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I.  SUMARIO

Un Enfoque Innovador en la Industria Alimentaria, se elaboré como alternativas de
carne un producto a base de plantas utilizando proteina de soya texturizada como ingrediente

principal.

En este estudio, se examinaron los avances tecnoldgicos y cientificos en la produccion
de carne a base de plantas y se evallo la viabilidad de utilizar la proteina de soya texturizada
como una fuente de proteina sostenible y nutritiva. Se analizaron los métodos de
procesamiento para crear productos similares a la carne, tanto en términos de sabor como de

textura.

Se realizé un analisis sensorial, a través de un panel de preferencia, 10 fueron los
panelistas a evaluar los diferentes prototipos A, B y C para determinar que muestra fue de su
agrado y preferencia. Se realizé una validacion de resultados mediante el analisis de varianza y
también utilizando el método de Ranking de Duncan. Mediante estos tres analisis mencionados
se lleg6 a la conclusion que el prototipo A fue el preferido por los consumidores interesados en

alternativas de carne.

Por dltimo, se garantiz6 la vida util y la inocuidad del producto obteniendo los resultados
del andlisis microbiol6gico ya que el producto cumple con los limites maximos permitidos segun

el RTCA.




II.  INTRODUCCION

En los ultimos afos, el tema de la deficiencia que existe de las proteinas
convencionales, como las de la leche, la carne y el huevo ha adquirido una importancia cada
vez mayor en nuestra sociedad. La busqueda de alternativas ha llevado al desarrollo de la

carne vegetal, también conocida como "plant-based meat".

Esta innovadora propuesta ofrece una alternativa a la carne convencional, utilizando
ingredientes de origen vegetal como la soya para recrear la textura y el sabor, se ha logrado
desarrollar productos que ofrecen una experiencia sensorial similar a la carne animal. Ademas,
la soya al ser libre de colesterol y bajo en grasas saturadas es una fuente rica en proteinas
completas, vitaminas y minerales, lo que la convierte en una opcion nutricionalmente

equilibrada.

Debido al alto valor proteico y beneficios a la salud el presente caso ejemplifica el
desarrollo de Plant Based Meat a base de soya como un alimento saludable para el

consumidor.




I1l.  OBJETIVOS
1. Objetivo General

Desarrollar un producto carnico a base de plantas como una opcién alimentaria mas
saludable con un alto valor proteico y vitaminico aportando grandes beneficios a la salud de los

consumidores.

2. Objetivos especificos

Determinar la muestra mejor calificada por los panelistas.

Demostrar por medio de analisis bromatoldgico la composicion fisicoquimica del

producto Plant Based Meat a base de proteina de soya.

Analizar la calidad del producto y del proceso de manufactura por medio de analisis

microbiol6gicos.




IV. HIPOTESIS
1. Hipdtesis Verdadera

“Si se puede elaborar productos que contengan alto valor proteico y vitaminico de

procedencia vegetal que aportan grandes beneficios a la salud del consumidor.”

2. Hipotesis Nula

“No se puede elaborar productos que contengan alto valor proteico y nutricional sin que

contengan proteina de origen animal.”




V. MARCO TEORICO
1. Antecedente
1.1 Generalidades de Plant Based Meat a base de soya
Los productos "plant-based meat" son alimentos disefiados para imitar el sabor, la
textura y la apariencia de la carne, pero que estan hechos a base de ingredientes de origen
vegetal en lugar de carne animal. Estos productos se han vuelto cada vez mas populares en los
ultimos afos debido a una mayor conciencia sobre la salud, el medio ambiente y los derechos

de los animales.

Los productos "plant-based meat" pueden estar hechos de proteinas vegetales, como
soya, guisantes, lentejas, garbanzos o trigo, y pueden contener otros ingredientes como aceites
vegetales, almidones, fibra y especias para mejorar el sabor y la textura. Algunos de los
productos "plant-based meat" mas populares incluyen hamburguesas, salchichas, albéndigas,

nuggets y carne molida, entre otros.

