos que contaminan el alimento
(NUNEZ, 2004). En la FIGURA 5, se muestra una curva tipica de esterilizacién de un producto,
indicando sus diferentes etapas de proceso que la caracterizan como tal. La primera etapa del
proceso denominada CUT (Come-up time) o tiempo de elevacién de la temperatura, es el tiempo
que transcurre desde que entra el vapor (t0) al autoclave ya cerrado, hasta alcanzar la
temperatura de trabajo o temperatura de esterilizacion (tCUT). La segunda etapa, denominada
tiempo de esterilizacion o también conocida en literatura como tiempo del operador, es el tiempo
en el cual el producto o en este caso la conserva se encuentra sometida a la temperatura de
esterilizacién o trabajo, que va desde tCUT (tiempo inicial del operador), hasta tg (tiempo final del
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operador). La tercera etapa y final conocida como tiempo de enfriamiento, como su nombre lo
indica es el tiempo que demora el producto en bajar su temperatura desde la temperatura de
proceso o esterilizacion (tg), hasta alrededor de 35 °C aproximadamente que es la tiempo final
del proceso (tf),

\
~———Temperatura del Medio (°C) |

= antro Térmico (°C) |
4 :
0

\ 4 . 4
bl s 10 15 20 25 30 3 40 45 50 55
Tiempo {min} ¢
Tiempo de
4 CUT > +———  Tiempo dei opersdor T enfrismients

Temperatura { “C)
2

e —e———  Tiempo totsl de proceme = ————— —

Figura 1.4: Curva tipica de esterilizacion.

Elaboracién de prototipos y muestras comerciales

El desarrollo de esta actividad contempl6 la elaboracion de los prototipos de patés aceptables
organolépticamente, mediante un proceso estandarizado. Los prototipos elaborados se
constituyen asi en muestras comerciales con las cuales se pretende prospectar el mercado local
y participar con estos productos en ferias locales gourmet (como minimo 3) y especializadas,
mercado HORECA, entre otras, para evaluar su potencial demanda e introduccioén en el mercado.
Cabe destacar que la empresa Manki realiza frecuentemente este tipo de actividades, para dar a
conocer sus productos y concepto de comida saludable. Ademas, cuenta con clientes donde
distribuye sus otros productos, por lo que incorporarse a este mercado no deberia resultar un
problema.

Para la elaboracién de los prototipos, los procesos definidos a nivel pre-piloto entre CREAS y
Manki fueron simulados a escala piloto, obteniendo de ello parametros operacionales, como
temperatura, tiempo de pretratamiento, tiempo de coccién, tiempo y velocidad de
homogenizacién, curva de penetraciéon térmica para determinar el tiempo de pasteurizacion
necesario para asegurar inocuidad en los productos, técnicas de envasado en caliente con
aplicacion de vacio, entre otras.

Curvas de penetracion térmica vy técnicas de envasado

Los alimentos empacados en recipientes sellados, donde se producen condiciones de
anaerobiosis (ausencia de oxigeno), son susceptibles al deterioro producido por enzimas vy
microorganismos anaerobios, algunos de los cuales (como Clostridium botulinum) producen
toxinas que arriesgan la salud y, en algunos casos, la vida de los consumidores, por lo que es
necesario aplicar algun método de conservacion tal como la refrigeracién, congelacion,
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tratamiento térmico (pasteurizacion o esterilizacion comercial), tratamiento quimico o una
combinacién de estos.

La utilizacién s6lo de preservantes quimicos, como el sorbato de potasio, no resulté ser suficiente
para preservar los productos, siendo necesario acoplarlos a técnicas de tratamientos térmicos
debido al tipo de producto elaborado. De esta forma, inicialmente CREAS propuso replicar dos
técnicas de envasado que no requieren de ninguna descontaminacién quimica para la generacion
de un producto comercialmente estéril, los cuales son el envasado en caliente o “Hot Fill”, y el
envasado a vacio a temperatura ambiente y pasteurizacién del producto a 95°C.

En el envasado en caliente o “Hot Fill”, el envase es esterilizado con el producto que se llena en
caliente. Se utiliza en productos liquidos o pulpas con pH bajo (acidos o acidificados), donde el
producto es calentado a temperaturas entre 85-95°C y envasado. En el caso de los prototipos de
patés elaborados, cuyo pH es superior a 4,5, las condiciones del producto lo vuelven un mal
candidato para este método. Ademas, debido al tipo de producto y los sabores esperados, no se
logré obtener un producto adecuado sensorialmente luego del proceso de acidificacién. Por lo
anterior, al realizar el proceso de envasado en caliente bajo condiciones de asepsia, pero sin el
pH requerido, se observa crecimiento de mohos transcurridos 5 dias desde su elaboracion.

Al realizar el proceso de pasteurizacion del producto a 95°C, se obtienen resultados similares a
los observados con el envasado en caliente, y comienzan a observarse diferencias significativas
entre la textura inicial del producto y la obtenida luego del tratamiento térmico. De esta forma,
surge como alternativa para lograr un producto inocuo, la aplicacion de tratamientos térmicos mas
intensos como la esterilizacion a 117°C, siendo necesario definir las condiciones necesarias para
asegurar un producto inocuo, y realizando las pruebas que permitan definir el proceso éptimo de
esterilizacion, como se detalla a continuacion.

La esterilizaciéon y la pasteurizacion de los alimentos son los métodos mas utilizados para
extender la vida util de los mismos, y también se realizan por razones econdmicas. La operacién
tradicional de este tipo de sistemas consiste en 3 etapas, denominadas calentamiento,
mantencién y enfriamiento, donde la clave de este proceso térmico es la inactivacion, a través del
efecto del calor, de posibles esporas o microorganismos presentes en el producto. Es por esto
gue estos sistemas trabajan a temperaturas determinadas durante tiempos especificos para cada
producto en particular, y asi garantizan la esterilizacidn comercial, la que puede lograrse en la
etapa de calentamiento y/o mantencién. Normalmente, la etapa de enfriamiento se realiza con
agua fria o a temperatura ambiente, siendo necesario en algunos casos inyecciones de aire para
evitar caidas de presion repentinas que pudieran causar deformaciones o rupturas del envase.
Por lo tanto, la eleccion del packaging tampoco es un tema menor y no debe ser arbitraria.

En el caso de la empresa Manki, por politicas internas se sugirié el uso de envases de vidrio, lo
que en este caso resulta ser el material 6ptimo a utilizar. El producto ya empacado en su envase
de vidrio es sometido a ensayos de penetracion de calor para medir la variacién de temperatura
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en el punto frio del envase con producto (centro geométrico), y de esta forma, calcular la letalidad
lograda. Estas pruebas se dividen en dos etapas:

e Localizacion del punto frio
e Establecimiento el proceso térmico: Proceso (tiempo/temperatura) que logre la letalidad
deseada en el punto frio del envase.

Para alcanzar el nivel de inactivacion o esterilizacién requerido es importante definir
correctamente la letalidad microbiana que se quiere lograr dependiendo de cada alimento en
particular, debido a que esta variable define finalmente la temperatura y el tiempo de duracién del
proceso térmico.

Uno de los principales factores que afectan la resistencia al calor del microorganismo es el pH, y
segun este es posible clasificar los productos alimenticios en tres grupos de la siguiente manera.

e Productos de baja acidez: pH = 4,6
e Productos acidos medianos: 3.7 < pH < 4,6
e Productos acidos: pH < 3,7

En este caso, como no se trata de un producto acido, se requiere un tratamiento térmico mas
intenso para lograr el criterio de esterilizacion/pasteurizacién, a diferencia de otros productos,
como los de baja acidez.

Para determinar los valores de temperatura y tiempos de pasteurizacion requeridos, se elaboré
la curva de penetracion de calor del producto, es decir, se determiné analiticamente la variacién
de la temperatura del punto frio del producto al transcurrir el tiempo, con el producto expuesto a
condiciones constantes de calor y temperatura (temperatura de esterilizacién). Para esto, se
utilizaron los sensores inalambricos de temperatura disponibles en CREAS, en conjunto con el
software analizador de datos, como muestra la Figura 1.5.

4 1
ﬁ :
-

Sensor ubicado en el punto frio del producto Software utilizado
Figura 1.5: Sensor y software utilizado para la determinacién de las curvas de penetraciéon de
calor.
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Debido a que los resultados observados apuntan a la dificultad de mantener el producto libre de
microrganismos, se utilizé un autoclave a 117°C, simulando las condiciones generadas en los
procesos de esterilizacion, registrando asi los valores presentados en la Figura 1.6.

80 . @@@};sﬁ,,g\?
60 &%
40

Temperatura (°C)

0 5 10 15 20 25
Tiempo (min)

Figura 1.6: Datos originales pasteurizacion prototipo paté original, donde TRT (linea azul)
corresponde a la temperatura de referencia del medio, y la linea verde y roja es la curva de
penetracion térmica medida en el punto geométrico.

Los datos asi obtenidos se pueden procesar mediante distintos métodos matematicos, de los
cuales el mas exacto es el Método General de Bigelow, a partir del cual se han realizado los
célculos presentados a continuacion, y cuyos detalles se pueden encontrar en el Anexo A.

El Método General de Bigelow es un procedimiento grafico de integracion de los efectos letales
de varias combinaciones tiempo-temperatura existentes en el alimento durante su procesamiento
térmico. Este método es util cuando se desea conocer el valor de la esterilizacién exacto de un
proceso.

A partir de las relaciones de la curva de destruccién térmica (TD), se pueden asignar valores de
letalidad (velocidad de muerte de microorganismos, inactivacion de enzimas deteriorativas o
degradacién de factores de calidad) para cada temperatura representada por un punto en las
curvas que describen el calentamiento y enfriamiento del producto durante su procesamiento. El
valor de letalidad asignado a cada temperatura es numéricamente igual al reciproco del nimero
de minutos requeridos para destruir un porcentaje determinado de esporas (atributo de calidad)
dado a esta temperatura de las curvas TD. En consecuencia, la letalidad (L) aplicada es el
producto del valor de letalidad y el tiempo (minutos) durante el cual esa temperatura es efectiva.
Un proceso de una unidad letalidad es aquel proceso que es adecuado para lograr el mismo
porcentaje de destruccion de una poblacion idéntica de la representada por la curva TD. La
letalidad (L) también puede calcularse mediante la siguiente férmula:
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porcentaje de destruccion de una poblacion idéntica de la representada por la curva TD. La
letalidad (L) también puede calcularse mediante la siguiente férmula:

Ecuacion 1.1

T-T,
L=10 z

Cuando se esteriliza, la temperatura no es constante en el tiempo, sino que varia continuamente
en él. La expresion en este caso para el calculo de Fy es:

Ecuacion 1.2

t=t T=T, t=t
B =f 10z dt:j L()dt
t=0 t

=0

Para el caso de la pasteurizacion de estos patés vegetales, alimento cuyo pH se encuentra sobre
4.6, se utilizaran los valores de z y D obtenidos por Breidt et al., (2014), presentados a
continuacién en la Tabla 1.1. Cabe mencionar que estos datos corresponden a los mas estrictos
disponibles, por lo cual, se asegura que el calculo de la destruccion microbiana impida el
crecimiento de cualquier tipo de microorganismo.

