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1. MEMORIA TECNICA

Hito 1. DESARROLLO DE ESTUDIOS INICIALES

Tarea 1.1 Caracterizacidn de la proteina texturizada hiumeda.

Los analogos veggies surgen en el contexto actual de alimentacion donde existe una fuerte demanda de
alimentos ricos en proteina de origen vegetal, bajo premisas de salud, sostenibilidad y ética

La evolucion del de proteina animal esta sufriendo una tendencia descendente, relacionada con el
medioambiente, la salud y la sostenibilidad. Pero la fuente de proteina por excelencia en la alimentacioén de la
poblacién ha provenido de la carne y el pescado. Por otra parte, y con la previsiéon de crecimiento de la
poblacién mundial, la demanda de proteina animal resultaria dificil de cubrir en las condiciones productivas
actuales.

Estos hechos estan dando paso a un interés por parte de la industria de alimentacidn en la investigacién y
desarrollo de nuevos productos elaborados a partir de proteinas de origen vegetal, como representa el
presente proyecto. Ademas, las proteinas de origen vegetal, como la soja y el guisante, tienen un perfil de
aminodcidos balanceado, por lo que tienen un alto potencial para sustituir las proteinas de origen animal
mediante el adecuado desarrollo de productos con un perfil sensorial atractivo.

La eleccion de la materia prima juega un papel esencial y, en particular, las propiedades fisicoquimicas,
estructurales y funcionales de las proteinas de las distintas fuentes de procedencia. Algunas de estas
propiedades, son exclusivas de determinadas proteinas y generan una respuesta Unica durante el procesado
que confiere las deseadas caracteristicas de calidad.

Para el desarrollo de este tipo de productos actualmente se estan utilizando como ingredientes principales
proteina de soja, gluten de trigo, proteina de guisante, proteina de haba, semillas de cdfiamo e incluso de
proteina obtenida de microalgas como Chlorella. Concretamente el aislado de proteina de soja y el
concentrado de soja son los mas empleados debido sobre todo a su abundancia, bajo coste, propiedades
similares a la proteina animal tras la hidratacion o la calidad de su composicion en aminodcidos.

Pero estos andlogos requieren formulaciones especificas y un cuidadoso ajuste de los pardmetros de procesos
y formulaciones para obtener texturas y sabores que resulten similares a los de origen animal. Es,
precisamente esta unicidad entre materia prima proteica y procesado el eje esencial para poder lograr la
innovacion en productos. En paralelo, el valor nutricional del producto puede potenciarse mediante el uso el
uso de ingredientes minoritarios que actuen sinérgicamente.

Algunos de los principales factores que marcan la aceptacion de este tipo de productos son la textura, el
sabor y aroma. Dichos factores pueden ser mejorados en determinados aspectos mediante el ajuste de las
variables de proceso y/o las caracteristicas de las materias de partida. Concretamente, el sabor y aroma se
pueden modular a través de la retencidn de los aromas en determinadas partes del proceso o utilizando
aromas veganos especificos, para potenciar el sabor y aroma de los texturizados.

La mordida, sabor y jugosidad de este tipo de productos dista de la conocida en la proteina animal lo que
invita al uso de ingredientes que mejoren los aspectos heddnicos.
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El desarrollo de esta tarea ha consistido en la identificacion y caracterizacidn de proteina vegetal texturizada
humeda disponible en el mercado, como materia prima para el desarrollo de los productos veganos
planteados en la siguiente tarea del proyecto.

Esta tecnologia, que emplea la extrusion de alta humedad, permite obtener formulaciones ricas en proteinas
que tienen un contenido de agua de 50% a 75%, y de proteina entre el 20 y el 30%.

Las materias primas mas utilizadas son ingredientes vegetales a base de leguminosas como el guisante y la
soja, y también a base de cereales como el trigo. Después de mezclar y tratar en la extrusora, se enfria y
forma su estructura mientras fluye a través de un canal de enfriamiento antes de la liberacién en forma de
una densa hebra, no expandida. El producto obtenido, presenta una estructura de carne eldstica y fibrosay
ofrece una sensacién en boca jugosa y suave.

El producto base extruido presenta un valor nutricional comparable a la carne. En particular, el contenido
proteico de hasta un 30% y un bajo nivel de grasa, hacen de este producto un buen complemento a las dietas
ricas en hidratos de carbono.

Se ha realizado una amplia busqueda bibliografica y se han contactado con los principales distribuidores de
materias primas para alimentacion a nivel nacional, que también trabajan con proteina vegetal texturizada
seca, con el objeto de conocer la disponibilidad de proteina vegetal texturizada:

- Activa Food Tech S.A.: Josep Rodriguez Pol. Ind. Pont-Xetmar, ¢/ G, nau 21, 17844 Cornella de Terri
(Girona) 972 594 436 activa@activafoodtech.com

- IMCD Espaiia Especialidades Quimicas, S.A., Diego Jimenez (Product Manager Food and Nutrition)
606956593, diego.jimenez@imcd.es , www.imcdgroup.com

- Brenntag Quimica, S.A.U.: Albert Costa Company (Business Development Manager Industry) C/Jordi
Camp, 31 — 33 Pol. Industrial Jordi Camp 08403 Granollers (Barcelona), Spain, 932389786
albert.costa@brenntag.es, www.brenntag.com.

- Disproquima: Pol Baselga Duran, Food Area Sales Manager, 916 592 420. www.disproquima.com

Actualmente, el mercado de las proteinas texturizadas humedas se encuentra en proceso de expansion, por
lo que los proveedores que distribuyen este tipo de materia prima son minimos. De hecho, en Espania, solo
existe una Unica planta de produccién de este tipo, la cual es propiedad del Grupo Maicerias Espafiolas
(Dacsa) con su planta Pésol Pea (Molemdum Ingredients), que produce una estructura himeda extrusionada
y constituida por filamentos, a partir de proteina de guisante, comercializada en forma de laminas o
diferentes cortes congelados.

A nivel internacional, existe una planta de produccion en Paises Bajos, llamada Ojah, en las varias gamas de
productos a base de proteinas vegetales obtenidas por extrusion hiumeda: soja y guisante. En primer lugar,
tienen la gama Plenti, en la que se elabora un producto a base de proteina de soja y sin gluten que se parece
a la carne de pollo; esta gama se puede comercializar tambien de forma congelada bajo el nombre de Plenti
Profiber. En segundo lugar, han desarrollado un producto a base de proteina de guisante amarillo y sin gluten.
Esta empresa comercializa sus productos a empresas fabricantes de alimentos o platos preparados en forma
congelada a granel en distintas formas y aromas.

El 16 de marzo de 2021 se mantiene reunidn con los responsables de la planta con el objeto de conocer las
caracteristicas del producto vegetal extrusionado y las posibilidades de suministro de producto.
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Los Andlogos de la Carne son productos de Origen Vegetal que

tienen el contenido de proteina, la apariencia, textura y sabor a la carne.

La Jexturjzacién se describe como el proceso en cual las Proteinas
Vegetales son cocinadas usando altas temperaturas y fuerzas de
cizallamiento, donde el Extrusor es el instrumento utilizado.

Dos tipos:

Texturizado de Baja Humedad, donde se obtienen productos ligeraments
expandidos que deben hidratarse posteriormente para crear un producto final

<

similr  la carne.

¥ Texturizado de Alta Humedad. donde los ingredientes hidratados fluyen hacia
un molde de enfriamiento para evitar la expansion, la formacion de
estructuras tiene lugar durante esta fase como resultado del fiujo de
cizallamiento laminar.
Coreses (Zamora), 16/03/21
+rpacsa 4 MoLENDUM
MATERIA PRIMA: GUISANTE
1. Somos Fabricantes.
2. Posibilidad de ofrecer Productos Personalizados.
3. Cercania Geografica al Cliente Espafiol.
4. Planta de Alta Produccion.
5. Materia prima: GUISANTE.
v No Alérgenos.
v El guisante tiene un comportamiento ecolégico en la rotacién de cultivo.
- v Elguisante est presente en foros Cientificos y de Tendencia.
6. Garantia de Suministro:
v Contratos con 5 proveedores.
¥ Origen Canaday Europa.
¥ Homogeneidad.
= 7. Etiqueta limpia:
Pe SOl v sélo Aguay Guisantes.
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En paralelo se realizan intentos de contacto con responsables de la planta de Ojah en Holanda, puesto nos

disponen de delegacién comercial en Espaia.

En Taiwan, también hay una planta de produccion de proteina vegetal himeda. Esta pertenece a la empresa
VetEx y sus productos se basan en proteina de soja, de trigo y de guisante. Ademas, también comercializa
proteina texturizada seca.

Por otra parte, muchas empresas, tanto a nivel nacional como internacional, han utilizado esta forma de extruir
proteinas para sacar al mercado productos ya elaborados, en lugar de la proteina vegetal extruida en himedo
bruta. En este contexto y a nivel nacional podemos encontrar:

Food for Tomorrow: La proteina vegetal texturizada humeda estd elaborada a bade se soja. Se
comercializa en forma de bocados de pollo, tiras de pollo, tacos de pollo, albéndigas de ternera o
hamburguesa.

Clextral: elaboran productos proteicos con base de proteinas de soja, cereales, guisantes o frijoles.
Zyrcula Food: El grupo Vall Companys ha desarrollado esta empresa con el fin de realizar un proceso
productivo con fuentes de energia 100% renovables, reducir la huella de carbono de CO; y reducir la
utilizacién de plasticos en sistemas de envasado. Para ello la empresa se divide en 3 partes: Zyrcula
brands, donde distribuyen las mejores marcas de alimentos a base de proteina vegetal, Zyrcula lab,
donde desarrollan férmulas de nuevos productos sostenibles y saludables a base de proteina vegetal;
y Zyrcula plant, donde disefian productos a base de proteina vegetal texturizada en himedo. Ya han
elaborada una hamburguesa con el sabor y textura del pollo y de ternera.

A nivel internacional también existen empresas que distribuyen producto elaborados a base proteina vegetal
texturizada en humedo:

Gardein: Es una empresa formada por la compafiia Garden Protein Internacional (Vancouver, Canada).
Esta empresa elabora productos a partir de proteina de soja basados en la textura aroma y sabor del
pollo, ternera, pescado, comidas preparad, sopas y cecina.

Buhler: Es una empresa originaria de suiza, en la que se buscan soluciones para las empresas. Entre
uno de los proyectos, se encuentra la produccién de proteinas alternativas donde estudian varios
procesos. Entre ellos, se encuentra la extrusion humeda de proteinas vegetales. Actualmente ha
abierto un centro de innovacién de proteinas en Singapur, junto con la empresa Givaudan (especialista

en aromas y fragancias), para producir proteina extruida tanto seca como himeda.
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- Nestlé: Esta empresa se ha iniciado en los productos a base de proteinas vegetales tanto para la carne
como para el pescado. Han desarrollado una gama de productos llamada Garden Gourmet en la que
elaboran; por un lado, una hamburguesa a base de proteina de soja y trigo; y por otro lado una conserva
a base de proteina de guisante y trigo. En ambos casos la proteina ha sido obtenida por extrusién
himeda.

- New Wave: Se trata de una empresa de Estados unidos que se basa elaborar productos marinos a partir
de plantas. El Unico producto que tienen actualmente se trata de camarones elaborados a base de
proteina de frijol Mung.

Actualmente hay muchas empresas dedicadas a la produccién de carne a base de proteinas vegetales como
Lucafood, Next Level Meat, THISTM o Peas Of Heaven, pero no especifican la forma de obtencién de las
proteinas vegetales. La empresas Sabygran, ya han obtenido la tecnologia necesaria para producir las proteinas
vegetales texturizadas humedas y se encuentran en procesos de estudio para comenzar el proyecto de
produccién.

A nivel bibliografico se han obtenido datos tedricos en cuanto a contenido de nutrientes de interés en la
materia primas objeto de estudio en este proyecto, también se han obtenido informacién tecnolégica como
pH, Aw asi como criterios microbioldgicos aplicables:

PESOL: Producto obtenido de la texturizacién de la proteina de guisante por via himeda y sometido a
proceso final de congelacién

Ingredientes: agua y aislado de proteina guisante
Caracteristicas fisicoquimicas:

- Humedad: <60%

- Extracto seco: >40%
- Proteina: >28%

- Grasa: <5%

- Cenizas: <3%

- pH: 6,8

- Aw: 0,95

Caracteristicas microbioldgicas:

- Aerobios mesdfilos: < 10.000 ufc/g

- Staphylococcus aureus: < 100 ufc/g

- Listeria monocytogenes: ausencia en 25g.
- Salmonella: ausencia en 25g

- E coli: < 100 ufc/g

- Bacillus cereus: <100 ufc/g

- Levaduras: < 100 ufc/g

- Mohos: < 10 ufc/g

Caracteristicas nutricionales por 100g de materia prima:

- Valor energético: 173 kcal
- Grasas: 2,9%

- Grasas saturadas: 0,6g

- Hidratos de carbono: 0,8g
- Azucares: 0,6g
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- Fibra alimentaria: 2,6g
- Proteina: 34,6 g
- Sal: 0,94g

Ausencia de alergenos segun el Reglamento 1169.

Composicién nutricional de diferentes proteinas vegetales texturizadas himedas, obtenidas de la revisidon
bibliografica desarrollada:

Proteina texturizada humeda obtenida a partir de concentrado de proteina de soja: Ojah B.V.(Holanda):
Composicion nutricional por 100g:

- Valor energético: 163 kcal.
- Grasas: 4,8¢g

- Hidratos de carbono: 4,7g
- Azucares: 0,6g

- Fibra alimentaria: 8g

- Proteina: 21,4 g

- Sal: 1,7g

Proteina texturizada humeda obtenida a partir de aislado de proteina de guisante. (Brisset, A., 2011. Fibrous
proteins for well-being. Clextrusion 20, 14-15. France.)

Composicidn nutricional por 100g:

- Valor energético: 139 kcal
- Grasas: 2g

- Hidratos de carbono: 2g

- Azucares: 0g

- Fibra alimentaria: 6g

- Proteina: 28 g

- Sal: 0,8g

Proteina texturizada humeda obtenida a partir de aislado de proteina de soja y de guisante. Producto
comercial de EEUU: New Wave.