La elaboracion de estos alimentos se realiza a partir del uso de la ciencia y tecnologia
de alimentos que analizan estructuralmente los alimentos de origen animal y replican su

textura, aroma, funcionalidad y sabor a base vegetal.

1.2 Soya como base para la elaboracion de Plant-based meat
Los productos "plant-based meat" hechos de soya son una de las opciones mas
populares en el mercado. La soya es una fuente rica de proteina vegetal que se utiliza para

hacer muchos productos vegetarianos y veganos, incluyendo productos "plant-based meat".

Los productos "plant-based meat" hechos de soya pueden estar hechos de proteina de
soya texturizada (TSP), que se obtiene a partir de la harina de soya y se procesa para imitar la

textura de la carne. La TSP se puede moldear y dar forma para parecerse a tortas, salchichas,




nuggets, etc. También se puede mezclar con otros ingredientes para mejorar el sabor y la

textura, como aceites vegetales, almidones y especias.

En general, los productos "plant-based meat" hechos de soya son una buena opcién
para las personas que buscan reducir su consumo de carne, ya que la soya es una fuente rica

en proteinas y nutrientes.

1.3 Propiedades funcionales de la soya

BRF ingredients (2020) Expone que el valor nutritivo y las caracteristicas sensoriales
tienen un gran impacto en el uso de la proteina de soya como ingrediente. Sin embargo, las
propiedades funcionales también son esenciales para definir el tipo de aplicacion a la que se
destinan. Las propiedades funcionales de una proteina pueden dividirse en tres tipos

principales: (parrafo. 10)

1.3.1 Propiedades Hidroéfilas
Las propiedades hidrofilicas estan relacionadas con la forma en que las proteinas
interactlian con el agua. Estas propiedades determinaran caracteristicas como la solubilidad, la

retencién de agua, la adhesion, la dispersabilidad y la viscosidad.

Es importante evaluar las caracteristicas mencionadas ya que estan directamente

relacionadas con la textura y el sabor del producto. (parrafo. 11)

1.3.2 Propiedades intermusculares

La soya intermuscular se produce al separar las fibras de soya y luego reconstruirlas
para formar un producto que se parece a la carne. Este proceso le da a la soya una textura
similar a la carne y se utiliza en la fabricacion de productos "plant-based meat" como
hamburguesas, salchichas y nuggets vegetarianos. La soya intermuscular también tiene un alto

contenido de proteinas y se puede utilizar como una alternativa de la carne. (parrafo. 16)
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1.3.3 Propiedades de superficie

Las propiedades de superficie estan relacionadas con la capacidad de las proteinas
para unirse y formar una pelicula entre dos fases, modificando la textura de la matriz original.
Esto es posible bajo condiciones especificas para cada proteina, como la agitacion, la

temperatura y el pH.

Estas propiedades estan relacionadas con las caracteristicas de la tension superficial, la

emulsificacion y la formacion de espuma.

Como se ha demostrado, las propiedades funcionales estan directamente relacionadas

con las propiedades fisicas y sensoriales de los alimentos. (parrafo. 19)

1.4 Calidad de la proteina de soya
Segun la FAO (s.f) “La soya contiene hasta un 40 por ciento de proteina, 18 por ciento
de grasay 20 por ciento de carbohidrato. La proteina de soya es de mejor calidad biolégica que

la de otras fuentes vegetales” (cap. 27)

La proteina de soya es considerada una proteina de alta calidad debido a que contiene
todos los aminoacidos esenciales en las proporciones adecuadas. La calidad de la proteina de
soya se ha comparado con la de otras proteinas, y se ha demostrado que es comparable a la
proteina de huevo y la proteina de la leche. En general, la proteina de soya es una fuente de
proteina de alta calidad rica en vitaminas y minerales, libre de colesterol y baja en grasas

saturadas.