Tabla 1.1: Parametros de referencia para la determinacion del grado de pasteurizacion.

Parametro de referencia Valor

1.12
Drare minutos
Z 10°C
TRT (temperatura de referencia en el autoclave) 117°C

El calculo de la letalidad de este proceso mediante el método General entrega la informacion
presentada en la Figura 1.7.
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Duplicado 1
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—— Temperatura punto frio F acumulado
Duplicado 2

140 3,00
120 2,50

100
2,00

80
1,50
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40
20 0,50
0 0,00

0 20 40 60 80 100 120
Temperatura punto frio F acumulado

Figura 1.7: Diagrama modelado del comportamiento del paté vegetal original.

De la Figura 1.7 se desprende que, a las condiciones de proceso con las que se trabajo, se
obtiene un factor F acumulado de 2,7 minutos. Este valor resulta ser muy bajo si se considera
que para asegurar la estabilidad de un producto la FDA (Food and Drug Administration-
Administracién de Medicamentos y Alimentos) solicita un valor minimo de 3, y diversos autores
recomiendan que este se encuentre sobre 6. Ademas, la textura obtenida luego de este proceso
térmico dista de parecerse al deseado para este tipo de productos, siendo mas parecida a una
“humita”.
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De esta forma, fue necesario evaluar las condiciones técnicas que afectan el comportamiento de
las curvas de penetracion térmica de los productos elaborados, llegando a la conclusion que el
comportamiento reolégico de la muestra es altamente sensible a la temperatura, y las
propiedades intrinsecas de la quinoa y el amaranto como retenedores de humedad afectan la
penetraciéon térmica. Por lo anterior, si logran disminuirse estos efectos en la mezcla, puede
obtenerse un producto con mejores caracteristicas sensoriales y un tratamiento térmico mas
efectivo.

Para mejorar las caracteristicas ya sefialadas, se realizaron pruebas con un mayor contenido de
leche de almendra, soluto cuyo objetivo de uso era ingresar con una mezcla mas diluida al
proceso de esterilizacion. Este aumento fue inicialmente de un 10%, observandose diferencias
significativas en el producto final, tanto sensoriales (mejor textura y color), como en las curvas de
penetracion térmica, presentadas en la Figura 1.8 y Figura 1.9.

140

120 inssiis s s Top ssistoiini oo o Vs AR rtinsr .
100 il

o ®
S O
\\
A‘.
{
X

40

Temperatura (°C)

0 5 10 16 20 25 30 35
Tiempo (min)

Figura 1.8: Datos originales pasteurizacion prototipo paté leche, donde TRT corresponde a la
temperatura de referencia del medio.
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Figura 1.9: Diagrama modelado del comportamiento del paté vegetal leche.

Por lo anterior, se realizaron pruebas con mayores diluciones de leche de almendra, entre
diluciones 10/90 y 50/50 de relacién pasta/leche de almendra (Figura), observandose una mejor
textura, color, y sabor en los productos con las diluciones 40/60 y 50/50 de relacién pasta/leche.
De esta forma, las siguientes pruebas consideraran el analisis del factor F obtenido para estas
nuevas formulaciones. A continuacién, en la Figura 1.10, se muestran las diluciones antes y
después del tratamiento térmico.
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Figura 1.10: Diluciones realizadas para estudio de textura. A: Antes del tratamiento térmico. B:
Después del tratamiento térmico.

Segun lo mostrado en la Figura 1.10, se puede apreciar que si bien es notorio el cambio de color
en los productos, los que mantuvieron una tonalidad mas clara y una mejor textura y sabor fueron
los que presentan una dilucion de 50/50 y de 60/40 de pasta de paté original en relacion a leche
de almendra.
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ANEXO A: METODO GENERAL DE BIGELOW

Un producto estéril es aquel en donde no hay microorganismos viables, es decir, incapaces de
reproducirse aun si se les propicia las condiciones 6ptimas para ello. Esterilizar un material es un
proceso en el que se eliminan las esporas bacterianas; para el caso de un alimento se debe usar
el término “esterilidad comercial’, pues esta condicién dificimente se alcanza para toda la
microflora, mas si debe lograrse para los microorganismos patdégenos.

Por un tratamiento térmico, los microorganismos mueren con una velocidad de destruccion dada
por la Ecuacion A.1, donde N corresponde a la poblacion microbiana en una unidad de masa o
volumen, y k es una constante o velocidad de reaccion, que depende del microorganismo y su
medio externo, como ilustra la Ecuacion A.2.

Ecuacion A.1

— = —kN
dt
Ecuacion A.2
—Eq
k = koe RT

Donde ko es un factor constante, E; es la energia de activacién, R es la constante universal de
los gases y T es la temperatura absoluta.

Llamando Ny a la poblacién inicial en el tiempo t=0, e integrando la Ecuacién A.1, se obtiene la
Ecuacion A.3.

Ecuacion A.3

Ecuaciéon A4
InN — InN, = —kt
Lo que también puede expresarse como muestra la Ecuacion A.5.

Ecuacién A.5

logN — logN, = - l -
PN T R = TR P g
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De la Ecuacion A.5 se desprende la relacion entre el tiempo y la inactivacion de los
microorganismos a una determinada temperatura, tal como se observa en la Figura A.1.

log N
10°

N° de supemnvivientes

=]

.-

—t
=]

Tiempo de calentamiento
{ min )

Figura A.1: Poblaciéon microbiana en el tiempo para una temperatura T, también llamada curva
de inactivacién o de supervivencia.

Si se llama D al tiempo (minutos) para que la poblacién microbiana original se reduzca a un
décimo (N=No/10), y aplicando a las ecuaciones anteriores se obtiene:

Ecuacion A.6

Ny
Bl o Bl 1 e e B (60—1(3—1
OGN =08 ="3208 2308 2§, "W N, = O\gglT
Ecuacion A.7
o _ 2303
Tk

Expresando la variacion de la poblacion en términos del tiempo de reducciéon decimal D:

Ecuacion A.8

t
N = N,10D
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En la Tabla A.1 se observa que los factores de D varian significativamente segun se trate de
células vegetativas o esporas. Asi, el Des (tiempo de reduccion decimal a 65°C) de bacterias
vegetativas como Lactobacillus, Leuconostoc, hongos y levaduras, esta entre 0,5 a 1,0 minutos,
mientras que para varios tipos de esporas el D121 esta entre 2 y 5 minutos.

Tabla A.1: Comparacién del valor D para diferentes poblaciones microbianas.
RESISTENCIA TERMICA
APROXIMADA (MIN)

GRUPO BACTERIAL

Alimentos de baja acidez o semi-acidos (pH>4,5) D121
Termdfilos
Grupo de acidez estable (B.stearothermophilus) 4,0-5,0
Grupo de deterioro gaseoso (C.thermosaccharolyticum) 3,0-4,0
Productores de sulfuro (C.nigrificans) 2,0-3,0
Mesdfilos
Putrefactores anaerobios
C.botulinum (Tipos Ay B) 0,10-0,20
Grupo C.sporogenes (incluyendo el PA.3679) 0,10-1,50
Alimentos acidos (pH 4,0-4,5)
Termofilos
B.Coagulans (mesofilico facultativo) 0,01-0,07
Mesdfilos D1oo
B.polymixa y B.macerans 0,10-0,50
Anaerobios butiricos (C.pasterianum) 0,10-0,50
Alimentos de alta acidez (pH<4,0) Des
Bacterias mesofilicas no esporulada
Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., hongos y levaduras 0,50-1,00

Un segundo factor que afecta la supervivencia a los tratamientos térmicos es la acidez o pH del
sustrato alimenticio. En la Tabla A.1 se nota facilmente porqué los alimentos de baja acidez son
los de mayor riesgo y son los que requieren tratamientos mas estrictos, mientras que Clostridum
botulinum no crece ni produce toxinas por debajo de 4,6 de pH.

Existen ademas otros factores que determinan la extension del tratamiento térmico, como son las
condiciones del calentamiento, las propiedades termofisicas del alimento, la forma y el tamario
del envase y las condiciones de almacenamiento del producto luego de ser tratado. Cada
microorganismo tiene una temperatura 6ptima de crecimiento; por encima de ella comienza la
reduccion de su poblacion siguiendo una cinética de primer orden. Mientras haya menos
poblacién bacteriana inicial, se necesita suministrar menos energia para alcanzar la misma
concentracion final.

El tiempo necesario de esterilizacion para alcanzar un nivel seguro de concentracion de
microorganismos después de un tratamiento térmico depende del pH del alimento, que se
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relaciona a un microorganismo indicador especifico. Este tiempo es conocido como “tiempo de
muerte térmica (TMT o Fy)”.

Ecuacion A.9
FT = nDT

Donde n es el numero de reducciones decimales requeridas para la muerte térmica de una
poblaciéon particular a una temperatura dada.

Ecuacion A.10

oa ()
n=log|—
N

Junto con lo anterior, se tiene que el incremento de la temperatura en el producto durante la
esterilizacion se relaciona con un aumento en la inactivacion de la carga microbiana, obteniendo
el grafico mostrado en la Figura A.2, donde z corresponde a este gradiente de temperatura; z=T-
T

100

Tiempo de reduccién decimal D,min

0.1

90 100 10 120

Temperatura °C
Figura A.2: Dependencia de D versus temperatura T.

Método general de Bigelow para evaluacion de la esterilizacién

Cuando se esteriliza en una retorta o autoclave, la temperatura no es constante en el tiempo, sino
que varia continuamente con él, la expresién en este caso para el calculo de Fy es:
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Ecuacion A.11

t=t T—T, t=t
Fy :f 10 z dt=f L(t)dt
t=0 t=0

Donde L(t) es una funcion del tiempo que algunos autores denominan Letalidad, otros Valor de
destruccion biolégica.

Para realizar el calculo de Fo, primero se calculas los valores de L para cada valor de temperatura
de la tabla de calentamiento. De esta forma, se grafica L contra el tiempo:

0.18
0.16

014 /
0.12

L 0 /
0.08 y A,
0.06 =
0.04 A,

0.02 <
A, A,
0 ] B
20 40 60

Tiempo (minutos)

Figura D.3: Grafica L versus tiempo.
De esta forma, la Ecuacién A.11 queda resuelta como:
Ecuacion A.12
Fo=A +A4,+ A3 + ..+ A,

Los valores de Fo para un determinado producto recomendables se deben aproximar a los TMT
del microorganismo indicador patégeno de cada alimento.
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ANEXO B: PARAMETROS OPERACIONES DE ELABORACION DE PATES
VEGETALES

A continuacion, en la Tabla B.1 se presentan los parametros operacionales de elaboracién de los
patés vegetales en base a quinoa y amaranto, sugeridos en el informe de Avance Técnico N°2,
presentado anteriormente.