Composicion nutricional por 100g:

- Valor energético: 141 kcal
- Grasas: 3,5¢g

- Hidratos de carbono: 2,4g
- Azucares: 1,2g

- Fibra alimentaria: 1,2g

- Proteina: 23,5 g

- Sal: 1g

Proteina texturizada humeda obtenida a partir de aislado de proteina de guisante. Producto comercial de
Austria: Veggie Meat GmbH

Composicidn nutricional por 100g:

- Valor energético: 217 kcal
- Grasas: 9.4g

- Hidratos de carbono: 2g

- Azucares: 0,4g

- Fibra alimentaria: 3,7g
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Proteina: 29,1 g
Sal: 2,1g

Con estas muestras iniciales se realizan las pruebas preliminares descritas en la tarea 2.3, con el objeto de
obtener una valoracién objetiva de la materia prima y facilitar la toma de decisiones en relacién a la selecciéon
de proveedor.

Para esta toma de decisiones se ha considerado:

Proximidad del proveedor y garantia de suministro: proveedor nacional con establecimiento de
produccién en Espaia.

Posibilidad de suministro inicial de pequefia muestra y posterior de 100kg.

Vida util y conservacién: producto congelado, vida util superior a 1 afio.

Materia prima libre de alergenos (libre de soja): El porcentaje de nuevos sustitutos carnicos con
proteinas de guisante sigue incrementandose, hasta el punto de que el 18% de los nuevos productos
lanzados al mercado en 2020 las contenian. (Fuente: Tendencia Mintel sobre el sector de la Proteina
Vegetal). Dentro de ese creciente porcentaje de productos con proteina de guisante se tiende a
destacar la ausencia de soja entre sus ingredientes. La ausencia de soja representa un reclamo
indiscutible para el reducido nimero de consumidores de alternativas carnicas con alergia a ese
alérgeno, pero también puede atraer a aquellos que otorgan gran importancia a la sostenibilidad,
debido al vinculo existente entre la produccion de soja y la deforestacién, que a su vez tiene impacto
en el cambio climatico.

A continuacidn, se adjuntan las fichas técnicas de las referencias de proteina texturizada humeda a partir de
aislado de proteina de guisante del proveedor Molemdum ingredientes.

Se han seleccionado dos tipos de corte para la ejecucion del proyecto:

Por una parte, laminas enteras de proteina texturizada himeda enteras: PESOL H 201, que permiten adecuar
el corte al tipo de analogo a elaborar.

Por otro lado, proteina precortada con corte tipo 3, es decir corte grueso: PESOL H 201 — CORTE 3.

Ensayos de laboratorio sobre la proteina texturizada de guisante cruda:

Verificacidn microbioldgica: indicadores, esporulados, mohos y levaduras:

Proteina de guisante

Tr

Producto

Sin tratamiento

Muestra Aerobios Enterobacterias BAL Esporulados| Esporulados |Esporulados| Esporulados Mohos y Observaciones
mesdfilos Aerobios 37| Anaerobios 37 |Aerobios 55| Anaerobios 55 levaduras
341P 200 <10 <100 <10 <10 <10 <10 10 Proteina texturizada de guisante L 01 Pesol Pea
353P <100 <10 <100 <10 <10 <10 <10 60 Proteina texturizada de guisante L 02 Pesol Pea
354pP <100 <10 <100 <10 <10 <10 <10 20 Proteina texturizada de guisante L 03 Pesol Pec

Unidades: UFC/g
A la vista de los resultados obtenidos la materia prima cumple los requisitos microbiolégicos esperados.

Verificar nutricional: grasa y proteina.

Se han realizado determinaciones por triplicado en la proteina de guisante, tanto en el producto en
lamina como en el producto con corte 3 empelado. Los resultados obtenidos se resumen a
continuacion.
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LAMINA CORTE 3
Proteina 32,8 34,1 g/100g
Grasa 3,1 2,7 g/100g

- Verificacion fisicoquimica: humedad, pH, y Aw.

LAMINA CORTE 3
HUMEDAD 57,3% 55,2%
PH 6,8 6,8
AW 0,96 0,95
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Analogues Produced from Yellow Pea and Faba Bean Protein Isolates/Concentrate: Effect of Raw Material
Composition and Extrusion Parameters on Texture Properties. Foods 2021.

Wittek, P.; Zeiler, N.;Karbstein, H.P.; Emin, M.A. High Moisture Extrusion of Soy Protein: Investigations on the
Formation of Anisotropic Product Structure. Foods 2021
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- Palanisamy, M.; Topfl, S.; Berger, R.G.; Hertel, C. Physico-Chemical and Nutritional Properties of Meat Analogues
Based on Spirulina/Lupin Protein Mixtures. Eur. Food Res. Technol. 2019

- lzalin Zahari, Ferawati Ferawati, Amanda Helstad, Cecilia Ahlstrém, Karolina Ostbring, Marilyn Rayner and
Jeanette K. Purhagen Development of High-Moisture Meat Analogues with Hemp and Soy Protein Using
Extrusion Cooking. Eur. Food Res. Technol. 2020

- Achim Knoch Production of Restructured Meatlike Products by High Moisture Extrusion Technology. Elsevier.
2016

- S. Lin, H.E. Huff, F. Hsieh. Texture and Chemical Characteristics of Soy Protein Meat Analog Extruded at High
Moisture. JOURNAL OF FOOD SCIENCE—Vol. 65, No. 2, 2000

- Thiri Maung, Bon-Yeob Gu and Gi-Hyung Ryu. Influence of extrusion process parameters on specific mechanical
energy and physical properties of high-moisture meat analog. Int. J. Food Eng. 2021

- Valerie L. Pietsch, Jan M. Biihler, Heike P. Karbstein, M. Azad Emi. High moisture extrusion of soy protein
concentrate: Influence of thermomechanical treatment on protein-protein interactions and rheological
properties. Journal of Food Engineering 251 (2019)

- Florian Wild, Manufacture of Meat Analogues Through High Moisture Extrusion, Food Technology Consulting,
2016 Elsevier Inc.

- https://www.ojah.eu/products/plenti

Tarea 1.2 Seleccion y caracterizacion de los productos veggies a desarrollar

Estudio de mercado de platos cocinados veggies:

Un porcentaje no despreciable de consumidores han empezado a inclinarse por alternativas a la proteina
animal buscando una dieta sana, sostenible y porque quieren probar nuevos productos alimenticios. Esta
reciente tendencia esta siendo acompafiada y promovida por un nimero cada vez mayor de productos
alimentarios elaborados a partir de nuevas materias primas de origen vegetal, como es la proteina texturizada
humeda de guisante.

Los estudios de consumo indican que hay oportunidades en el creciente segmento de mercado de los
andlogos veggies. Los argumentos de venta de estos analogos deben centrarse en aspectos como la "salud”,
comodidad, produccidn sostenible. La variedad de productos que se han desarrollados en el proyecto
combina una o varias de estas caracteristicas.

El término “analogo” se refiere a los productos alimenticios que no se producen a partir de carne o pescado,
pero que tienen textura, sensacion en la boca, sabor y caracteristicas nutricionales similar a dichos productos.

En los ultimos afios, la innovacidn en sustitutos carnicos se ha centrado mayoritariamente en las carnes rojas
y blancas, pero la categoria del pescado vegetal estd creciendo con fuerza y representa una gran oportunidad
de mercado. Mientras que la carne vegetal ya supone un 1% de las ventas totales de carne, el pescado de
origen vegetal sélo alcanza el 0,06% del mercado.

Los sustitutos vegetales del pescado merecen mayor atencién por parte de las empresas innovadoras, sobre
todo tratandose de fuentes tradicionales de proteinas, a través de preparaciones que puedan atraer tanto a
los consumidores de pescado, como a aquellos que buscan extender su consumo de carne vegetal mas alla de
los andlogos de carne.

Los platos preparados veggies desarrollados pretenden ofrecer mas variedad, ya que incluyen desde platos
veggies nuevos, hasta versiones veggie de platos tradicionales.

Seleccion técnica y tecnolégica de productos a elaborar:

En el desarrollo de esta tarea se han seleccionado y caracterizado los siguientes productos veggies de caracter
tradicional; A continuacidn, se resumen de forma esquematica la caracterizacién desarrollada:
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Analogos de la carne:

- Analogo vegano de Callos:

Descripcion de producto: comida preparada pasteurizada o plato V Gama. Envasado en bloque al
vacio o en bandeja pasteurizable.

Ingrediente principal: proteina texturizada hiumeda de guisante, como andlogo de callo y del jamén
curado.

Ingredientes tecnoldgicos necesarios: agentes de textura o hidrocoloides de origen no animal como
sustitutos de la gelatina de origen animal. Aromas enmascaradores, aromas especificos para conferir
notas cdrnicas a jamon curado y vacuno.

Tratamiento de conservacidn: pasteurizacion post envasada con el objeto de incrementar la vida util
del producto. P90>10

Equipamiento y escalado industrial: para el desarrollo a escala industrial de este producto es
necesario la disposicion de los siguientes equipos: Marmita de coccidon, campana de vacio o
termoselladora de bandejas, horno de vapor para pasteurizacién tras el envasado.

Composicion nutricional esperada por 100g:
Valor Energético:135,5 Kcal.

Grasas: 6,4g

Grasas saturadas: 2,075g

Hidratos carbono: 1,93g

Azucares: 0,5g

Proteina: 17,8g

Sal: 0,975g

- Andlogo vegano de Carne desmechada:

Descripcidn de producto: comida preparada pasteurizada o plato V Gama. Envasado al vacio en bolsa
de material polimérico pasteurizable.

Ingrediente principal: proteina texturizada hiumeda de guisante, como analogo de carne de cerdo o
vacuno.

Ingredientes tecnoldégicos necesarios: Aromas enmascaradores, aromas especificos para conferir
notas cdrnicas de porcino o vacuno.

Tratamiento de conservacidn: pasteurizacion post envasada con el objeto de incrementar la vida util
del producto. P90>10.

Equipamiento y escalado industrial: para el desarrollo a escala industrial de este producto es
necesario la disposicion de los siguientes equipos: Marmita de coccidn, campana de vacio, horno de
vapor para pasteurizacién tras el envasado.

Composicion nutricional esperada por 100g:
Energia: 230Kcal.

Grasas: 20g

Grasas saturadas: 8g

Hidratos de Carbono: 4g
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AzUcares: 3g
Proteinas: 5g
Sal: 1g

Andlogo vegano de carne guisada:

Descripcidn de producto: comida preparada en conserva, esterilizada. Envasado en tarro.

Ingrediente principal: proteina texturizada humeda de guisante, como analogo de la carne de
vacuno.

Ingredientes tecnoldgicos necesarios: Aromas enmascaradores, aromas especificos para conferir
sabor a vacuno.

Tratamiento de conservacion: esterilizacion en autoclave. T2>115, hasta alcanzar FO>5.

Equipamiento y escalado industrial: para el desarrollo a escala industrial de este producto es
necesario la disposicion de los siguientes equipos: Marmita de coccién, autoclave.

Composicion nutricional esperada por 100g:
Valor Energético: 302 Kcal.

Grasas: 26,6g.

Grasas saturadas: 10g

Hidratos de Carbono: 0,4g

Azucares: Og

Proteinas: 16,6g

Sal: 1,8g

Analogo vegano de Picadillo:

Descripcidn de producto: comida preparada pasteurizada. Envasado al vacio en bolsa de material
polimérico pasteurizable.

Ingrediente principal: proteina texturizada hiumeda de guisante, como andlogo de carne de cerdo.

Ingredientes tecnoldgicos necesarios: emulsion de aceite vegetal para incrementar la untuosidad
esperada en el producto elaborado.

Tratamiento de conservacidn: pasteurizacion post envasada con el objeto de incrementar la vida util
del producto. P90>10

Equipamiento y escalado industrial: para el desarrollo a escala industrial de este producto es
necesario la disposicion de los siguientes equipos: Marmita, campana de vacio, horno de vapor para
pasteurizacion tras el envasado.

Composicion nutricional esperada por 100g:
Energia: 288Kcal.

Grasas: 24,1g

Grasas saturadas: 8,6g

Hidratos de Carbono: 2,3g

Azlcares: Og

Proteinas: 16,2g

Sal: 1,8¢g
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Analogos de pescado:

- Andlogo vegano de bonito en Escabeche:

Descripcidn de producto: comida preparada esterilizada. Conserva en tarro de cristal.

Ingrediente principal: proteina texturizada humeda de guisante, como analogo del pescado, cortada
en piezas geométricas.

Ingredientes tecnoldgicos necesarios:

Vinagre: con el objeto de bajar el pH del producto por debajo de 4,5, lo que permitira reducir la
intensidad del tratamiento térmico y mejorar las propiedades organolépticas de los productos a
desarrollar.

Algas deshidratadas: wakame y/o kombu para conferir al producto aroma marino.

Musgo de Irlanda para conferir aroma marino y aumentar la viscosidad del liquido de gobierno.
Emulgente: para evitar la separacion de la fase acuosa y de la fase grasa en el liquido de gobierno.
Tratamiento de conservacién: esterilizacién en autoclave. Temperatura superior a 902C. FO=3.

Equipamiento y escalado industrial: para el desarrollo a escala industrial de este producto es
necesario la disposicion de los siguientes equipos: Marmita de coccién, autoclave.

Composicion nutricional esperada por 100g:
Valor Energético: 168 Kcal.

Grasas: 12g

Grasas saturadas: 2,62g

Hidratos carbono: Og

Azucares: 0g

Proteina: 15g

Sal: 2,2g

- Analogo vegano de Marmitako.

Descripcién de producto: comida preparada pasteurizada o plato 52 gama. Envasado en bandeja de
material plastico pasteurizable.

Ingrediente principal: proteina texturizada hiumeda de guisante, como andlogo del pescado, cortada
en piezas geométricas. Cuadrangulares.

Ingredientes tecnoldégicos necesarios:

Almiddn de patata: como espesante.