1.4.1 Composicion de los diferentes derivados de la soya

De acuerdo con Badui, (2006) “La proteina de soya es rica en los amino&cidos
indispensables, tales como histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina,

triptéfano, valina” (p. 635)
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Badui, (2006) sostiene que a partir de la soya se han elaborado diversos productos
comerciales clasificados de acuerdo con su contenido de proteinas; las que contienen menos
son las harinas enteras, luego las desgrasadas parcial o totalmente, le siguen los concentrados

y, por ultimo, los aislados. (p. 637)

Tabla 1

Composicion de los diferentes derivados de la soya

Harinas Concentrados Aislados
Sin Desgrasada  Alcohol Acido Calor
desgrasar himedo
Proteina 41.5 53 66 67 70 93
Grasa 21 1 0.3 0.4 1.2 0.0
Humedad 5 5 6.7 52 3.1 4.7
Fibra cruda 21 2.9 35 34 4.5 0.2
Cenizas 5.2 6 5.6 4.8 3.8 3.8
ISN 5 7 3 85

Nota: Datos tomados del libro quimica de los alimentos (2006)

1.5 Formas comerciales de la soya

La proteina de soya se puede encontrar en diferentes formas, siendo las tres formas

ma&s comunes la harina, concentrados y aislados.

15.1 Harinas
Segun Badui, (2006) Las harinas son la forma menos refinada de la soya; se pueden
fabricar con toda su grasa, y parcial o totalmente desgrasadas, ya sea como hojuelas, granulos
o polvo; contienen un minimo de 40% de proteinas, y durante su manufactura se someten a un

calentamiento con vapor para eliminar el residuo del disolvente usado para la extraccion de
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aceite, y a un tostado (115°C durante 15 a 25 minutos) para inactivar la lipoxigenasa, los

inhibidores de tripsina y otros factores antifisiolégicos. (p. 638)

1.5.2 Proteina de soya concentrada
De acuerdo con Badui, (2006) Estos productos son mas refinados que las harinas y
contienen un minimo de 65% de proteinas, en su manufactura se elimina menos de la mitad de
los hidratos de carbono de las harinas, ademas de otros componentes de menor importancia.

Para su elaboracion se pueden seguir tres diferentes procesos. (p.140)

1.5.3 Proteina de soya aislada

Como sefiala Badui, (2006) Estos productos son la forma comercial mas purificada de
las proteinas de soya, ya que contienen 90% o mas de ellas; se logran eliminando de los
concentrados los polisacaridos, los oligosacaridos residuales y algunos otros componentes. El
proceso de aislamiento se basa en las diferencias de solubilidad de las fracciones globulinicas

con respecto al pH. (p. 642)

1.6 Porcentaje proteico de la soya

La cantidad de proteina en las harinas, concentrados y aislados puede variar

dependiendo de la marca y el proceso de produccion, pero en general:

Tabla 2

Porcentaje proteico de las diferentes presentaciones comerciales de la soya.

Porcentaje proteico de la soya

% Minimo % Méaximo
Harinas 40 70
Concentrados 70 80
Aislados 90 95
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1.7 Capacidad de retencion de agua de la proteina de soya CRA

La capacidad de retencién de agua se refiere a la cantidad de agua que las moléculas
de la proteina de soya pueden retener. El agua ligada incluye toda la de hidratacién y parte de

agua asociada a las moléculas de la proteina después de la centrifugacién. (Luna, 2006, p. 6)

La CRA Puede variar segun el tipo de proteina de soyay las condiciones de

procesamiento.

La CRA de la proteina de soya texturizada (TSP) depende de varios factores, como la
forma y tamafio de la TSP, la concentracion de proteina y las condiciones de procesamiento
especificas. En algunos estudios, se ha reportado que la CRA de TSP varia de alrededor del
150% al 300%. Es decir, por cada parte de proteina de soya, se requieren entre 1.5y 3 partes

de agua para lograr una retencién de agua del 100%.

Por otro lado, la CRA de la proteina de soya aislada (SPI) y concentrada (SPC) es
relativamente alta, y se ha reportado que puede variar de alrededor del 500% al 700%. Esto
significa que, por cada parte de proteina de soya, se requieren entre 5y 7 partes de agua para

obtener una retencién de agua del 100%.