Tabla B.1: Parametros operacionales de produccion.

3 Masa Porcentaj Orden de Tt Revoluciones
Ingredientes 5 it proceso
(9) (%) adicion (i’ &) (rpm)
Garbanzo cocido 230 35,67 1 0:45 1500
Sal del mar 4 0,62 2 0:25 1500
Harina de Amaranto 30 4,65 3 0:20 1500
Aceite Oliva o Maravilla 40 6,20 4 0:35 1500
Almendras 55 8,53 5 0:50 1500
Semillas de maravilla 30 4,65 6 0:35 2000
Sésamo 10 1,55 7
Quinoa cocida 150 23,26 8 L TR
Leche de almendra 90 13,96 9 1215 1500-3000
‘f Rl "
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RESUMEN

En el siguiente informe, se presentan los resultados obtenidos para la caracterizacion
nutricional y funcional de los productos generados, y en funcion de ello, se elaboraron las fichas
técnicas de cada variedad de paté. A nivel nutricional, destaca en todos los casos, su elevado
contenido de fibra dietética, especialmente insoluble, dado por el aporte de fibra entregado por
la quinoa, amaranto y garbanzos de la formulacién base.

Por otro lado, también es necesario mencionar que todos los productos generados son libres de
sellos de advertencia por nutrientes criticos, segun la nueva ley de Etiquetado de los Alimentos,
marcando una clara diferencia con los patés carnicos comercializados actualmente, que
presentan uno o dos sellos.
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1. RESULTADOS

A continuacién, se presentan los resultados obtenidos para la caracterizacién nutricional y
funcional de las 4 variedades de paté elaboradas, presentando los etiquetados nutricionales
correspondientes, ademas de sus perfiles lipidicos, aminoacidicos y su capacidad antioxidante.

Finalmente, se presentan los resultados de sus caracteristicas fisico-quimicas, como color y
textura.

1.1 CARACTERIZACION NUTRICIONAL Y FUNCIONAL DE LOS PRODUCTOS

4 4 4
I.0.1

e Duracién: 12 meses

e Caracteristicas funcionales: Valor ORAC de actividad antioxidante: 9.247,3 + 349,02
(umol ET/100g producto seco)

e Ingredientes: Leche de almendras, garbanzo cocido, quinoa cocida, berries
deshidratados, cacao en polvo, almendras, aceite de maravilla, harina de amaranto,
semillas de maravilla, semillas de sésamo, sal de mar.

Informacion Nutricional

Se realiz6 el analisis proximal, de fibra dietética, azlcares totales y sodio al producto elaborado,
de acuerdo a la metodologia descrita en el Anexo A. En la Tabla 1.1 se sefialan los datos
obtenidos, donde destaca el elevado contenido de fibra dietética total, especialmente insoluble.

En base a lo anterior, se elaboré el etiquetado nutricional de los patés desarrollados, como se
muestra en la Tabla 1.2.

’ﬁ‘ Anexo 3 Proyecto Codigo PYT-2016-0686 Pag. 4 de 21



©
C%E/AS “‘Desarrollo de un pate vegetal a base de quinoa y amaranto: Un aporte al comercio
justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Region de Valparaiso”

Tabla 1.1. Composicién proximal, fibra dietaria, composicion lipidica, azucares totales y sodio

del paté sabor cacao-berries, en base himeda y porcentaje de producto.
Parametros Valor por 100 g de producto

Humedad (g) 64,6
Proteinas (g) 6,6
Extracto Etéreo (g) 1,4
Cenizas (9) 1.5
Extractos No Nitrogenados (g) 11,5
Fibra dietética total (g) 14,4
Fibra dietética insoluble (g) 13,8
Fibra dietética soluble (g) 0,6
Grasas saturadas (g) 0,16
Grasas monoinsaturadas (g) 0,79
Grasas poliinsaturadas (g) 0,37
Azucares Totales (g) 5,4
Sodio (mg) 213

Tabla 1.2. Informacién nutricional del paté sabor cacao-berries, en base humeda, por 100 g de
producto.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 15 g
Porciones por envase: 10
100 g 1 Porcién
Energia (kcal) 85 12,8
Proteinas (g) 6,6 0,99
Grasa Total (g) 1,4 0,21
Grasas saturadas (g) 0,16 0,03
Grasas monoinsaturadas (g) 0,79 0,12
Grasas poliinsaturadas (g) 0,37 0,06
H. de C. disp. (g) 11,5 1.73
Azucares Totales (g) 5,4 0,81
Fibra Dietética Total (g) 14,4 2,16
Fibra Dietética Soluble (g) 0,6 0,09
Fibra Dietética Insoluble (g) 13,8 2,07
Sodio (mg) 213 32
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Como se puede observar en la Tabla 1.2, los productos obtenidos cumplen con todos los
aspectos de la nueva Ley de Etiquetado de los Alimentos, y no deben incorporar sellos de
advertencia por presencia de nutrientes criticos, como se observa en la Tabla 1.3.

Tabla 1.3. Limites establecidos por la nueva ley de etiquetado de alimentos, para productos

solidos.
Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3
Nutriente o energia Fecha de _entra@a 24 meses después 36 meses despues
en vigencia Junio de entrada en de entrada en
de 2016 vigencia vigencia
Energia Kcal/100 g 350 300 275
Sodio mg/100 g 800 500 400
Azucares totales g/100 g 22,5 15 10
Grasas saturadas g/100 g 6 5 4

A continuacion, se presenta el perfil de acidos grasos y de aminoacidos presentados por este

paté.
Tabla 1.4: Perfil lipidico presentado por el paté sabor cacao-berries.
Acido Palmitico 0,11
Acido Estearico 0,05
Total acidos grasos saturados 0,16
Acido Oléico 0,79
Total acidos grasos monoinsaturados 0,79
Acido Linoléico (Omega 6) 0,35
Acido a-Linolénico (Omega 3) 0,02
Total acidos grasos poliinsaturados 0,37
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Tabla 1.5: Perfil lipidico presentado por el paté sabor romero-nuez.
Aminoacido mg/100g de producto

Acido Aspartico 547
Acido glutamico 977
Trans-4-Hidroxi-Prolina 67
Asparagina ND*
Serina 250
Glicina+Histidina 500
Arginina 460
Taurina 19
Treonina 194
Alanina 253
Prolina 314
Tirosina 163
Valina 258
Metionina ND*
Isoleucina 196
Leucina 347
Fenilalanina 265
Lisina 203

*ND: no detectable (<0,032%)

1.1.2 Paté vegetal sabor Chia-Ciruela

e Duracién: 12 meses

e Caracteristicas funcionales: Valor ORAC de actividad antioxidante: 3.990,85 + 413,79
(umol ET/100g producto seco)

¢ Ingredientes: Leche de almendras, ciruelas deshidratadas, garbanzo cocido, quinoa
cocida, semillas de chia, almendras, aceite de maravilla, harina de amaranto, semillas
de maravilla, semillas de sésamo, sal de mar.

Informacion Nutricional

Se realiz6 el analisis proximal, de fibra dietética, azucares totales y sodio al producto elaborado,
de acuerdo a la metodologia descrita en el Anexo A. En la Tabla 1.6 se sefalan los datos
obtenidos, donde destaca el elevado contenido de fibra dietética total, especialmente insoluble.

En base a lo anterior, se elabor6 el etiquetado nutricional de los patés desarrollados, como se
muestra en la Tabla 1.7.
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Tabla 1.6. Composicién proximal, fibra dietaria, composicién lipidica, azucares totales y sodio
del paté sabor chia-ciruela, en base himeda y porcentaje de producto.

Parametros Valor por 100 g de producto
Humedad (g) 61,3
Proteinas (g) 6,9

Extracto Etéreo (g) 1,1
Cenizas (g) 1,4
Extractos No Nitrogenados (g) 11,5
Fibra dietética total (g) 17,8
Fibra dietética insoluble (g) 16,9
Fibra dietética soluble (g) 0,9
Grasas saturadas (g) 0,1
Grasas monoinsaturadas (g) 0,65
Grasas poliinsaturadas (g) 0,33
Azucares Totales (g) 8,0
Sodio (mg) 160

Tabla 1.7. Informacién nutricional del paté sabor chia-ciruela, en base humeda, por 100 g de
producto.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 15 g
Porciones por envase: 10
100 g 1 Porcién
Energia (kcal) 84 12,6
Proteinas (g) 6,9 1,04
Grasa Total (g) 1,1 0,17
Grasas saturadas (g) 0,1 0,02
Grasas monoinsaturadas (g) 0,65 0,1
Grasas poliinsaturadas (g) 0,33 0,05
H. de C. disp. (g) 118 1,73
Azucares Totales (g) 8,0 1,2
Fibra Dietética Total (g) 17,8 2,67
Fibra Dietética Soluble (g) 0,9 0,14
Fibra Dietética Insoluble (g) 16,9 2,53
Sodio (mg) 160 24
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Como se puede observar en la Tabla 1.7, los productos obtenidos cumplen con todos los
aspectos de la nueva Ley de Etiquetado de los Alimentos, y no deben incorporar sellos de
advertencia por presencia de nutrientes criticos, como se observa en la Tabla 1.3.

A continuacién, se presenta el perfil de acidos grasos y de aminoacidos presentados por este

paté.
Tabla 1.8: Perfil lipidico presentado por el paté sabor chia-ciruela.
Acido graso g/100g de producto
Acido Palmitico 0,08
Acido Esteérico 0,02
Totai acidos grasos saturados 0,1
Acido Oléico 0,65
Total acidos grasos monoinsaturados 0,65
Acido Linoléico (Omega 6) 0,28
Acido a-Linolénico (Omega 3) 0,05
Total acidos grasos poliinsaturados 0,33
Tabla 1.9: Perfil lipidico presentado por el paté sabor chia-ciruela.
Aminoacido mg/100g de producto
Acido Aspartico 639
Acido glutamico 1172
Trans-4-Hidroxi-Prolina ND*
Asparagina ND*
Serina 299
Glicina+Histidina 587
Arginina 501
Taurina 20
Treonina 212
Alanina 295
Prolina 349
Tirosina 198
Valina 258
Metionina 195
Isoleucina 225
Leucina 402
Fenilalanina 210
Lisina 305
*ND: no detectable (<0,032%)
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1.1.3 Paté vegetal sabor Circuma-Jengibre

e Duracioén: 12 meses

e Caracteristicas funcionales: Valor ORAC de actividad antioxidante: 4.476,5 + 343,9
(Mmol ET/100g producto seco)

e Ingredientes: Leche de almendras, garbanzo cocido, quinoa cocida, almendras, aceite

de maravilla, harina de amaranto, semillas de maravilla, semillas de sésamo, sal de mair,
curcuma, jengibre.

