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Resumen

Marco Teorico: El desarrollo de la tortilla de papa se justifica ante la tendencia de consumo de
alimentos Ready to Eat, buscando ofrecer opciones que combinen conveniencia y salud. Ademas,
aborda déficits nutricionales prevalentes en Argentina, como el bajo consumo de calcio, mediante el
uso de ingredientes funcionales: clara de huevo en polvo (proteina), semillas de chia molida (omega-

3y fibra) y carbonato de calcio.

Objetivo: El objetivo general fue desarrollar una formulacion y proceso para una tortilla precocida
que, mediante la fortificacién con proteina, omega-3, fibra dietética y calcio, cumpla con los criterios
de rotulado nutricional y garantice una aceptacion sensorial adecuada, para su comercializacion como

alimento funcional de alto valor agregado en Argentina.

Metodologia: La metodologia se estructurd en tres etapas: un estudio de mercado que concluyé la
inexistencia de competidores directos en el pais, la definicion de la formula final (incorporando
albUmina en polvo, semillas de chia molidas, carbonato de calcio y huevo entero), y una evaluacién
sensorial auto-administrada con escala hedonica, utilizando una muestra de 20 adultos activos de Mr.

Garage Gym en CABA, para medir la aceptabilidad del producto.

Resultados: Se alcanzaron satisfactoriamente los objetivos nutricionales. El producto fue declarado
Fortificado con Proteinas (7.9g por porcién) y Fortificado con Calcio (267 mg por porcion).
Adicionalmente, logro la declaracion de Alto Contenido Natural de Omega 3 (0.7g por porcion) y
Fuente de Fibra (3.0g por porcion). La evaluacion sensorial fue ampliamente positiva, con el 65% de

los evaluadores manifestando intencidn de compra.

Conclusién: El desarrollo validé el potencial de mercado de la tortilla fortificada como una solucion
practica y de Nutricion Funcional adaptada a un estilo de vida acelerado. Los perfiles nutricionales y
la excelente aceptacion sensorial confirman su viabilidad como alimento funcional de alto valor

agregado.

Palabras Claves: Papa; Alimento funcional; Fortificacion; Semillas de chia; Clara de huevo; Ready
to Eat.



Abstract

Theoretical Framework: The development of the potato tortilla is justified by the growing trend
toward Ready-to-Eat foods, seeking to offer options that combine convenience and health. It also
addresses prevalent nutritional deficiencies in Argentina, such as low calcium intake, through the use
of functional ingredients: egg white powder (protein), ground chia seeds (omega-3 and fiber), and

calcium carbonate.

Objective: The general objective was to develop a formulation and process for a precooked tortilla
that, through fortification with protein, omega-3, dietary fiber, and calcium, meets nutritional labeling
criteria and ensures adequate sensory acceptance, enabling its commercialization as a high value-

added functional food in Argentina.

Methodology: The methodology was structured in three stages: a market study that confirmed the
absence of direct competitors in the country; the definition of the final formula (incorporating egg
albumin powder, ground chia seeds, calcium carbonate, and whole egg); and a self-administered
sensory evaluation using a hedonic scale, involving a sample of 20 active adults from Mr. Garage

Gym in CABA, to measure product acceptability.

Results: The nutritional objectives were successfully achieved. The product was declared Fortified
with Protein (7.9 g per serving) and Fortified with Calcium (267 mg per serving). Additionally, it
qualified for the claims High Natural Omega-3 Content (0.7 g per serving) and Source of Fiber (3.0
g per serving). The sensory evaluation was highly positive, with 65% of participants expressing

purchase intention.

Conclusion: The development validated the market potential of the fortified tortilla as a practical and
functional nutrition solution adapted to a fast-paced lifestyle. Its nutritional profile and excellent

sensory acceptance confirm its viability as a high value-added functional food.

Keywords: Potato; Functional food; Fortification; Chia seeds; Egg white powder; Ready to Eat.
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INTRODUCCION

La tortilla de papas es reconocida como un pilar fundamental de la gastronomia espafiola, siendo
una de las recetas mas emblematicas del pais. Su composicion base (huevo, patata y aceite de oliva)
la convierte en un plato de gran tradicion cultural. En las Gltimas décadas, la demanda de soluciones
culinarias de conveniencia ha impulsado el mercado de alimentos Ready to Eat. Dentro de esta
categoria, la tortilla de patatas precocinada se ha consolidado como un producto de alta popularidad
en los hogares espafoles. Este fendmeno se atribuye directamente a la necesidad de los
consumidores de optimizar el tiempo de preparacion, buscando opciones accesibles, rapidas y que
mantengan la identidad del sabor tradicional. Los datos de la industria reflejan esta tendencia: en los
ualtimos afos, el consumo de la tortilla de patatas lista para consumir ha crecido de manera
sostenida, alcanzando un incremento notable. La conveniencia de adquirir estas tortillas envasadas y
listas para calentar en el microondas o en la sartén (en pocos minutos) se ha convertido en un factor
determinante para aquellos con poco tiempo disponible para cocinar?.

Este trabajo propone una version fortificada de la tortilla de papa precocida, fortificada con clara de
huevo en polvo pasteurizada, semillas de chia molida y carbonato de calcio, para ser comercializada
en Argentina. La incorporacion de estos ingredientes funcionales tiene como objetivo mejorar el
perfil nutricional del producto, ofreciendo mayores beneficios para la salud, tales como una mayor
cantidad de proteinas de alta calidad, acidos grasos omega-3, fibra y calcio 2-*.

Al igual que la tortilla de papa precocida tradicional, el nuevo producto sera de facil preparacion. El
consumidor solo necesitara calentarla en el microondas durante 3 o 4 minutos, facilitando el acceso
a una comida rapida, saludable y nutritiva. Este desarrollo responde a las tendencias actuales del
mercado argentino, que buscan opciones convenientes, faciles de cocinar y accesibles, pero a la vez
saludables para un estilo de vida activo y equilibrado®.

Ademas, la tortilla de papa fortificada sera especialmente beneficiosa para aquellos consumidores
gue buscan incorporar mas nutrientes esenciales en su dieta diaria, tales como proteinas de alta
calidad (de la clara de huevo), omega-3, calcio y fibra (provenientes de las semillas de chia). La
incorporacion de estos ingredientes convierte al producto en una excelente opcion tanto para
personas con restricciones dietéticas como para quienes desean mantener una alimentacion mas
saludable sin tener que comprometer el sabor o la comodidad ©,”.

El objetivo principal del desarrollo es ofrecer una alternativa préactica, accesible y de alto valor
nutricional dentro del segmento de platos preparados, utilizando ingredientes funcionales que
fortalezcan su aporte de proteinas, fibras, calcio y grasas saludables.



MARCO TEORICO
1. Tortilla de Papa
1.1. La Tortilla de Papa Precocida: Innovacion y Tradicion Culinaria

La tortilla de papa es un plato emblematico de la gastronomia espafiola, compuesto principalmente
por papas, huevos y aceite. Su version precocinada ha ganado popularidad debido a la conveniencia
que ofrece, permitiendo su consumo en pocos minutos tras ser calentada en el microondas. Esta
modalidad ha permitido que el sabor y la textura de la tortilla tradicional se mantengan, adaptandose
al estilo de vida acelerado de los consumidores!. En este contexto, las tortillas precocinadas no solo
representan una tradicion gastronémica sino también una solucion préactica y eficiente para los

consumidores modernos que priorizan la rapidez y la facilidad en la preparacién de sus alimentos.

La tortilla de papas es un plato tradicional de la gastronomia espafiola. Su popularidad ha traspasado
fronteras gracias a su sabor, simpleza y valor nutricional. La industrializacion del producto en forma
precocida ha ganado mercado por la practicidad que ofrece, en linea con las tendencias de consumo

actual®.

Este formato de tortilla no solo responde a la creciente demanda de alimentos faciles de preparar y
listos para el consumo, sino que el procesamiento industrial del huevo mantiene la calidad y el sabor
de la versién casera. Esto convierte al producto precocinado en una alternativa conveniente para
muchas familias y personas ocupadas. Ademas, las versiones precocinadas se caracterizan por una
mayor durabilidad o vida dtil, lo que permite una mejor conservacion y distribucion del producto en

supermercados Y tiendas®.

1.2. Denominacion de venta en Argentina

Segun el Cédigo de Alimentacién Argentina:

“Tortilla de papa precocida (producto a base de papa y huevo)”

e “Tortilla de papa precocida” como nombre usual o de fantasia (de uso comun en el
mercado).
e “Producto a base de papa y huevo” como la denominacion reglamentaria, es decir, la

descripcion técnica que acomparia y define la verdadera naturaleza del producto.



1.3. La papa como alimento funcional y su potencial en Argentina

El concepto de alimentos funcionales aplica a aquellos que, ademas de nutrir, contienen componentes
biol6gicamente activos que ofrecen un efecto beneficioso afiadido para la salud, més all& de su valor
nutritivo basico, contribuyendo a la reduccion del riesgo de contraer ciertas enfermedades. Estos
productos pueden ser naturales o modificados e incorporar componentes como &cidos grasos omega-
3, vitaminas y minerales (que actllan como antioxidantes) y fibra?’. En las ultimas décadas, la
demanda de estos productos ha crecido exponencialmente debido al aumento de consumidores que

buscan mejorar su salud y prevenir enfermedades a través de una alimentacion mas consciente?.,

La papa no solo es un alimento béasico, sino también un alimento funcional, debido a su aporte
nutricional y la presencia de compuestos bioactivos. Contiene antioxidantes naturales como acido
clorogénico, vitamina C y compuestos fendlicos, que han demostrado efectos positivos sobre la salud
humana, incluyendo la reduccion del estrés oxidativo y la inflamacion®!. Ademas, variedades de papas
con pigmentacion (rojizas o0 moradas) presentan mayor contenido de antocianinas, con propiedades

cardioprotectoras??,

Por su contenido en almidon resistente, la papa también puede favorecer la salud digestiva, actuando
como prebidtico al fermentar en el colon y estimular el crecimiento de bacterias beneficiosas'®. Este
perfil la convierte en un ingrediente estratégico para alimentos funcionales o saludables.

En Argentina, la papa es uno de los cultivos horticolas mas producidos, con una produccién que
supera los 2 millones de toneladas anuales, concentrandose la mayor parte en las provincias de Buenos
Aires, Mendoza y Tucuman. Este tubérculo, base de preparaciones tradicionales como la tortilla de
papa, purés y papas fritas, esta fuertemente arraigado en la cultura alimentaria local. La viabilidad de
desarrollar un producto precocido a partir de papa se sustenta en el impulso que el Instituto Nacional
de Tecnologia Agropecuaria (INTA) le da a la estrategia de valor agregado de la produccion,
buscando utilizar tecnologias de procesamiento y conservacion para aprovechar el bajo costo y la

disponibilidad del cultivo a nivel industrial®*,*.

2. Ingredientes principales y su funcion



2.1 Papa (Solanum tuberosum)

La papa (Solanum tuberosum L..) constituye la base estructural y energética de la tortilla. Su contenido
principal es almiddn, un carbohidrato complejo que gelatiniza durante la coccion, proporcionando
textura y consistencia al producto. Ademas, la papa aporta una variedad de minerales como el potasio
y el fosforo, asi como vitaminas del complejo B y C, consolidando su rol como un alimento basico

nutritivo y versatil en la dieta®.

La papa es uno de los cultivos mas importantes del mundo y un alimento fundamental en la dieta de
muchas culturas. Originaria del altiplano andino, su domesticacion comenz6 hace més de 7.000 afios
en regiones que hoy pertenecen a Pert y Bolivia, donde aln se conserva una de las mayores
diversidades genéticas del cultivo. Su importancia no es solo alimentaria, sino también cultural, ya
que es un simbolo identitario en varios paises andinos y un componente central en la gastronomia

local'’.

América del Sur, en especial la region andina, es considerada el centro de origen, diversidad y
domesticacion de la papa. Perd, por ejemplo, posee mas de 3.000 variedades nativas, muchas de ellas
cultivadas en sistemas agricolas tradicionales que combinan saberes ancestrales y sostenibilidad
ecologica'®.

Desde el punto de vista econdmico, la papa es un cultivo clave para la seguridad alimentaria y la
economia familiar rural en paises como Pert, Bolivia, Colombia y Ecuador. Su capacidad de
adaptarse a diversos climas y altitudes la convierte en un recurso estratégico frente al cambio
climatico®®.

