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FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

Nombre de iniciativa @
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 Region de Valparaiso.

Objetivo general

Desarrollar un paté 100% vegetal -a base de quinoa y amaranto-
de calidad organoléptica y sensorial similar al paté de origen
carnico.

Objetivos especificos

@ Establecer los parametros de linea base del nuevo producto a
formular, relacionado con los atributos sensoriales y mecanicos que
se desea tengan los patés de quinoa y amaranto.

9 Disenar pruebas de concepto de elaboracion de paté, en base a
la composicion proximal y funcional de las materias primas, atributos
organolépticos deseados segin linea base y analisis sensorial dado por
los condimentos y aditivos alimentarios utilizados en la formulacion.

9 Analizar sensorialmente los productos mediante test simple de
aceptabilidad.

o Desarrollar prototipos de paté aceptables sensorialmente -a base
de quinoa y amaranto- para prospectar el mercado nacional.

e Realizar transferencia tecnolodgica del proceso definido para la
elaboracion de los patés, desde CREAS a la empresa Manki Ltda.

Resumen

El mercado de alimentos saludables se ha globalizado, impulsado
por una creciente demanda de alimentos basicos, naturales,
inocuos, funcionales y de calidad. Es por ello que en un mercado
global, resulta fundamental diferenciarse para acceder a satisfacer
la demanda mas sofisticada. Para diferenciarse es indispensable
agregar inteligencia a la produccion de alimentos y esto significa
disponer de una cadena de valor con capacidad de innovacion
e investigacion, concepto acogido por el pais y focalizado
estratégicamente en el Programa de Alimentos Saludables. Al
abordar los desafios de este programa, la empresa Manki Ltda.
ha previsto una oportunidad para generar un paté 100% vegetal,
a base de quinoa y amaranto, que debera contener atributos
organolépticos y sensoriales similares al paté de origen carnico que
se encuentra hoy en el mercado, relacionados con la consistencia,
textura, palatabilidad, entre otros atributos; y que ademas promete
ser un producto que evitara la adicion de nutrientes criticos, como
el azdcar, sal y grasas saturadas, o en su defecto, si éstos se agregan,
deberan cumplir con los limites maximos permitidos en la nueva
Ley de Etiquetado N° 20.606. Estas caracteristicas permitiran
el posicionamiento diferenciado y competitivo de estos nuevos
productos en el mercado, constituyéndose como una alternativa
saludable a los patés carnicos convencionales que existen en el pais.
En este contexto se presenta esta iniciativa, que busca desarrollar
un producto cuya insercion en el mercado permitira potenciar un
modelo de comercio justo, el cual ha establecido Manki Ltda. con sus
proveedores, constituidos principalmente por pequenos y medianos
agricultores de los Valles de Petorca, Cabildo y Colliguay. Las
actividades de I+D seran ejecutadas por CREAS, cuya propuesta de
trabajo plantea una solucion saludable al problema asociado al alto
consumo de patés, cecinas y embutidos en Chile; que segln cifras
de la OMS, el consumo de 50 g/dia de éstos por un periodo mayor a
20 afios, podria aumentar la incidencia a padecer cancer en un 18%.