Informacion Nutricional

Se realiz6 ei anaiisis proximal, de fibra dietética, azicares totaies y sodio al producto eiaborado,
de acuerdo a la metodologia descrita en el Anexo A. En la Tabla 1.10 se sefialan los datos
obtenidos, donde destaca el elevado contenido de fibra dietética total, especialmente insoluble.

Tabla 1.10. Composicién proximal, fibra dietaria, composicion lipidica, azucares totales y sodio

del paté sabor curcuma-jengibre, en base humeda y porcentaje de producto.
Parametros Valor por 100 g de producto

Humedad (g) 67,8
Proteinas (g) 7,2
Extracto Etéreo (g) 2,8
Cenizas (g) 1,6
Extractos No Nitrogenados (g) 6,5
Fibra dietética total (g) 14,1
Fibra dietética insoluble (g) 13,9
Fibra dietética soluble (g) 0,2
Grasas saturadas (g) 0,25
Grasas monoinsaturadas (g) 1,64
Grasas poliinsaturadas (g) 0,8
Azucares Totales (g) 1.2
Sodio (mg) 287

En base a lo anterior, se elabor6 el etiquetado nutricional de las barritas proteicas
desarrolladas, como se muestra en la Tabla 1.11.
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Tabla 1.11. Informacién nutricional del paté sabor curcuma-jengibre, en base humeda, por 100
g de producto.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 15 g
Porciones por envase: 10
100 g 1 Porcion
Energia (kcal) 80 12
Proteinas (g) 7,2 1,08
Grasa Total (g) 2,8 0,42
Grasas saturadas (g) 0,25 0,04
Grasas monoinsaturadas (g) 1,64 0,25
Grasas poliinsaturadas (g) 0,8 0,13
H. de C. disp. (g) 6,5 0,98
Azucares Totales (g) 1,2 0,18
Fibra Dietética Total (g) 14,1 2,12
Fibra Dietética Soluble (g) 0,2 0,03
Fibra Dietética Insoluble (g) 13,9 2,09
Sodio (mg) 287 44

Como se puede observar en la Tabla 1.11, los productos obtenidos cumplen con todos los
aspectos de la nueva Ley de Etiquetado de los Alimentos, y no deben incorporar sellos de
advertencia por presencia de nutrientes criticos, como se observa en la Tabla 1.3.

A continuacién, se presenta el perfil de acidos grasos y de aminoacidos presentados por este
paté.
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Tabla 1.12: Perfil lipidico presentado por el paté sabor circuma-jengibre.

Acido graso g/100g de producto
Acido Palmitico 0,19
Acido Estearico 0,05
Acido Eicosanoico 0,01
Total acidos grasos saturados 0,25
Acido Palmitoléico 0,01
Acido Oléico 1,62
Acido Eicosaenoico 0,01
Total acidos grasos monoinsaturados 1,64
Acido Linoléico (Omega 6) 0,76
Acido a-Linolénico (Omega 3) 0,04
Total acidos grasos poliinsaturados 0,8

Tabla 1.13: Perfil lipidico presentado por el paté sabor curcuma-jengibre.

Aminoacido mg/100g de producto
Acido Aspartico 643
Acido glutamico 1290

Trans-4-Hidroxi-Prolina ND*
Asparagina ND*
Serina 314
Glicina+Histidina 626
Arginina 623
Taurina 17
Treonina 234
Alanina 312
Prolina 363
Tirosina 211
Valina 275
Metionina ND*
Isoleucina 259
Leucina 454
Fenilalanina 338
Lisina 277

*ND: no detectable (<0,032%)

1.1.4 Paté vegetal sabor Romero-Nuez
e Duracion: 12 meses

e Caracteristicas funcionales: Valor ORAC de actividad antioxidante: 6.252,07 + 693,35
(umol ET/100g producto seco)
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e Ingredientes: Leche de almendras, garbanzo cocido, quinoa cocida, nueces, almendras,
aceite de maravilla, harina de amaranto, semillas de maravilla, semillas de sésamo, sal

de mar, romero.

Informacién Nutricional

Se realiz6 el analisis proximal, de fibra dietética, azucares totales y sodio al producto elaborado,
de acuerdo a la metodologia descrita en el Anexo A. En la Tabla 1.14 se sefialan los datos
obtenidos, donde destaca el elevado contenido de fibra dietética total, especialmente insoluble.

Tabla 1.14. Composicion proximal, fibra dietaria, composicion lipidica, aztcares totales y sodio
del paté sabor romero-nuez, en base humeda y porcentaje de producto.

Parametros Valor por 100 g de producto

Humedad (g) 60,9
Proteinas (g) 7,9
Extracto Etéreo (g) 4,8
Cenizas (g) 1,5
Extractos No Nitrogenados (g) 8,3
Fibra dietética total (g) 16,6
Fibra dietética insoluble (g) 16,2
Fibra dietética soluble (g) 0,4
Grasas saturadas (g) 0,43
Grasas monoinsaturadas (g) 2,82
Grasas poliinsaturadas (g) 1,8
Azucares Totales (g) 2.7
Sodio (mg) 246

En base a lo anterior, se elaboré el etiquetado nutricional de los patés desarrollados, como se
muestra en la Tabla 1.15.
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Tabla 1.15. Informacién nutricional del paté sabor romero-nuez, en base humeda, por 100 g de
producto.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 15 g
Porciones por envase: 10
100 g 1 Porcion
Energia (kcal) 108 17
Proteinas (g) 7,9 1,19
Grasa Total (g) 4,8 0,72
Grasas saturadas (g) 0,43 0,07
Grasas monoinsaturadas (g) 2,32 0,35
Grasas poliinsaturadas (g) 1,8 0,30
H. de C. disp. (9) 8,3 1,25
Azucares Totales (g) 2,7 0,41
Fibra Dietética Total (g) 16,6 2,49
Fibra Dietética Soluble (g) 0,4 0,06
Fibra Dietética Insoluble (g) 16,2 2,43
Sodio (mg) 246 37

Como se puede observar en la Tabla 1.15, los productos obtenidos cumplen con todos los
aspectos de la nueva Ley de Etiquetado de los Alimentos, y no deben incorporar sellos de
advertencia por presencia de nutrientes criticos, como se observa en la Tabla 1.3.

A continuacién, se presenta el perfil de acidos grasos y de aminoacidos presentados por este
paté.
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Tabla 1.16: Perfil lipidico presentado por el paté sabor romero-nuez.

Acido graso g/100g de producto
Acido Palmitico 0,32
Acido Estearico 0,1
Acido Eicosanoico 0,01
Total acidos grasos saturados 0,43
Acido Palmitoléico 0,01
Acido Oléico 2.3
Acido Eicosaenoico 0,01
Total acidos grasos monoinsaturados 2,32
Acido Linoléico (Omega 6) 1,59
Acido a-Linolénico (Omega 3) 0,19
Total acidos grasos poliinsaturados 1,8

Tabla 1.17: Perfil lipidico presentado por el paté sabor romero-nuez.

Aminoacido mg/100g de producto

Acido Aspartico 605
Acido glutamico 1244
Trans-4-Hidroxi-Prolina ND*
Asparagina ND*
Serina 321
Glicina+Histidina 625
Arginina 678
Taurina 23
Treonina 230
Alanina 300
Prolina 357
Tirosina 214
Valina 248
Metionina ND*
Isoleucina 225
Leucina 433
Fenilalanina 319
Lisina 245

*ND: no detectable (<0,032%)
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1.2 CARACTERIZACION FiSICO-QUIMICA DE LOS PRODUCTOS
1.2.1 Color

Por una parte, dentro de las consideraciones de los voluntarios que testearon los productos y
los jueces entrenados capacitados para evaluarlo, el color no representaba una variable de
decision tan clara como la textura y el sabor. Ademas, el color del producto posee una alta
variabilidad de sus tonalidades, las que dependen de: proceso térmico, ingredientes utilizados,
sabores generados, y entre otras variables, al pardeamiento de las leches vegetales que se
usan en el proceso. Esto hace que la definicién del color no sea una constante, por lo que se ha
optado por definir rangos de colores que va desde amarillo ocre para el sabor curcuma-jengibre,
pasando por tonos similares a patés de ternera comerciales para el sabor romero-nuez y

llegando a tonos oscuros de café para el sabor chocolate- berries.
1.2.2 Textura

A continuacion, se presentan los perfiles de textura obtenidos para los patés desarrollados, en
comparacion con patés convencionales.

Patés convencionales

WNTOET

N °

Tiempo {seg)

Figura 1.1: Analisis de perfil de textura de patés convencionales analizados.
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Patés vegetales desarrollados

.........................................................................................................................

.............................................................................................................................

............................................................................................

Tiempo (seg)

Figura 1.2: Analisis de perfil de textura de patés de quinoa y amaranto analizados.

Como se observa, los perfiles generados tanto por los patés convencionales como para los
elaborados a partir de quinoa y amaranto, presentan perfiles de textura similares.

1.2.3 Humedad, pH y actividad de agua (Aw)

Para finalizar con los analisis fisico-quimicos, se muestran a continuacion, en la Tabla 1.18, los
resultados de humedad, pH y actividad de agua de los 4 patés vegetales desarrollados. Para
tomar las muestras, se procedié a generar los productos, llevar a cabo el proceso térmico y
posterior enfriamiento de las muestras.

productos desarrollados
Actividad de agua

Tabla 1.18: Caracteristicas fisico-quimicas de

Sabor del Producto Humedad (%p/p) (aw)
Curcuma-Jengibre 69,26 6,5 0,973
Nuez-Romero 64,83 6,6 0,992
Ciruela-Chia 63,76 6,4 0,992
Cacao-Berries 62,99 6,4 0,984
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e



AN

-
=
/
C%/AS “Desarrollo de un pate vegetal a base de quinoa y amaranto: Un aporte al comercio
; justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Region de Valparaiso”

Centro Regional de Estudios
c0 Alimentot y Salud

ANEXO A
METODOS ANALITICOS

A.1 COMPOSICION PROXIMAL DE LA MATERIA PRIMA

El analisis proximal, también llamado “Esquema de Weende”, es un método de evaluacion que
permite determinar el valor nutritivo y/o calérico de una muestra. Durante este procedimiento no
se especifican sus componentes, sino que se asocia a compuestos quimicos con caracteristicas
similares.