Ademas de su aporte nutricional como fuente de carbohidratos complejos, fibra y micronutrientes, la
papa posee un alto potencial industrial y es la base de multiples productos procesados, incluyendo
platos preparados como la tortilla de papa, lo cual amplia su relevancia mas alla del consumo fresco®.
Segun el Codigo Alimentario Argentino: Articulo 832 - (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y
SAGyP N° 230/2013)

“Con el nombre de papa o papa, se entiende el tubérculo del Solanum tuberosum L. sanos,
practicamente limpios, sin brotes y mantenidos en lugares frescos, secos, aireados y al abrigo de la

luz solar directa.”

Tabla de composicion seglin ARGENFOODS®?
Papa (Solanum tuberosum) valores por 100 gramos de papa cruda:



Componente

Agua

Hidratos de carbono

Proteinas

Lipidos (Grasa Total)

Fibra dietética

Sodio (Na)

Potasio (K)

Calcio (Ca)

Fosforo (P)

Hierro (Fe)

Cantidad (g)

78449

18.0g

6 mg

396 mg

8 mg

40 mg

0.7 mg

2.2 Huevo (Gallus gallus domesticus)

El huevo funciona como aglutinante, permitiendo que los demas ingredientes se cohesionen tras la
coagulacién de sus proteinas durante la coccién. Es una fuente de proteinas de alto valor biolégico,
lipidos esenciales, vitaminas A, D, E y B12, y minerales como hierro y foésforo. En la industria

alimentaria, se emplea huevo liquido pasteurizado por razones de inocuidad?..

Segun el Cddigo Alimentario Argentino:

Articulo 491

Con la designacion general de Huevos, solo podran expenderse los huevos frescos de gallina. Cuando

se trate de huevos de otras especies debera aclararse la especie de la que proviene.

Articulo 509



Se entiende por Huevo liquido o Huevo entero liquido, los huevos separados de sus cascaras, con

yemas Yy claras en su proporcion natural mezcladas, coladas, homogeneizadas o no y pasteurizadas.
Articulo 513 bis — (Resolucién Conjunta SPRel N°167/2012 y SAGYP N° 612/2012)

En todos los casos el huevo liquido, la clara liquida y la yema liquida refrigerados o congelados con

destino alimentario s6lo podran comercializarse pasteurizados”
Articulo 513 tris — (Resolucion Conjunta SPRel y SAV N° 2 — E/2017)

El huevo liquido comestible deberd ingresar inmediatamente en cadena de frio no superando las

siguientes temperaturas: Ultra congelado -18 °C; Congelado: -12 °C; Enfriado: 4 °C.
Articulo 513 quater — (Resolucion Conjunta SCA y SABYDR N° 1/2021)

El huevo entero, yema, clara, liquidos y pasteurizados, refrigerados, congelados y desecados, deberan

cumplir con los siguientes criterios microbioldgicos:

Parametro n c m M Metodologia
Enterobacteria 5 2 10 102 ISO 21525-2:
s UFC/g 2017
Salmonella 5 0 Ausencia - ISO 6579-

spp/ 25 g # 1:2017

Tabla de composicion segin ARGENFOOD®?

Huevo de gallina (entero) valores por 100 g de huevo de gallina entero, crudo:

Componente Cantidad (g)
Agua 74.9
Proteinas 12.0
Lipidos (Grasa Total) 11.8



Hidratos de carbono (totales) 0.4

Fasforo (P) 213mg
Potasio (K) 138mg
Calcio (Ca) 56mg

Hierro (Fe) 2.53mg
Sodio (Na) 135mg

2.3 Aceite de girasol (Helianthus annuus)

El aceite de girasol es una grasa vegetal extraida de las semillas del girasol, ampliamente utilizada en
la preparacion y coccion de alimentos. Su perfil lipidico se caracteriza por un alto contenido de &cidos
grasos poliinsaturados, especialmente acido linoleico (omega-6), aunque existen variedades de
aceite "alto oleico" con una proporcion mayor de &cido oleico (omega-9). Este perfil lo convierte en
una fuente energética eficiente y en un contribuyente importante de acidos grasos esenciales en la
dieta humana. Ademas, el aceite de girasol es rico en vitamina E (tocoferoles), compuestos con
capacidad antioxidante que ayudan a prevenir la peroxidacion lipidica y protegen la integridad

celular®.

En el ambito culinario, el aceite de girasol refinado es apreciado por su sabor neutro y su alto punto
de humo (alcanzando cerca de 225°C), lo cual lo hace apto para técnicas como la fritura profunda.
Sin embargo, las variedades convencionales son ricas en acidos grasos poliinsaturados, los cuales son
susceptibles a la oxidacion cuando se exponen a altas temperaturas por tiempos prolongados, lo que
acelera su degradacion y genera compuestos de descomposicion indeseables. Este problema de
estabilidad ha motivado el desarrollo de aceites de girasol alto oleico; su mayor contenido en acido
oleico, un &cido graso monoinsaturado, les confiere una mayor estabilidad térmica y resistencia a la

oxidacion, lo que se traduce en un mejor rendimiento y mayor vida Gtil para la fritura 2324,
Segun el Cddigo Alimentario Argentino:

Articulo 528: "Se denomina aceite de girasol, el obtenido de semillas de distintas variedades de

Helianthus annuus L."



Tabla de composicion segin ARGENFOOD®?

Aceite de girasol Familiar valores por 100 g en crudo

Componente Cantidad
Energia 900 kcal
Grasas totales 100 g

e Acidos grasos saturados 1094

e Acidos grasos monoinsaturados 23 ¢

e Acidos grasos poliinsaturados 61,79
Carbohidratos 0g
Proteinas 0g
Fibra dietética 0g
Sodio 0 mg

2.4 Sal

La sal (cloruro de sodio) es uno de los aditivos mas empleados en la industria alimentaria. Se utiliza
en pequefas cantidades como potenciador del sabor y, ademas, es capaz de influir en las reacciones
enzimaticas que son responsables del desarrollo de la textura y el aroma del producto. En los
alimentos procesados, su accion mas vital es como conservante natural y agente antimicrobiano, al

inhibir el crecimiento microbiano mediante la reduccion de la actividad del agua (aw)?.
Segun el Cédigo Alimentario Argentino:

Articulo 1264: “Se entiende con el nombre de Sal, sin agregado alguno, el producto comercialmente
puro o purificado, que quimicamente se designa con el nombre de cloruro de sodio. Su origen podra
ser de fuentes naturales (sal gema o sal de roca), salinas, sal de evaporacion, asi como la proveniente
de procesos adecuados de recuperacion de las industrias que hayan sido autorizadas por la autoridad

sanitaria nacional.”
Articulo 1265: Sal comUn

En todos los casos debera responder a los siguientes requisitos:



1. Presentarse bajo la forma de cristales blancos, incoloros, solubles en agua y de sabor salino

franco.

2. No debera acusar la presencia de nitratos ni nitritos, ni mas de 5% de agua; el residuo

insoluble en agua no excedera de 0,5% (impurezas).

3. El residuo seco no deberd contener mas de 1,4% de sulfatos, expresado en sulfatos de calcio,
y los tenores en calcio, magnesio y potasio, expresados globalmente en cloruros, no excedera
de 1,0%.

Tabla de composicion segun el Instituto Nacional de Nutricién

Componente  Cantidad por 100 g

Energia 0 keal
Sodio 40,000 mg

2.5. Clara de Huevo en Polvo Pasteurizada

La clara de huevo es una fuente rica en proteinas de alta calidad, que contienen todos los aminoacidos
esenciales necesarios para el funcionamiento del cuerpo humano. Ademas, su contenido bajo en
grasas y carbohidratos la convierte en una excelente opcion para quienes buscan incrementar su
consumo proteico sin afiadir calorias innecesarias. Al ser pasteurizada, la clara de huevo en polvo
elimina el riesgo de patdgenos como Salmonella, lo que la hace més segura para el consumo en

productos procesados como las tortillas precocinadas®.

La clara de huevo es un componente de alto valor bioldgico que, junto con la yema, aporta proteinas
que se consideran la referencia para valorar la calidad de las proteinas de otros alimentos. Estas

contienen todos los aminoacidos esenciales que el organismo no puede producir®.

El uso de clara de huevo en polvo pasteurizada en la fortificacién de productos alimenticios
proporciona varias ventajas. La pasteurizacion elimina el riesgo de bacterias patdégenas como
Salmonella, lo que hace que la clara de huevo en polvo sea mas segura para su incorporacion en

productos procesados como las tortillas precocinadas®. Al incorporar este ingrediente en la tortilla de


https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm?utm_source=chatgpt.com
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm?utm_source=chatgpt.com
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm?utm_source=chatgpt.com
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_16.htm?utm_source=chatgpt.com

papas, se aumenta su contenido proteico, lo que es beneficioso para los consumidores que buscan

mejorar su ingesta de proteinas sin afiadir grasas saturadas ni carbohidratos innecesarios?.

Composicion quimica de la clara de huevo en polvo pasteurizada (Argentina)

Valor _
Componente ) Observaciones
Aproximado

. ~350 kcal porAlta densidad energética por concentracion
Valor energético

100 g proteica.

Limite méaximo permitido segin el Codigo
Humedad <13% ) ) )

Alimentario Argentino (CAA).

Bajo contenido graso. La mayoria de los lipidos
Grasas <1% )

estan en la yema del huevo.
Carbohidratos  4-7% Principalmente glucosa.
Cenizas Contiene calcio, fosforo, potasio, magnesio, entre

) 34%

(minerales) otros.

) Ligeramente alcalino, similar a la clara liquida
pH (rehidratada) ~8.0
fresca.

2.6. Semillas de Chia

Las semillas de chia (Salvia hispanica L.) son un superalimento muy valorado por su impresionante
perfil nutricional. Son ricas en &cidos grasos omega-3, fibra, proteinas, antioxidantes, vitaminas y
minerales. Su alto contenido en fibra dietética favorece la salud digestiva, regula los niveles de
colesterol y ayuda a mantener la saciedad, lo que puede ser (til en dietas para control de peso.
Ademas, las semillas de chia son una excelente fuente de calcio, magnesio y fésforo, minerales

esenciales para la salud 6sea y la contraccion muscular®.

Las semillas de chia (Salvia hispanica L.) son consideradas un 'superalimento’ debido a su perfil
nutricional, siendo ricas en acidos grasos omega-3, fibra y minerales esenciales. Estos componentes
bioactivos confieren beneficios cardiovasculares, como la reduccion del colesterol LDL.
Precisamente por su alto valor nutricional, la incorporacion de semillas de chia en productos como la
tortilla de papas mejora su perfil de acidos grasos esenciales, un factor crucial para reducir el riesgo

de enfermedades cardiacas y mejorar la circulacion sanguinea’. Ademas, las semillas de chia son una
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excelente fuente de fibra soluble e insoluble, lo que mejora la salud digestiva, controla los niveles de

glucosa en sangre y contribuye a la sensacion de saciedad®,

Composicion nutricional de las semillas de chia molidas segiin USDA®? (por cada 100 g)

Componente Valor Aproximado
Valor energético 486 kcal
Proteinas 16.5¢9
Grasas totales 30.7¢9
Acidos grasos saturados 339

Acidos grasos monoinsaturados 2.3 g
Acidos grasos poliinsaturados 23.7 g

Acido alfa-linolénico (omega-3) 17.8 g

Carbohidratos 42.1¢
Fibra total 3449
Azulcares 00g
Humedad 589
Calcio 631 mg
Hierro 7.7 mg
Magnesio 335 mg
Fosforo 860 mg
Potasio 407 mg
Sodio 16 mg
Zinc 4.6 mg

2.7. Carbonato de Calcio

El carbonato de calcio es un ingrediente cominmente utilizado como sal mineral y agente de
fortificacion en alimentos, ya que aporta calcio elemental. Su inclusion en la matriz alimentaria (como
la tortilla de papas, en este caso) busca aumentar el contenido de este mineral, fundamental para la
salud dsea y dental. La fortificacion con calcio es especialmente relevante en el contexto de paises
donde la ingesta dietética habitual es insuficiente y la deficiencia del mineral es prevalente, siendo un
enfoque de salud publica recomendado para suplir la demanda de la poblacion argentina?®.
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"Segun la Encuesta Nacional de Nutricion y Salud (ENNyS 2), realizada entre 2018 y 2019, menos
del 50% de los adolescentes y adultos mayores en Argentina cumplen con las recomendaciones diarias
de calcio, lo que refleja un déficit nutricional generalizado en este micronutriente (Ministerio de Salud
de la Nacién Argentina, 2019). Ademaés, un informe elaborado por el Centro de Estudios sobre
Politicas y Economia de la Alimentacion (CEPEA) en 2024 advierte que mas del 75% de los nifios
argentinos de entre 4 y 12 afios no alcanzan los requerimientos de ingesta de calcio, lo que podria

tener consecuencias en la salud 6sea a mediano y largo plazo®.