Algas deshidratadas: wakame y/o kombu para conferir al producto aroma marino y/o aromas.
Tratamiento de conservacidn: pasteurizacion en horno de vapor. P90>10

Equipamiento y escalado industrial: para el desarrollo a escala industrial de este producto es
necesario la disposicion de los siguientes equipos: Marmita de coccidn, autoclave.

Composicion nutricional esperada por 100g:
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Valor Energético: 63,6 Kcal.
Grasas: 2,8 g

Grasas saturadas: 0,63 g
Hidratos carbono: 5,6 g
Azucares: 1,3 g

Proteina: 3,4 g

Sal: 0,12¢g

Analogo vegano de pimientos rellenos de bacalao.

Descripcion de producto: comida preparada pasteurizada o plato 52 gama. Envasado en bandeja de
material plastico pasteurizable.

Ingrediente principal: proteina texturizada hiumeda de guisante, como andlogo del pescado,
precortada.

Ingredientes tecnolégicos necesarios:
Algas deshidratadas: wakame y/o kombu para conferir al producto aroma marino y/o aromas.
Tratamiento de conservacidn: esterilizacién en autoclave. Temperatura superior a 902C. FO=3.

Equipamiento y escalado industrial: para el desarrollo a escala industrial de este producto es
necesario la disposicidn de los siguientes equipos: Marmita de coccidn, autoclave.

Composicion nutricional esperada por 100g:
Valor Energético: 68,1 Kcal.

Grasas: 3,1g

Grasas saturadas: 1,4g

Hidratos carbono: 3,9g

Azucares: 2,5g

Proteina: 5,9g

Sal: 0,3g

Bibliografia consultada en el desarrollo de esta tarea:

Florian Wild, Michael Czerny, Anke M. Janssen, Adriaan P.W. Kole, Marija Zunabovic4, Konrad J. Domig. The
evolution of a plant-based alternative to meat from niche markets to widely accepted meat alternatives. Agro
Food Industry Hi Tech. (2014).

Influence of iota carrageenan addition on the properties of soya protein meat analogues. Megala Palanisamy,
Stefan Topfl, Kemal Aganovic, Ralf G. Berger. (2017).

The Green Revolution Lantern Papers 2021
https://www.alimarket.es/alimentacion

Good Food Institute: Opportunities in Alternative Seafood, june 25-2020
Mintel’s 2021 Global Food and Drink Trends

The evolution of a plant-based alternative to meat. From niche markets to widely accepted meat alternatives.
Florian Wild, Michael Czerny, Anke M. Janssen3, Adriaan P.W. Kole3, Marija Zunabovic, Konrad J. Domig. Agro
FOOD Industry Hi Tech - vol 25(1) - January/February 2014
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Ortega RM, Lopez-Sobaler AM, Andrés P, Requejo AM, Aparicio A, Molinero LM. 2013. Programa DIAL para
valoracion de dietas y cdlculos de alimentacion (para Windows, version 3.0.0.5). Departamento de Nutricion
(UCM) y Alceingenieria, S.A. Madrid, Espafia

Bedca.net [Internet]. Espafia: Red BEDCA Ministerio de Ciencia e Innovacion Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién Ministerio de Sanidad y Politica Social. Available at: http://www.bedca.net.

Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicion de alimentos. Guia de prdcticas.
169 ed. Madrid: Ediciones Piramide; 2013.
Mataix et al. Tablas de composicion de alimentos. Editorial Universidad de Granada, 2009.

Farran A Zamora R, Cervera P. CESNID (2003). Tabla de composicion de los alimentos. McGraw Hill Ediciones UB.
Barcelona.

Valero Gaspar, T. Rodriguez Alonso, P. Ruiz Moreno, E. Avila Torres, J.M. Varela Moreiras, G. La alimentacidn
Espafiola caracteristicas nutricionales de los principales alimentos de nuestra dieta.

Informe Anual del Consumo Alimentario 2020. MAPA. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Hito 2. OBTENCION DE NUEVOS PRODUCTOS VEGGIES.

Tarea 2.1 Estrategias para el desarrollo de procesado tecnolégico.

Diagramas de Flujo:

Coccidn inicial de la proteina:

Descongelar el producto

Cortar la proteina en I[dmina en piezas segun la aplicacion o producto a elaborar.

Preparar una salmuera con 13g de sal por cada litro de agua.

Calentar salmuera hasta ebullicion

Aiadir 200g de proteina por cada litro de salmuera.

Cocer a 1009C entre 10-20 minutos, en funcion del tamano del corte.

Pasado el tiempo de coccidn, retirar la salmuera y dejar reposar 15 minutos antes de su utilizacién.

Anadlogo de Callos Veganos:

* %
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*

* 5 *

*
*

AR

UNION EUROPEA 4] H “:Y.l. C/
INNOVACION

L Eurdpsgs ;“msmrs;%nmmiw:r:
1 PRINCIPADO DE ASTURIAS
Desarrollo Regional ¥ LATECNOLOGIA Pagina 15 de 53



http://www.bedca.net/

ADINCAR

centro tecnolégico agroalimentario

RECEPCION MATERIAS PRIMAS Y MATERIAL DE ENVASADO

AGUA
CONDIMENTOS
VERDURAS (ACEITE, AROMAS PROTEINA DE
ESPECIAS..) GUISANTE
A 4 A 4 \ 4 \4
ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA ALMACENAMIENTO CONGELACION
AMBIENTE
z
o
@]
VL 5
w
PESADO DE INGREDIENTES (MISE AND g
— PLECE) S
]
[a]
> PRECOCCION  PROTEINA
v
< PREPARACION DEL
PREPARACION SOFRITO ENSAMBLAJE
CALDO
ENVASADO

v
TRATAMIENTO TERMICO DE
CONSERVACION

v

ENFRIAMIENTO RAPIDO

v

ALMACENAMIENTO REGRIGERADO

A continuacidn, procedemos a explicar los pasos a dar para la produccién de callos veganos, en base al
diagrama de flujo descrito anteriormente.

Definir correctamente las etapas de elaboracién de un producto es bdsico para conseguir una aceptable
estandarizacién de los procesos productivos, acotando los parametros tecnolégicos de las distintas etapas
implicadas en la obtencidn del producto final.

1. Recepcién de materia primas y almacenamiento respetando las recomendaciones de los
proveedores en cuanto a temperatura.

2. Selleva a cabo el pesado de todos los ingredientes, seglin especificaciones de las formulaciones
propuestas en la siguiente tarea, con el fin de utilizar cada ingrediente en el momento adecuado.

3. Descongelacion de las planchas de proteina himeda de guisante, y corte en tacos de

aproximadamente 2x2 cm, previo al proceso de coccidn con agua vy sal, junto con los aromas
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enmascarador (con el fin de minimizar el sabor de la proteina de guisante), aroma Richness, y
carbonato célcico (para blanquear los dados de proteina) una vez comienza a hervir se mantiene 5-
10 minutos, retirando el agua de coccidn y reservando los dados de proteina.

Coccidn de el corte de proteina del n23, en este caso, utilizaremos agua, sal, aroma enmascarador,
aroma Richness, y para darle color usaremos concentrado de malta y extracto de remolacha.
Sofrito: con el aroma de jamén y la oleorresina.

Caldo de coccidn final, con una mezcla de carragenato iota y goma xantana (con el fin de conseguir
la textura viscosa y pegajosa adecuada) ademas del aroma de vacuno, para aportar sabor
especifico.

Ensamblaje, calentando hasta temperatura de ebullicién durante un par de minutos.

Dosificacion en bandejas, y termosellado en equipo ULMA Smart 500, en bandejas 1/8.

Se someten las bandejas a un proceso de pasterizacién en horno de vapor, siendo el tratamiento
de 75°C en el centro de la bandeja durante 25 minutos.

. Enfriamiento mediante abatidor de temperatura, y posterior conservaciéon en cdmara frigorifica

entre 0y 5°C.

Anadlogo de carne desmechada
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RECEPCION MATERIAS PRIMAS Y MATERIAL DE ENVASADO

AGUA
CONDIMENTOS

PROTEINA DE
VERDURAS (ACEITE, AROMAS
ESPECIAS..) GUISANTE

A 4 A 4 \ 4 \4

ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA

ALMACENAMIENTO CONGELACION
AMBIENTE

v

PESADO DE INGREDIENTES (MISE AND
— PLECE)

DESCONGELACION

> PRECOCCION  PROTEINA

PREPARACION SOFRITO ENSAMBLAJE

1

ENVASADO

v
TRATAMIENTO TERMICO DE
CONSERVACION

v

ENFRIAMIENTO RAPIDO

v

ALMACENAMIENTO REGRIGERADO

Pasos a dar para la produccién de desmechado vegano, en base al diagrama de flujo:

Recepcion de materia primas, una vez llevada a cabo la recepcidn de los diferentes ingredientes y
coadyuvantes tecnoldgicos se procede a su correcto almacenamiento respetando las
recomendaciones de los proveedores.

Pesado de todos los ingredientes segln especificaciones de las formulaciones propuestas.
Descongelacién y coccidn de el corte de proteina del n23, con agua, sal, aroma enmascarador,
aroma para enriquecer, y para dar color: concentrado de malta y extracto de remolacha. Tiempo
de coccidon 10/15 minutos.

Una vez preparadas todas las elaboraciones se realiza el ensamblaje.

Dosificacion en bolsas pasteurizables, las cuales se termosellan en campana de vacio.
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* 5 *

* % %

) i
UNION EUROPEA i H :——Y'l' C/
Fondo Europeo de GOBIERNO DEL FUNDACION PARA EL FOMENTO EN ASTURIAS INNOVACI O N
Desarro"o Reglonal PRINClPADO DE ASTURlAS DELA ‘NVESNVCLAAC!I(:NNCC')ELNTIifA APLICADA

Pagina 18 de 53




ADINCAR

centro tecnolégico agroalimentario

6. Se someten las bolsas envasadas a un proceso de pasterizacién en horno de vapor Rational, siendo
el tratamiento de 80°C (temperatura de horno) durante al menos 30 minutos.

7. Una vez finalizado el tratamiento térmico realizamos un enfriamiento rapido utilizando para ello
un abatidor de temperatura, y su posterior conservacién en camara frigorifica entre 0 y 52C.

Analogo de picadillo:

RECEPCION MATERIAS PRIMAS Y MATERIAL DE ENVASADO

OTROS AGUA

INGREDIENTE | PIMENTON AROMAS
S

PROTEINA DE
GUISANTE

v \ 4 JV v
ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA
AMBIENTE

ALMACENAMIENTO CONGELACION

A 4

PESADO DE INGREDIENTES (MISE AND
— PLECE)

DESCONGELACION

<=

PRECOCCION  PROTEINA

AMASADO

l

ENVASADO VACIO

l

ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

A continuacidn, procedemos a explicar los pasos a dar para la produccion del picadillo vegano:

1. Recepcién de materia primas y almacenamiento respetando las recomendaciones de los
proveedores.
Pesado de todos los ingredientes segln especificaciones de las formulaciones propuestas.
Descongelacién y coccidn de el corte de proteina, en este caso, utilizaremos agua, sal, aroma
enmascarador, una vez que comienza a hervir lo mantenemos 5 minutos, retiramos el agua de
coccion y reservarnos.

4. Por otro lado, pesamos y reservamos el resto de los ingredientes, principalmente pimentdén dulce y
picante, orégano vy ajo.
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5. Mezclamos amasando lentamente (con el fin de no maltratar a la proteina) hasta una correcta
dispersidn de todos los ingredientes del picadillo.
Se procede a la preparacién culinaria del picadillo vegano.

7. Dosificamos la preparacion en bolsas, las cuales se someten a un proceso de envasado en vacio
utilizando envasadora de campana de vacio.
Pasteurizacién: 702C centro bolsa.

9. Se almacenan en refrigeracidn, en camara entre 0 y 52C.

Analogo de carne guisada vegana

CARME GUISADS WEGARS

RECEPCION MATERIAS PRIMAS ¥ MATERIAL DE EN¥ASADO

COHDIHENT®S FROTEINA AGUA

YERDURAS [ACEITE, AROMAE DE
ESFECIAL..| GUISANTE

ALMACERNAMIENTOD & ‘

TEMPERATURA AMBIENTE |QLM.'5.I3ENAMIENTD CDNGELACIDIi

PESADO DE INGREDIEMTES
— [MISE AMD FLECE]

DESCOMNGELACION

| FRECOCCIOM PROTEIRA

FREF AFACION
SOFRITO Y CALDD EMSAMELAJE
DE COCCION

| EMyASADD |

!

TRATAMIENTO TERMICO DE
CONSERYACION

| ENFRIAMIENTO RAPIDO |

l

| ALMACENARMIENT O REGRIGERADD |

1. Recepcién de materia primas y almacenamiento respetando las recomendaciones de los
proveedores.
Pesado de todos los ingredientes segun especificaciones de la formulacién propuesta,
Preparacion de la mise and place, con el fin de utilizar cada ingrediente en el momento adecuado
Descongelacion, troceado en tacos de 5*5 y/o tiras.
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-

Cocciodn de la proteina de guisante con agua, sal, aroma enmascarador, una vez que comienza a

hervir lo mantenemos 4-5 minutos, retiramos el agua de coccién y reservamos.

Dosificamos la preparacién en tarros de cristal, las cuales se cierran a mano en caliente.

Se someten los tarros de vidrio a un proceso de esterilizacion en autoclave ALFOGAR: 115°C / 50
min / 1.500 mbar de presion.

Una vez finalizado el tratamiento térmico se conservan a temperatura ambiente.

Ensayo P3: tratamiento térmico de conservacién mediante pasteurizacion esta vez en horno

Rational a 902C durante 60 minutos.

Andlogo de Escabeche de Attin:

RECEPCION MATERIAS PRIMAS Y MATERIAL DE ENVASADO

CONDIMENTOS
(ACEITE,
ESPECIAS,
VINAGRE...)