Es importante destacar que la CRA puede variar dependiendo de la aplicacion
especifica de la proteina de soya y las condiciones de procesamiento. Por lo tanto, es
importante tener en cuenta la CRA especifica de la proteina de soya utilizada en una aplicaciéon

determinada.

1.8 Mezcla funcional

Una mezcla funcional para retencién de agua en productos veganos contiene una
variedad de ingredientes funcionales tales como: hidrocoloides, fibra de avena etcétera,
especificamente para mejorar la capacidad de retencion de agua y la textura del producto,

estabilizando el agua en la matriz del producto.
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1.9 Mezcla de condimentos

Es una mezcla de condimentos preparados lista para un proceso industrial es una
combinacién de ingredientes y especias en forma de polvo que se utiliza para sazonar
alimentos en el ambito de la produccion a gran escala. Estas mezclas son creadas con el
objetivo de facilitar y estandarizar el proceso de sazonado de alimentos en una linea de

produccién industrial.

Estas mezclas de condimentos incluyen una variedad de ingredientes, como sal,

pimienta, hierbas, especias, aromas naturales o artificiales, y otros aditivos alimentarios.

El desarrollo de esta mezcla de condimentos funcionales se cre6 teniendo en cuenta
aspectos como la estabilidad del producto, el equilibrio de sabores, la facilidad de aplicacién y

el cumplimiento de las normativas y regulaciones alimentarias.

Al estar listas para su uso en un proceso industrial, estas mezclas permiten ahorrar
tiempo y recursos en la preparacion de los alimentos, asegurando una experiencia de sabor

consistente para los consumidores.

1.10Aceite de soya

El aceite de soya es un tipo de aceite vegetal que se obtiene a partir de la semilla de
soya (Glycine max). Es ampliamente utilizado en la cocina y la industria alimentaria debido a su
versatilidad y beneficios para la salud. El aceite de soya es rico en acidos grasos
poliinsaturados, especialmente acido linoleico y acido oleico, y también contiene fitoesteroles,

vitamina E y otros compuestos beneficiosos.
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VI.  Parte Experimental

Se formul6 un producto a base de soya (Plant Based Meat) que tiene un alto valor
proteico vitaminico aportando todos los amino&cidos esenciales, se realizé con tecnologia
avanzada para poder caracterizar el producto con estructuras organolépticas de la carne de

animal.

Figural

Férmula para la elaboracién de Plant Based Meat

FORMULA
PLANT BASED MEET
Total del batch 50
. Prueba A Prueba B Prueba C
Ingredientes
Libras % g Libras % g Libras % g

Proteina de soya texturizada 9.50 | 19.0% | 4370 8.50 | 17.0% | 3910 7.50 | 15.0% | 3450
Agua para hidratar 19.50 | 39.0% | 8970 19.50 | 39.0% [ 8970 19.50 | 39.0% | 8970
Mezcla funcional 350 | 7.0% | 1610 450 | 9.0% | 2070 5,50 | 11.0% | 2530
Mezcla de condimentos 1.50 3.0% 690 1.50 3.0% 690 1.50 3.0% 690
Agua para mezcla 15.00 | 30.0% | 6900 15.00 | 30.0% [ 6900 15.00 | 30.0% | 6900
Aceite de soja 1.00 | 2.0% 460 1.00 | 2.0% 460 1.00 | 2.0% 460
TOTAL 50.00 | 100% | 23000 50.00 | 100% | 23000 50.00 | 100% | 23000

Nota: elaboracion por el autor (2023)

Las férmulas realizadas tienen Unicamente dos variables en sus porcentajes, la proteina
de soya texturizada y la mezcla funcional que esta echa a base de fibra de avena y alginatos,
esto debido a que se busca tener buena mordida, por lo tanto, se experimento6 con distintos

porcentajes en la formulacion para conseguir el producto deseado.

La proteina de soya texturizada y la mezcla funcional tiene como objetivo la captacion

del agua. A mas proteina y mezcla funcional se obtendra una pasta mas consistente y solida.