Informacion nutricional de carbonato de calcio (por cada 100 g):
Componente Valor aproximado

Valor energético 0 kcal

Calcio 40,09

Magnesio 0g

Nota: El carbonato de calcio tiene un 40% de calcio elemental por peso, por lo que 100 g de carbonato

de calcio contienen aproximadamente 40 g de calcio elemental.

3. Fortificacion de Alimentos y Beneficios Nutricionales
3.1 Fortificacion de Alimentos

La fortificacion de alimentos es el proceso de incrementar deliberadamente el contenido de un
micronutriente esencial en un alimento con el fin de mejorar su calidad nutricional y proporcionar un
beneficio de salud puablica con un riesgo minimo. El objetivo principal es prevenir deficiencias
nutricionales en la poblacion. Aplicando esta estrategia, la fortificacion de la tortilla con calcio y
proteinas (aportados por la clara de huevo) y la adicion de fibra y acidos grasos omega-3
(proporcionados por las semillas de chia molidas) permite obtener un producto que no solo es
conveniente, sino también nutricionalmente completo, contribuyendo asi a combatir deficiencias

especificas en la dieta®®.

Por otro lado, la adicion de calcio (proveniente de una fuente biodisponible) y semillas de chia molida
asegura un producto no solo proteico, sino también funcional. La chia, al ser una fuente vegetal

superior de &cido alfa-linolénico (ALA), un precursor de &cidos grasos Omega-3, y de fibra dietética,
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ha demostrado tener un impacto positivo en la regulacion de lipidos sanguineos y, por ende, en la

salud cardiovascular®..
El CAA establece los siguientes requisitos generales para los alimentos fortificados:

e Estabilidad: Los nutrientes incorporados deben ser estables en el alimento durante su vida

atil.

e Compatibilidad: No deben presentar incompatibilidad con otros componentes del alimento

ni con otros nutrientes afiadidos.

e Seguridad: Los niveles de nutrientes afiadidos no deben ocasionar una ingesta excesiva por

efecto acumulativo a partir de otras fuentes de la dieta.

e Rotulacion: El producto debe indicar claramente que ha sido fortificado, especificando los

nutrientes afadidos y su cantidad en relacion con los RDR.
3.2 Beneficios del Calcio

El calcio es un mineral esencial para la salud dsea y dental, siendo fundamental para el mantenimiento
de huesos fuertes y la prevencion de enfermedades como la osteoporosis. Ademas, el calcio
desempefia un papel importante en la funcién muscular, la transmisién de impulsos nerviosos y la
coagulacion sanguinea®?. La fortificacion con carbonato de calcio en alimentos (como la tortilla de
papas) permite ofrecer una fuente adicional de este mineral. Esto es especialmente relevante debido
a que la ingesta diaria de calcio en la poblacion argentina es insuficiente, siendo un factor de riesgo
que afecta especialmente a mujeres embarazadas y personas mayores, justificando las estrategias de

fortificacion alimentaria.
3.3 Clara de Huevo como Fuente de Proteinas

La clara de huevo es conocida por su alta calidad proteica, considerada un patron de referencia debido
a su riqueza en aminoacidos esenciales, crucial para la construccion y reparacion de tejidos en el
cuerpo humano [2]. Estas proteinas son fundamentales para el funcionamiento del sistema
inmunoldgico, la reparacion muscular y la produccion de enzimas y hormonas®. La adicion de clara

de huevo pasteurizada en polvo (principalmente albumina) mejora el perfil proteico del producto, ya
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que es el componente del huevo con cero lipidos (grasas), convirtiendo a la tortilla en una opcion

ideal para quienes buscan una ingesta adecuada de proteinas sin afiadir grasas innecesarias®.

3.4 Importancia de la Proteina en la Alimentacion

La proteina es un macronutriente esencial que participa en numerosas funciones bioldgicas,
incluyendo el crecimiento, el desarrollo, el mantenimiento del organismo y la funcion inmunoldgica.
En este contexto, el huevo es reconocido como un alimento con proteinas de muy buena calidad y de
alto valor bioldgico. Especificamente, la clara de huevo estd compuesta fundamentalmente por la
proteina ovoalbumina, que es la proteina de mayor calidad biologica. Su consumo es altamente
valorado, especialmente en dietas donde se busca un alto aporte proteico con un contenido
practicamente nulo de grasa y colesterol?.

La adicion de clara de huevo, con su alto contenido de proteina, contribuye a cubrir los requerimientos
nutricionales elevados de deportistas o personas con estilo de vida activo. El consumo de esta proteina

de fécil digestion favorece la regeneracion y el mantenimiento muscular®.

Las proteinas son macronutrientes esenciales que cumplen funciones vitales en el organismo,
incluyendo la construccion y reparacion de tejidos corporales, el fortalecimiento de la masa muscular,
y la participacion en la formacion de enzimas y hormonas®. En especial, las proteinas de alta calidad
presentes en la clara de huevo son de facil digestion y absorcidn, lo que las convierte en un excelente

complemento para dietas orientadas al crecimiento muscular y la recuperacion post ejercicio?.
3.5. Beneficios de las Semillas de Chia Molidas en la Tortilla de Papas

Cuando las semillas de chia se muelen, se mejora su biodisponibilidad, lo que significa que el cuerpo
puede absorber mejor los nutrientes que contienen®. Al incorporar semillas de chia molidas (sin tostar)
en la tortilla de papas, se mejora significativamente el contenido de fibra y omega-3, sin alterar el
sabor ni la textura del producto. La inclusién de estas semillas fortifica el producto con antioxidantes,
que ayudan a reducir el estrés oxidativo en el cuerpo, mejorando la salud general y combatiendo la

inflamacions.

El uso de semillas de chia en la fortificacion de productos de panificacion o masas también mejora
significativamente su perfil de acidos grasos esenciales. Los omega-3 presentes en la chia son
14



importantes para la salud cardiovascular, ayudando a reducir el riesgo de enfermedades del corazon

y mejorando la circulacion sanguinea’.

Al moler las semillas de chia, se mejora su biodisponibilidad, lo que permite una mejor absorcién de
los nutrientes contenidos en ellas. La incorporacion de chia molida en la tortilla de papas no solo
incrementa el contenido de fibra y omega-3, sino que también aporta antioxidantes que combaten el

estrés oxidativo en el cuerpo, ayudando a reducir la inflamacion y a prevenir enfermedades créonicas®.

Ademas, la chia molida puede mejorar la textura de la tortilla, sin alterar su sabor, lo que hace que
esta fortificacion sea una opcion préctica y deliciosa para el consumidor. La fibra presente en las
semillas de chia también contribuye a la salud digestiva, ayudando a prevenir el estrefiimiento y

promoviendo un transito intestinal saludable®.
3.6. Efectos de la Fibra en la Salud Digestiva

La fibra es otro componente clave de las semillas de chia. Un consumo adecuado de fibra es
fundamental para el bienestar digestivo, ya que regula el transito intestinal y previene el
estrefiimiento®. Ademas, la fibra ayuda a controlar los niveles de glucosa en sangre, siendo
beneficiosa para personas con diabetes o aquellas que buscan prevenir problemas metabodlicos. La
fibra también contribuye a la sensacién de saciedad, lo que puede ser beneficioso para controlar el

peso corporal®,

4. Valor Nutricional Complementario del Producto

La incorporacion de ingredientes funcionales en la tortilla de papa precocida propuesta no solo mejora
sus caracteristicas sensoriales, sino que también enriquece su perfil nutricional, convirtiéndola en una

opcién mas saludable y equilibrada.

4.1. Alto en proteinas

La adicién de clara de huevo pasteurizada en polvo incrementa significativamente el contenido
proteico del producto. La clara de huevo es una fuente de proteinas de alta calidad, con todos los
aminoacidos esenciales, lo que la convierte en una excelente opcion para el desarrollo muscular y la
reparacion de tejidos. Ademas, su inclusion en polvo facilita la incorporacion al producto sin alterar

su sabor ni textura®*.
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Segun el Codigo Alimentario Argentino, en el Articulo 1364 del CAA, los alimentos fortificados con

proteinas deben cumplir con las siguientes exigencias:

e Contenido proteico: El contenido en proteinas debe ser al menos el doble del que contienen
los alimentos comunes correspondientes. En ningun caso podra ser menor del 20% p/p del

producto.

e Relacion calorica: La relacién entre el valor calérico de las proteinas y el valor calorico del

producto sera igual o superior a 0,2.

e Calidad proteica: El valor biol6gico de las proteinas del alimento fortificado no sera menor
del 60% vy su digestibilidad verdadera no serd menor del 80%.

Estos alimentos se rotularan con la denominacion del producto seguida de la indicacion "Fortificado

con Proteinas".

4.2. Fuente de &cidos grasos omega-3

Las semillas de chia son ricas en acidos grasos omega-3, especialmente en acido alfa-linolénico
(ALA), que es esencial para la salud cardiovascular. EI ALA se convierte en el cuerpo en
eicosapentaenoico (EPA) y docosahexaenoico (DHA), acidos grasos de cadena larga con efectos
antiinflamatorios y cardioprotectores. La inclusion de chia en la receta mejora el perfil lipidico del

producto y aporta propiedades antioxidantes®.

Segun el Articulo 1389 del CAA (Resolucion Conjunta 1-E/2018, publicada en el Boletin Oficial),
se permite:

“El uso de las semillas de chia (Salvia hispanica) en productos alimenticios en una
proporcion maxima del 10% del peso total del alimento, tanto en forma de semilla entera

como molida.”

Si bien el CAA no establece aln un criterio numérico especifico para la fortificacién con omega 3,
su incorporacion se enmarca dentro de las regulaciones de alimentos dietéticos (Articulo 1339), ya

que modifica la composicion del alimento con el fin de mejorar su perfil nutricional.
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4.3. Fuente de fibra dietética

Las semillas de chia son una excelente fuente de fibra dietética, la cual representa hasta el 40% de su
peso. Una porcion estdndar de 28 gramos contiene aproximadamente 10 a 11 gramos de fibra, clave
para la nutricion. Esta fibra, que posee una notable porcién soluble, contribuye significativamente a
la salud digestiva. Asimismo, se ha demostrado su capacidad para mejorar el control de los niveles
de azucar en sangre (glucemia) y promover la sensacion de saciedad, lo que ejerce un efecto

beneficioso en la regulacion del peso corporal .*®.

Segun el Articulo 1389 del CAA (Resolucion Conjunta 1-E/2018, publicada en el Boletin Oficial), se

permite:

“El uso de las semillas de chia (Salvia hispanica) en productos alimenticios en una
proporcion méaxima del 10% del peso total del alimento, tanto en forma de semilla entera

como molida.”

Segun el CAA, el Articulo 1386 establece que se autoriza el uso de ingredientes que modifiquen el
contenido de fibra del alimento. Para alimentos que naturalmente contienen fibra (como una tortilla

con papa), el CAA permite denominar al producto:

“Tortilla de papa fortificada con fibra”, siempre que haya una adicion significativa de fibra

proveniente de una fuente permitida, como la chia molida.

Aunqgue el CAA no fija un porcentaje exacto, en la préctica, se considera que un aumento del 25%
respecto al contenido de fibra base del alimento es adecuado para cumplir con los requisitos de

"fortificado en fibra".

4.4. Fortificado con calcio

La incorporacion de carbonato de calcio en alimentos fortificados provee una fuente adicional del
mineral. El calcio es esencial para la salud dsea, siendo el principal mineral formador del hueso, y
cumple funciones vitales como la contraccion muscular, la coagulacion sanguinea y la transmision de
sefiales nerviosas. La fortificacion es una estrategia efectiva y segura que ayuda a lograr una ingesta
adecuada, especialmente en poblaciones con baja ingesta dietética o en grupos vulnerables como
mujeres embarazadas, para quienes el suplemento de calcio es crucial para reducir el riesgo de

complicaciones®”.
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En el Codigo Alimentario Argentino (CAA), especificamente en el Capitulo XVII, se establece que
los alimentos fortificados deben aportar una cantidad significativa de nutrientes en relacién con los
Requerimientos Diarios Recomendados (RDR) establecidos. Para los minerales, como el calcio, se
establece que la porcion del alimento fortificado debe aportar entre un 20% y un 50% de los RDR.