VERDURAS

PROTEINA DE
GUISANTE

AROMAS

A 4 A\ 4

A 4 \ 4

ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA

AMBIENTE

AGUA

ALMACENAMIENTO CONGELACION

v

PESADO DE INGREDIENTES (MISE AND
PLECE)

\ 4

PRECOCCION  PROTEINA

DESCONGELACION

PREPARACION
ENSAMBLAJE
ESCABECHE
ENVASADO

v

TRATAMIENTO TERMICO DE
CONSERVACION

v

CONSERVACION A TEMPERATURA AMBIENTE

A

Produccidn de Escabechado Vegano, en base al diagrama de flujo:

1.
2.

Recepcidon de materia primas y almacenamiento
Preparacion de la mise and place.

3. Descongelacion de las planchas de proteina humeda de guisante

* %

* X %
*

* 5 *

*
*
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Corte en tiras de aproximadamente 8*3 cm.

5. Coccidn: agua vy sal, junto con el aroma enmascarador (con el fin de minimizar el sabor de la proteina
de guisante), y una mezcla de algas, previamente trituradas (con el fin de aportar sabor y aroma), y
carbonato célcico (para blanquear en la medida de la posible las tiras de proteina), una vez comienza
a hervir lo dejamos 5 minutos, retirando el agua de coccién.

6. Porotro lado, se prepara la verdura, se sofrie, se le afiade el aroma atun, una vez que este le
afiadimos la mezcla de aceite/aguay vinagre, y lo llevamos a ebullicion para integrar todos los
sabores

7. Envasado: de los tarros de vidrio con las tiras de proteina, y el escabeche en caliente junto con un
poco de la verdura hasta la altura indicada para dejar un espacio de cabeza recomendable, a
continuacioén, cerrar con tapa metalica.

8. Esterilizacién en autoclave: 115 °C durante 30 minutos.

Andlogo de Marmitako:

RECEPCION MATERIAS PRIMAS Y MATERIAL DE ENVASADO

AGUA
CONDIMENTOS PROTEINA DE
VERDURAS ACEITE, AROMAS
ES(PECIAS.,.) GUISANTE
A 4 {V v v
ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA ALMACENAMIENTO CONGELACION
AMBIENTE
=
o
[}
A 4 S
w
PESADO DE INGREDIENTES (MISE AND g
> PLECE) S
0
a
= PRECOCCION PROTEINA
v
PREPARACION DEL
PREPARACION FRIT ENSAMBLAJE <
CION SO (6] S J CALDO
ENVASADO

!

TRATAMIENTO TERMICO DE
CONSERVACION

v

ENFRIAMIENTO RAPIDO

v

ALAMACENAMIENTO REGRIGERADO
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Etapas de elaboracién:

Recepcion de materia primas.

Almacenamiento respetando las recomendaciones de los proveedores.

Pesado de todos los ingredientes segun especificaciones de las formulaciones propuestas
Descongelacion de las planchas de proteina himeda de guisante.

Corte en tacos de aproximadamente 3*3 cm.

o vk wN e

Coccién: agua y sal, junto con los aromas enmascarador, y una mezcla de algas, previamente
trituradas. Hervir 5 minutos, retirando el agua de coccién y enfriando.

7. Porotro lado, se pelan y lavan las patatas, se trocean en tacos de 2*2 cm y se reservan evitando su

oxidacion.

8. Preparacién del sofrito: una vez pochada la verdura con el resto de los ingredientes que componen la

formulacion, afiadimos el caldo de verduras junto con los aromas para enriquecer y especifico de

atun (con el fin de dar al producto final un toque de sabor y aroma a marmitako tradicional de bonito

del norte). Sobre esta mezcla se afiaden las patatas (previamente saladas) y lo llevamos a ebullicion

durante 10 minutos.

9. Ensamblaje y dosificacién en bandejas, las cuales se termosellan con ligero vacio en equipo Ulma

Smart 500.

10. Pasterizacion en horno de vapor, siendo el tratamiento de 82 °C en el centro de la bandeja durante 14

minutos, medido con sonda de horno Rational.
11. Enfriamiento rapido mediante abatidor de temperatura
12. Conservacion en camara frigorifica entre 0 y 52C.

Anadlogo de pimientos rellenos de bacalao:

AR
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FIMIEMTO RELLEMO EACALAD YEGANMD

RECEPCION MATERIAS PRIMAS ¥ MATERIAL DE EN¥YASADO

COHDIHENTOS FROTEIMNA AGUA

VERDURAS [HCEITE, ARDMAS DE
ESFECIRS...| GUISAHTE

ALMACEMAMIENMTO & ‘

TEMPERATURA AMEIENTE }ALMF\.CEI’\]AMIEI’\]TD CDNGELF\CIDI{

FESADOD DE INGREDIEMTES
e [MISE AMND FLECE)

— . FRECOCCIOM PROTEIRA

l

PREFARACION CaLbo

SOFRITO ERSAMELAJE
l FIMIENTO 25500

| ENVASADD

!

| TRATAMIEMTO TERMICO DE |

] DESCONGELACION

/

COMNSERYACION

| ENFRIAMIENT O RAPIDD |

l

| ALMACEMAMIENTO REGRIGERADD |

Recepcion de materia primas y almacenamiento.

Pesado de todos los ingredientes segun especificaciones de las formulaciones propuestas.
Descongelacién y coccidon de el corte de proteina, con agua, sal, aroma enmascarador, y mezcla da
algas: 5 minutos.

Preparacion el sofrito, en el que incorporamos las especias formuladas, ademas de los aromas
veganos de pescado correspondientes.

Relleno de los pimientos y la mezcla con el resto del sofrito y el caldo de verduras(ensamblaje),
calentando ligeramente favoreciendo la mezcla de sabores y aromas.

Dosificacion de la preparacion en bandejas y sellado con ligero vacio seglin programa del equipo
Ulma Smart 500.

Pasterizacién en horno de vapor, siendo el tratamiento térmico seleccionado de 80°C durante unos
30 minutos en el centro de la bandeja.

Una vez finalizado el tratamiento térmico: enfriamiento rapido en abatidor de temperatura
Conservacion en camara frigorifica entre 0 y 52C.

* %
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Tarea 2.2 Formulacion

Ademas de las propiedades de textura, obtener un flavor atractivo es el requisito previo para la aceptacién
por parte del consumidor y el lanzamiento al mercado de nuevas alternativas a la proteina animal. Estos
productos deben estar libres de off-flavors y el sabor tiene que cumplir con las expectativas de consumidores.

Este tipo de productos se pueden aromatizar ya sea por adicidn de aromas o especias o favoreciendo la
reaccién de Maillard. Esta reaccidn se produce durante el tratamiento térmico de casi todos los alimentos,
transforma aminodcidos y azlicares en compuestos saborizantes y colorantes.

Los aromas utilizados han sido suministrados por las empresas Givaudan y Mané, este Ultimo a través de la
distribuidora Brenntag Quimica. Se trata en todos los casos de aromas Veganos. La estrategia seguida en el
uso de aromas ha consistido en tres niveles de aplicacidon: masking: para enmascarar el sabor propio de la
proteina de guisante, richness (para aportar suculencia y cuerpo) y aromas especificos, tanto para cada
especie (pescado, cerdo, vacuno) como de toques culinarios (braseado, grill, ahumado, cocido, asado, jamon,
etc.).

Aromas veganos seleccionados para andlogos cdrnicos:

- Aromas enmascaradores: Masking WE-378-652-5 6 Sense Capture Mask E20164988: para tapar las
off-notes de la proteina texturizada de guisante.

- Aromas Richness: P-385011: es un aroma que aporta las notas cdrnicas, dando suculencia y MJ-722-
005-6: aporta aroma carnico jugoso y graso.

- Aromas especificos:
Vacuno: MX-033-267-4 Beef flavor, SO-134-629-5 aroma tuétano, Extracto de levadura Biotaste BE
Cerdo: Extracto de levadura Biotaste P, FS-485-793-7 pork flavor.
Jamon: CB-991-200-3 Aroma de jamén ibérico, SV-513-332-4 Aroma de jamdn ibérico y P-037895
Ham cured flavour.

Aromas veganos seleccionados para analogos de pescado:

- Aromas enmascaradores: Masking WE-378-652-5 y Sense Capture Mask E20164988: para tapar las
off-notes de la proteina texturizada de guisante.

- Richness: Fat (fresh) mouthfeel FX-728-584-0 para dar suculencia

- Aromas especificos: en el atiin es recomendable combinarlos con algas tipo wakame/kombu para
conseguir el sabor salino y yodado, e incluso mezclarlo con una fuente de hierro para darle el punto
metalico tipico
Atun conserva: Canned tuna Flv P411485
Atun: Tuna Flavour P-257777, Tuna FISH E20110889 y Tuna Fish E20110889
Bacalao: Cod Flavour PH-946-229-2

A nivel de coloracion: extractos de rdbano/remolacha para colores rojizos, de pimentén para anaranjados y
antocianinas para mas rosdceos.

Para color oscuro carnico: Extracto de malta RD34 tostado y ahumado, actla como aromatizante, también
como colorante (caramelo oscuro).

Para blanquear la proteina texturizada, cuando sea preciso: carbonato cdlcico.

En el desarrollo de esta tarea se ha trabajado en el disefio de las formulaciones de los productos veganos,
dentro de la categoria platos preparados V gama y en conserva.
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- Analogo de Callos veganos:

Se han desarrollados dos formulaciones iniciales tomando como base la receta tradicional de los callos a la
asturiana, una a base de proteina texturizada humedad y otra combinando esta con proteina texturizada seca,
en ambos de origen de guisante.

Prueba 1A: solo con proteina tex himeda de guisante: laminas (L) y corte 3 (C3).

Preparacion de analogo del callo:

- Proteina tex humeda (L)
- Agua:

- Aroma enmascarador

- Carbonato de calcio

Preparacion de analogo de Jamén:

- Proteina tex. himeda C3
- Agua

- Aroma enmascarador:

- Aroma Rich 385011

- Extracto de malta

- Extracto de remolacha

Preparacion del sofrito:

- Cebolla

- Ajo

- Vino Blanco

- Pimentdn

- Cayena polvo

- Sal

- Aromadejamon

- Oleorresina de pimentoén

Preparacion del Caldo:

- Caldo de verdura
- Agua

- Carragenato lota
- Goma Xantana

- Aroma Beef

Prueba 1B: combinando proteina de guisante texturizada himeda y seca.

Preparacion de andlogo del callo:

- Proteina tex humeda (L)
- Agua:

- Aroma enmascarador

- Carbonato de calcio

Preparacion de andlogo de Jamén:

- Proteina tex seca

- Agua

- Aroma enmascarador:
- Aroma Rich 385011

- Extracto de malta
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- Extracto de remolacha

Preparacion del sofrito:

- Cebolla

- Ajo

- Vino Blanco

- Pimentdn

- Cayena polvo

- Sal

- Aroma de jamoén

- Oleorresina de pimenton

Preparacion del Caldo:

- Caldo de verdura
- Agua

- Carragenato lota
- Goma Xantana

- Aroma Beef

Prueba 2: solo con proteina tex himeda corte 3.

Se procede al ajuste de algunas cantidades de ingredientes en relacién a la prueba 12, se ajusta la cantidad de
sofrito en relacion al resto de componentes y se revisa la dosificacién de aromas con el objeto de evitar la
aparicion de aromas artificiales.

Preparacion de analogo del callo:

- Proteina tex humeda (C3)
- Agua:

- Aroma enmascarador

- Carbonato de calcio

Preparacion de analogo de Jamdn:

- Proteina tex. himeda C3
- Agua

- Aroma enmascarador:

- Extracto de malta

- Extracto de remolacha

Preparacidn del sofrito:

- Cebolla

- Ajo

- Vino Blanco

- Pimentdn

- Cayena polvo

- Sal

- Aroma de jamoén

- Oleorresina de pimenton

Preparacion del Caldo:

- Caldo de verdura

- Agua

- Carragenato lota

- Goma Xantana

- Aroma Rich + aroma beef
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Prueba 3: con proteina tex himeda

Se procede al ajuste de algunas cantidades de ingredientes y al método de elaboracién del andlogo del jamon,
también se revisa la dosificacién de aromas con el objeto optimizar un sabor mas natural. Los ingredientes no
proteicos afiadidos permanecen con un picado mas grueso.

Para “jamén y carne”:

e Marinado para el “jamén” (por litro) y sumergir la mitad de las piezas:
o  maltosa.
o tuétano

o sal
e  Marinado para la carne:
o aove
o vino
o ajo en polvo.
o pimienta
o  sopa juliana triturada.
o  pimiento choricero.

e  Dejar reposar en refrigeracién minimo 12h.
Para el caldo:

e  Para el caldo necesitaremos (por litro):
o pimiento verde.

pimiento rojo.

cebolla

vino blanco.

tomate triturado.

aove

pasta de ajo

pimentdn dulce.

cayena molida.

pimentdn picante.

caldo de verdura.

sal

agar agar

30g de almiddn de arroz.

1 hoja de laurel.

O O O O O O O O O O O 0 0 O

- Analogo de Carne Desmechada.

La carne desmechada es un producto tipo de la cocina espafiola, también llamado ropa vieja o simplemente
carne mechada. Se puede consumir directamente o se puede utilizar como ingrediente de relleno de como
cebollas, patatas o pimientos.

Se ha propuesto el disefio de dos formulaciones con el objeto de conseguir: un producto a andlogo a carne
desmechada de cerdo y otro analogo a carne desmechada de ternera.
Analogo de carne desmechada de ternera:

Proteina tex. humeda corte 3

cebolla

Ajo

Pimiento Rojo

Tomate Frito

Pimienta negra

Orégano
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Cayena molida
Aroma Masking GIV
Aroma Rich MJ7220056

Aroma Marrow
Extracto de malta

Andlogo Carne desmechada de cerdo:
Proteina tex. himeda corte 3
cebolla
Ajo
Pimiento Rojo
Tomate Frito
Pimienta negra
Orégano
Cayena molida
Aroma Masking GIV

Aroma biotaste P

- Andlogo de carne Guisada:

Inicialmente se han propuesto dos formulaciones, modificando el tipo de aroma y el tamafo de corte de la
[dmina.

