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OBJETIVO DEL PROYECTO:

Disefio y desarrollo de un analogo de atun obtenido con ingredientes naturales. Estos incluyen proteina de soya, grasa vegetal,
proteina de suero, entre otros. Ademas, el desarrollo de una planta piloto  para elaborar, envasar y obtener producto suficiente para
realizar pruebas con clientes potenciales. Se busca que el producto final tenga la textura, sabor y caracteristicas lo mas parecido al atdn
al costo mas bajo posible.

PRINCIPALES ACTIVIDADES REALIZADAS:

Andlisis preliminar.- Busqueda de informacion, analisis preliminar de mercado y seleccion de alternativas.

Desarrollo de la formulacion a nivel laboratorio incluyendo el desarrollo de métodos de analisis y el registro ante el COFEPRIS del
producto.

Paralelamente al desarrollo de la formulacién a escala laboratorio se iniciaron las actividades para la construccion de la planta pilot 0
que incluyeron la Ingenieria béasica y de detalle, seleccion y procuracion del equipo piloto principal, la construccion e inicio de operaciones
de la planta y se redacto el manual de operacioén de la planta piloto

Finalmente, se escal6 la formulacién del laboratorio ala pla  nta piloto y se estan haciendo pruebas con clientes potenciales.

BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO:

Los analogos de carne tienen una aceptacion limitada porque les falta la textura caracteristica y sensacion al paladar que la carne
produce. Por lo que la mayoria se usan como “extendedores” para hamburguesas y carne molida. Con esto, sigue existente una demanda
de desarrollar productos a partir de proteinas vegetales que simulen la estructura fibrosa de las proteinas de la carne y del pescado y
tengan una textura aceptable. Se desarroll6 un proceso de produccion a partir de la proteina de soya en aplicaciones especificas para
determinar los sustitutos de pescados y mariscos mas adecuados. Se decidio iniciar con el at(in porque este es un producto de muy alto
consumo en México.

RESULTADOS DEL PROYECTO:

Se obtuvieron los siguientes resultados: un producto a base de soya, similar en sus caracteristicas al atin y una planta piloto para
producirlo. Se incorporaron 3 becarios al proyecto y se crearon 5 empleos a nivel técnico y 2 de licenciatura. El proyecto cumplio con la
fase piloto. El analogo de atun todavia no se produce comercialmente .

IMPACTOS DEL PROYECTO:

El impacto social que tiene este estudio es en la nutricion de la poblacién, ya que se realizé un producto con mas proteina y menos
triglicéridos que el comercial, a base de proteina de soya, grasa vegetal, proteina de suero y adicionado con vitaminas, que también es
apropiado para vegetarianos. Un impacto ambiental favorable del proyecto consiste en la disminucion de la cantidad de at(n requerido
para la produccién, lo que ayudara a preservar la especie. El impacto cientifico — tecnolégico  se dio en la generacion de conocimiento
de las aplicaciones de la proteina de soya y de las condiciones de operacion para manejarla.