5. Justificacion de la Produccion en Argentina

5.1. Oportunidad para el mercado argentino

La incorporacion de este producto al mercado argentino se plantea como una innovacion por varias

razones:

1. Ausenciade alternativas similares en gondola: actualmente no se comercializa masivamente
una tortilla de papa precocida en el canal de supermercados.

2. Alineacion con las tendencias de consumo actuales, que privilegian la practicidad, la
rapidez de preparacion y la preservacion de lo tradicional.

3. Bajo nivel de competencia directa, lo que favorece su posicionamiento inicial y permite
explorar multiples estrategias de diferenciacion.

4. Posibilidad de desarrollar una etiqueta limpia, sin conservantes artificiales, que responda

a las demandas del consumidor moderno.

Valor agregado v escalabilidad

El desarrollo de una tortilla de papa precocida en Argentina no solo representa un avance en términos
de producto, sino también un ejercicio de innovacion aplicada al sistema productivo local. A partir
de ingredientes simples y accesibles como la papay el huevo, se puede generar un alimento listo para
consumir con alto valor nutricional, qgue mantenga un precio competitivo y sea viable tanto a escala

nacional como regional.

Ademas, su versatilidad permite variantes (con cebolla, con queso, con vegetales), o que amplia su

potencial de mercado y su aceptacion por parte de distintos segmentos de consumidores.

La tortilla de papa precocida, tal como se comercializa en Espafia, representa una oportunidad de

innovacion alimentaria en Argentina. Su incorporacion permitiria combinar tradicion,
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conveniencia y tecnologia, fortaleciendo asi la oferta de alimentos listos para consumir y aportando

valor al desarrollo de nuevos productos en la industria nacional.

5.2. Competencia directa

Productos refrigerados listos para consumir

e Grandwich: Ofrece una variedad de sandwiches y wraps que requieren minimo calentamiento,
ideales para consumidores que buscan conveniencia y rapidez.

e Casero & Natural: Presenta empanadas Yy rollitos listos para calentar, con opciones que
incluyen carnes y vegetales.

e MocCain: Conocida por sus papas congeladas, también ofrece productos como papas noisette
que pueden acompariar comidas listas para calentar.

Comidas preparadas vy congeladas

e Smart Menu: Proporciona platos como milanesa de pollo napolitana con papas y tarta de
jamén y queso, disefiados para ser calentados en microondas.

e Zen Empanadas: Ofrece empanadas congeladas de diversos sabores, listas para hornear o freir.

Alternativas vegetarianas y veganas

e Notco: Presenta productos como "Notchicken™ y bastoncitos sabor queso, que requieren poco
calor para su consumo.
e Casa Vegana: Ofrece falafel y otros productos vegetales que pueden ser consumidos tras un

breve calentamiento.
5.3. Abundancia de Materia Prima

Argentina cuenta con una sélida produccién de papa, lo cual representa una ventaja competitiva clave.
Las principales regiones productoras —como Buenos Aires, Cérdoba y Tucuman— concentran mas
del 80% del volumen nacional, con altos rendimientos por hectarea®®. Ademas, desde la década de
1980, el pais logré el autoabastecimiento de semillas de papa de calidad gracias al desarrollo
tecnolégico y la inversion en investigacion®®. Esta disponibilidad local de insumos facilita la
produccién a escala y con costos reducidos, fundamentales para un producto alimenticio

industrializado.
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5.4. Consumo de papa anual en Argentina

Segun un informe de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Mar del Plata,
el consumo de papa en Argentina alcanzé los 52 kilogramos por habitante al afio en 2020, lo que

representa un aumento del 18% respecto a 2016.

Este total incluye tanto la papa fresca como la procesada industrialmente. De las aproximadamente
2.844.000 toneladas de papa producidas en el pais ese afio, 1.909.000 toneladas se destinaron al
consumo en fresco, mientras que 663.500 toneladas se procesaron como baston prefrito
congelado, 181.500 toneladas como chips y 90.000 toneladas a otros usos.

En términos per capita, esto equivale a aproximadamente 40,8 kg de papa frescay 11,4 kg de papa

industrializada por persona al afio®.
5.5. Infraestructura Agroalimentaria y Capacidad de Procesamiento

La industria alimentaria argentina ha crecido significativamente, tanto en infraestructura como en
capacidad tecnoldgica. Las zonas de produccion de papa han sido foco de inversiones de empresas
lideres en el sector, lo que ha impulsado cadenas logisticas eficientes y exportaciones a paises
limitrofes®. Esta base industrial permite implementar lineas de produccién modernas para alimentos

listos para consumir como la tortilla precocida.
5.6. Potencial de Mercado en Argentina y América Latina

La tortilla de papas precocida puede tener buena recepcion en el mercado regional por dos motivos
clave: primero, la afinidad cultural con la gastronomia espafiola; y sequndo, los tratados comerciales
del MERCOSUR que facilitan su exportacion a paises vecinos con aranceles reducidos®. Ademas, el
creciente interés por alimentos con ingredientes simples y naturales se vincula con la tendencia "clean

label", que privilegia productos con etiquetado claro y sin aditivos®.
5.7. Conveniencia y Atractivo para el Consumidor

Ademas de su valor nutricional, la tortilla de papas fortificada con clara de huevo y semillas de chia
es un producto conveniente, ya que puede ser consumido rapidamente tras calentarse en el
microondas. Esto la convierte en una opcion ideal para consumidores que tienen poco tiempo para

preparar comidas completas pero que desean mantener una dieta equilibradal. La facil preparacion,
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sumada a los beneficios de los ingredientes funcionales, hace que el producto sea atractivo para

jévenes adultos, profesionales urbanos y personas con estilos de vida activos.
5.8. Ajuste a las Tendencias del Mercado Saludable

La industria alimentaria en Argentina esta experimentando una profunda transformacion impulsada
por las demandas del consumidor, quien busca cada vez mas alimentos funcionales y opciones
nutritivas. Existe una tendencia creciente a priorizar productos que, ademas de ser sabrosos, colaboren
en la prevencion de enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT), como la diabetes y las
enfermedades cardiovasculares, situacion que moviliza a la industria a innovar con nuevos perfiles
nutricionales. En este contexto, la conveniencia y la salud se vuelven criterios esenciales de compra.
El desarrollo de una tortilla de papas que incorpora clara de huevo (proteinas magras) y semillas de
chia (grasas insaturadas y fibra) se alinea perfectamente con la necesidad de ofrecer alimentos que
sean a la vez practicos y nutricionalmente mejorados, satisfaciendo asi las expectativas del

consumidor argentino por una alimentacion mas equilibrada y de mayor valor biol6gico®.

6. PUblico Objetivo
6.1. Adultos jovenes y profesionales ocupados (18-59 afios)

e Caracteristicas: Personas con poco tiempo para cocinar, que priorizan alimentos rapidos pero
saludables.
Motivaciones: Comodidad, rapidez (se prepara en 3-4 minutos), y balance nutricional.
Canales de compra: Supermercados, tiendas de conveniencia, aplicaciones de delivery.

6.2. Deportistas y personas fisicamente activas

e Caracteristicas: Buscan productos con alto contenido proteico, bajo en grasas saturadas y
con buena digestibilidad.

e Motivaciones: Aporte proteico (7.7 g por 100 g), bajo en azucar, facil de incorporar como
comida post-entreno o cena ligera.

e Canales de compra: Supermercados, dietéticas, tiendas de productos saludables.

6.3. Adultos mayores (60+)

e Caracteristicas: Necesitan proteinas de alta calidad para prevenir la sarcopenia (perdida de
masa muscular), asi como fibra para la salud digestiva.
e Motivaciones: Producto fécil de masticar, preparar y digerir, con beneficios funcionales.
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e Canales de compra: Supermercados, tiendas naturales, e-commerce de alimentos saludables.

6.4. Personas con interés en alimentacién saludable o funcional

e Caracteristicas: Consumidores informados, atentos a los nutrientes, interesados en alimentos
con “propiedades funcionales”.

e Motivaciones: Presencia de omega-3, antioxidantes, calcio y fibra. Producto sin azlcares ni
grasas saturadas elevadas.

e Canales de compra: Tiendas naturales, supermercados, e-commerce de alimentos saludables.

6.5. Celiacos o personas con sensibilidad al gluten (si el producto es certificado como libre

de gluten)

e Caracteristicas: Requieren alimentos seguros, sin TACC.
e Motivaciones: Una opcion proteica y sin gluten lista en minutos.
e Condicion: El producto debe estar certificado como libre de gluten para este segmento.

7. Envase

Se utilizara un envase de polipropileno (PP numero 5), tanto para el envase como para el film que lo
sellara. Este material es apto para microondas lo que le brinda ese beneficio al cliente a la hora de
consumir nuestro producto, ya que una de las opciones de consumo es calentar el alimento en
microondas.

Este material se representa con el siguiente simbolo:

PP

La sigla PP hace referencia al material polipropileno pudiendo identificarlo con el nimero 5 debajo
del envase, son aptos para su uso en microondas, ya que se trata de un material que presenta una gran
resistencia a altas temperaturas. Se trata de recipientes herméticos, con una impermeabilidad
ligeramente superior al PEAD. Es barrera de aromas, irrompible, transparente y brillante en peliculas

y termosellable. Tienen una excelente resistencia quimica. Por esta razon, son ideales para cocinar,
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calentar o recalentar platos ya que permiten a los alimentos conservar todas sus propiedades de forma

intacta. Es seguro reutilizarlos y ademas este envase es facilmente reciclable.

7.1. Segun el Codigo Alimentario Argentino
Capitulo v - Articulo 206 y 207 del CAA
Los materiales plasticos (como el polipropileno) pueden usarse en contacto con alimentos, siempre

que:

e Estén incluidos en la lista positiva de polimeros y aditivos autorizados.
e Cumplan con los limites de migracion especifica (Io que migra del envase al alimento no
debe exceder ciertos valores).

e No alteren las caracteristicas organolépticas del alimento (olor, sabor, etc.).

El polipropileno (PP) si esta permitido por el CAA como material en contacto con alimentos. Esto
incluye su uso en envases rigidos y flexibles, incluso para productos que requieren calentamiento

moderado (por ejemplo, en microondas), siempre que el envase:

e Sea grado alimenticio (food grade).
e Haya sido aprobado por la ANMAT para ese uso especifico.

e Esté identificado correctamente (usualmente con el simbolo &y el nimero 5).

7.2 Ventajas

Ventajas del polipropileno (PP) n.° 5 para envasado de tortilla precocida

Resistencia térmica

El PP puede soportar temperaturas elevadas (hasta 120-130 °C), lo que lo hace apto para procesos
como la pasteurizacion o incluso un recalentado en microondas, sin deformarse ni liberar sustancias
nocivas.

Esto es ideal para una tortilla precocida, que puede requerir una segunda coccion ligera o regeneracion

térmica antes de su consumo.
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Compatibilidad con el envasado al vacio

El PP es barrera parcial al oxigeno y al vapor de agua, lo que ayuda a preservar la textura y el sabor
del alimento, aunque normalmente se usa combinado con otras capas si se busca una barrera completa
(ej: PP + EVOH).

El vacio elimina el aire del interior del envase, reduciendo el crecimiento microbiano y alargando la

vida dtil del producto.

Seguridad alimentaria
Es un material apto para contacto alimentario, aprobado por normativas como la UE 10/2011 o la
FDA en EE.UU.

No migra sustancias toxicas al alimento, incluso cuando se calienta.

Reciclabilidad
El PP es reciclable como plastico nimero 5, lo que es importante si estas buscando una solucion mas

sostenible.

7.3. Desventajas

Como desventajas de la eleccion de este tipo de envase, se hablara de que es un material quebradizo
a baja temperatura, es mas pesado que los otros materiales. Su costo de produccion y fabricacion es
muy elevado.

De todas formas, no hay muchas opciones en el mercado de envases apto microondas, por lo tanto,

se utilizara este tipo por las caracteristicas mencionadas anteriormente.