Formulacién 1:

Ingrediente
ldmina cortada
Aceite
Ajo
Cebolla
Puerro
Pimiento Verde
P.rojo
Vino blanco
Sal
Agua
Aroma enmascarador

Aroma biotaste BE

Formulacién 2:

Ingrediente
lamina cortada
Aceite
Ajo
Cebolla
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P.Verde

P.rojo

Vino blanco

Sal

Agua

Aroma enmascarador
Aroma Beef

extracto de malta

Se ha disefiado una tercera formulacién para la carne guisada vegana con el objeto de mejorar la textura y
sabor, utilizando un nuevo lote de proteina texturizada cortada en |ldminas por parte del proveedor Molendum,
ademas se han combinado tres tipos de aromas, uno enmascarador y dos para aportar notas carnicas.

Formulacién 3:

Ingrediente
Ldmina en tiras
AOVE

Ajo

Cebolla

Puerro
P.Verde

P.rojo

Vino tinto

Sal

Agua

Aroma enmascarador
Aroma Beef

Aroma Biotaste

- Analogo de Picadillo

Prueba 1: se ha incorporado una emulsion de aceite con el objeto de optimizar la untuosidad del producto
final obtenido.

corte 3

Emulsion aceite

Sal

Pimenton dulce
Pimentdn picante
Ajo pasta

Orégano polvo
Aroma enmascarador

Oleorresina
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Aroma Biotaste P

Psyllium

EMULSION ACEITE
INGREDIENTE

Aceite girasol alto oleico
Agua

Colorante remolacha

Dextrina

Prueba 2: sin emulsidn, con una formulacién mas tradicional.

corte 3

Sal

Pimentdn dulce
Pimentdn picante
Ajo polvo
Orégano polvo
Aroma enmascarador
Vino

Tomillo
Oleorresina

Fibra de guisante
Aceite de Girasol
AOVE

Vinagre
Pasta de Ajo

Mezclar, amasar y dejar reposar en refrigeracién minimo 24h.

Prueba 3: se vuelve a una formaciéon mds tradicional. Se diferencia de la anterior en la bldsqueda de

producto con mejor textura. Se incorpora aceite de oliva 0,49.

corte 3

Sal

Pimenton dulce
Pimentdn picante
Ajo polvo
Orégano polvo

Aroma enmascarador

Tomillo
- i
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Oleorresina
Fibra de guisante

Aceite de oliva 0,4

- Analogo de Atun en escabeche:

Se han propuesto dos alternativas basadas en la composicidon del liquido de gobierno, y con diferente
tratamiento de conservacién: pasteurizacion y esterilizacion.

Prueba 1: Sin emulsion.
Para la coccion de la proteina texturizada:
Wakame

Aroma masking

Escabeche:
proteina

Agua

Vinagre de sidra
Aceite de oliva
Pimentdn
Zanahoria

Ajo

Laurel

Guindilla

Aroma enmascarador
Musgo de irlanda
Alga Wakame

sal

Prueba 2: Con emulsién.

Coccidn proteina:
- Carbonato de calcio

- Agua

- Sal

- Alga Wakame

- Aroma masking

- Alga Kombu

Escabeche:
- PVTH
- Vinagre de sidra
- Aceite de oliva
- Pimentén
- Zanahoria
- Ajo
- Laurel
- Guindilla
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- Alga Musgo

- Cebolla

- Aroma Tuna

- Aislado de proteina de guisante

- Analogo de Marmitako

El marmitako es un plato tipo de la cocina cantdbrica cuyos principales ingredientes son el bonito del norte y la
patata.

En el disefio del andlogo vegano se ha sustituido el bonito por proteina textura himeda de guisante,
previamente cortada y cocida con ingredientes y aromas para proporcionarle el flavor mas adecuado.

Coccidn proteina:

- PVTH cortada en tacos.

- agua

- wakame en polvo deshidratado
- kombu en polvo deshidratado
- Enmascarador Giv.

Formulacion prueba 1:

- proteina

- Patata pelada y troceada
- cebolla

- pimiento verde

- agua

- tomate frito

- Pimiento choricero

- Guindilla

- Vino blanco

- caldo verduras

- Aroma GIV Fat mouth
- Tuna Flavour

- Aceite de oliva

- Sal

Tras la evaluacién sensorial preliminar tras la primera prueba desarrollada, el olor y el sabor no obtienen unos
resultados satisfactorios, por lo que se repite una nueva prueba modificando la formulacién de los aromas

Formulacidn prueba 2:

- proteina

- Patata pelada y troceada
- cebolla

- pimiento verde

- tomate frito

- Pimiento choricero
- Guindilla

- Vino blanco

- caldo verduras.

- Aroma Tuna Fish

- Aceite de oliva

- Sal
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Por ultimo, para que en estos anadlogos pueda realizarse una declaracién nutricional con relacién a un alto
contenido de omega 3, los platos desarrollados deben contener al menos 0,6 g de 4cido alfa-linolénico (ALA)
por 100 g y por 100 kcal.

La incorporacidn del mismo se planifica para ser realizada en forma de aceite de lino en polvo con un
contenido de al menos 45% de ALA, segun ficha técnica:

,F -
Nutrifoods

FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

|N° REFERENCIA / REFERENCE N°: OLI-XXX REVISION / REVIEW: 0 FECHA [ DATE: 07-2018|

ACEITE DE SEMILLA DE LINO POLVO omega-3 vegetal /

L UIEREINL T B FLAX SEED OIL POWDER omega-3 vegetal

Aceite Virgen de semilla de Lino obtenido en primera extraccion en frio, en atmdsfera
inerte. Rico en Omega 3, de excelente sabor y muy adecuado para ser utilizado en
productos alimentarios. Con contenido minimeo de cido linclénico, del 45%.

DESCRIPCION DESCRIPTION Estabilizado en Tocoferoles naturales /

Wirgin oil of flax seed obtained in first extraction in cold, in inert atmosphere. Rich in

Omega 3, excellent flavor and very suitable for use in food products. With a minimum
content of linolenic acid, 45%. Stabilized in natural Tocopherols.

MOMBRE BOTANICO BOTANICAL MAME Linnum usiatissimun

COMPOSICION COMPOSITION a-Linolénico (ALA), Maltodextrina / a-Linolenic (ALA), Maltodextrin
SOPORTE CARRIER Maltodextrina / Maltodextrin

ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANT Tocoferoles naturales / Natural tocopherols

ORIGEM GEOGRAFICO GEOGRAPHICAL ORIGIN Europa / Europe

ORIGEM ORIGEN Vegetal / Vegetable

A continuacidn, se especifica la cantidad estimada de aceite de lino en polvo que deberia ser afiadida a cada
uno de los andlogos en base a la caracterizacidon nutricional efectuada.

Se estima una cantidad por cada 100g o cada 100kcal de entre 1,3 y 1,5g de aceite de lino en polvo, por lo que
la cantidad estimada a incorporar en cada analogo es la siguiente:

- Andlogo vegano de Callos: 2g de aceite de lino (45% ALA) por cada 100g= 20g/kg para declaracién de alto
contenido.

- Andlogo vegano de Carne desmechada: 3,45g de aceite de lino (45% ALA) por cada 100g= 34,5g/kg.

- Analogo vegano de carne guisada: 4,53g de aceite de lino (45% ALA) por cada 100g= 45,3 g/kg

- Andlogo vegano de Picadillo: 4,32g de aceite de lino (45% ALA) por cada 100g= 43,2 g/kg

- Anadlogo vegano de bonito en Escabeche: 2,52g de aceite de lino (45% ALA) por cada 100g= 25,2g/kg

- Andlogo vegano de Marmitako: 1,5 g de aceite de lino (45% ALA) por cada 100g= 15 g/kg

- Andlogo vegano de pimientos rellenos de bacalao: 1,5 g de aceite de lino (45% ALA) por cada 100g= 15g/kg.

Considerando que el aceite de lino en polvo a altas concentraciones (>3%) puede ocasionar sabores
indeseables en los anadlogos a desarrollar, se estima la adicién de al menos mitad de dosificacidn sefialada
para los siguientes productos, con el objeto de obtener una concentracién final de 0,3g de ALA/100g de
producto y poder emplear una declaracién de propiedades nutricionales en relacion al Omega 3 (fuente de),
sin alterar organolépticamente los productos.

- Andlogo vegano de Carne desmechada: 17g/kg.
- Anadlogo vegano de carne guisada: 23 g/kg
- Andlogo vegano de picadillo: 21,6 g/kg

Tarea 2.3 Desarrollo de pruebas experimentales.
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- Ensayos preliminares con proteina texturizada humeda:

Inicialmente se procedid a realizar ensayos para valorar la incidencia de los tratamientos térmicos de
conservacién a nivel de la textura y aspecto de la proteina.

A partir de proteina cruda en lamina, se descongelo y se corto en tiras de unos 3x8 cm. Se preparé una salmuera
segln se ha especificado en la tarea 2.1 y se incorpord la proteina cortada para su coccién durante 10 y 20
minutos. Una vez cocida y tras su reposo se procedié a su envasado en tarro de cristal con la misma salmuera
como liquido de gobierno.

Se prepararon tres lotes de producto para ser sometidos a dos tipos de tratamiento térmico:

- Lote 1: proteina cocida 20 minutos.
- Lote 2: proteina cocida 10 minutos.
- Lote 3: proteina cruda, sin coccidn previa.

Los tratamientos térmicos a los que fueron sometidos cada uno de los tres lotes fueron:

- Pasteurizacién: horno de vapor, 752C durante 30 minutos.
- Esterilizacion: autoclave, 115C durante 30 minutos.

Los resultados obtenidos en ambos casos indican que la proteina texturizada de guisante admite tratamientos
de coccidn previa, siempre que sean inferiores a 10 minutos. No se recomienda el uso directo de proteina cruda
en el desarrollo de los productos., debido a la aparicion de sabores indeseables.

- Ensayos de elaboracién de andlogo de callos veganos.

Se han realizado diferentes ensayos con relacidon al desarrollo experimental de este producto, un primer ensayo
en el que se han utilizado; una formulacidn con proteina texturizada hiumeda y seca (P1A), y otra formulacién
con proteina texturizada himeda mediante laminas cortada en dados (P1B).

Posteriormente, en base a los resultados obtenidos se ha realizado dos nuevos ensayos utilizando como
proteina corte 3 (P2 y P3), que se diferencia por el grado de corte de la proteina en [dmina y los ingredientes y
preparacion culinaria.

En relacién con el ensayo P3, se ha seguido la siguiente metodologia: Descongelar 48h antes. Cortar las placas
en piezas de 1x1cm. En el agua de coccidn afiadir 13 g/l de sal y 3 g/l de enmascarador. Una vez inicie a hervir
cocer la proteina durante 10 minutos. Escurrir eliminando toda el agua posible. Enfriar en abatidor. Preparar
marinado para el “jamén” y sumergir la mitad de las piezas. Preparar marinado para la carne. Dejar reposar
ambos en refrigeracion minimo 12h. En una cazuela pochar con aove la verdura cruda y la sal. Aiadir el
pimentén y la cayena hasta calentar. Verter el vino blanco y esperar a que evapore el alcohol. Aiiadir el pure
de tomate y dejar que caramelice ligeramente. Agregar el caldo de verdura y la hoja de laurel y cocer durante
15 minutos. Sin dejar de remover afiadir el almiddn de maiz disuelto en un poco de agua fria junto con el agar.
Esperar a que vuelva a hervir. Cuando atempere, ainadir el analogo de carne y revolver ligeramente.

Una vez embandejado el producto fue sometido a un tratamiento de pasteurizacién de 802C en el centro de la
bandeja durante 30 minutos.

- Ensayos de elaboracidon de carne desmechada.
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Se han realizado dos ensayos de elaboracién de carne desmechada, una para desarrollar un andlogo de cerdo
(P1C) y otra para desarrollar un analogo de vacuno (P1V), en ambos casos segun las formulaciones disefiadas.

Se ha utilizado en ambos casos proteina de guisante corte 3, con el objeto de obtener un aspecto similar al
producto cdrnico que se quiere imitar.

- Ensayos de elaboracion de picadillo vegano.

A partir de la formulacion inicial disefada con proteina texturizada himeda corte 3 (P1), se realizé en paralelo
un control con la misma formulacién, pero utilizando proteina texturizada seca (C), que es el ingrediente
habitual con el que se suelen elaborar analogos veganos de carne picada.

La prueba inicial se desarrollé con una preemulsion, elaborada con ciclodextrina, agua, aceite y extracto vegetal
para aportar color.

Posteriormente, tras el disefio de nuevas formulaciones se trabajé en un proceso de elaboracién mas
tradicional, sin la adicién de aceite preemulsionado. Se desarrollaron ensayos experimentales de la formulacién
P2, adicionando los ingredientes en seco en la amasadora y ajustando la cantidad de ingredientes saborizantes.

Con el objeto de mejorar la textura obtenida, realizé una nueva prueba empleando para ello un nuevo lote de
proteina texturizada himeda sumistrada por el proveedor Molendum, cuya composicidn y tratamiento se ha
optimizado con el objetivo de mejorar en sabor y textura. Asi, a través de la formulacion P3; se desarrollaron
nuevas pruebas experimentales con la proteina texturizada himeda implementando la formulacién disefiada.

- Ensayos de elaboracién de carne guisada vegana.

A partir de la formulacion 1 disefiada se han realizado ensayos de elaboracion de andlogo de carne guisada de
vacuno, siguiendo un proceso tradicional y aplicando al producto un tratamiento térmico de conservacion
mediante esterilizacion.

De la misma forma, fue evaluada la féormula 2, tratando de optimizar el tratamiento térmico para optimizar la
textura del producto obtenido.

Como consecuencia de los resultados obtenidos del desarrollo de los ensayos a partir de la formulacién 1y 2,
se propuso desarrollar de forma experimental una nueva formulacion F3, en la que se empleado un nuevo lote
de proteina de texturizada hiumeda suministrada por Molendum.

