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Resumen

El objetivo es disefiar una planta de extrusion de alimentos y hacer un andlisis del
mercado en vista a la produccion de Proteina Vegetal Texturizada (P.V.T.) o analogo

carnico, de una calidad tal que permita su uso como “extenders” en productos carnicos.

El disefio de la planta se harda también en funcion de poder obtener otros productos

extrusados, haciendo cambios en la formulacién y pequefios cambios en los procesos.

Segun el articulo 1412 del Codigo Alimentario Argentino define los texturizados proteicos
de origen vegetal, como los productos obtenidos mediante técnicas apropiadas a partir de

harinas, sémolas, concentrados o aislados proteinicos vegetales, con o sin agregados.

Las caracteristicas de este proceso lo hacen de facil adaptacién a la produccién de otros
productos, como por ejemplo: snack, cereales para desayuno, alimentos infantiles, polvos
instantdneos para beber, proteina texturizada, analogos carnicos, alimentos para

animales domeésticos y alimento para peces.

Mientras mas proteina vegetal se mezcla con las proteinas de origen animal (clasificadas
como “extenders”), los analogos de productos carnicos y lacteos ganaran mas adeptos en

el mercado durante la proxima década.

El centro de colocacion de PVT estaria ubicado en la provincia de Buenos Aires,

principalmente en los alrededores del Gran Buenos Aires.
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