8. Marketing

8.1. Tendencia Ready to Eat (RTE) y Preferencias Regionales

Latendencia global hacia alimentos "Ready to Eat" responde a nuevos habitos de consumo vinculados
con la urbanizacién, el trabajo intensivo y la necesidad de soluciones practicas y saludables. Esta
transformacion en los estilos de vida ha generado una mayor demanda de productos precocidos,
refrigerados o listos para recalentar®. En América Latina, este fendmeno se combina con una fuerte
aceptacion de preparaciones a base de papa, lo que facilita la incorporacion del producto a la dieta

diaria.
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8.2. La Alimentacién Funcional y su Crecimiento en el Mercado Global

El concepto de alimentos funcionales aplica a aquellos que, ademas de nutrir, contienen componentes
bioldgicamente activos que ofrecen un efecto beneficioso afiadido para la salud, mas alla de su valor
nutritivo basico, contribuyendo a la reduccion del riesgo de contraer ciertas enfermedades. Estos
productos pueden ser naturales o modificados e incorporar componentes como acidos grasos omega-
3, vitaminas y minerales (que actllan como antioxidantes) y fibra®. En las ultimas décadas, la
demanda de estos productos ha crecido exponencialmente debido al aumento de consumidores que

buscan mejorar su salud y prevenir enfermedades a través de una alimentacion mas consciente?,

Este cambio en las preferencias alimentarias ha impulsado la fortificacion de productos procesados
con ingredientes funcionales. En este contexto, los alimentos que combinan conveniencia con
beneficios nutricionales adicionales se han vuelto cada vez mas populares, especialmente en

mercados urbanos y de rapido ritmo de vida®.
8.3. El Consumo de la Tortilla de Papas Precocinada en Espafia

En Espafia, la tortilla de papa precocida ha experimentado un notable auge en el consumo debido a
su facilidad de preparacion y la popularidad del plato en la cultura espafiola. Segun estudios de
mercado, el consumo de productos precocinados, entre los que se incluyen la tortilla de papa, ha
aumentado en las ultimas décadas, especialmente en hogares con una vida mas acelerada, como

familias con doble jornada laboral o personas que viven solas’.

En 2018, el mercado espafiol de tortillas precocinadas experimenté un crecimiento anual del 5%,
destacando el aumento en la preferencia por productos que combinan tradicion con conveniencia. La
razon principal de este crecimiento es la percepcion de calidad que los consumidores asocian con la
tortilla precocinada, que mantiene el sabor de la tortilla tradicional mientras ofrece la comodidad de

no tener que cocinar desde cero.

El huevo, y por extension sus derivados como la clara pasteurizada, se destaca por su gran calidad
nutritiva, bajo costo en comparacién con otras fuentes proteicas (carne y pescado) y su facil
preparacion/versatilidad. Estas caracteristicas lo consolidan como una opcion altamente valorada y

conveniente para el consumo masivo®.
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El consumo de tortilla de papa precocinada en Espafia ha experimentado un notable crecimiento en
los Gltimos afos, consolidandose como uno de los platos méas populares en los hogares esparioles.
Segln datos de la Asociacion Espafiola de Fabricantes de Platos Preparados (ASEFAPRE), el
consumo de tortilla de papa en el hogar aument6 un 22,31% entre 2021 y 2023, pasando de 35.360

toneladas a 43.250 toneladas.

Este crecimiento se atribuye a la capacidad del sector de platos preparados para ofrecer nuevas
propuestas que satisfacen la demanda de productos féciles de preparar y sabrosos. En los
supermercados, los consumidores pueden encontrar tortilla de papa con nuevos ingredientes como
espinacas, pimientos, calabacin, cebolla caramelizada o chorizo, entre otros, asi como opciones aptas

para veganos.

Ademas, la tortilla de papa precocinada ha ganado popularidad debido a su versatilidad y
conveniencia. Es una opcion sencilla, rapida y facil de servir que se adapta a diferentes ocasiones,
desde un pincho para un desayuno o media mafiana, hasta versiones mas grandes ideales para

compartir en comidas familiares.

En resumen, la tortilla de papa precocinada ha dejado de ser una simple alternativa para convertirse
en un referente dentro del mercado de platos preparados en Espafia, destacando por su tradicién, sabor

y adaptabilidad a las preferencias actuales de los consumidores.
8.4. Comparacién del consumo con el Jamon Serrano (crudo)

En 2023, el consumo de tortilla de papa en los hogares espafioles alcanz6 aproximadamente 43.250
toneladas, seguin datos de la Asociacion Espafiola de Fabricantes de Platos Preparados (ASEFAPRE).
En comparacién, el consumo de jamén crudo en Espafia durante el mismo afio fue de 59.850

toneladas, segun el Consorcio del Jamén Serrano Espafiol.

Esto significa que el consumo de jamén crudo fue aproximadamente 1,38 veces superior al de la
tortilla de papa en términos de volumen. Sin embargo, es importante destacar que estos datos reflejan
Gnicamente el consumo en el hogar y no incluyen el consumo fuera del hogar, que también es

significativo.

En resumen, aunque el consumo de tortilla de papa precocinada ha experimentado un notable
crecimiento en Espafia, el jamon curado sigue siendo un producto con mayor volumen de consumo

en los hogares espafioles. No obstante, la tortilla de papa precocinada representa una alternativa
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conveniente y sabrosa que ha ganado popularidad entre los consumidores que buscan opciones

practicas sin sacrificar el sabor tradicional.

8.5. Analisis de la venta de tortillas de papa precocidas en supermercados y bocas de

expendio

Siguiendo este analisis de mercado, Esta todo basado en fuentes secundarias, porque no hay estudios

ni existe el producto aca en Argentina

Comodidad y ahorro de tiempo

El analisis de la venta de tortillas de papas precocidas se justifica por una marcada tendencia global
de consumo. Esta tendencia esta impulsada por el aumento de la urbanizacién y los cambios en los
estilos de vida, factores que han llevado a una alta valoracion del tiempo por parte de los
consumidores*'. Los consumidores buscan activamente la comodidad y el ahorro de tiempo al adquirir
alimentos, lo cual se satisface con productos listos para consumir o 'Ready-to-Eat’. La tortilla
precocinada se inserta en este contexto al ofrecer una solucidn que evita el proceso de cocinado desde
cero, reflejando la busqueda de soluciones rapidas y précticas en los supermercados, lo que impulsa
la demanda de este tipo de productos.

La necesidad de reducir el tiempo dedicado a la cocina impulsa la preferencia por alimentos
preparados. Siendo asi que los hogares buscan “soluciones que simplifiquen la cocina diaria” y
valoran productos que pueden ingerirse o regenerarse sin grandes esfuerzos*. Simultaneamente, una
revision del mercado global de alimentos de conveniencia destaca que el segmento de “ready-to-eat”
y “ready-t0-cook” crecio gracias a estilos de vida mas acelerados, mayor urbanizacion, y hogares con
doble ingreso*. Estos factores apoyan la adopcion de productos como la tortilla de papa precocida,
que permite un consumo rapido —por ejemplo, tras un breve calentamiento en microondas— con

minima preparacion.

Tendencia hacia alimentos listos para consumir

El mercado de alimentos listos para consumir (ready-to-eat / ready meals) esta registrando
crecimiento sostenido. Segun Fortune Business Insights (2024), el tamafio global del mercado para
alimentos listos alcanz6 valores importantes y muestra proyeccion de expansion**. En Espafia, se vio
un crecimiento anual compuesto de alrededor del 6,9 % entre 2018 y 2023 para los platos preparados,

lo cual indica una consolidacion de la categoria. Aungue no se dispone de cifras publicas especificas
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para “tortilla de papa precocida”, la presencia de este tipo de producto en los surtidos de grandes
cadenas como Mercadona (2023) sugiere que la categoria esta bien instalada dentro del segmento de

comidas listas para consumir®.

Demanda de conveniencia en el comercio minorista

El comercio minorista reconoce que los productos de conveniencia —aquellos que ofrecen facilidad
de preparacion, buen sabor y disponibilidad inmediata— son clave para satisfacer las nuevas
demandas del consumidor. Los retailers europeos estan adaptando su surtido para incluir mas platos
preparados y formatos “ready to heat” o “ready to eat”*?. A su vez, un analisis sobre el mercado de
alimentos de conveniencia muestra que los supermercados y grandes formatos dominan el canal de
distribucion de estos productos*. En este escenario, la tortilla de papa precocida, que combina
tradicion gastronomica con formato conveniente y posibilidad de mejora funcional (por ejemplo,
fortificacion en proteinas, calcio, fibra y omega-3), se presenta como una opcidn atractiva dentro del

surtido de comidas listas en supermercados y otros puntos de venta.
9. Evaluacion sensorial

El andlisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria utilizada para medir caracteristicas sensoriales
y aceptabilidad a través de panelistas humanos que utilizan los 5 sentidos: vista, gusto, tacto, oido y
olfato. Lo que destaca a esta ciencia es que ningln otro instrumento puede igualar a la opinion humana
por lo que resulta esencial para realizar estudios sobre alimentos. La evaluacion se lleva a cabo
controlando el panel que lo hard y las condiciones. Las instalaciones para las pruebas sensoriales son
fundamentales ya que nada debe interferir en ellas. Hay un control minucioso sobre el area de
preparacion de alimentos, el area de deliberaciones del panel, las cabinas para degustacion, el area de
oficina, y los utensilios y equipo para llevar a cabo dichas pruebas*.

Para medir las impresiones sensoriales de los consumidores de alimentos se realizan las denominadas
“pruebas orientadas al consumidor”, mientras que las propiedades sensoriales especificas del
producto se realizan mediante “pruebas orientadas al producto™.

La evaluacion sensorial es una herramienta fundamental en el desarrollo y control de calidad de
productos alimenticios. Consiste en el uso de los sentidos humanos para medir, analizar e interpretar
las propiedades sensoriales de los alimentos, como sabor, textura, aroma y apariencia®’. Esta
disciplina permite establecer la aceptacion del producto por parte del consumidor y optimizar

caracteristicas que impactan directamente en su preferencia.
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Existen tres tipos principales de pruebas sensoriales:

e Pruebas discriminativas, como la prueba triangular, que se utilizan para identificar diferencias
entre muestras.

e Pruebas descriptivas, como el analisis descriptivo cuantitativo (QDA), que describen
detalladamente los atributos sensoriales.

e Pruebas afectivas, que evallan el grado de agrado o aceptacion del producto por parte del

consumidor, generalmente usando escalas hedonicas?®.

Estas metodologias permiten ajustar la formulacién, la técnica de coccion y el envasado de productos

como la tortilla de papa precocida, garantizando su calidad sensorial a lo largo de su vida util.

10. Evaluacion de caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas son aquellas propiedades de los alimentos que pueden percibirse a
través de los sentidos: vista, olfato, gusto, tacto y, en menor medida, oido. Estas propiedades son

evaluadas de forma sistematica para determinar la calidad sensorial del alimento®.

En el caso de la tortilla de papa precocida, los atributos organolépticos relevantes incluyen:

e Color: debe ser dorado uniforme, sin zonas quemadas ni decoloraciones.

e Aroma: debe presentar un olor fresco, tipico de papa cocida y huevo, sin olores rancios o
extrafios.

e Textura: debe ser firme, con un exterior ligeramente crujiente y un interior suave.

e Sabor: equilibrado, sin exceso de sal ni grasa, con un perfil tradicional.
El analisis de estas caracteristicas permite validar si el producto cumple con los estandares sensoriales

esperados por el consumidor, y es crucial para mantener la calidad durante el almacenamiento y

comercializacion.
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OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una formulacion y proceso para la produccion de una tortilla de papas precocida,
fortificada con proteinas, acidos grasos omega 3, fibra dietética y calcio, que cumpla con los criterios
de rotulado nutricional para declarar dichos beneficios y garantice una aceptacion sensorial adecuada,

para su comercializacion como alimento funcional de alto valor agregado en el mercado argentino.

ETAPA 1

Estudio de mercado

Justificacion de la Ausencia de Competencia

La planificacion inicial de esta etapa contemplaba un estudio de mercado centrado en la competencia
del producto propuesto: una tortilla de papas, precocida y refrigerada, y menos aln que incorporaran
los cuatro fortificantes especificos (proteinas, omega 3, fibra dietética y calcio).

Sin embargo, tras una revision exhaustiva del retail argentino y de las bases de datos de alimentos
industrializados, se determind la inexistencia de productos que combinen dichas caracteristicas

nutricionales y de conveniencia.

Por lo tanto, el estudio de competencia directa no pudo llevarse a cabo por la ausencia de productos
equiparables en la actualidad. Y el estudio de la competencia indirecta y los productos sustitutos
disponibles en el mercado argentino que compiten por la misma ocasion de consumo (comida rapida,
nutritiva y lista para consumir), no se encontré ninguno relevante como para tener en cuenta en esta

competencia.