Durante el proceso de operaciones unitarias las materias sufren cambios tanto
estructurales como organolépticos, la deshidratacion es un factor que no buscamos tener.
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Las tres distintas pruebas pilos fueron realizadas bajo las mismas condiciones de
temperaturas, tiempos y RPM’S contando con Unicas variables en los porcentajes de

formulacion.

Los tres diferentes prototipos fueron evaluados mediante un panel sensorial de
preferencia, puntuando cada muestra de 1 a 5 indicando cual era la mas agradable a su gusto y
paladar. Los resultados obtenidos de este panel sensorial se evallan mediante el analisis de
varianza en donde se obtiene un valor especifico de la muestra, luego es comparado con un
valor estandar otorgado para conocer si hay diferencia significativa entre panelistas o0 muestras.
Luego de obtener estos resultados, se realiza el andlisis de Duncan, en el cual se puede

conocer con los resultados cual de las tres muestras es la mas aceptable.

VII.  Materiales y métodos
Materiales
o Mezcladora — Marca GEA CombiGrind
o Formadora — Marca GEA CombiGrind
o Rebozadora — Marca GEA CombiGrind
o Batidor — Marca GEA CombiGrind
. Freidora — Marca GEA CombiGrind
o Horno — Marca GEA CombiGrind
. Enfriador intensivo IQF — Marca GEA CombiGrind
. Empacadora — Marca GEA CombiGrind

17




VIII. Procedimiento

Hidratar soya con agua caliente de 40 a 45°C, mezclar 20 minutos.

Agregar mezcla de condimentos y mezcla funcional, mezclar 4 minutos.

Agregar agua fria, mezclar 4 minutos.

Agregar aceite, mezclar 2 minutos.

Descargar la pasta de la mezcladora y trasladarla a la formadora.

Formar una temperatura de -1 a -3°C.

Pasar por batter las tapitas formadas.

Pasar por empanizado las tapitas formadas.

Freir por 28 segundos a temperatura de 165°C.

Hornear por 10 minutos a temperatura de 170°C.

Congelar el producto con una permanecia del IQF de 45 minutos a una temperatura de
20 °C.

Empacar, bolsa pouch de polietileno alta densidad, selladora manual, presentacion 460
gramos.

Almacenar en congelacion a -18°C.
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IX.  Diagrama cualitativo de flujo

Plant Based Meet
a base de Soya

Hidratacion de la soya @ Hidratar con agua de 40 a 45°C, mezclar 20 minutos.

Mezclar 2~ Condimentos y mezcla funcional, 4 minuto.

Mezclar o~ Agua fria, 4 minutos

Mezclar }-(—)— Aceite, 2 minuto

Descargar pasta

Traslado de pasta a formadora

Formar H} Temperatura ideal para formar -1 a -3°C

i Batter
Sistema de cobertura k{ )
Empanizador

) Tiempo 28 segundos
Fritura &
Temperatura 165 °C
Tiempo 10 minutos
Horneado -(é
Temperatura 170 °C
Tiempo 45 minutos
IoF (&
Temperatura -20 °C

Bolsa pouch de polietileno alta densidad, selladora manual,
l Empaque ] : presentacion 460 gramos.

Almacenaje b Mantener en congelacion a-18 °C
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X. Resultados de Analisis
1. Anadlisis estadistico de evaluacion sensorial

Se realiz6 una evaluacion sensorial con escala de puntuacion de 1 a 5 siendo:
1 excelente, 2 bueno, 3 regular, 4 malo y 5 muy malo, con un total de 10 panelistas, los cuales
expresaron su apreciacion con respecto al sabor, olor y textura. El panelista marcé el punto

donde consider6 que pertenecia la calificacion que le otorgo al producto.

Los resultados obtenidos del analisis sensorial fueron sometidos a un analisis
estadistico donde dependiendo de la suma de las calificaciones dadas, se saca un

promedio del total obtenido.

