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Introduccion

Para favorecer la sostenibilidad del proceso de
produccién de pacu (Piaractus mesopotamicus)
de la Cooperativa piscicola Piracua, se plante6
agregar valor a productos y subproductos de
dificil  aprovechamiento, como son los
ejemplares de menos de 800 gramos, que
integran la cola de lotes de produccién, y los
recortes de carne.

En Tecno INTI 2015 se present6 la primer parte
de éste trabajo, donde se di6 utilidad a los
mismos, a través de productos formados vy
congelados.

En este segundo tramo se buscé ampliar la
oferta con productos que sean novedosos y
puedan tener una identidad local para el
turismo gastronémico.

La Cooperativa no dispone de fondos propios
para la adquisicibn de maquinaria especifica
para el proyecto, y requiri6 de capacitacion y
asistencia para llevar adelante el proyecto.

El Ministerio de Ciencia, Tecnologia e
Innovacién Productiva cre6, por Resolucién
Ministerial N° 609/2008, al Programa Consejo
de la Demanda de Actores Sociales
(PROCODAS) para contribuir a la deteccién de
demandas sociales que requieran participacion
del sector Cientifico Tecnolégico en su
resolucion. A través del INTI Mar del Plata se
consiguié un financiamiento del PROCODAS
para llevar adelante este proyecto.

El desarrollo del Proyecto ocasionara un
incremento adicional de la sustentabilidad
econémica de los emprendimientos acuicolas
como consecuencia de la valorizacion de
ejemplares de pequefio tamafio y de los
recortes, al procesarlos de forma innovadora,
generando nuevos productos. En este caso
estd previsto el agregado, junto a otros
insumos, de materia prima no pesquera
producida en la region, de costo inferior al de la
carne de pescado producida por la
Cooperativa.

La operacién de la nueva linea conlleva un
incremento de las horas de trabajo y la
utilizacion de mano de obra externa.

El incremento de sustentabilidad de los
emprendimientos logrados con el proyecto,
contribuira a su replicacion.

Los productos son adecuados para su
consumo y venta en centros turisticos, siendo
el pescado de origen local y de cultivo.

Objetivo

Poner en operacion en la Cooperativa piscicola
Piracua, una linea de productos secos
expandidos tipo snack, utilizando pact como
materia prima. El lanzamiento de los nuevos
productos permitira mantener en actividad a la
cooperativa durante la mayor parte del afo,
manteniendo a los operarios y las instalaciones
ocupados fuera de la época de faena.

Se planifica una capacidad de produccion de
40 kg de hojuelas/dia (equivalente a 800
porciones de 50 gramos/dia). Se contempla el
desarrollo de los productos, la implementacion
de la linea como especificacion y adquisicion
de equipos, la capacitacién y la asistencia para
la puesta en marcha.

Descripcion

El proyecto prevé la puesta en operacion, en la
planta existente, una linea de produccién para
agregar valor a ejemplares de pacu de tamafno
no comercial y a recortes de bajo valor,
utilizandolos como materia prima para fabricar
productos que compiten entre los denominados
“snacks”, en este caso con el componente
pacl, que le daria identidad y sabor
caracteristico.

Como se aprecia en la Imagen 1 se trata de
hojuelas u otros formatos elaborados en forma
de pasta seca de harina de mandioca, otras
fuentes de almidon y desmenuzado y salado de
los recortes del pescado; resultando en un
producto estable que puede comercializarse sin
expandir, o expandidos como producto listo
para su consumo.



Imagen 1: Hojuelas antes y después de expandir

Ya sea en planta o en el lugar de consumo, las
hojuelas se expanden por fritura rapida a alta
temperatura o0 coccibn en microondas
embebidas con aceite, resultando una porcién
crocante que se puede consumir del mismo
modo que las papas fritas, manies y/o palitos.

Resultados

» Se desarrollaron productos secos expandidos
mediante tareas de 1+D en planta piloto INTI
Mar del Plata para determinar el
procedimiento de fabricacion con formulacién,
método de coccién, secado, expansion, y
elaboracién de recetas.

« Especificacion, disefio y adquisicion de
equipamiento de linea en condiciones de
produccién.

Imagen 2: Secador disefiado por INTI Mar del Plata

« Se dicté un curso-taller para los operarios que
tendran a cargo la linea de produccion. La
actividad incluyé formacién basica sobre
higiene, manejo y tecnologia de productos
pesqueros, formacion especifica sobre
productos expandidos, y pruebas de
elaboracion 'y desarrollo de diferentes
variantes del snack.

* Pruebas de produccién, capacitacion con
mediciones de productividad.

« Puesta en marcha de la linea de produccién.

Conclusiones

El proyecto se concluyé en tiempo y forma. Se
dejé en funcionando la linea de produccién de
snack en la planta de Bella Vista, y se ofrecié
el producto al publico en un emprendimiento
gastronémico de la ciudad observando que fue
muy bien aceptado. Qued6 pendiente realizar
un test de consumidores formal.