Esta ausencia, si bien impide el analisis comparativo, constituye la principal oportunidad de mercado

y justifica la naturaleza innovadora del presente TFI.
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ETAPA 2

Obijetivos especificos

1.Desarrollar una tortilla de papas con albumina de huevo en polvo, semillas de chia molidas y
carbonato de calcio.

2. Calcular la composicion quimica teorica de la tortilla de papas elaborada por 100g.

3. Determinar los octégonos que corresponderian al producto final mediante la clasificacion
propuesta en la Ley 27642/2021 “Promocion de la Alimentacion Saludable”.

4. Crear un packaging (envase) que incluya el rotulo adecuado segun lo establecido en el Capitulo V
del CAA.

5. Planificar estrategias de marketing para publicitar el producto final.

Metodologia

Disefio de investigacion

Disefio experimental.

Para el objetivo 1:

Se eligieron estos ingredientes: albumina de huevo en polvo, semillas de chia molida y carbonato de
calcio, para poder brindarle un extra de calidad nutricional a una preparacion tradicional de nuestra
cultura alimenticia como lo es la tortilla de papas, pero estad es poco recomendada en una dieta
saludable. Y mediante este método de produccion, se busca que sea una opcion saludable y practica
para las personas que no tienen tiempo, pero quieren ingerir alimentos nutritivos. La idea es
desarrollar un alimento que combine calidad nutricional y practicidad, ademéas del componente
cultural de una tortilla de papas en nuestra sociedad, y creando asi un producto apto para varios
publicos como pueden ser los celiacos, adultos mayores, deportistas, o personas ocupadas por su
rutina diaria que busquen comer saludable. Teniendo asi un producto en el mercado que les aporte

con alto valor de proteinas, omega 3, fibra dietaria y calcio.

1. Se utiliz6 el carbonato de calcio del laboratorio “Epecuen”. Para poder cumplir con el objetivo
planteado, se utilizaron 4 gramos de carbonato de calcio para los 600 gramos de masa total,
de esta manera el aporte por 100 gramos de calcio elemental provenientes del carbonato de
calcio es de 267 mg, que sumado al resto del calcio de la masa total sera de 310 mg totales
cada 100 gramos de tortilla elaborada.

El carbonato fue pesado en una balanza electrénica.
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El carbonato de calcio esta compuesto en aproximadamente un 40% de calcio elemental. Por lo tanto,

en 1 gramo de carbonato de calcio, el contenido neto de calcio es de 0.4 gramos (400.4 mg).

e Calculo de calcio elemental del carbonato de calcio
40%-------------- 1600 mg de calcio
100%--------- X= 4000 mg (49) de carbonato de calcio

600 g masa total --------- 1600 mg de calcio
100 g porcion ~ --------- X= 267 mg de calcio

La identificacion visual del producto utilizado se puede consultar en el Anexo A.

Unidad de analisis

Tortilla de papas desarrollada

2. Se utiliz6 albumina de huevo en polvo hidrolizada de la marca “Athomx”. Para poder cumplir
con el objetivo planteado, se utilizaron 30 gramos de albumina de huevo en polvo para los
600 gramos de masa total, de esta manera el aporte de proteina proveniente de la albumina en
polvo es de 4 gramos de proteina por 100 gramos de producto, que sumado al resto de
proteinas de la masa total sera de 7.32 gramos cada 100 gramos de tortilla elaborada.

La clara de huevo en polvo fue pesada en una balanza electrénica.

e Calculo de proteinas de la albumina de huevo en polvo

100g de albumina en polvo---------- 80 g de proteinas
30g de albumina en polvo =X-------- 249 de proteinas
600 g masa total ------- 24 g de proteina

100 g porcion ------- X=4 g de proteina

La identificacion visual del producto utilizado se puede consultar en el Anexo B.

Unidad de analisis
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Tortilla de papas desarrollada

3. Se utiliz6 semillas de chia de dietética local y se molieron. Para poder cumplir con el objetivo

planteado, se utilizaron 15 gramos de semillas de chia molidas para los 600 gramos de masa
total, de esta manera el aporte por 100 gramos de fibra dietaria y de omega 3 provenientes de

las semillas de chia es de 0.86 g de fibra y 0.53 g de omega 3, que sumado al resto de fibra

dietaria de la masa total sera de 2.34 g totales cada 100 gramos de tortilla elaborada.
Las semillas de chia molidas fueron pesadas en una balanza electrénica.
Segun USDA (cada 100)

Kcal=490 Hc=42.1g Prot=17g Grasas Ttl=32.99 W3=21g Fibra=34.4g Sodio=15mg Calcio=595mg

e Calculo de fibra dietética de las semillas de chia molidas

100 gramos de semillas de chia --------- 34.4 g de fibra

20 gramos de semillas de chia ----------- X=6.88 g de fibra

600 g masa total ~ ------- 6.88 g de fibra de semillas de chia
100 g porcion ~ ------- X=1.15 g de fibra de semillas de chia

e Calculo de omega 3 de las semillas de chia molidas
100 g de semillas de chia ------- 21g de omega 3
20 g de semillas de chia ------- X=4.2 g de omega 3

20g de semillas de chia / 6 porciones = 3.3 g de semilla de chia por porcion * 21 g de w3 /100 = 0.7

gramos de omega 3 por porcion.
600 g masa total ~ -------- 4.2 g dew3

100 g porcion ~ ------- X=0.7 g de w3

Unidad de analisis

Tortilla de papas desarrollada
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Desarrollo del sistema alimentario

Primera prueba

Ingredientes:

Aceite blend de girasol y girasol alto oleico

Papas

Clara de huevo pasteurizada en polvo

Semillas de chia

Carbonato de calcio

Sal fina

Agua

Secuencia de operaciones unitarias:

1.

o g ~ w

10.
11.
12.

Lavar y pelar las papas, luego cortarlas por la mitad y esas mitades, volver a cortar por la
mitad. Hacer cortes de 3mm.

Encender una hornalla y poner una sartén con aceite al fuego para realizar la fritara de las
papas. Durante 10 minutos a una temperatura de aceite de 160°C.

Mezclar la albumina de huevo en polvo con agua tibia.

Agregar a esa mezcla las semillas de chia molidas y el carbonato de calcio.

Incorporar la sal a la mezcla.

Afadir las papas cocidas y templadas al resto de la preparacion y mezclar suavemente para
que se integran bien las partes.

Dejar reposar en heladera la mezcla.

Verter la mezcla en una sartén doble aceitada a una temperatura de 140°C, y cocinar durante
2 minutos por lado.

Enfriar a temperatura ambiente durante una hora.

Colocar la tortilla en el envase y sellar.

Almacenar en frio, mediante refrigeracion en heladera a 0-4°C, hasta 15 dias.

Calentar la tortilla en el microondas durante 2-3 minutos, 0 en una sartén a fuego minimo

durante 4 minutos por lado.

Resultado final de la primera prueba:
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En esta prueba, se realiz6 solamente utilizando albumina de huevo en polvo, si bien presento una
textura compacta pero jugosa, con buena cohesidn. Y con un aroma limpio, sin notas rancias. La
apariencia no era la esperada ya que, al no tener huevo entero, por la falta de yema no tenia el color
amarillo palido caracteristico por dentro y se veia muy blancuzco. Ademas del tiempo de coccién,
donde se realiz6 una coccién de 4 minutos por lado y por eso se observa ese aspecto a quemado por
fuera.

Segunda prueba

Ingredientes:

Aceite blend de girasol y girasol alto oleico
Papas

Huevo entero de gallina
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Clara de huevo pasteurizada en polvo

Semillas de chia

Carbonato de calcio

Sal fina

Agua

Secuencia de operaciones unitarias:

1.

N o g b~ w

10.
11.
12.
13.

Lavar y pelar las papas, luego cortarlas por la mitad y esas mitades, volver a cortar por la
mitad. Hacer cortes de 3mm.

Encender una hornalla y poner una sartén con aceite al fuego para realizar la fritara de las
papas. Durante 10 minutos a una temperatura de aceite de 160°C.

Batir 1 huevo en un recipiente

Mezclar la albumina de huevo en polvo con agua tibia e integrar al huevo entero batido.
Agregar a esa mezcla las semillas de chia molidas y el carbonato de calcio.

Incorporar la sal a la mezcla.

Afadir las papas cocidas y templadas al resto de la preparacion y mezclar suavemente para
que se integran bien las partes.

Dejar reposar en heladera la mezcla.

Verter la mezcla en una sartén doble aceitada a una temperatura de 140°C, y cocinar durante
2 minutos por lado.

Enfriar a temperatura ambiente durante una hora.

Colocar la tortilla en el envase y sellar.

Almacenar en frio, mediante refrigeracion en heladera a 0-4°C, hasta 15 dias.

Calentar la tortilla en el microondas durante 2-3 minutos, o en una sartén a fuego minimo

durante 4 minutos por lado.
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Resultado final de la segunda prueba:

)

En la segunda prueba, se puede notar la diferencia en la apariencia con el agregado de la yema de
huevo, acercandose mas al amarillo palido caracteristico, ademas de zonas doradas en la superficie,
sin grietas ni zonas grises. Y el sabor se asemeja un poco mas al de la tortilla de papa tradicional, de
papa cocida y huevo suave con un ligero togue salino, y sin percibirse sabor metalico. Respecto a la
textura, siguié siendo compacta, pero jugosa, con buena cohesion. Al morder es blanda y hiumeda.
No presenta una sensacion pegajosa en la boca, sino mas bien cremosa. Se disminuy6 el tiempo de
coccién a 2 minutos por lado, dando una apariencia dorada, pero sin quemarse. Esta receta fue
seleccionada como la definitiva debido a que presenta caracteristicas similares a la de la tortilla de
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papa tradicional, salvando las diferencias de las semillas de chia molidas que se logran apreciar y de
un tono mas blancuzco (en el interior de la misma es donde esté estd mas presente) por la presencia
de albumina de huevo en polvo en lugar de huevo entero donde habria un mayor aporte de color por
mayor cantidad de yema en la preparacion. Cumpliendo asi con los estandares deseados para el

producto final.

Flujograma de proceso
A continuacidn, se describe de manera secuencial de las etapas necesarias para llevar a cabo la elaboracion del
sistema alimentario desarrollado, de esta manera se garantiza que la preparacion se realice siempre de manera

sistematica y eficiente.

RECEPCION Y CONTROL

'

PELADO Y CORTADO

¢

PRETRATAMIENTO TERMICO

¢

PREMEZCLA |

¢

MEZCLADO DE INGREDIENTES

¢

COCCION

¢

ENFRIAMIENTO

¢

ENVASADO AL VACIO

'

ALMACENAMIENTO
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Receta original del producto que se intenta mejorar (tortilla de patata precocida sin cebolla-

Mercadona, Espafia):

{COMOLA
PREFIERES?
COMO A PREFERES?

PREPARACION PREPARACHD %, St

E——

- — m Perforar el envase y calentar a 800 w de

s 5/ potencia durante: / Perfurar a embalagem e 4“'" 7“'" .,.

—_— =~ aquecer a 800 w de poténcia durante: 2 C -

EO_—__S s5s  Anadir una cucharada sopera de aceite de E £

=———0 ==X—> oliva y lentar a fuego medio durante: / 4MIN,
< Adicionar uma colher de sopa de azeite ¢ pReABALADD -
= aquecer em fogo médio durante;

@ TORTILLA FRESCA DE PATATA. Producto listo para consumir, ¥na vez abierts, mantenes refrigerada y consurmiran 248,/ Urea vz abesto, manter refigerado ¢ consamie 1o praza de 24 oras,

INGREDIENTES: Patata (66%), hwevo pasteunzado {30%) @SR YEIICIACLIR Www.mercadona.com
(:ﬁ%&ll&yﬂ%&ﬂn@@.x& INFORMACAO NUTRICIONAL @ gggg 500 }gg
¥ aceste de oliva virgen {1%). Producty refrgerado, 3 500
conservar entre 1°Cy 4°C Envasado en atmasfena protector, me/w "?”9
Valor ssergetin /Fregia 650k 15/ kel Efaborados Naturales de La Ribera, S.L

& TORTILHA FRESCA DE BATATA. Produto pronto a T Pofigoro Industrial Bodega Romana s/n
consumi, INGREDIENTES: 10 (56%), ov0 " iy ot st Y 31360 Funes (havam)
pastewrizado (30%) {owo, =, conservante: E-211€ s quais saturadas 179 Lote/Consumir preferentemente
idificante: dddo citro), Gleo de giassel e FrEEE SRS T7g antes del: Véase envase.
awite viegem (1%). Produto refrigeradd, g fos cuales anicares Lote/Consumir de
conservar entre 1°Ce 4°C Embolodo #m  los quals agucares 10g preferéncia antes de:
atmosfera protetora. Proteinas 579 vernaembalagem.
Cih - @
Peso neto: /
Peso liquido: 6009

Ingredientes: Papa (66%), huevo pasteurizado (30%), aceite de girasol y aceite extra virgen (1%).
Hidratos de carbono 11g

De los cuales azucares 1.0g

Proteinas 5,79

Grasas 9,89

Grasas Saturadas 1,79

Sal 1,49
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Para el objetivo 2: Composicion quimica tedrica de la tortilla de papa desarrollada.