Figura 2

Resultados del panel sensorial de preferencia

Calificacion [ Puntuacion || Panelistas

Excelente 1 1 1 2 1 4
Bueno 2 2 1 1 2 4
Regular 3 3 1 2 3 6

Malo 4 4 2 1 2 5
Muy malo 5 5 1 3 2 6
6 1 2 2 5

7 1 2 1 4

8 2 2 3 7

9 2 1 1 4

10 1 1 3 5

Total 13 17 20 50

Promedio 1.3 1.7 2 -

Nota: elaboracién por el autor (2023)
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2. Anadlisis estadistico de varianza

Los datos recogidos fueron evaluados mediante el andlisis de varianza, el cual se les da

un valor final a los resultados de las muestras, teniendo en cuenta el nimero de panelistas,

namero de muestras, factor de correccion y el total obtenido.

Factor de correccion (CF)

50)2
cr- G2

=2500/30

=83.33

Suma del cuadrado de la muestra

132 + 172 + 202
= o 18333

169 + 289 + 400

= T ] - 83.33

= (@) — 8333
10
=85.8- 83.33
=2.47
Suma del cuadrado de panelista

42 4+ 42 + 62 + 52 + 62 + 52 + 42 + 72 + 42 + 52
=l 3 ] —83.33

16 +16+36+25+36+ 25+ 16 +49 + 16 + 25

| . ] —83.33

21




_ &2 83.33
= (3-8
=86.66-83.33

=3.33

Suma total del cuadrado de panelistas

= (124124124224 12412412422 422+ 12422+ 124224 224324 22422 4 22 4

12 412 4 12 4 22 4+ 32 4 22 4 22 4 22 + 12 + 32 4 12 4 32) — 83.33

=1 +1+1+4+1+1+1+4+4+1+4+1+4+4+9+4+4+4+1+1+1+4+9+

44+4+4+1+9+1+9)—8333

Suma total del factor de correccion

=101-83.33

=17.67

Tabla 3

Andlisis de varianza

Datos DF SS MS F
Muestras 2 2.47 1.24 1.47
Panelistas 7 3.33 0.47 0.55
Error 14 11.87 0.84

Total 23 17.67

Nota: elaboracion por el autor (2023)

Tabla del 5% (Statistical Chart 2)

=3.74
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Si hubo diferencia significativa entre muestras.

No hubo diferencia significa entre panelistas.

3. Rango multiple de Duncan

Tabla 4

Puntuaciones de las muestras

A B C

13 17 20

Nota: elaboracién por el autor (2023)

Tabla b

Medias de la muestra

Puntuacién namero de los panelistas

13/10 17/10 20/10

13 17 2

Nota: elaboracion por el autor (2023)
Error estandar

SE= \ (MS Error/ Nimero de panelistas)
=+ (0.55/10)

=+ 0.055

=0,23
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Tabla 6

Rango significativo

P 2 3
rp (5%) 3.03 3.18
RP 0.70 0.73

Nota: elaboracion por el autor (2023)

A-C=13-2= -0.7<0.73

A-B=13-17= -04<0.70

(R3)

(R2)

R1=A
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XI. Analisis de laboratorio

1. Microbioldgico

= LABORATORIO DSG (R03-PAD004)
Pz DESARROLLO DE SOLUCIONES GLOBALES
’/ 31 Avenida 0-56 zona 7, Utatlan 1

f Tel: (502) 2441-4918, (502) 2439-6808

LABORATORIO
Informe de Resultados: 2023-01178

Fecha:15/6/2023

Cliente: Cristofer Yordani Pineda Diaz

Direccién: Ciudad

Orden de Cliente: Referencia:

Muestra enviada por: Cristofer Diaz Fecha y Hora Muestreo: 09/06/2023 11:00
Fecha de Recepcion: 09/06/2023 Lugar de Muestreo: tomada por el diente
C6digo:35459 Descripcion: Tortas Vegana

Referencia: 1 Tipo: Alimento Lote:
Analisis Resultado u.m. LD/LC Metodologia Fecha de Analisis
Coliformes Fecales <3 NMP/g* 3 FDA BAM Cap 4 09/06/2023
Coliformes totales (+) 300 UFC/g * 10 AOAC 991.14 09/06/2023