En el esquema de Weende, la muestra se divide en materia humeda y materia seca,
fraccionandose esta Ultima en proteina cruda, extracto etéreo, cenizas totales, fibra cruda y

extractos no nitrogenados, como se muestra en la figura a continuacién, en la Figura A.1.

| Materia Prima |

|
v v

| Humedad | | Materia seca |
|
v
| Cenizas | Materia Organica |

.

| Proteinacruda | | Fibracruda | | Extracto etéreo | Extractos no
nitrogenados

Figura A.1: Esquema general del analisis proximal.
A.1.1 Humedad (AOAC 930.15)

La humedad es la cantidad de agua libre y combinada que contiene una muestra. El contenido
de agua se determina por la pérdida de peso que experimenta la muestra al ser secada en una
estufa hasta alcanzar un peso constante. EI método oficial, AOAC 930.15, utiliza una
temperatura de desecado de 105°C, lo que trae problemas cuando el material a analizar
contiene compuestos volatiles o se oxidan algunas sustancias. Es por esto que, dependiendo
de la muestra, este analisis también puede realizarse a una temperatura menor a lo indicado en
el protocolo oficial (70°C).

A.1.2 Cenizas (AOAC 942.05)

Las cenizas representan el residuo inorganico presente en la muestra luego de calcinar la
materia organica. Se utiliza el método AOAC 942.05, cuyo error final se debe a que una parte
del material inorganico puede volatilizarse por la alta temperatura en que opera la mufla. Los
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solidos se queman contenidos en crisoles directo a la llama del mechero, y posteriormente, se
llevan a 600°C en la mufla hasta alcanzar peso constante.

A.1.3 Extracto etéreo (AOAC 963.15)

Los extractos etéreos corresponden a la grasa bruta que contiene la muestra, entre las que se
encuentran ésteres de acidos grasos, fosfolipidos, lecitinas, esteroles, ceras y acidos grasos
libres. Para la extraccion de estas sustancias se utiliza el método de Soxhlet, utilizando como
extractante un disolvente no polar, por lo que los lipidos se disuelven facilmente en él.

A.1.4 Proteina cruda (AOAC 960.52)

Para cuantificar la proteina presente en una muestra se utiliza el método de Microkjeldahl. Esta
técnica determina el contenido total de nitrégeno presente en la muestra, efectuando
posteriormente una relaciéon entre la cantidad de nitrégeno cuantificada y el contenido de éste
en una proteina, cuyo valor es 6,25 a modo de obtener el porcentaje de proteina cruda en la
muestra.

El método se divide en 3 etapas; la primera consiste en una digestiéon acida con acido sulfurico
donde se adiciona 6xido de mercurio y sulfato de potasio para incrementar el punto de
ebullicion del acido y acelerar la degradacion, respectivamente. Luego, se realiza una
destilacién por arrastre con vapor de amoniaco, el cual se solubiliza en una solucién acida de
acido bérico (color rosado-morado) formando el complejo NH4*:H2BOs (color verde). Finalmente,
este ultimo es titulado con acido clorhidrico, soluciéon que desarma el complejo y se observa el
viraje al color rosado-morado original.

El problema de este método se basa en que asume que todo el nitrégeno presente en la
muestra es de origen proteico, ya que no discrimina entre nitrogeno proteico e inorganico.
Ademas, no todas las proteinas contienen la misma cantidad de nitrégeno, por lo que la
utilizaciéon del factor 6,25 conlleva a errores en los resultados finales.

A.1.5 Fibra cruda (AOAC 962.09)

La fibra cruda es, por definicion, el residuo obtenido tras el tratamiento de las muestras con
acidos y alcalis, correspondiendo a la porcién no digerible de las muestras.

Para la determinacion de fibra cruda se requiere que la muestra se encuentre seca y
desgrasada. Se comienza por una digestion con acido sulfurico, la que tiene el objetivo de
hidrolizar los carbohidratos y proteinas presentes en la muestra, y posteriormente se somete a
una digestion basica con hidréxido de sodio lo que provoca la saponificacion de las grasas; el
residuo resultante se lleva a estufa para deshidratacion y luego a mufla, determinando de esta
forma la fibra cruda.
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A.1.6 Compuestos no nitrogenados

Los extractos no nitrogenados (ENN) pretenden ser un estimador de la suma de carbohidratos y
otros compuestos digestibles que no posean nitrégeno en su composiciéon quimica.

Estos se determinan restando al 100% de la muestra el porcentaje de humedad, grasas,
proteinas, fibra y cenizas, todos calculados en base himeda, por lo que en su cédmputo se
incluyen los errores cometidos en la determinacion de las otras fracciones.

A.2 OTROS ANALISIS
A.2.1 Azicares totales (AOAC 1984)

La determinacion de azlcares totales se realiza por el método Munson y Walker, el cual
consiste en la clarificacién de la muestra seguida de una hidrélisis intensa, la cual transforma la
sacarosa en una mezcla equimolar de los monosacaridos glucosa y fructosa, los cuales reducen
la sal cuprica (sales de Felhing) a éxido cuproso rojo. Esto permite determinar la concentracion
de azucares monosacaridos o azucares directamente reductores del reactivo de Felhing
(reaccion positiva a la lactosa y maltosa).

A.2.2 Contenido de fibra dietaria (AOAC 991.43)

La determinacion de fibra dietética soluble e insoluble se realiza principalmente mediante un
método enzimatico, a través del uso en serie de las enzimas a-amilasa termoestable, proteasa y
amiloglucosidasa. Posterior a esta digestion, los residuos obtenidos son filtrados y lavados con
agua, obteniéndose asi los residuos correspondientes a fibra dietaria insoluble (FDI). La
solucién combinada de filtrado y agua de lavado es precipitada con etanol, recuperando otros
residuos, los que corresponden a fibra dietaria soluble (FDS). Finalmente, a ambos se les
determina la cantidad de proteinas y cenizas (mediante los métodos ya descritos), para el
calculo de la fibra dietaria de la muestra.

A.2.3 Contenido de sodio (AOAC 985.35)

Se determina la concentracion de sodio en los alimentos mediante el método de
Espectrofotometria de Absorcion Atomica con llama. El método es aplicable a alimentos con
bajo contenido en grasa, como cereales, formulas infantiles, alimentos para animales, etc. Se
basa en la destruccidon de la materia organica por via seca hasta lograr la digestién del
alimento, para posteriormente solvatar los residuos con acido nitrico diluido y lograr la
determinacion del o los analitos por Espectrofotometria de Absorcion Atémica con llama.
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A.2.4 Perfil aminoacidico

El perfil aminoacidico se determina mediante la técnica cromatografica de HPLC, técnica
empleada result6 adecuada por la rapidez y sensibilidad para la determinacion del perfil
aminoacidico en el hidrolizado estudiado. Esta técnica es adecuada debido a la rapidez vy
sensibilidad para la determinacion del perfil aminoacidico.

A.2.5 Perfil lipidico

Los acidos grasos metilados de las muestras son separados y cuantificados por cromatografia
gaseosa con detector FID en columna capilar de fase reversa.
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RESUMEN

En el siguiente informe, se presentan los resultados asociados a la actividad de transferencia y
capacitacion entre CREAS y la empresa Manki.

Cabe destacar que durante todo el proyecto, la trasferencia y capacitacion fue constante, y se
desarrollé en funcién del cumplimiento de los avances de los distintos objetivos del proyecto. Es
asi como las transferencias se efectuaron en cuanto a los siguientes temas: Elaboracién de paté
base, produccién de leches vegetales (almendra), mezclado y envasado, y finalmente
esterilizacién en autoclave para lograr aumentar la vida util. Junto a lo anterior, CREAS entregarla
a la empresa Manki toda la informacién generada y reportada en el informe final y sus anexos,
para que puedan tangibilizar con mayor faciiidad ios procedimientos lievados a cabo y ios datos
cuantificados para sus productos en cuanto a informacién nutricional como funcional.
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1. RESULTADOS

1.1 Transferencia de elaboracion de paté base.

La elaboracion de paté base, se generé en las dependencias de Manki, donde se sostuvo una
reunion inicial para informar y establecer en conjunto la propuesta tecnoldgica, equipamiento y
metodologias que se utilizarian para lograr el resultado final. Luego de que se aclararon las
consultas y dudas de la empresa respecto al procedimiento, se pasé a la etapa de elaboracion
del paté base con el equipo Robot Cook a las condiciones encontradas por CREAS para el
procesamiento de las materias primas, lo que se encuentra en Anexo 9 del informe final. A
continuacién, en la Figura 1.1 se muestran las fotografias de la capacitacién.

Figura 1.1 Elaboracion de paté base en empresa Manki

1.2 Transferencia de elaboracidn de leche vegetal, mezclado y envasado

Para esta transferencia de informacion y de la tecnologia, se mantuvo también una reunién inicial
informativa con los representantes de Manki, lo que permite que se resuelvan dudas previas a la
elaboracion del producto, permitiendo al equipo CREAS facilitar la entrega de informacion teérica
que al momento de ejecutar el procedimiento, sirva para un mejor entendimiento por parte de la
empresa. En relacion a la transferencia de esta etapa, se muestran a continuacién, en la Figura
1.2, los pasos a seguir para la preparacion de la leche de almendras y su uso en la mezcla con
el paté base y el envasado en frascos de vidrio. Cabe destacar que CREAS ha informado a la
empresa Manki de los equipos necesarios para el procesamiento de leches vegetales y su filtrado,
lo que ellos podran reproducir a nivel piloto.
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Figura 1.2 Elaboracién de leche vegetal, mezclado y envasado.
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1.3 Transferencia del proceso de esterilizacion en autoclave

Esta etapa es crucial para el producto y su diferenciacion con otros productos del mercado que
se venden bajo el concepto de paté. Lo primordial en la presente etapa es la mantencién de la
vida util del producto por un periodo de al menos 12 meses, lo que se logra al estudiar el proceso
de esterilizacidon en frascos de vidrio de 6cm de diametro por 4cm de alto. Para dicha geometria,
se establecieron las curvas de penetracion de calor y los tiempos de esterilizacidn necesarios
para lograr la inocuidad del producto. La transferencia de esta informacién a la empresa Manki
se ha llevado a cabo de forma verbal y al mostrarles las curvas de penetracién de calor y calculos
para el tiempo de esterilizacion de su producto. Ademas, se les ha proporcionado la informacién
suficiente para que puedan manejar y operar su autoclave, el que es de la misma marca del que
posee CREAS en sus instalaciones, el que se muestra a continuacién en la Figura 1.3.