Aceite Blend 40
Girasol y girasol
alto oleico
Papas 440
Huevo entero 55
Clara de huevo en 30
polvo
Semillas de chia 20
Carbonato de 4
calcio
Sal 315
Agua 150
TOTAL 7425
PORCION (100 g) 100

Para el objetivo 3: Octdgonos correspondientes segun Ley 27642 y el Decreto 151/2022.

332

370
86
113

98

998

166

88

14

8.4

98

16

13
6.6
24

3.4

47

7.9

37

2.2
6.5

6.6

52

8.7

3.7

1.8

515

0.9

17

19

3.2

3.0

4.2

0.7

101
74

356

1400

1934

322

Se utilizé la herramienta que brinda ANMAT, la cual realiza los calculos oficiales del perfil de

nutrientes presentando los sellos de advertencia nutricional para el producto alimenticio. Para lograr

esto, se proporcionan los siguientes datos previamente calculados en la tabla nutricional: tipo

alimento, porcion, calorias, azucares totales, azucares afiadidas, grasas totales, grasas saturadas,

sodio, edulcorante y cafeina. Por lo tanto, segun el analisis de perfil de nutrientes utilizado, la tortilla

de papa elaborada aporta un exceso de grasas totales, de sodio y de calorias que deberan colocarse en

la cara principal del envase segln lo establecido en la Ley 27.642 y el Decreto 151/2022°2.

Analisis Perfil de Nutrientes

Nutrientes Criticos

% Energia Az(cares Anadidos
% Energia Grasas Totales

% Energia Grasas Saturadas
Sodio mg/keal

Sodio mg/100g

Calorias

Edulcorante

Cafeina

Calculo

0.0

472

4,9

1.9

322

166

>=300

<275

Resultado

40

110
31

119
1600

1860

310



INDUSTRIA ARGENTINA ( ? (
5004 -
PESQO NETO

como si fuera hecha en casa

TORTILLA DE PAPAS

*FORTIFICADA %

. . e
Alimento a base de papa y huevo, fortificado con hﬁ'}';:";'“
proteinas, calcio, fibra y omega 3. N
MODO DE PREPARACION Ingredientes: Papa, huevo, albumina de huevo, aceite de girasol
alto oleico, semillas de chia molidas, carbonato de calcio, sal.
& INFORMACION NUTRICIONAL
MICROONDA$ ) ) PORCION 100g
Perforando el envase de plastico superior y CANTIDAD POR PORCION | 9evD(®
calentar a 800w de potencia durante 3 A A — %YD(")
minutos, retirar del envase y servirlo. Valor energético 166 Kcal / 696 KJ 8
‘I‘ Hidratos de carbono 169 5
SARTEN Proteinas 7949 11
En una sartén anadir una cucharada sopera Grasas totales 879 16
de aceite apto cocinar, retirar producto del Grasas saturadas 09¢g 4
envase, ponerlo en la sartén, y calentar a Grasas trans 009
fuego medio durante 4 minutos de cada lado. Grasas monoinsaturadas 32g
Grasas poliinsaturadas 309 -
Fibra alimentaria 309 12
Sodio 322 mg 13
Calcio 267 mg 31
CONTACTO JUGASLURO S.A. — ——
(0800 888 1985 (*) Valores diarios con base a una dieta de 2000 keal v 8400 k. Sus valores
CONTACTO@IUGASLURO.COM.AR diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades
Producto hste para consunur. Una vez ablerte, mantener

LOTE N* 07 - FECHA DE ELABORACION 11/10/ 2025

refrigeradn v consumir en 24h.
Elaborodo por JUGASLURO 5.A,
Fubricado en Avellanedo. Poiu. de Buenos Aires, Argenting.
R.NE. Ne 01-012.077/ R.N.P.A. N*02-023.736

2

0T70071Y"96707
Dejandose plasmado en esté rotulo, la adicion significativa de los siguientes nutrientes:

VENCE 16/10/ 2025

4

Proteinas, que aumenta de 5,7g a 7,99 por porcién (100g) = +38.5%. El Articulo 1363 del Capitulo
XVII del CAA:

"Se entiende por Alimentos Fortificados aquellos alimentos en los cuales la proporcion de proteinas
y/o aminoécidos y/o vitaminas y/o substancias minerales y/o acidos grasos esenciales es superior a la

del contenido natural medio del alimento corriente, por haber sido suplementado
significativamente."
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El aumento del 38,6% en el contenido de proteinas del producto, gracias a la adicion intencional de
albumina de huevo en polvo, es suficiente para declararlo 'Fortificado con Proteinas'. Esta declaracion
se justifica al demostrarse que el producto ha sido suplementado significativamente y que es superior
a la corriente, cumpliendo plenamente con la definicion cualitativa de Alimento Fortificado
establecida en el Articulo 1363 del CAA.

Calcio, no declarada por no estar en cantidades significativas aumenta a 267 mg por porcién (100g).
Este valor supera el umbral minimo de 200mg (el 20% de la IDR de 1000 mg para adultos) establecido
por la normativa Capitulo XVI1I, Articulo 1363 del CAA, para 20% y 50% para vitaminas liposolubles
y minerales. Por lo tanto, el producto esta autorizado a utilizar la declaracion de propiedad nutricional

"Fortificado con calcio" en el rétulo.

Fibra alimentaria, no declarada por no estar en cantidades significativas aumenta a 3g por porcion
(100g) = al menos +300%. Este contenido alcanza el umbral exacto de 3.0 gramos requerido por la
normativa MERCOSUR para la declaracion de "FUENTE DE FIBRA". ya que el término
"Fortificado" esté reservado por el CAA (Capitulo XVII) para vitaminas y minerales que cumplen
con el rango del 20% al 50% de la IDR.

Omega 3, no declarada por no estar en cantidades significativas aumenta a 0,7g por porcion (100g)
= al menos +700%. EI CAA no fija un umbral propio, por lo que se utilizé el del Codex Alimentario.
Por lo tanto, este valor supera el umbral de 0.6g (600 mg) definido en el Anexo 2 del CAC/GL 23-
1997 para la declaracion de Alto Contenido. Por consiguiente, la tortilla fortificada puede utilizar la
declaracién de propiedad nutricional "ALTO CONTENIDO NATURAL DE OMEGA 3(ALA)
provenientes de semillas de chia" en el rotulado.

"Adicionalmente, el nivel de adicién permite la Declaracion de Propiedad Nutricional de 'Alto
Contenido de Omega 3'. Dado que el producto aporta 700 mg por porcion, supera el umbral de 600
mg de ALA requerido por la normativa de Informacion Nutricional Complementaria del Capitulo V
del CAA"

"La adicion de Acidos Grasos Esenciales Omega 3 se clasifica como Alimento Fortificado segun el
Art. 1363 del CAA, ya que la proporcion de 700 mg por porcion es significativamente superior al

contenido original del alimento a base de papa, cumpliendo la definicion legal."”

*El sodio se disminuyo de 1.4g a 0.32g.
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*Las grasas totales se disminuyeron de 9.8g a 8.7¢.

*Las grasas saturadas se disminuyeron de 1.7g a 0.9g.

Para el objetivo 4: Packaging segun capitulo V del CAA.

La tortilla de papa sera comercializada refrigerada en envases de polipropileno con sellado térmico
al vacio, disefiado para preservar las caracteristicas organolépticas del producto y poder calentarse en
microondas utilizando el mismo envaso de almacenamiento. Cada envase contendra 600 g netos,
equivalentes a 6 porciones de 100 g por envase. En el frente del empaque se incluyd la denominacion
de venta del producto, la fecha de elaboracion y de vencimiento, el contenido neto y los octégonos
correspondientes a la Ley de Promocidn de la Alimentacion saludable, la lista de ingredientes con la
declaracion de posibles alérgenos, la tabla nutricional, las instrucciones de preparacién, los métodos
de conservacion y la informacion de contacto de la empresa productora.

Respeto a la fecha de vencimiento, sera de 15 dias desde su elaboracion, cuando se almacenen a una

temperatura de 0 a 4°C. Y una vez abierto debera consumirse dentro de las 24hs posteriores.

Para el objetivo 5: Para el lanzamiento y la venta de la tortilla en el mercado se realiz6 la siguiente
planificacion®®:

1. Investigacion de mercado: el marketing inicia desde la etapa previa al lanzamiento, es por esto que
se analizd la existencia de tortillas de papas en el mercado. A su vez, se establecid la poblacién
objetivo, sus necesidades, preferencias y comportamientos en el momento de la compra para
desarrollar el producto que mejor se adecle. Por esto, se desarroll6 un envase apto microondas, para

aportar esta facilidad a los clientes.

2. Posicionamiento: identificar los atributos que hacen Unica a la tortilla, en este caso es la
fortificacion con proteina, fibra dietaria, omega 3 y calcio, nutrientes muy buscados en el mercado
del consumo de alimentos.
3. Desarrollo de la marca: se cred la marca denominada “JUGASLURO?”. A continuacion, se detallan
los valores, la mision y la vision de la misma:
e Valores: reflejaran la calidad del producto, pero también los principios eticos detras de una
filosofia de vida saludable, Los 4 valores de JUGASLURO son:
- Sostenibilidad: La marca adopta practicas responsables con el medio ambiente, utilizando
envases reciclables aptos para microondas y fomentando el uso de materias primas nacionales

para reducir la huella ambiental.
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- Calidad y transparencia: Todos los ingredientes utilizados son de calidad controlada y se
comunican de manera clara en el etiquetado, garantizando confianza y seguridad alimentaria al
consumidor.

- Salud y bienestar: compromiso con la salud de los consumidores ofreciendo un producto que

aporta nutrientes funcionales para una alimentacion equilibrada y consciente.

- Innovacion: creando un alimento que no se encuentra en el mercado y ademas de eso que sea

fortificado para maximizar los beneficios del mismo en la poblacion.

- Accesibilidad: Se busca ofrecer un producto saludable, funcional y facil de consumir, accesible

tanto en precio como en disponibilidad, para adaptarse al ritmo de vida actual sin sacrificar la

calidad nutricional.

- Tradicién y modernidad: La propuesta combina un alimento tradicional como lo es la tortilla de

papa con una formulacién moderna que mejora su perfil nutricional, uniendo cultura gastronémica

y ciencia alimentaria.

e Mision: En JUGASLURO nos comprometemos a crear una tortilla de papas de alta calidad,
que sea practica y saludable, combinando la tradicion casera con la innovacion tecnoldgica.
La marca busca ofrecer una alternativa moderna a la comida cotidiana, lista para consumir,
con la idea de brindar un alimento tradicional que cumpla con los estandares de calidad y
seguridad alimentaria establecidos en Argentina.

e Vision: Que JUGASLURO sea lider referente en el mercado por ser pioneros en el desarrollo
de comidas funcionales listas para consumir, reconocida por su compromiso con la salud, la
calidad nutricional y la sostenibilidad.

Aspiramos a consolidarnos como un ejemplo de como la innovacion alimentaria puede

mejorar la nutricion diaria de los consumidores sin perder la esencia del sabor casero.

e Ellogo de la marca “JUGASLURO”, se origina por la composicion de los nombres de los
integrantes del proyecto, Ju-an, Gas-ton, Lu-crecia, Ro-cio. Y busca brindar la idea de que
se ofrecen productos accesibles para un rapido y practico, manteniendo el sabor de una

comida casera.