E.coli (+) <10 UFC/g* 10 AOAC 991.14 09/06/2023
Mohos y Levaduras <10 UFC/g * 10 AOAC 997.02 09/06/2023

* um.= unidad de medida LD/LC = Limite de Deteccién/Cuantificacion ND = No detectable al LD/LC , UFC= Unidades Formadoras de
Colonia, Ausencia = Ausencia en 25g /// Los ensayos marcados con (+) estan acreditados con la norma ISO 17025:2017, segun
alcance OGA-LE-86-18

Los resultados en este informe corresponden Unicamente a los items sometidos a ensayo. Prohibida la modificacion o reproduccion parcial de este informe
sin la aprobacién escrita de DSG. Cuando la muestra es entregada por el cliente, él es responsable de la informacién de la misma. En ese caso los resultados
corresponde a la muestra tal y como fue recibida

ULTIMA LINEA

' [ Licda. Lucta Pernilla
J /l//'fr Quimica Bidloga
S\ Colegiado No. 4412

Licda. Lucia Pernilla
Colegiado No. 4412
Director Técnico Microbiologia
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2. Andlisis quimico

FOSS

Parameser

Value

tstansy
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XII. Conclusiones

En conclusién, al determinar la muestra mejor calificada por los panelistas, se ha
logrado identificar el producto Plant Based Meat similar a la carne animal. Finalmente, el
prototipo A recibi6 la mejor aceptacion en términos de sabor, textura, aroma y apariencia, la

viabilidad de utilizar proteina de soya para homologar la carne animal ha sido factible.

Para comprobar la calidad del producto y del proceso de manufactura, se han obtenido
resultados que indican la presencia o ausencia de microorganismos patdégenos y la efectividad
de las medidas de control de calidad implementadas. Estos hallazgos son fundamentales para
garantizar la inocuidad y seguridad del producto, asi como para mejorar los procesos de
fabricacion y minimizar los riesgos asociados con la contaminacion microbiolégica. El analisis
microbiol6gico proporciona una evaluacion integral de la calidad y confiabilidad del producto, lo

gue es esencial para proteger la salud de los consumidores.

En resumen, mediante el analisis bromatoldgico se ha demostrado la composicion
fisicoquimica del producto Plant Based Meat a base de proteina de soya. Los resultados
obtenidos han revelado las caracteristicas nutricionales y quimicas del producto, como su
contenido de proteinas, grasas, carbohidratos y otros componentes importantes. Estos datos
respaldan la afirmacion de que el producto es una alternativa saludable y sostenible a las

carnes convencionales.
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XIII. Recomendaciones

1. El consumo de Plant Based Meat puede ofrecer una alternativa saludable a la carne
animal, ya que tiende a ser baja en grasas saturadas y libre de colesterol. Al incorporar estas
alternativas en tu dieta, puedes reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y otros

problemas de salud relacionados con el consumo excesivo de carne animal.

2. La proteina de soya es una excelente fuente de nutrientes esenciales, como
vitaminas, minerales y aminoacidos, que son fundamentales para mantener una buena salud.

Su inclusion en la dieta puede aportar numerosos beneficios nutricionales.

3. Las alternativas de carne a base de plantas ofrecen una amplia gama de opciones
culinarias. Puedes disfrutar de hamburguesas, salchichas, nuggets y otros productos a base de

plantas que tienen una textura y sabor similares a la carne animal.

4. El crecimiento en la industria alimentaria ha impulsado la innovacién y el desarrollo
de tecnologias que ofrecen alternativas cada vez mas convincentes y realistas a la carne
animal. Al apoyar y consumir estos productos, contribuyes al avance de la investigacion y

desarrollo de alimentos mas sostenibles y éticos.

5. Optar por Plant Based Meat es una forma de reducir tu huella ecolégica. La
produccién de carne animal estd asociada con altas emisiones de gases de efecto invernadero,
deforestacion y consumo de agua. Al elegir opciones a base de plantas, contribuyes a la

conservacion de los recursos naturales y a la mitigacién del cambio climatico.
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