Figura 1.3 Esterilizaciéon en autoclave. |zquierda: Autoclave CREAS; Derecha: Productos en
canastos de autoclave listos para esterilizacion.
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1. RESULTADOS
1.1 PRIMER SEMINARIO DEL PROYECTO

Con el propésito de dar a conocer algunos de los avances y caracteristicas del producto desarrollado, se
llevé a cabo un Seminario con los miembros de la empresa Manki, sus proveedores de los principales
insumos, como son los productores de quinoa y amaranto de la regién y agricultores regionales en general.
En el seminario, el equipo CREAS abordd tematicas desde los beneficios de la quinoa y el amaranto para
los consumidores, pasando por el desarrollo inicial del producto y potenciales del mercado cada vez mas
creciente de los alimentos saludables. Ademads, se conté con la participacién de un chef que aplico los
patés vegetales en distintas preparaciones para evidenciar sus usos y la versatilidad del producto. La
difusion del seminario se llevé a cabo mediante redes sociales, publicaciones en pagina web CREAS. Una
vez finalizado el evento, éste fue publicado en diario El Mercurio como medio masivos de difusién, como
se muestra en la Figura 1.

Paté de quinoa y amaranto:
un ejemplo de encadenamiento

on de Valparaiso

X

productivo para la regi¢

TALLER
DESARROLLO DEUN
PATE VEGETALA  *
BASEDEQUINOAY '
AMARANTO ‘

Martes 8 de Mayo
0215 horas

Open Hote! Quillota

S ©

CRrrAS

Figura 1. Publicacion del Seminario en El Mercurio y asistencia al evento.
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1.2 SEMINARIO DE CIERRE DEL PROYECTO

Para el Seminario de cierre del proyecto, se generd un llamado mds amplio hacia los potenciales clientes
que pudiese tener Manki en su proceso de comercializacidn y cadena de distribucion del producto. Esto
implicé que se contactaran empresas proveedoras de envases, distribuidoras y comercializadoras de
productos naturales y saludables, y emprendedores relacionados con productos saludables que pudieran
afianzar y fortalecer las redes de contacto para que Manki pueda salir a mercado con el producto una vez
que escale y coloque a punto su proceso en planta. A continuacién, en la Figura 2, se muestra el afiche
digital de convocatoria, asistencia al evento y publicaciones relacionadas.

| KeoNOMIA

e R e e il e L e R A, W S e 1

Silicon Valley de los aliment_os: hacen paté
y yogurt de quinoa y brownies de porotos

También tienen
snacks de
champinones
ostra, sopa de
ostiones y
nuggets de
cachayuya.

Figura 2. Convocatoria, asistencia y publicacion del Seminario de cierre del proyecto.

Euergla Natira
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“‘Desarrollo de un pate vegetal a base de quinoa y amaranto: Un aporte al comercio
justo y a la sustentabilidad agricola de los Valles de la Regién de Valparaiso”

1. RESULTADOS

A continuacién, se presentan los resultados obtenidos para las 2 evaluaciones sensoriales
simples realizados a las 4 variedades de patés elaboradas. Esto se debe a que inicialmente, antes
de definir el proceso de esterilizacion requerido, el producto en fresco se evalué para determinar
su aceptacion. Posteriormente, se evidencio que el producto luego de la esterilizacion cambiaba
completamente, especialmente en lo relacionado a su textura, por lo que nuevamente se
evaluaron los productos de manera sensorial.

1.1 TEST SIMPLE DE ACEPTABILIDAD 1

El presente apartado tiene como objetivo exponer los resultados de la evaluacién sensorial que
verifica la aceptabilidad de patés vegetales a base de quinoa y amaranto.

El estudio considera el analisis de 4 diferentes patés vegetales, que son los siguientes:

1. Paté vegetal con incorporacién de nuez y romero, de ahora en adelante “Muestra 569”.
Paté vegetal con incorporaciéon de jengibre y curcuma, de ahora en adelante “Muestra
106”.

3. Paté vegetal con incorporacion de ciruela y chia, de ahora en adelante “Muestra 721”.

4. Paté vegetal con incorporacién de berries y cacao, de ahora en adelante “Muestra 338"

Cabe hacer hincapié en que los prototipos de los 4 sabores indicados previamente, han sido
seleccionados por la empresa Manki a partir de los 7 prototipos considerados en la propuesta
original y elaborados por CREAS.

Para el estudio se realizé un panel piloto de 50 consumidores promedio (evaluadores no
entrenados), para obtener una indicacion de la probable reaccién del segmento de consumidores
frente a un nuevo producto (ver Figura 1.1). El promedio de edad de los panelistas fue de 32
afos, cuya informacién demografica se presenta en la Tabla 1.1.

Figura 1.1: Panelistas del test sensorial.
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Tabla 1.1: Informacién demografica de la muestra.

Mujeres Hombres
Cantidad en la muestra (%) 58% 42%
Minimo de Edad (afios) 18 19
Maximo de Edad (afios) 71 72

A través de la ficha de evaluacion (Anexo A), se solicitdé al panelista que valore el grado de
satisfacciéon que le produce consumir el alimento en cuanto a los atributos de apariencia, aroma,
textura, sabor y color, en una escala de 7 puntos (que va desde una frase equivalente a “me
disgusta mucho” hasta una “me gusta mucho”), donde se determina que la nota minima para que
el atributo sea aceptable es de 4,0. La escala se disgrega de la siguiente manera:

Me disgusta mucho;

Me disgusta;

Me disgusta levemente;

No me gusta ni me disgusta;
Me gusta levemente;

Me gusta;

Me gusta mucho.

e BBl Bl e

Adicionalmente se le pide al consumidor que evalué la intensidad de sabor y consistencia de
textura de las muestras en una escala de 5 puntos, la cual se disgrega de la siguiente manera:

Mucho menos de lo que esperaba;
Menos de lo que esperaba;

Justo como lo esperaba;

Mas de lo que esperaba;

Mucho mas de lo que esperaba.

G & O By =

Para verificar si existen diferencias estadisticas significativas entre los patés vegetales, se
analizaron los resultados mediante un “Analisis de Varianza de un Factor” (ANOVA) en la
herramienta Microsoft Excel, con un 95% de confianza. El ANOVA prueba la hipétesis de que las
medias de los atributos analizados en cada muestra son iguales, la hipétesis nula establece que
todas las medias de la poblaciéon (medias de los niveles de los factores) son iguales mientras que
la hipotesis alternativa establece que al menos una es diferente.

Al aplicar ANOVA de un factor se calcula un valor estadistico denominado F y su significacion. F
se obtiene al estimar la variacion de las medias entre los grupos de la variable independiente y
dividirla por la estimacion de la variaciéon de las medias dentro de los grupos. Se puede determinar
que existe una diferencia significativa entre una y otra muestra cuando el valor calculado de F es
superior al valor de F CRITICO.
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Estas pruebas son una herramienta muy efectiva en el disefio de productos y cada vez se utilizan
con mayor frecuencia en las empresas debido a que son los consumidores quienes, en ultima

instancia, convierten un producto en éxito o fracaso.

1.1.1 Test aceptabilidad escala hedoénica

Las medias de la evaluacion de los atributos de los 4 prototipos evaluados se muestran en la
Tabla 1.2 y Figura 1.2, mientras que las distribuciones por categoria de la evaluacion de la

muestra se encuentran en la Figura 1.3, Figura 1.4, Figura 1.5 y Figura 1.6.

Tabla 1.2: Resultados de los promedios de los atributos analizados en el test de aceptabilidad.

Muestra 569 Muestra 106 Muestra 721 Muestra 338
Y 1 Desviaciéon . Desviacion . Desviacioén . Desviacioén
oo e Estandar Hetia Estandar et Estandar s Estandar
Apariencia 5,9 1,0 5,8 1,2 55 1,1 4,0 1,6
Aroma 5,6 1.0 5,4 1,1 5,4 1,1 5,5 1.1
Textura 6,2 1,0 6,2 0,8 57 1,1 4.4 1.5
Sabor 5,7 1.3 55 1,1 5,6 1,3 4.8 1,6
Color 5,8 1,2 57 1,2 5,3 1,2 4,3 1.3
Apariencia
8,0 1
RN —==Muestra 569
N Aroma
—===Muestra 106
| Muestra 721
====Muestra 338
SabOI:;LL_'" EEmammee Textura
Figura 1.2: Resultados de los promedios de los atributos.
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100%
90% ; ’
80% o
70% '
60%
50%
40% '
30%
20% Y
10% )
0%
Aparienci  Aroma Textura Sabor Color
a
= Me gusta mucho 15 10 26 13 13
“Me gusta 24 20 15 24 25
® Me gusta levemente 4 10 6 6 3
5 No me gusta ni me disgusta 6 10 2 1 7
= Me disgusta levemente 1 0 0 4 1
= Me disgusta 0 0 1 2 1
® Me disgusta mucho 0 0 0 0 0

Figura 1.3: Distribucion de la evaluacion de los jueces en el test de aceptabilidad de la muestra
569 en una escala hedédnica de 7 puntos.
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100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

Aparienc  Aroma Textura
ia

= Me gusta mucho 13 7 22
“ Me gusta 23 20 20
® Me gusta levemente T 10 6
= No me gusta ni me disgusta 3 12 2
= Me disgusta levemente 4 1 0
m Me disgusta 0 0 0
® Me disgusta mucho 0 0 0

Sabor

10
17
15
4

4
0
0

Color

Figura 1.4: Distribucion de la evaluacion de los jueces en el test de aceptabilidad de la muestra

106 en una escala hedoénica de 7 puntos.

Euergla Natira
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100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

Aparienc  Aroma Textura Sabor Color
ia
= Me gusta mucho 7 10 13 13 i
“ Me gusta 21 14 18 21 18
® Me gusta levemente 13 16 13 5 12
= No me gusta ni me disgusta 6 7 4 7 9
= Me disgusta levemente 3 3 1 3 3
= Me disgusta 0 0 1 1 1

® Me disgusta mucho 0 0 0 0 0

Figura 1.5: Distribucién de la evaluacion de los jueces en el test de aceptabilidad de la muestra
721 en una escala heddnica de 7 puntos.
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100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0% :
Aparienc  Aroma Textura Sabor
ia

# Me gusta mucho 4 9 3 8 3
Me gusta 6 19 12 9 5
® Me gusta levemente 9 11 9 14 13
= No me gusta ni me disgusta 8 10 7 8 13
= Me disgusta levemente 16 1 16 7 13
® Me disgusta 5 0 2 3 3
= Me disgusta mucho 2 0 1 1 0

Figura 1.6: Distribucion de la evaluacion de los jueces en el test de aceptabilidad de la muestra
338 en una escala hedodnica de 7 puntos

Los resultados expuestos en la Tabla 1.2 demuestran que los 4 prototipos evaluados son
aceptados por los consumidores, obteniendo valoraciones sobre 4,0 para todos los atributos
evaluados. Al observar la Figura 2.1, se aprecia que las muestras 569, 106 y 721 son las mejor
evaluadas, aunque la muestra 106 destaca aun mas en el atributo de textura.