A partir de la nueva formulacién P3 disefiada, se han realizado nuevos ensayos de elaboracién de analogo de
carne guisada, siguiendo un proceso tradicional de preelaboracion de sofrito y aplicando al producto un
tratamiento térmico de conservacidn mediante pasteurizacion esta vez en horno Rational a 902C durante 60
minutos.

- Ensayos de elaboracion de andlogo de atun en escabeche.

En relacidn con el escabeche, se han desarrollado ensayos con dos formulaciones:

Ensayos con un escabeche basado en la combinacion de agua y vinagre de sidra (P1), y con un escabeche
elaborado con una mezcla emulsionada a partes iguales de aceite de oliva y vinagre de sidra (P2) y una
combinacion diferente de aromas en relacién con la primera prueba.
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- Pruebas de elaboracién de andlogo de marmitako:

Se han realizado ensayos de elaboracion (P1) empleando proteina en laminas cortada en dados y siguiendo las
especificaciones detalladas en las tareas 2.1y 2.2.

Como consecuencia de los resultados insatisfactorios en la evaluacidn sensorial preliminar, se procedié a
modificar la formulacién (P2) con el objeto de mejorar los atributos sensoriales de olor y sabor, a través del
desarrollo de nuevos ensayos.

VALORACION ORGANOLEPTICA PRELIMINAR:
Se han realizado para todos los ensayos una valoracion sensorial inicial, sobre los productos reformulados. Los

productos fueron evaluados tras los tratamientos térmicos de conservacion. Se elaboré una ficha de cata con
los atributos: aspecto, olor, textura y sabor y una escala numérica de 1 a 7 para cuantificar cada atributo, asi
como una valoracién global.

Los resultados que se presentan a continuacién se han obtenido del andlisis estadistico de la moda, de las
puntuaciones otorgadas por cada uno de los catadores, con el fin de obtener el valor que se repite con mayor
frecuencia.
Los productos con una valoracién global inferior a 4, o con una valoracién en dos o mas parametros inferior a
4 se consideran fuera de aceptacion sensorial preliminar.
Ademas, el desarrollo de estas pruebas preliminares sensoriales ha permitido desarrollar el entrenamiento del
panel de catadores en este tipo de matrices alimentarias.
La valoracion global se categoriza segun la siguiente escala en base a las puntuaciones:

- Insatisfactorio: puntuaciones 1, 2 'y 3.

- Aceptable: puntuaciones 4y 5

- Satisfactorio: Puntuaciones 6y 7.

Los resultados obtenidos para los productos elaborados en los ensayos experimentales se sefialan en las
siguientes tablas:

Valoraciones organolépticas preliminares en los ensayos de analogos de callos:

Anadlogo Callos Veganos
Atributo: P1A P1B P2 P3
ASPECTO 6 7 6 3
OLOR 3 3 4 4
TEXTURA 4 3 5 4
SABOR 3 4 4 4
VALORACION GLOBAL 3 3 5 4
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Los ensayos iniciales de callos no superaron la evaluacidn inicial desarrollada en esta tarea. En los ensayos P2,
la valoracion global fue positiva por parte de los evaluadores, obteniendo un resultado aceptable. Los ensayos
de la formulacién P3, debido al aspecto de la salsa sin tamizar y la textura de la proteina no ha cumplido las
expectativas establecidas y su resultado ha sido insatisfactorio.

Valoraciones organolépticas preliminares en los ensayos de analogos de carne desmechada:

Analogo Carne desmechada
Atributo: P1V P1C
ASPECTO 5 6
OLOR 5 6
TEXTURA 5 5
SABOR 4 5
VALORACION GLOBAL 5 6

Las dos pruebas de desarrollo de carne desmechada han sido las mejor valoradas en esta fase preliminar
sensorial. Aunque en un primer momento solo se plantea ensayos con la formulacién P1C, los resultados
mostraron la necesidad de mejorar el producto mediante la realizacién de una versidn analoga a carne de
vacuno con la proteina corte 3.

Valoraciones organolépticas preliminares en los ensayos del andlogo de picadillo vegano.

Analogo Picadillo
Atributo: C P1 P2 P3
ASPECTO 5 3 4 5
OLOR 6 6 3 6
TEXTURA 6 3 4 6
SABOR 4 5 3 5
VALORACION GLOBAL 6 4 3 6

Los ensayos iniciales de reformulaciones del picadillo superaron la valoracién preliminar, en las primeras
pruebas se incluyeron dos reformulaciones (Cy P1) que en ambos casos obtuvieron buena puntuacidn a nivel
organoléptico y aceptacidn global, sobre todo el control elaborado con la proteina texturizada seca.

La prueba con proteina texturizada hiumeda con emulsién (P1), obtuvo menos puntuacidn en la valoracidn
global, debido principalmente a la penalizacién del aspecto y la textura.

Posteriormente se evaluaron los ensayos desarrollados con las formulaciones P2 y P3. En ambos casos se ha
vuelto a una formulacidn tradicional de ingredientes y especias, ademas en el caso de los ensayos P3 se ha
utilizado un nuevo lote de materia prima suministrado por el proveedor seleccionado en el hito 1: Molendum.
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Valoraciones organolépticas preliminares en los ensayos de carne guisada vegana:

Analogo Carne Guisada
Atributo: P1 P2 P3
ASPECTO 4 5 4
OLOR 5 4 7
TEXTURA 1 1 5
SABOR 2 3 6
VALORACION GLOBAL 3 4 6

Se realizaron inicialmente dos ensayos con tratamiento de esterilizacidn, pero los resultados en materia de
textura no fueron satisfactorios. Por este motivo se desarrollé un tercer ensayo, reformulando el producto y
aplicando un tratamiento de pasteurizacidn, tal y como se ha explicado anteriormente.

Valoraciones organolépticas preliminares en los ensayos de analogo de atun en escabeche:

Andlogo Atun escabeche
Atributo: P1 P2
ASPECTO 2 6
OLOR 4 5
TEXTURA 4 5
SABOR 3 5
VALORACION GLOBAL 3 5

El escabeche vegano de atun formulacién P1, no superd la evaluacidon organoléptica preliminar como
consecuencia de la de la poca consistencia del liquido de gobierno, siendo el aspecto el factor, peor puntuado.
Ninguno de los parametros evaluados supero el valor 4 (minimo de aceptacidn). El producto presentaba
alteraciones organolépticas evidentes a nivel del aspecto.

Tras aplicar las modificaciones sefialadas en la tarea 2.2, se ensayaron las formulaciones P2, obteniendo un
resultado satisfactorio y superando el estudio organoléptico preliminar planteado en esta tarea.

Valoraciones organolépticas preliminares en Marmitako:

Analogo Marmitako
Atributo: P1 P2
ASPECTO 3 5
OLOR 2 3
TEXTURA 5 5
SABOR 2 3
VALORACION GLOBAL 2 4

G

RAZ UNION EUROPEA £ H .~:Y'|' C/
% o INNOVACION

* * Fondo Europeo de GOBIERNO DEL FUNDACION PARA EL FOMENTO EN ASTURIAS
il Desarrollo Regional [RENSHERFCUUVCH " idooin pagina 39 de 53




A QO "N\NI ™ A
.-\blk\‘.-\

centro tecnolégico agroalimentario

El Marmitako P1 obtuvo una valoracidn global de 2, la mas baja de los obtenidos por ningun otro producto.,
considerado el limite de aceptacién en esta tarea. Tras modificar el perfil organoléptico se mejorar la
valoracién de olor y del sabor, permitiendo mejorar la puntuacién y obtener un resultado aceptable en los
ensayos P2.

Hito 3. VALIDACION DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS

Tarea 3.1 Validacion organoléptica, fisico quimica y microbiologica.

Los productos objeto de validacion a lo largo de esta tarea han sido los siguientes:

Producto Ensayo
P2
Callos
P3
P2
Carne Guisada
P3
Carne Desmechada P1C
P1
Picadillo
P3
Atun Escabeche P2
Marmitako P2

- ORGANOLEPTICA:

Los alimentos veganos desarrollados se evaluaron en términos organolépticos, disefiando para ello una ficha
de cata especifica para cada producto y formulacion.

La cata disefiada fue descriptiva y heddnica, en condiciones ciegas y bajo las buenas practicas de realizacidon de
una cata alimentaria, desarrollada por al menos 4 catadores expertos y formados.

El andlisis de los resultados de las catas se realizé calculando la moda de cada parametro evaluado en referencia

a todos los catadores, con los siguientes resultados:

PARAMETRO ENSAYOS

Callos P2 Desmechada Picadillo Atin Marmitako
P1C P1 escabeche P2 P2
Aspecto general 4 5 2 5 4
Sabor 2 4 4 4 2
Olor 3 4 5 5 2
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Color 5 4 4 5 3
Textura 4 5 3 3 2
Hedonico 3 5 4 4 3

PARAMETRO ENSAYOS

Guisada P3

Callos P3 Picadillo P3

Guisada P2

Aspecto general 3 5 4 4
Sabor 4 4 5 5
Olor 4 3 5 5
Color 3 5 5 4
Textura 5 2 4 5
Hedonico 4 3 5 5

- FiSICO QUIMICA:

Los productos analogos veganos desarrollados en las pruebas desarrolladas se analizaron en términos de
composicion nutricional. Los estudios de composicidn nutricional se realizaron sobre los productos terminados
tras su proceso productivo, incluyendo los tratamientos térmicos de conservacién en su caso.

Los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla:

Callos Callos Desmechada Picadillo Picadillo Guisada Guisada Atin Marmitako

(7] P3 P1C P1 P3 P2 P3 escabeche P2 P2
(Ki;e/ﬁ;g ) 80,2 95,3 195 267 200,5 121,1 125,9 331 84,6
( ;;;5; ) 3 4,1 12,9 14,5 8,5 51 59 33,2 4,5
G'a(‘;/i::";’)ada 033 03 19 19 12 16 18 16 0,57
‘(‘;—‘;lf)‘;:; 13 09 06 07 05 04 03 18 11
(";::t;r:; 79 10,1 16,8 18,8 23,1 15,6 14,7 4,5 2,2
B T T N N N A
E‘Sg: 3,6 2,7 1.2 1 11 0,9 13 21 16
(g/:::’ o 2,1 1,8 1,53 2,75 1,95 2,05 1,97 1,72 0,55

- MICROBIOLOGICA:

Se analizaron los productos desarrollados en los ensayos antes y/o después de cada tratamiento con el objeto
de evaluar la efectividad del tratamiento térmico aplicado en cada caso.

** % UNION EUROPEA

|: I C ( )la
: Fondo Europeo de GOBIERNO DEL FUNDACION PARA EL FOMENTO EN ASTURIAS @ INNOVACION
* 5 * Desarrollo Regional PRINCIPADO DE ASTURIAS DELAINVESIICACION CIENTéFIIACAAPlICADA

* b %

Pagina 41 de 53




ADINCAR

centro tecnolégico agroalimentario

Como limites de aceptacion de los resultados microbioldgicos se establecieron los siguientes, en base al criterio
definido por el departamento de microbiologia del laboratorio de ASINCAR.

Validacion microbiolégica Callos veganos:

Ensayo P2
(G Programa Asturias Veggitex H
Producto Callos veganos P2
Tr i Pasteurizacion: 75 °C en el centro de la bandej 25
Eporiad Esporulados
Aerobios . os . __|Esporulados| Esporulados Mohos y Listeria .
Tiempo . Enterobacterias BAL . Anaerobios ) . I lla spp. Observaciones
meséfilos Aerobios 37 Aerobios 55| A 55 | levad y
37
- 3,7E+03 <10 1,4E+03 6,1E+00 4,3E+00 3,0E+01 <10 <10 - - Antes de pasteurizar
0 1100 <10 6,0E+01 2,7E+00 1,4E+00 5,0E+01 <10 <10 No Detectado No Detectado Pasterurizados
Ensayo P3
PG Programa Asturias Veggitex H
Producto Callos veganos P3
T i Pasteurizacion: 80 °C en el centro de la bandeja durante 30 minutos
Eseonisd Esporulados
Aerobios . os . |Esporulados| Esporulados Mohos y Listeria .
Tiempo e Enterobacterias BAL . Anaerobios R N I lla spp. Observaciones
mesofilos Aerobios ) Aerobios 55| Anaerobios 55 | levaduras
37
- 3,7E+03 <10 1,4E+03 | 6,1E+00 | 4,3E+00 3,0E+01 <10 <10 - - Antes de pasteurizar
0 1,1E+01 <10 <10 2,7E+00 1,4E+00 5,0E+01 <10 <10 No Detectado No Detectado Pasterurizados

Validaciéon microbiolégica carne guisada:
Ensayo P2

Proyecto : .
Y Programa Asturias Veggitex H
Producto CARNE GUISADA P2
Tratamiento Tratamiento esterilidad autoclave
) ) Aerobios Anaerobios
. Aerobios Anaerobios - .
Tiempo .. e esporulados | esporulados | Clostridium pH Observaciones
mesofilos mesofilos
totales totales
- - - - - - 5,9 Temperatura ambiene
- <10 <10 <10 <10 <10 5,9 Incubacion 7 dias a 37 °C
- <10 <10 <10 <10 - - Incubacién 7 dias a 55 °C
Ensayo P3
ey Programa Asturias Veggitex H
Producto Guisada Vegana P3
Ti i 90°C ( de horno ) - 60 minutos
. o Esporulados L
Tiempo Aertjblos Enterobacterias BAL T L S Anaerobios [y Salmonella spp. U5 Observaciones
mesbfilos 37 37 55 55 levaduras monocytogenes
- 2,3E+04 <10 7,0E+02 3,7E+01 3,6E+02 1,2E+02 <10 <10 - - Antes de pasteurizar
0 86 <10 <10 1,0E+01 3,0E+00 4,1E+01 <11 <10 No Detectado No Detectado Pasteurizada.

