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Desarrollo de milanesas de soja a nivel de microemprendimiento

Cinalli, Mariana(i)

MINTI- Cereales y Oleaginosas

Introduccion

La utilizacion alimentaria de la soja tiene antecedentes
historicos en paises asiaticos, es para las culturas
orientales un alimento basico y tradicional. En el
mundo occidental su introduccién ha sido mas reciente
y fue adoptado a partir del conocimiento y difusién de
sus propiedades nutritivas y sus potenciales efectos
positivos sobre la salud.

En nuestro pais no es tradicional el uso de legumbres
en general, y de soja en particular, ya que las
principales fuentes de proteinas han sido
histéricamente de origen animal. En la historia de la
agricultura de la Argentina fue el cultivo de mas rapida
adopcidn y expansion. Se introdujo hace mas de 30
afos con una produccion de 59.000 toneladas
(1970/71). Actualmente se producen 35.000.000
toneladas (2003) convirtiéndose en el principal
producto de la agricultura nacional por su participacion
en el valor total de la produccién y exportacion.

Como consecuencia de la gran oferta de poroto de soja
para consumo humano, muchos grupos de
consumidores lo estan incorporando a su dieta, en
particular los vegetarianos. Es por esto, que nos
encontramos con la necesidad de dar una respuesta
concreta para el uso y aprovechamiento de esta
leguminosa como fuente de alimento y salida laboral.

El objetivo del presente trabajo es brindar todas las
herramientas necesarias para el inicio de un
microemprendimiento en el cual se elaboraran
milanesas de soja.

Descripcion Experimental
Se presenta un diagrama de flujo que refleja el proceso
de fabricacién
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fuente mas abundante y econdémica disponible. En la
formulacidon se combind a la soja con distintos cereales
como harina de trigo, de arroz o avena arrollada para
lograr una proteina mas completa.

No se adicionaron conservadores quimicos, porque
éstos deben adicionarse en muy pequefias cantidades,
de forma homogénea y consideramos que un
microemprendedor no esta al alcance de las balanzas
analiticas que son muy costosas. Por otro lado
actualmente se tiende al consumo de alimentos mas
naturales.

Se encontrd el equipamiento, herramientas y utensillos
apropiados para esta escala de produccion de 300
milanesas diarias, contando con los costos
aproximados para este tipo de inversion. Para moler se
usaron licuadoras; para darle forma a las milanesas se
cortaron con moldes manualmente; el envasado se
hizo con guillotinas o termoselladoras portétiles dentro
de bobinas de poliolefinas que es un material apto para
alimentos.

Se realizaron analisis quimicos para determinar su
aporte nutricional en la dieta: proteinas, materia grasa,
humedad, cenizas, fibra dietaria, carbohidratos
asimilables y valor cldrico.

Se realizé un andlisis sensorial del producto por la
metodologia de ensayo Triangular, segun la Norma
IRAM 20008.

En el Laboratorio de Microbiologia se realizaron
ensayos de vida Uutil.

Resultados

Para las milanesas formuladas con harina de arroz se
obtuvieron los siguientes resultados: 56,5% de
humedad, 2,5% de cenizas, 3,3 % de matera grasa,
11,5% de proteinas, 3,6 % de fibra dietaria, 20,8% de
carbohidratos asimilables y un valor calérico de 164
Kcal / g. En las que se usé avena se obtuvieron los
siguientes resultados: 56,5% de humedad, 2,4% de
cenizas, 3,8 % de matera grasa, 11,6% de proteinas,
4,9 % de fibra dietaria, 22,6% de carbohidratos
asimilables y un valor calérico de 166 Kcal / g.

Los ensayos triangulares realizados con dos
formulaciones diferentes ( en una se usé harina de
arroz y en la otra avena arrollada),no dieron diferencia
significativa.

Se logro obtener una vida Util de las milanesas de 40
dias, esto significa que el producto es apto para
consumo durante este tiempo luego de la fecha de
elaboracion conservadas a temperatura de
refrigeracion.

Conclusiones

Como idea final de todo el trabajo se concluye que este
producto es factible de realizar por
microemprendedores.

Con el uso de Buenas Practicas de Manufactura se logra

alimento de larga vida util ,sin el uso de conservadores.

Acorde con la FAO/OMS (1)una porciéon ( 1 milanesa

de soja de 80 g.)cubre un 5,5% de materia grasa, un
12,4 % de proteinas, un 15,7% de fibra alimentaria, un
6% de carbohidratos asimilables, y un 8,3% de valor
calorico de los valores diarios de referencia de
nutrientes.

La milanesas son aptas para una dieta vegetariana, no
tienen colesterol, ni grasas animales.

Colaboraron en este trabajo la Lic. Ma. Cristina Lépez
de Ogaray la Dra. Marcela A. Alvarez como asesoras y
la Lic. Lucia Tomada como generadora de la idea o
proyecto.
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