Como se observa en la Tabla 1.2 y Figura 1.6, la muestra 338 obtuvo una menor calificacién por
parte de los consumidores en comparacion con las otras muestras, por lo cual se hace importante
definir si esta diferencia es estadisticamente significativa. Adicionalmente se compararon
estadisticamente la muestra 106 y muestra 721 en cuanto a los atributos de apariencia, textura 'y
color. Dicho esto, se realizdé un analisis de varianza, cuyo valor de F critico fue de 3,94 y los
valores de F calculado se muestran en la Tabla 1.3.
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Tabla 1.3: Valores de F calculado entre muestras.

Atributo ’ :
Entre muestras 106 y 338 Entre muestras 106 y 721
Apariencia 39 1,8
Aroma 0,2 -
Textura 59 7,5
Sabor 6,6 -
Color 34 35

Estos resultados indican que, al comparar los atributos entre las muestras 569 y 106, existen
diferencias estadisticamente significativas — con una confianza del 95% — para los atributos de
apariencia, textura, sabory color; mientras que al comparar las muestras 106 y 721, los resultados
indican que existen diferencias estadisticamente significativas — con una confianza del 95% -
para el atributo de textura.

En base a todos los resultados expuestos las muestras mejores evaluadas por los consumidores
finales son las muestras 569 y 106. Dentro de los comentarios obtenidos por los consumidores
se destacan los sabores agradables y textura que presentan las muestras.

Test de intensidad vy consistencia

Durante este test, se solicitd a los consumidores que evaluaran la intensidad de sabor y
consistencia de textura de las muestras, y cuyos resultados se muestran en la Figura 1.7, Figura
1.8, Figura 1.9 y Figura 1.10.
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A. Intensidad de sabor en muestra 569

® Mucho menos de lo que
esperaba

= Menos de lo que esperaba
Justo como lo esperaba

® Mas de lo que esperaba

® Mucho mas de lo que esperaba

B. Consistencia de textura en muestra 569

0%

66%

® Mucho menos de lo que
esperaba

= Menos de lo que esperaba
Justo como lo esperaba

= Mas de lo que esperaba

® Mucho mas de lo que esperaba

Figura 1.7: Test de Intensidad y consistencia muestra 569.
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A. Intensidad de sabor en muestra 106

= Mucho menos de lo que

esperaba
m Menos de lo que esperaba

Justo como lo esperaba

® Mas de lo que esperaba

42%
e ® Mucho mas de lo que esperaba

B. Consistencia de textura en muestra 106
0% 6%

® Mucho menos de lo que

esperaba
® Menos de lo que esperaba

Justo como lo esperaba
68% = Mas de lo que esperaba

® Mucho mas de lo que esperaba

Figura 1.8: Test de Intensidad y consistencia muestra 106.
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A. Intensidad de sabor en muestra 721

4%

® Mucho menos de lo que
esperaba

= Menos de lo que esperaba
Justo como lo esperaba

E Mas de lo que esperaba

® Mucho mas de lo que esperaba

B. Consistencia de textura en muestra 721
0%
# Mucho menos de lo que
esperaba
= Menos de lo que esperaba

Justo como lo esperaba

48% ® Mas de lo que esperaba

= Mucho mas de lo que esperaba

Figura 1.9: Test de Intensidad y consistencia muestra 721.
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A. Intensidad de sabor en muestra 338

® Mucho menos de lo que
esperaba

® Menos de lo que esperaba
Justo como lo esperaba

= Mas de lo que esperaba

® Mucho mas de lo que esperaba

B. Consistencia de textura en muestra 338

6% 2%

® Mucho menos de lo que
esperaba

# Menos de lo que esperaba
Justo como lo esperaba

® Mas de lo que esperaba

® Mucho mas de lo que esperaba

Figura 1.10: Test de Intensidad y consistencia muestra 338.

En cuanto a la intensidad en sabor la muestra 106 fue la mejor evaluada, donde el 68% de los
consumidores encontré el sabor justo como lo esperaba. En el caso de la textura las muestras
569 y 106 fueron la mejor evaluada, donde el 66% y 68% de los consumidores evaluaron su
textura como justo lo que esperaban.

Test de ordenamiento por preferencia

Los resultados del test de ordenamiento por preferencia, al comparar los 4 prototipos elaborado
por CREAS se muestran en la Figura 1.11.
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60%
50%
409
. = 1° Primer Lugar
30% m 2° Segundo Lugar
3° Tercer Lugar
20%
® 4° Tercer Lugar
10%
0%

Muestra Muestra Muestra Muestra
569 106 721 338

Figura 1.11: Test de ordenamiento por preferencia entre las 4 muestras.

En la Figura 1.11 se muestra que el 78% de los consumidores tiene como primera y segunda
preferencia la muestra 569.

Frecuencia de consumo

Del total de consumidores encuestados, el 46% de los consumidores nunca ha consumido
productos procesados de origen vegetal, y tan solo el 8% de los encuestados consume todos los
dias estos tipos de productos, como se muestra en la Figura 1.12.

0%

® Nunca
m 1-2 veces al mes
1-2 veces a la

semana
® Todos los dias

Figura 1.12: Distribucién del consumo de productos procesados de origen vegetal en los
consumidores encuestados.
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Intencién de compra

Con respecto a la posibilidad de comprar los patés vegetales, sin considerar el costo monetario,

se obtuvo un porcentaje de 80% de intencion de compra, cuyos resultados se muestran en la
Figura 1.13.

® Definitivamente no lo
compraria

= Es probable que no lo compre
No sé si lo compraria

m Es probable que lo compre

m Definitivamente lo compraria

Figura 1.13: Test intenciéon de compra.

1.2 TEST SIMPLE DE ACEPTABILIDAD 2

El presente informe tiene como objetivo exponer los resultados de la evaluacion sensorial de
patés vegetales a base de quinoa y amaranto. Este estudio desarrollado por el Centro Regional
de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS).

El estudio considero6 el analisis de 4 muestras de patés vegetales, estas fueron las siguientes:

1. Paté vegetal de nuez-romero, de ahora en adelante “Muestra 1".

2. Paté vegetal de jengibre-circuma, de ahora en adelante “Muestra 2”.
3. Paté vegetal de ciruela-chia, de ahora en adelante “Muestra 3”.

4. Paté vegetal de berries-cacao, de ahora en adelante “Muestra 4”.

Para el estudio, se realizé6 un panel piloto de 50 consumidores promedio, para obtener una
indicacion de la probable reaccion del segmento de consumidores frente a un nuevo producto
(ver Figura 1.14). El promedio de edad de los panelistas fue de 27 afios, la informacién
demografica se presenta en la Tabla 1.4.
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Figura 1.14: Panelistas del test sensorial.

Tabla 1.4: Informacién demografica de la muestra.
Mujeres Hombres

Cantidad en la muestra (%) 72% 28%
Minimo de Edad (afios) 11 12
Maximo de Edad (afios) 56 61

En el test, se solicité al panelista que valore el grado de satisfaccion que le produce consumir el
alimento en cuanto a los atributos de apariencia, olor, color, sabor y textura, en una escala de 7
puntos (que va desde una frase equivalente a “me disgusta mucho” hasta una “me gusta mucho”),
donde se determina que la nota minima para que el atributo sea aceptable es de 4,0. La escala
se disgrega de la siguiente manera:

Me disgusta mucho.

Me disgusta.

Me disgusta levemente.

No me gusta ni me disgusta.
Me gusta levemente.

Me gusta.

Me gusta mucho.

NAO RN =

1.2.1 Test aceptabilidad escala hedonica

Las medias de la evaluacién de los atributos de la muestra se encuentran en la Tabla 1.5 y Figura
1.15, mientras que las distribuciones por categoria de la evaluacion de la muestra se encuentran
en la Figura 1.16, Figura 1.17, Figura 1.18 y Figura 1.19.
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Tabla 1.5: Resultados de los promedios de los atributos analizados en el test de aceptabilidad
Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4

. : Desviacion 5 Desviacion : Desviacion r Desviacion
Hitiios il Estandar heis Estandar higdie Estandar Hissi Estandar

Apariencia 5,6 1,3 52 1,4 5,2 1,2 52 1,5
Olor 5.5 1,2 9.5 152 4,9 1.3 5,1 15
Color 5,8 1,1 5,1 1Vl 5,2 1,3 5,3 1,3
Sabor 5,0 1,6 5,6 1.3 3,8 1,8 3.5 1,9

Textura 6,0 1,1 6,0 1,0 5,0 1,5 5,0 1,6
Apariencia
7,0

Textura Olor

=== Muestra 1
=== Muestra 2
Muestra 3

=== uestra 4

Figura 1.15: Resultados de los promedios de los atributos.
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1904 i
28 B N B
= 70%
) 60%
S 50% ;
3 0%
P o i
5 182//0 ey
° Apariencia Olor Color Sabor Textura
B Me gusta mucho 14 10 13 6 21
Me gusta bastante 15 19 22 15 14
= Me gusta un poco 11 8 11 14 10
# No me gusta ni me disgusta 5 10 1 6 3
Me disgusta un poco 5 2 3 6 2
= Me disgusta bastante 0 1 0 1 0
® Me disgusta mucho 0 0 0 2 0

Figura 1.16: Distribucién de la evaluacién de los jueces en los atributos de apariencia, olor,
color, sabor y textura de la Muestra 1 en una escala hedénica de 7 puntos.

Distribucion [%)]
NWhO
QOO0
RN

Apariencia Olor Color Sabor Textura
® Me gusta mucho 10 9 9 14 17
Me gusta bastante 11 16 20 16 20
® Me gusta un poco 17 9 7 11 10
® No me gusta ni me disgusta 6 14 2 4 1
Me disgusta un poco 5 2 6 5 2
= Me disgusta bastante 0 0 5 0 0
® Me disgusta mucho 1 0 1 0 0

Figura 1.17: Distribucién de la evaluacion de los jueces en los atributos de apariencia, olor,
color, sabor y textura de la Muestra 2 en una escala hedoénica de 7 puntos.
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100% s e
= 90% - B
X 80°/: -
O  60%
s |
0 20%
a 18% ——
i Apariencia Olor Color Sabor Textura
= Me gusta mucho 9 4 6 4 9
Me gusta bastante 10 13 18 5 11
= Me gusta un poco 20 14 15 12 12
= No me gusta ni me disgusta 6 11 4 3 11
Me disgusta un poco 5 6 6 14 4
= Me disgusta bastante 0 2 1 5 1
= Me disgusta mucho 0 0 0 7 2

Figura 1.18: Distribucién de la evaluacion de los jueces en los atributos de apariencia, olor,
color, sabor y textura de la Muestra 3 en una escala hedonica de 7 puntos.