Validacién microbiolégica en desmechada vegana ensayo P1C

G Programa Asturias Veggitex H
Producto Desmechada Vegana PC
T i izacion: 80°C ( de horno) - 30 minutos
Esporulados
Aerobios P P B Mohos Listeria .
Tiempo N Enterobacterias BAL . L L Anaerobios v Salmonella spp. Observaciones
mesofilos 37 37 55 55 levaduras monocytogenes
- 1,0E+03 <10 7,0E+02 4,3E+02 2,2E+02 1,3E+02 <10 <10 - - Antes de pasteurizar
0 680 <10 <10 2,8E+00 6,0E-01 9,0E+01 20 <10 No Detectado Detectado Pasteurizada. Detectada Listeria spp.

Validacién microbiolégica en picadillo vegano:
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Ensayo P1
Proyecto N "
Programa Asturias Veggitex H
Producto Picadillo vegano P1
T i izacion: 702C centro bolsa vacio.
Esporulados
Aerobios p . Mohos Listeria .
Tiempo e Enterobacterias BAL . N 8 . Anaerobios v Salmonella spp. Observaciones
mesdfilos 37 37 55 55 levaduras monocytogenes
- 1,3E+06 <10 4,9+03 3,0E+02 <10 6,8E+02 <10 20 - - Antes de pasteurizar
0 4,80E+04 <10 <100 4,5E+04 <10 8,3E+02 <10 <10 No Detectado No Detectado Pasteurizados
Ensayo P3
(i Programa Asturias Veggitex H
Producto Picadillo vegano P3
T i izacion: 702C centro bolsa vacio.
. Esporulados L
Aerobios lad Mohos Listeria
Tiempo e Enterobacterias BAL T "~ s Anaerobios Y Salmonella spp. Observaciones
mesoéfilos 37 37 55 55 levaduras monocytogenes
- 3,2E+04 <10 4,8E+02 5,6E+01 <10 7,3E+02 <10 38 - - Antes de pasteurizar
0 2,74E+02 <10 <100 3,3E+03 <10 5,9+02 <10 <10 No Detectado No Detectado Pasteurizados

Validaciéon microbiolégica escabeche vegano ensayo P2:

Proyecto

Programa Asturias Veggitex H

Producto

Escabeche vegano (tarro) P2

Tratamiento

Tratamiento esterilidad autoclave

) Aerobios Anaerobios
) Anaerobios e )
Tiempo e esporulado esporulados Clostridium pH Observaciones
mesofilos
s totales totales
- - - - - 4,6 Temperatura ambiene
- <10 <10 <10 <10 4,6 Incubacién 7 dias a 37 °C
- <10 <10 <10 - 0,0 Incubacidn 7 dias a 55 C
Validacién microbiolégica Marmitako Vegano ensayo P2:
Hizyae Programa Asturias Veggitex H
Producto Marmitako vegano P2
T i izacién: 82 °C en el centro de la bandeja durante 14 minutos
Aerobios N Esporulados Esporulados Esporulados Esporulados Listeria .
Tiempo ) Enterobacterias BAL e e —— S Salmonella spp. T ph Observaciones
- <100 <10 <100 <10 <10 <10 <10 - - Antes pasteurizar
0 <100 <10 <100 <10 <10 <10 <10 No Detectado No Detectado 6,3 Pasteurizado

Tarea 3.2 Evaluacion de posibles declaraciones de propiedades nutricionales y de propiedades saludables.

Al elaborar un producto con propiedades nutricionales (al que se afiaden micronutrientes beneficiosos para la
salud) la comunicacién de las propiedades y beneficios a través de su etiquetado resulta esencial para
transmitirlo al consumidor y que este perciba la calidad alimentaria en los términos descritos de nutricion,
bienestar y salud.

En este sentido la referencia legal viene establecida por el Reglamento (CE) n? 1924/2006 Parlamento Europeo
y del Consejo, de 20 de diciembre de 2006, relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables en los alimentos que establece principios a cumplir por las declaraciones y condiciones de uso, asi
como establece una lista positiva de declaraciones nutricionales (limitada).

Se entiende por declaracion nutricional en base a este reglamento como “cualquier declaracién que afirme,
sugiera o dé a entender que un alimento posee propiedades nutricionales benéficas especificas con motivo de
su aporte energético y los nutrientes u otras sustancias que: contiene, no contiene, o contiene en proporciones
reducidas o incrementadas”.
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En cuanto a las declaraciones de propiedades saludables el Reglamento las define como “cualquier declaracion
que afirme, sugiera o dé a entender que existe una relacién entre una categoria de alimentos, un alimento o
uno de sus constituyentes, y la salud”.

A continuacion, se describen las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables acuerdo a los ensayos
desarrollados y validados en la tarea 3.1:

Analogo de callos ensayo P2:

Los acidos grasos saturados en el producto no son superiores a
1,5 g/100 g o a 10% total energia.

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor energético
del alimento.

El producto contiene al menos 0,6 g de acido alfa-linolénico por
100 g y por 100 kcal

Al menos un 70 % de los acidos grasos presentes en el producto
proceden de grasas insaturadas

Bajo contenido en grasas saturadas
Alto contenido en proteinas
Alto contenido en omega 3

Alto contenido de grasas insaturadas

Andlogo de callos ensayo P3:

Los acidos grasos saturados en el producto no son superiores a
1,5 g/100 g o a 10% total energia.

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor energético
del alimento.

El producto contiene al menos 0,6 g de acido alfa-linolénico por
100 g y por 100 kcal

Al menos un 70 % de los acidos grasos presentes en el producto
proceden de grasas insaturadas

Bajo contenido en grasas saturadas
Alto contenido en proteinas
Alto contenido en omega 3

Alto contenido de grasas insaturadas

Analogo de carne desmechada ensayo P1C

Los acidos grasos saturados en el producto no son superiores a
1,5 g/100 g o a 10% total energia.

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor energético
del alimento.

El producto contiene al menos 0,3 g de 4cido alfa-linolénico por
100 gy por 100 kcal

Al menos un 70 % de los acidos grasos presentes en el producto
proceden de grasas insaturadas

Bajo contenido en grasas saturadas
Alto contenido en proteinas
Fuente de omega 3

Alto contenido de grasas insaturadas

Analogo de picadillo ensayo P1

Los acidos grasos saturados en el producto no son superiores a
1,5 g/100 g o a 10% total energia.

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor energético
del alimento.

El producto contiene al menos 0,3 g de acido alfa-linolénico por
100 g, pero no por 100 kcal

Al menos un 70 % de los 4cidos grasos presentes en el producto
proceden de grasas insaturadas

Bajo contenido en grasas saturadas
Alto contenido en proteinas
Fuente de omega 3

Alto contenido de grasas insaturadas

Anadlogo de picadillo ensayo P3
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Bajo contenido en grasas saturadas

Alto contenido en proteinas

Alto contenido de grasas insaturadas

Fuente de omega 3

Los acidos grasos saturados en el producto no son superiores

a 1,5g/100 g o a 10% total energia.

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor
energético del alimento.

El producto contiene al menos 0,3 g de acido alfa-linolénico
por 100 g, pero no por 100 kcal

Al menos un 70 % de los acidos grasos presentes en el

Anadlogo de carne guisada ensayo P2

producto proceden de grasas insaturadas

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor energético

Alto contenido en proteinas

Alto contenido de grasas insaturadas

del alimento.

Al menos un 70 % de los acidos grasos presentes en el producto

Andlogo de carne guisada ensayo P3

proceden de grasas insaturadas

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor energético del

Alto contenido en proteinas

Alto contenido de grasas insaturadas

alimento.

Al menos un 70 % de los acidos grasos presentes en el producto

Analogo de atiin escabeche ensayo P2:

proceden de grasas insaturadas

El producto contiene al menos 0,3 g de acido alfa-linolénico por
100 g, pero no por 100 kcal
Al menos un 70 % de los 4cidos grasos presentes en el producto

Fuente de omega 3

Alto contenido de grasas insaturadas

Andlogo de marmitako ensayo P2:

proceden de grasas insaturadas

Los acidos grasos saturados en el producto no son superiores a 1,5

Bajo contenido en grasas saturadas

Alto contenido en proteinas

Alto contenido en omega 3

Alto contenido de grasas insaturadas

g/100 g o a 10% total energia.

Las proteinas aportan como minimo el 20 % del valor energético

del alimento.

El producto contiene al menos 0,6 g de 4cido alfa-linolénico por
100 g, y por 100 kcal
Al menos un 70 % de los 4cidos grasos presentes en el producto

Declaraciones de propiedades saludables :

proceden de grasas insaturadas

Acido alfa-linolénico

Proteinas

El 4cido alfa-linolénico contribuye a
mantener niveles normales de
colesterol sanguineo.

Las proteinas contribuyen a que
aumente la masa muscular,
contribuyen a conservar la masa

Esta declaracidn solo puede utilizarse respecto a
alimentos que son, como minimo, fuente de acido alfa-
linolénico de acuerdo con la declaracion FUENTE DE
ACIDOS GRASOS OMEGA-3 que figura en el anexo del
Reglamento (CE) no 1924/2006.

Se informara al consumidor de que el efecto
beneficioso se obtiene con una ingesta diaria de 2 g de
este acido graso.

Esta declaracidn solo puede utilizarse respecto a
alimentos que son, como minimo, fuente de proteinas
de acuerdo con la declaracién FUENTE DE PROTEINAS
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muscular, contribuyen al que figura en el anexo del Reglamento (CE) no
mantenimiento de los huesos en 1924/2006.

condiciones normales

La sustitucion de grasas saturadas por = Esta declaracidn solo puede utilizarse respecto a

grasas insaturadas en la dieta alimentos con alto contenido de 4cidos grasos
. . contribuye a mantener niveles insaturados, de acuerdo con la declaracién ALTO
Acidos grasos monoinsaturados normales de colesterol sanguineo (los = CONTENIDO DE GRASAS INSATURADAS que figura en el
o poliinsaturados acidos grasos monoinsaturados o anexo del Reglamento (CE) no 1924/2006.

poliinsaturados son grasas

insaturadas).

Hito 4 RESULTADOS Y CONCLUSIONES

Tarea 4.1 Resultados y conclusiones.

En el desarrollo del proyecto VeggitexH se han desarrollado ensayos experimentales que han sido evaluados
sensorialmente de forma preliminar, posteriormente se realizé su validacién tal y como se sefiala en el hito 3.

Con relacién al andlogo de callos se han ensayados cuatro tipos de formulaciones, una combinando proteina

texturizada humeda y seca, ambas de guisante, y otras tres solo con proteina texturizada himeda a partir de
ldmina cortada en dados y corte 3. Las formulaciones P2 y P3 tras superar la evaluacion sensorial preliminar,
fueron validades desde el punto de vista organoléptico, nutricional y microbiolégico.

La formulacidn P3, elaborada con un nuevo lote de proteina texturiza suministrada por el cliente, obtuvo una
evaluacidon organoléptica satisfactoria, destacando la valoracion de la textura, sabor y olor, y una buena
aceptabilidad.

A nivel nutricional, es de destacar el elevado aporte de omega 3 en ambas formulaciones, lo que indica que la
dosificacién de aceite de lino es superior a la necesaria para poder realizar menciones a nivel de su etiquetado.
El exceso de lino puede generar alteracion a nivel sensorial en el sabor. Teniendo en cuenta que, en el caso de
los callos, el producto de origen no constituye una fuente de omega 3 a la dieta, se podria reducir su
dosificacion. Ambas formulaciones validadas, presentan caracteristicas nutricionales similares en cuanto al
contenido en proteina y grasas.

A nivel microbiolégico, aunque el tratamiento de pasteurizacion en los ensayos P2 ha conseguido una adecuada
reduccidn decimal respeto a las bacterias acido lacticas, principales responsables del deterioro de este tipo de
productos, no ha permito reducir la presencia del total de bacterias mesdfilas. Esto puede condicionar la
durabilidad del producto elaborado, e impedir alcanzar los resultados esperados en relacién a su vida util, por
lo que se modificaron los parametros de pasteurizacion en los ensayos P3, logrando optimizar los resultados
con vistas a obtener una vida util estimada superior a los 3 meses.

En cuanto al andlogo de la carne desmechada, se han ensayado dos formulaciones P1V y P1C, ambas con

buenos resultados sensoriales preliminares, la formulacidén a base de P1C se ha mejorado, utilizando proteina
corte 3. Este ensayo fue validado en términos organolépticos, nutricionales y microbioldgicos. A nivel
organoléptico ha sido uno de los tres ensayos con mejores resultados, en este caso con la puntuacién maxima
a nivel de aspecto, textura y hedénico.

AR

P UNION EUROPEA 4 |: | ,h_Y'l' Q/
* *
x INNOVACION

* Fondo Europeo de GOBlERNO DEL FUNDACION FARA EL FOMENTO EN ASTURIAS
il Desarrollo Regional [RENSHERFCUUVCH " idooin Pagina 46 de 53

*




ASINC AR

centro tecnolégico agroalimentario

A nivel nutricional, destaca el contenido en proteina, por encima del 15%, aspecto que debe ser valorado
positivamente para obtener un producto con adecuado nutricionalmente. En cuanto al perfil lipidico, el
contenido de aceite de lino parece suficiente para incorporar en el plato una cantidad significativa de omega 3
de cara a destacar en el etiquetado su contenido.

A nivel microbioldgico, en el ensayo de validacidn del tratamiento de pasteurizacién se detecta la presencia de
Listeria spp, indicador de la presencia de patdgenos. Es muy recomendable revisar el tratamiento térmico en el
caso de desarrollar futuros ensayos experimentales encaminados a optimizar la vida util de este producto.

Anadlogo de picadillo se ha realizado la validacién de dos ensayos, P1 y P3. En términos organolépticos los

ensayos P3 obtienen la valoracién mds alta de todos los productos desarrollados, donde se ha empelado un
nuevo lote de proteina y se ha optimizado el tratamiento térmico de coccion previo.

A nivel nutricional destaca por el elevado contenido en proteina del ensayo P3, gracias al ajuste en el contenido
de grasa derivado de no emplear emulsién en su desarrollo. El contenido en sal es muy elevado en P2,se ha
reducido en los ensayos P3 ajustando la formulacién. En cuanto al contenido calérico es muy elevado en ambos
ensayos, lo que penaliza el cumplimiento de requisitos para hacer menciones al contenido en omega3 en base
al aceite de lino incorporado.