W
£

como si fuera hecha en casa
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4. Marketing digital

Sitio web: a traves de este sitio los usuarios podran realizar compras en linea, investigar
acerca de los ingredientes de la tortilla, la tabla nutricional, obtener informacion general
de los nutrientes fortificados, alimentacion saludable, recetas, testimonios, entre otros.
Presencia en redes sociales: el objetivo es generar expectativa en el consumidor, es por
esto que mediante Instagram se compartird contenido audiovisual atractivo sobre la tortilla
de papa fortificada de JUGASLURO vy sus beneficios, tanto nutricionales como de
practicidad a la hora de consumirlo.

Publicidad paga: sera util para dirigir potenciales consumidores hacia el sitio web y

aumentar las ventas e incrementar la visibilidad de la marca.

5. Estrategias promocionales: se realizaran campafias estratégicas para la introduccion de la

tortilla en el mercado. Se reproduciran en medios tales como television, streaming y medios

digitales mediante redes sociales para generar expectativas sobre el nuevo producto y de esta

manera atraer potenciales consumidores hacia la tienda o puntos de venta fisicos

(supermercados, tiendas de conveniencia, aplicaciones de delivery) con el objetivo de

incrementar las ventas iniciales. También, se ofrecerdn promociones y descuentos especiales

durante la etapa de lanzamiento para incentivar la compra y ampliar el alcance.

Descuentos y ofertas especiales: Oferta de descuento para fomentar las compras
inmediatas. Se ofrecera un 40% de descuento para las primeras 500 compras por el
sitio web.

Sorteos: se propone a los consumidores que compartan una publicacién, de esta
manera participaran de un sorteo por una orden de compray se lograra interaccion con
la marca.

Evento de lanzamiento: se hara un evento fisico en supermercados y gimnasios con
parte de la poblacion objetivo para presentar el producto, se haran degustaciones y se
daran cupones de descuento para el pre-pedido.

Programa de fidelizacion: a cada consumidor que haya realizado la compra mediante
el sitio web se le otorgara una tarjeta de puntos, cada compra tendrd como recompensa
10 puntos que seran acumulables, esto motivara a realizar compras y aumentara la

lealtad a la marca.
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e Marketing de contenido: crear contenido educativo y relacionado con el producto para
compartir en los canales digitales de la marca (Instagram y pagina web) para que

aumente el interés por el producto y el conocimiento de la marca.

6. Testimonios y atencidn al cliente: recoger y analizar los comentarios del sitio web por parte de los
clientes sobre el producto final y el proceso de compra servira para realizar los ajustes necesarios
garantizando la mejora continua. A su vez, permitira construir relaciones solidas con los

consumidores y fomentar la lealtad a la marca.

ETAPA 3

Objetivos especificos
- Determinar las caracteristicas sensoriales y organolépticas del producto desarrollado.
- Realizar la evaluacion sensorial.

- Conocer la aceptabilidad del producto.

Metodologia

Disefio de investigacion

Disefio experimental.

Los evaluadores fueron convocados a participar de la evaluacion sensorial auto administrada. Se les
proporciond informacion detallada sobre los objetivos del estudio, los procedimientos a seguir y la
dindmica de la prueba. Los que aceptaron participar firmaron el Consentimiento Informado (anexo
1).
Cada evaluador recibié una muestra, junto con el formulario de evaluacion que debian completar. Se
definieron los siguientes items a evaluar:
- Atributos mediante escala hedonica: los evaluadores utilizaron una escala heddnica de 5
puntos (del me gusta mucho al me disgusta mucho) para calificar diferentes atributos
sensoriales como sabor, consistencia, olor y apariencia.
- Aceptabilidad mediante prueba afectivas: se solicito a los evaluadores que indicaran su nivel

de aceptacion de cada prueba basado en sus preferencias individuales. Y mediante la misma
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escala hedonica usada en el punto anterior, para calificar la aceptabilidad del logo y nombre
de la marca.

Este proceso de evaluacion sensorial fue disefiado con el fin de obtener informacion objetiva
sobre como la presencia de semillas de chia molidas, carbonato de calcio y albumina de huevo

en polvo podrian afectar caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad del producto evaluado.

Poblacion y muestra

-Poblacidn: La poblacion objetivo del estudio estd compuesta por hombres y mujeres mayores de 18
afos que lleven una dieta omnivora, u ovo-lacto-vegetariana, o celiaca (sin gluten), que participan
activamente en las clases de crossfit y entrenamiento funcional en el gimnasio "Mr. Garage Gym"
(Bonpland 2168, Palermo, CABA). Esta poblacidon es de interés por su alto requerimiento nutricional

y su basqueda de alimentos de conveniencia fortificados.
-Muestra: Se empleara un muestreo no probabilistico por conveniencia. El tamafio de la muestra se
estimd en 20 participantes, los cuales seran reclutados en las instalaciones del gimnasio bajo la

condicion de cumplir con los criterios de inclusion (mayoria de edad, firma del consentimiento

informado y ausencia de alergias a los ingredientes).

Criterios de inclusion

- Individuos mayores de 18 afios que lleven una dieta omnivora.

- Individuos mayores de 18 afios que lleven una dieta ovo-lacto-vegetariana.

- Individuos mayores de 18 afios que lleven una dieta celiaca (sin gluten).

Criterios de exclusion
- Individuos que no acepten participar del estudio a través de la firma del Consentimiento Informado.

- Individuos que tengan alguna patologia deglutoria o gastrointestinal o alergia alimentaria.

Criterios de eliminacion

- Individuos que no completen el cuestionario de andlisis sensorial o se retiren durante la evaluacion.
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Tipo de muestreo

Muestreo no probabilistico por conveniencia.

RESULTADOS

Se obtuvo una muestra final de 20 evaluadores cuya media de edad fue de 34 afios con un rango etario
que vario entre los 19 y 57 afos. EI 70% fue de sexo femenino tal como se muestra en la gréafica
siguiente:

Gréfico 1: Distribucion del sexo de los evaluadores (n=20).

Masculino
30%

Femenino
70%

Para la tortilla experimental:

En relacion con la evaluacion de atributos de la tortilla de papa experimental, los resultados indicaron
una recepcién generalmente positiva por parte de los evaluadores, con una ausencia de respuestas
negativas. Especificamente, el mayor porcentaje de respuestas en la categoria “Me gusta
moderadamente” de la escala hedénica, y se observo el atributo de consistencia como el de mayor

aprobacion en la categoria “Me gusta mucho”.
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Gréfico 2: Evaluacion heddnica de atributos (n=20).
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En cuanto a la evaluacion de aceptabilidad, el 65% de los evaluadores contesto positivamente frente

a la intenciéon de comprar la tortilla de papas fortificada frente a la tradicional. Indicando que lo

comprarian en 55% frente a una tortilla tradicional por mas de que el precio sea mayor. También el

90% refirio que le gustaria que el producto se comercialice en envase apto microondas.

Con respecto a la opinion de si comprarian el producto, los evaluadores refirieron en un 90% que si

lo comprarian.

Gréafico 3: Evaluacion de aceptabilidad (n=20).
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El nutriente al que mayor importancia le dan los evaluados fue la proteina con un 65%.

Grafico 4: Nutriente de mayor importancia (n=20).

M Proteinas
B Omega 3
M Fibra dietaria

Calcio

En la evaluacion de aceptabilidad del nombre y logo de la marca, los resultados indicaron una
recepcion generalmente positiva por parte de los evaluadores, con una ausencia de respuestas
negativas. Especificamente, el logo obtuvo el mayor porcentaje de respuestas en la categoria “Me

gusta mucho” de la escala hedonica. Y la marca obtuvo el mayor porcentaje de respuestas en la

categoria “Me gusta moderadamente”.

Gréfico 5: Evaluacion de aceptabilidad del nombre de la marca y logo (n=20).

14

12
12
10 9
8

8 7

6

4 3

2 I !

0 O 0 O
0 [
Me gusta mucho Me gusta No me gusta ni me Me disgusta Me disgusta

moderadamente disgusta moderadamente mucho

B Marca M Logo

50



CONCLUSION

El presente Trabajo Final Integrador logré exitosamente el desarrollo de una tortilla fortificada de
papas precocida, validando un innovador producto de Nutricion Funcional adaptado al estilo de vida
Ready to Eat en Argentina. Se determind la férmula definitiva (incorporando huevo entero, aloimina
en polvo, semillas de chia molidas y carbonato de calcio), alcanzando los objetivos nutricionales. Se
logré vehiculizar por porcion las expectativas para considerar a la tortilla como fortificada en
proteinas, omega 3 Yy calcio, un aporte esencial para mitigar deficits nutricionales prevalentes en la

poblacién. Y para considerarla como fuente de fibra dietaria.

Los resultados de la evaluacién sensorial fueron contundentes, con ausencia de respuestas negativas
y una excelente aceptabilidad en la muestra de 20 adultos activos. Este hallazgo valida el potencial
de mercado del producto y desestima las preocupaciones iniciales sobre posibles efectos adversos en
el sabor por la fortificacién. No obstante, se reconoce como limitacion que no se logré alcanzar la
declaracion de fortificado en fibra y que el color del interior de la tortilla no emulé el amarillo intenso

tradicional, lo cual requiere optimizacion futura.
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ANEXOS

ANEXO A: Consentimiento informado
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ANEXO B: Consentimiento informado.
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ANEXO C: Consentimiento informado.

CONSENTIMIENTO INFORMADO

En virtud de que me encuentro realizando mi trabajo final integrador
(TFI), de la Licenciatura en Nutricidn de la Universidad Isalud. Usted ha sido
invitado a participar de un estudio cuyo objetivo es evaluar la aceptabilidad y
las caracteristicas organolépticas mediante un analisis sensorial de una
tortilla de papas fortificada con proteinas, omega 3, fibra dietética y calcio.

Si acepta participar en esta investigacion se le solicitara realizar una
evaluacion sensorial. Por esta razén, solicito su autorizacion para participar en
esta encuesta, que consistird en recabar informacion referida a estos temas.

Resguardare la identidad de las personas incluidas en esta encuesta. En
cumplimiento de la Ley N°17622/68 (y su decreto reglamentario N°3110/70),
se le informa que los datos que usted proporcione seran utilizados solo con
fines estadisticos, quedando garantizado entonces la absoluta y total
confidencialidad de los mismos.

Su participacion es completamente voluntaria y puede abstenerse de
participar. Puede negarse a contestar alguna pregunta. Ademas, tiene derecho a
recibir una copia de este documento.

Su firma en este documente significa que ha decidido participar después
de haber leido y discutido la informacion presentada en esta hoja de
consentimiento.

Alumno encuestador:  Juan Pablo Capponi

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

D T , en mi caracter de respondente encuestado, habiendo sido

informado y entendiendo el objetivo de la encuesta, acepto participar en la misma.
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ANEXO D: Evaluacion sensorial.

EVALUACION SENSORIAL

Evaluacién de atributos y aceptabilidad de la tortilla de papas fortificada con
proteina, omega 3, fibra dietética y calcio.

Nombre y apellido:

Edad: Sexo:

Instrucciones:

Se le otorga una muestra, mastique primero y marque con una “X” segun el

criterio que usted tenga sobre lo solicitado, cada atributo/pregunta podra tener
una sola puntuacion.

EVALUACION DE ATRIBUTOS
Me gusta mucho Me gusta No me gusta ni Me disgusta Me disgusta
moderadamente me disgusta moderadamente mucho

Sabor salado: percepcion de salinidad que denota el sabor caracteristico de la sal de cloruro de sodio.

I I I I

Consistencia: sensacion en la boca durante la masticacion.

| | | |

Olor: presencia de olor caracteristico de la tortilla de papa.

I I I I

Apariencia: color en la superficie de la tortilla de papa.

I I I I

EVALUACION DE ACEPTABILIDAD

¢Qué tan atractivo encuentra el nombre de la marca "JUGASLURO"?

I I I I

¢Qué tan agradable o atractivo le parece el disefio del logo?

I I I I

¢Cual es el nutriente al que le da mayor importancia a la hora de elegir el producto?

Proteinas (Valor Diario 10%) Omega 3 (30% < IDR) Fibra dietaria (Valor Diario 11%) Calcio (valor biario 17%)

¢Compraria esta tortilla fortificada con proteina, fibra dietaria, omega 3 y calcio, frente a una tortilla tradicional?

Si No

¢Lo compraria si fuera mas caro que una tortilla tradicional por el hecho de estar fortificado?

¢ Le gustaria si este producto viene en envase apto microondas para calentar la tortilla en él?

¢Compraria este producto?
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ANEXO E: Imagenes del paso a paso produccion de la tortilla.
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