Distribucion [%]
NWH N
PR
R

Apariencia Olor Color Sabor Textura
® Me gusta mucho 11 9 9 2 9
Me gusta bastante 10 14 16 8 15
® Me gusta un poco il 11 15 8 10
= No me gusta ni me disgusta 5 9 5 4 9
Me disgusta un poco 4 3 2 11 2
= Me disgusta bastante 2 3 3 8 3
® Me disgusta mucho 1 1 0 9 2

Figura 1.19: Distribucién de la evaluacion de los jueces en los atributos de apariencia, olor,
color, sabor y textura de la Muestra 4 en una escala hedoénica de 7 puntos.

Los resultados expuestos en la Tabla 1.5, demuestran que, tanto la Muestra 1 como la muestra
2 son aceptada por los consumidores obteniendo valoraciones sobre 4,0 para todos los atributos
evaluados. En el caso de las muestras 3 y 4, estds no cumplieron con la exigencia de los
consumidores en el atributo de sabor, obteniendo calificaciones bajo lo esperado.

Ademas como se observa en la Figura 1.15, se aprecia que la Muestra 1 obtuvo mejores
resultados con respecto a la Muestra 2, en los atributos de apariencia, olor y color. Para definir
si las diferencias apreciadas en las calificaciones entre las muestras son realmente significativas
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0 no, se realiz6é un analisis estadistico. A continuacién, se exponen los resultados del analisis de
varianza, cuyo valor de F critico fue de 3,93 y los valores de F calculado se muestran en la Tabla
1.6.
Tabla 1.6: Valores de F calculado entre las muestras.
Aellsuios F calculado F calculado
Entre muestra 1y 2 Entre muestra 3y 4
Apariencia 1,66 0,05
Olor 0,24 0,73
Color 6,48 0,15
Sabor 5,34 0,50
Textura 0 0,06
Como se muestra en la Tabla 1.6, existen diferencias estadisticamente significativas— con una
confianza del 95% — entre la muestra 1 y 2, para los atributos de color y sabor. Por otro lado, no
existen diferencias estadisticamente significativas— con una confianza del 95% — entre la muestra
3y 4, para los atributos evaluados.
En base a los resultados expuestos, la muestra mejor evaluada fue la muestra 2, y dentro de los
comentarios obtenidos por los consumidores se destaca su sabor agradable y textura suave.
Finalmente, se compararon las muestras 1y 4, cuyos resultados se muestran en la Tabla 1.7.
Tabla 1.7: Valores de F calculado entre las muestras 1 y 4.
. F calculado
AR Entre muestra 1y 4
Apariencia 1,88
Olor 1,67
Color 4,37
Sabor 18,12
Textura 11,04
Como se muestra en la Tabla 1.7, existen diferencias estadisticamente significativas— con una
confianza del 95% — entre la muestra 1 y 4, para los atributos de color, sabor y textura.
En base a los resultados expuestos la muestra mejor evaluada fue la muestra 1, y dentro de los
comentarios obtenidos por los jueces se destaca su sabor agradable y dulzor adecuado.
Finalmente, en cuanto a la preferencia de los jueces se obtuvo un 50% de preferencia para ambas
muestras.
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en Alimentos y Safud

1.2.2 Test de preferencia

Se realizé un test de preferencia entre las cuatro muestras. Los resultados obtenidos demuestran
que las muestras 1 y 2 son las preferidas por los consumidores con un 44 y 40% de aprobacion,
y cuyos resultados se muestran en la Figura 1.20.

60%
54%
52% °
50%
44%
0%
40% 38% 6%
® Muestra 1
30% 26% 269 = Muestra 2
Muestra 3
20% = Muestra 4
14%
2% 0°
10% -
4%
- N |
Primer lugar Segundo Lugar  Tercer Lugar Cuarto Lugar

Figura 1.20: Test de preferencia.
1.2.3 Frecuencia e intencion de compra

Se consulté a los consumidores con que habitualidad consumen este tipo de productos, y cuyos
resultados se muestran en la Figura 1.21.

= Nunca
= 1-2 veces al mes
1-2 veces a la semana

=3 0mas veces ala
semana

Figura 1.21: Frecuencia de consumo.
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Los resultados obtenidos demuestran que el 20% de los consumidores encuestados no
consumen habitualmente este tipo de productos, mientras que 38% de los panelistas las consume
al menos una o mas veces a la semana.

Finalmente, se solicité a los consumidores evaluar la intencién de compra de los patés vegetales,
sin considerar el costo monetario y considerando que los prototipos son libres de sellos y buena
fuente de fibra. Los resultados demuestran que el 44% de los consumidores es probable que
compre el producto y el 34% definitivamente lo compraria. Los resultados se muestran en la
Figura 1.22.

= Definitivamente lo
compraria

= Es probable que lo compre
No sé si lo compraria

= Es probable que no lo
compre

= Definitivamente no lo
compraria

Figura 1.22: Intencién de compra.
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2. CONCLUSION

Segun los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial realizada a un panel piloto de 50
consumidores promedio, la muestra 569, correspondiente a un paté vegetal con incorporaciéon de
nuez y romero, fue considerada la de mayor aceptaciéon debido principalmente a su sabor. No
obstante, la Muestra 106 (Paté vegetal con incorporacion de jengibre y curcuma), que representa
el segundo lugar de preferencia, estadisticamente tuvo una aceptacién similar a la Muestra 569
en cuanto a sabor y textura. Esto es un aspecto clave si se considera que el atributo textura es
de vital importancia en el desarrollo del prototipo paté.

Por lo anterior, ambas muestras pueden considerarse validas al momento de realizar los futuros
entrenamientos de jueces.
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ANEXO A: TEST ACEPTABILIDAD 1

Test Aceptabilidad Escala Hedénica
Sexo: Femenino Fecha:

Masculino Edad:

Frente a usted se encuentran 4 muestras de Patés vegetales en base a quinua y amaranto. Pruebe las muestras de
izquierda a derecha de la bandeja. Si usted es alérgico a algin fruto seco, informelo al encargado de la
evaluacion.

Por favor tome un sorbo de agua para limpiar su paladar entre muestras

Pregunta 1: Eval(ie los atributos con notas de 1 a 7 de la Muestra 569, Muestra 106, Muestra 721 y Muestra 338,

donde:
1. Me disgusta mucho 5. Me gusta levemente
2 Me disgusta 6. Me gusta
3. Me disgusta levemente 7. Me gusta mucho
4 No me gusta ni me disgusta
y 569 106 721 338
Atibite (Nuez-Romero) (Jengibre-Curcuma) (Ciruela-Chia) (Berries-Cacao)
Apariencia
Aroma
Textura
Sabor
Color

Pregunta 2: ;Coémo evaluaria la intensidad del Sabor de los productos (respecto a los sabores sefialados
anteriormente)? Marque con una X su respuesta.

569 106 21 338

Mucho menos de lo que esperaba

Menos de lo que esperaba

Justo como lo esperaba

Mas de lo que esperaba

Mucho mas de lo que esperaba
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Pregunta 3: ;Como evaluaria la Textura de los productos? Marque con una X su respuesta.

569 106 721 338

Mucho menos de lo que esperaba

Menos de lo que esperaba

Justo como lo esperaba

Mas de lo que esperaba

Mucho mas de lo que esperaba

Pregunta 4: Ordene las muestras escribiendo su codigo en el orden desde la que mas le gusto a la que menos le
gusto.
1,

2
3
4

Pregunta 5: ; Por qué la eligi6?

Pregunta 6: ; Qué mejoras le haria usted al producto?

Pregunta 7: ;Qué tan frecuentemente consume productos procesados de origen vegetal (hamburguesas
vegetarianas/veganas, soya, leches vegetales, etc.)?

1-2 veces ala 3 0mas veces a
Nunca 1-2 veces al mes
semana la semana
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Pregunta 8: Si los productos presentados indicaran que son aptos para veganos, sin soya, altos en proteinas y sin
aditivos quimicos, ¢ Coémo calificaria usted la posibilidad de Comprar/Consumir estos patés?

Definitivamente Es probable que No sé silo Es probable que  Definitivamente lo
no lo compraria no lo compre compraria lo compre compraria

L | | | | | | | | |

Muchas Gracias
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ANEXO B: TEST ACEPTABILIDAD 2

Test Aceptabilidad Escala Hedonica

Sexo: Femenino Fecha:
Masculino Edad:

Frente a usted se encuentran 4 muestras de Patés vegetales en base a quinua y amaranto. Pruebe las muestras de
izquierda a derecha de la bandeja. Si usted es alérgico a algin fruto seco, informelo al encargado de la
evaluacion.

Por favor tome un sorbo de agua para limpiar su paladar entre muestras
Pregunta 1: Evalie los atributos con notas de 1 a 7 de la Muestra 569, Muestra 106, Muestra 721 y Muestra 338,

donde:

8. Me disgusta mucho 12. Me gusta levemente

9. Me disgusta 13, Me gusta
10. Me disgusta levemente 14, Me gusta mucho
11, No me gusta ni me disgusta

Atributo 569 . 106 ' _ 721 ' . 338

(Nuez-Romero) (Jengibre-Curcuma) (Ciruela-Chia) (Berries-Cacao)
Apariencia

Aroma

Textura
Sabor
Color

Pregunta 2: ;Como evaluaria la intensidad del Sabor de los productos (respecto a los sabores sefialados
anteriormente)? Marque con una X su respuesta.

569 106 721 338

Mucho menos de lo que esperaba

Menos de lo que esperaba

Justo como lo esperaba

Mas de lo que esperaba

Mucho mas de lo que esperaba
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Pregunta 3: ; Como evaluaria la Textura de los productos? Marque con una X su respuesta.
569 106 721 338
Mucho menos de lo que esperaba
Menos de lo que esperaba
Justo como lo esperaba
Mas de lo que esperaba
Mucho mas de lo que esperaba
Pregunta 4: Ordene las muestras escribiendo su codigo en el orden desde la que mas le gusto a la que menos le
gusto.
5
6
7.
8
Pregunta 5: ¢ Por qué la eligi6?
Pregunta 6: ; Qué mejoras le haria usted al producto?
Pregunta 7: ;Qué tan frecuentemente consume productos procesados de origen vegetal (hamburguesas
vegetarianas/veganas, soya, leches vegetales, efc.)?
1-2 veces ala 3 0 mas veces a
Nunca 1-2 veces al mes
semana la semana
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Pregunta 8: Si los productos presentados indicaran que son aptos para veganos, sin soya, altos en proteinas y sin
aditivos quimicos, ¢ Como calificaria usted la posibilidad de Comprar/Consumir estos patés?

Definitivamente Es probable que No sé silo Es probable que  Definitivamente lo
no lo compraria no lo compre compraria lo compre compraria

| | ] | | 1 |

Muchas Gracias
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