A nivel microbioldgico, la pasteurizacion del picadillo vegano reduce a niveles no detectables la contaminacién
por bacterias acido lacticas y mantiene la presencia de aerobios a nivel de los esporulados, por lo que esperable
gue la conservacion en refrigeracion mantenga el producto en condiciones adecuadas durante un tiempo
prolongado.

Andlogo de carne guisada en conserva: se han desarrollado dos ensayos que han superado la evaluacion

sensorial preliminar, P2 y P3. Los ensayos P3 se ha realizado con un nuevo lote de proteina texturizada himeda,
lo que justificaria los resultados obtenidos en los andlisis organolépticos desarrollados sobre ambos ensayos,
donde este ensayo P3 ha obtenido los resultados mas elevados. A nivel microbiolégico, ambos ensayos P2 de
esterilizacién y P3 de pasteurizaciéon han resultados satisfactorios. Desde el punto de vista nutricional, los
resultados son muy similares. Los productos obtenidos destacarian por su alto contenido en proteina, pero el
aporte de aceite de lino en la cantidad formulada es insuficiente para poder realizar un etiquetado de alto
contenido de omega 3 en ambos ensayos.

Escabeche vegano: El producto obtenido presenta un pH de 4,5 por lo que el tratamiento térmico se puede

ajustar a una FO inferior a 3. Los controles de esterilidad realizados, mediante estufaje a temperatura ambiente,
372Cy 552C muestran resultados satisfactorios.

A nivel sensorial, es la textura es el pardmetro peor puntuado, la proteina de guisante humeda en estas
condiciones de pH parece incrementar su consistencia y dureza, posiblemente debido a que se alcanza su punto
isoeléctrico, se produce su coagulacion y disminuye la retencién de agua, lo cual esta en linea con la observacién
de algunos catadores que el producto resulta mas seco, si bien este aspecto quedaria enmascarado por el
liguido de gobierno que incrementa la untuosidad final.
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A nivel nutricional destaca por su elevado aporte caldrico, y elevado contenido en grasa 33,2g/100g. El aporte
de aceite de lino, en la cantidad estima es insuficiente para poder realizar un etiquetado de alto contenido de
omega 3, debido a la incapacidad de cumplir el requisito regulatorio vigente.

Se debe tener en cuenta que el estudio nutricional se ha realizado sin considerar el peso escurrido, es decir
sobre 100g de producto envasado, incluyendo la proteina y el liquido de gobierno del escabeche formado por
la emulsién de aceite y vinagre.

Por dltimo, el andlogo de marmitako validado corresponde a la prueba P2 que obtuvo una evaluacion

preliminar aceptable. La validacidn sensorial ofrecié un resultado bajo, similar a los callos veganos, en especial
su sabor y textura. El parametro mejor evaluado ha sido el aspecto general.

A nivel nutricional se observa un aporte calérico bajo, por debajo de las 100kcal por 100g de producto, el
contenido en grasa es muy bajo, pero la adicién de aceite de lino supone una mejora significativa del perfil
lipidico del producto, que permite su etiquetado como alto contenido de omega 3.

En términos microbiolégicos no se observa crecimiento microbiolégico antes ni después del proceso de
pasterizacién, por lo que su vida Util estara dentro de los pardmetros esperados mantenimiento el producto
conservado en condiciones de conservacion.

Se debe destacar la variabilidad entre diferentes lotes en cuanto a las caracteristicas sensoriales de la proteina
texturizada humeda utilizada como principal materia prima en los productos desarrollados. Esto podria
condicionar los resultados obtenidos.

Los ensayos desarrollos con los ultimos lotes de proteina texturizada recibidos son los que han obtenido mejor
valoracion organoléptica, en concreto el analogo de picadillo, el andlogo de callos y la carne guisada. La mejora
de parametros como la textura y el sabor, se relacionan directamente con la mejora de estas mismas
propiedades en la materia prima proteica utilizada.

Tarea 4.2 Estudio de patentabilidad.

Con los resultados obtenidos a lo largo de la ejecucion de este proyecto se han ido sacando conclusiones en
relacién con el desarrollo de preparaciéon alimenticias a partir de proteina texturizada himeda y la proteccién
de los resultados obtenidos.

De los 9 productos validados, se plantea la patentabilidad de aquellos que han obtenido mejor valoracion
organoléptica y mejores propiedades nutricionales en cuanto al contenido de proteina, grasa y omega 3. Segun
los trabajos desarrollados en la tarea 3.1. El andlogo de carne desmechada vegana (ensayo P1C) seria el
producto de eleccidn para el desarrollo de presente estudio de patentabilidad. Se trata de un andlogo de
preparacidon quinta gama, que se caracteriza por estar sometidos a un tratamiento de pasteurizacion y de
requerir refrigeracién para su conservacion.

La Ley 24/2015 de patentes establece los tres principales requisitos que debe reunir toda invencidn para poder
ser objeto de patente: ser novedad; tener actividad inventiva; y debe tener aplicacién industrial.
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e Novedad: se considera que una invencidn es nueva cuando no esta comprendida en el estado de la
técnica.

e Actividad inventiva: no resulta del estado de la técnica de una manera evidente para un experto en la

materia. La invencioén, a la luz del estado de la técnica existente y del progreso tecnolégico normal, no
resulta obvia para un experto en el sector, por lo que el invento tiene suficiente altura inventiva.

e Aplicacion industrial: la invencién objeto de solicitud de patente sea fabricable o utilizable en cualquier

clase de industria.

Por otro lado, mientras una patente protege una invencidn absoluta, un modelo de utilidad protege aquellas
invenciones que consisten en una mejora util de algo ya existente. Asi la Ley de Patentes, en su articulo 137,
especifica que serdn protegibles como modelo de utilidad aquellas invenciones que “consisten en dar a un
objeto o producto una configuracion, estructura o composicion de la que resulte alguna ventaja prdcticamente
apreciable para su uso o fabricacion”. Por lo que se consideran protegibles como modelo de utilidad aquellas
invenciones nuevas y con aplicacion industrial siempre que no resulten del estado de la técnica de manera muy
evidente para un experto en la materia. Para los modelos de utilidad se debe redactar una memoria descriptiva,
mientras que el Informe sobre el Estado de la Técnica no es necesario.

En el caso de este proyecto, tras el estudio y valoracidn de la normativa regulatoria vigente a nivel Estatal y
Europeo, se considera que el sistema de proteccién mas adecuado para el desarrollo citado obtenido a partir
de proteina vegetal texturizada humeda es el modelo de utilidad. Como se ha detallado en los objetivos del
proyecto, se ha desarrollado preparaciones alimenticias andlogas a productos de origen animal a partir del
desarrollo de procesos empleando proteina texturizada himeda de guisante como ingrediente caracterizante.

La carne vegana desmechada del ensayo P1C, cumpliria los requisitos para su proteccion a través de la figura
del modelo de utilidad:

- Se trata de un producto nuevo elaborados a partir de un ingrediente de reciente disponibilidad en el
mercado. No se ha encontrado evidencia de productos similares a este andlogo en el mercado y en la
bibliografia consultada.

- Los productos obtenidos no resultan del estado de la técnica de una manera muy evidente para un
experto en la materia. Entre otras cuestiones, el desarrollo del proyecto ha permitido generar
conocimiento en relacién con la aplicacién de tratamientos térmicos de conservacién que garanticen
su inocuidad, una vida Util adecuada y preserven las propiedades organolépticas obtenidas.

- Lainvencion es fabricable en cualquier industria alimentaria dedicada a los productos de quinta gama.

Previamente a las conclusiones expuestas, se han buscado invenciones ya registradas que tengan alguna
relacién y que, en su caso, pudieran ser motivo de que esta invencion careciese del requisito de novedad. Se
han consultado la existencia de figuras de proteccién con similitudes a las que se pretende obtener.

Tras la elaboracién de este estudio de patentabilidad, deberia ser revisado y evaluado por una empresa
especializada en la gestidn de patentes para posteriormente y si asi lo creen conveniente registrar la solicitud
ante la Oficina Espafiola de Patentes y Marcas.

Para la elaboracion del presente informe y blisqueda de invenciones similares, se ha recurrido a las siguientes
bases de datos abiertas al publico: www.oepm.es/es/Bases_de Datos_Invenciones.html

e INVENES: invenciones en espaiiol.
e Espacenet: invenciones a nivel mundial.
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e Patent Scope.
o GOOGLE PATENTS.
e Latipat-espacenet: invenciones América Latina.

Empleandose como palabras clave diversos términos que figuran en la memoria: vegano, analogo vegano,
proteina de guisante, proteina texturizada, proteina de guisante texturizada, analogo proteina guisante, etc. y
la clasificacion internacional de patentes correspondiente a alimentos.

Basandonos en la clasificacidn internacional de patentes, conocida como CIP:
http://pubcip.oepm.es/classifications/ipc/ipcpub/?notion=scheme&version=20210101&symbol=none&menu
lang=es&lang=es&viewmode=f&fipcpc=no&showdeleted=yes&indexes=no&headings=yes&notes=yes&directi
on=02n&initial=A&cwid=none&tree=no&searchmode=smart

A.- NECESIDADES CORRIENTES DE LA VIDA.

A23.- ALIMENTOS O PRODUCTOS ALIMENTICIOS; SU TRATAMIENTO, NO CUBIERTO POR OTRAS CLASES.

A23L.- ALIMENTOS, PRODUCTOS ALIMENTICIOS O BEBIDAS NO ALCOHOLICAS NO CUBIERTOS POR LAS
SUBCLASES A21DO A23B-A23J; SU PREPARACION O TRATAMIENTO, p. ej. COCCION, MODIFICACION DE
LAS CUALIDADES NUTRICIONALES, TRATAMIENTO FISICO (conformacion o tratamiento, no enteramente
cubierto por la presente subclase, A23P); CONSERVACION DE ALIMENTOS O DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS, EN GENERAL (conservacion de la harina o las masas panificables A21D)

POSIBLE TiTULO DE LA PATENTE:

Procedimiento de obtencién de una preparacién alimenticia vegana elaborada con proteina texturizada
humeda de guisante, analoga sensorialmente a la carne desmechada, y caracterizada por sus propiedades
nutricionales en cuanto al contenido en proteina y dcidos grasos omega 3.

PROBLEMATICA Y PLANTEAMIENTO:

Esta propuesta de patente plantea un desarrollo de andlogo vegano de carne a partir de proteina texturizada
humeda de guisante, caracterizado por estar sometido a un tratamiento de pasteurizacion que permite alargar
su vida util sin alterar sus propiedades organolépticas. Los desarrollos veganos andlogos a base de proteina
texturizada humeda que existen en el mercado son andlogos a productos carnicos como salchichas o
hamburguesas, asi como a tiras de carne o pollo marinado, se trata de productos que necesitan tratamiento
térmico previa a su consumo, a diferencia del planteado en este estudio de patentabilidad que es un producto
listo para calentar y consumir.

Los analogos veganos de quinta gama desarrollados y planteados para su proteccién han supuesto el disefio de
unos procesos previos de preparacidn y coccidén de la proteina texturizada humeda de guisante, con el objeto
de evitar alteraciones a nivel de la textura del proyecto final tras el tratamiento de pasteurizacion.

RESUMEN:

La presente invencién supone el desarrollo de una metodologia para la obtencién de una preparacion
alimenticia, analoga organolépticamente a un producto de origen animal, elaborada con proteina texturizada
humeda de guisante como ingrediente vegetal, y caracterizado por sus propiedades nutricionales en cuanto al
contenido en proteina y omega 3.
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PROCEDIMIENTO DE OBTENCION:

Recepcidén de materia primas y almacenamiento respetando las recomendaciones de los proveedores.
Pesado de todos los ingredientes segln especificaciones de la formulacién propuesta.

Descongelacion y coccidn de la proteina texturizada himeda de guisante precortada, con agua, sal,
aroma enmascarador, aroma para enriquecer, y para dar color: concentrado de malta y extracto de
remolacha. Tiempo de coccidn entre 10 y 15 minutos, a temperatura entre 90 y 1009C.

Preparacion del sofrito con cebolla, pimiento, tomate y especias.

Ensamblaje del sofrito y la proteina previamente cocida.

Dosificacion en bolsas pasteurizables y termosellado en campana de vacio.

Pasterizacién en horno con saturacion de vapor: 80°C durante al menos 30 minutos.

© N o v e

Enfriamiento rdpido en abatidor de temperatura, y conservacién en refrigeracion entre 0 y 59C.

DIAGRAMA O ESQUEMA DE FIGURAS:
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COMPONENTES DEL PRODUCTO:

Proteina tex. hUmeda de guisante 49,2 %
Cebolla 29,5 %
Ajo 30 %
Pimiento Rojo 98 %
Tomate Frito 79 %
Pimienta negra 0,1 %
Orégano 0,05 %
Cayena molida 01 %
Aroma Masking GIV 0,05 %
Aroma Biotaste P 03 %
REIVINDICACIONES:
1. Desarrollo y obtencién de un producto alimenticio vegano pasteurizado, analogo a un producto
carnico.
2. Desarrollo y obtencién de un producto alimenticio vegano pasteurizado con proteina texturizada

himeda de guisante.

3. Disefio de procesos de coccidon y pasteurizacion especificos preservando las propiedades

sensoriales a nivel de sabor y textura.
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4, Producto alimenticio vegano a base de proteina texturizada y pasteurizado; con una vida atil similar
a la de los productos de origen animal analogos.
5. El andlogo de carne desmechada vegano, objeto de la presente invencidn, presenta alto contenido
de proteina y es fuente de acidos grasos omega 3.
6. Producto obtenido mediante un proceso y una formulacién en los que no se emplea ningun tipo de
aditivo.
7. No se conoce la existencia en el mercado de ningln analogo a carne desmechada vegano en
formato quinta gama, pasteurizado.
8. Producto obtenido con un contenido de proteina texturizada himeda entre el 45 y el 55%.
9. Producto obtenido sin lactosa ni lacteos
10. Producto obtenido sin ovoproductos
11. Producto obtenido sin gluten
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