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/M T Aceite,

bebidas vegetales y
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Proyectos
I

CONVENIO DE COOPERACIQN TECNICA ENTRE EL INSTITUTO
NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA'Y LA CAMARA
ARGENTINA DE PRODUCTORES DE PECAN

CAMARA ARGENTINA
DE PRODUCTORES DE & Instituto Nacional de INTA

PECAN Tecnologia Agropecuaria | ===

PFl: DESARROLLO DE NUEVOS ALIMENTOS A PARTIR DE LA
REVALORIZACION DE SUBPRODUCTOS DE LA CADENA DE

NUEZ PECAN
T nsttuto Nacionai e | [NTA LSS
Universidad Nacional =~ Tecnologia Agropecuaria '——— P ECA
de Entre Rios ’

. . Instituto Naci | d
== Facultad de Ciencias Pucinelouti Agmiiséuats
na

UNER de la Alimentacién Argent




Proceso de
elaboracion de
aceite

Barros

Tortam=) Beb

-L Harina |

0 . Instituto Naci Id
== Facultad de Ciencias Tachbit Kailisdi
A ntina

UNER de la Alimentacién




Aceite de nuez pecan.
Caracterizacion
guimicay sensorial.

x Instituto Nacional de INTA
. . . Tecnologia Agropecuaria =
Universidad Nacional Argentina

de Entre Rios




Caracterizacion quimica
- Obtencion de aceite

Kiowa
Choctaw
Oconee
Maramec
Pawnee
Samner

Determinacion de acidos grasos

Aceite

=== Facultad de Ciencias sy e AR

Argentina

UNER de La Alimentacion




Acidos grasos en aceites de nuez pecan Ano 2022
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Acidos grasos en aceites de nuez pecan Ano 2016
o
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Comparacion de aceites de nuez pecan: Analisis de Componentes Principales

4,007

INTA DELTA 2
*
® Araquidico (C20:0) Marganico (C17:0)
2,001 ' '
. Estearico (C18:0) o STARKING
Heptadecghoico (C17:1) — Linoleico (18:2) .
DESIRABLE.
?ﬁ. _oLinole'nico (C18:3)
0
0,001 >
o~
CHOCTAW * L ] L ] * p I ' 1 ¥
% STUART PAWNEE OCONEE almitico (C16:0)
*
SHOSHONI
-2 001 S KERNODLE
’ Oleico C18:1)  KIOWA
4,007, . T T 1
4,00 -2,00 0,00 2,00 4,00

CP 1 (35,9%)
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Caracterizacion sensorial
Aceptabilidad

Variedad Aceptabilidad
Desirable 6,42+ 1,85 ¢
Success 6,29+ 182 ¢
Starking 6,34+ 187 ¢

Cheyenne 6,28+ 1,61 ¢

Stuart 6,22+ 1,76 bc
Mahan 6,22+ 1,78 bc
Kernodle 6,01 £1,73 bc

INTA Delta 2 545+ 1,80 ab

== Facultad de Ciencias sy e AR

Argentina

UNER de Lla Alimentacion




Caracterizacion sensorial Mapeo Proyectivo

- o s
i Dulce
: Buen color
Ll ' Olor agradable
# | :
2 o= Color amarillo claro :
5’ Suave al paladar -
o Sabor a nuez :
E ™1 Olorsuave :
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T o 0 W W Sevwsligguigll se slprerseresssessssrsrrerere e ey
: Olor y sabor fuerte
Sta :
L I
| [ |
-10 -3 0 5

Dim 1 (38.71%)
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Potencialidades

d Las variedades de nuez pecan
estudiadas tienen potencialidad
para la obtencion de aceite. Su
sabor es suave y atractivo para los
consumidores.

 Los aceites de nuez pecan constituyen una fuente interesante
de acidos grasos -9, ®6 y ®—3; como asi tambien a una
posibilidad de agregado de valor y una alternativa a la
comercializacion de nuez pecan con escaso valor comercial.

== Facultad de Ciencias sy e AR

Arge

UNER de Lla Alimentacion
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Proceso de elaboracion: Bebida vegetal a base de nuez pecan

Homogeneizacion a
Calentamiento altas presiones

Tamizado/Filtracion

Expeller Remojo Estabilizante

Molienda himeda

Factores Claves:

- Cantidad de expeller en la formulacion
- Concentracion de estabilizante

- Presion de homogeneizacion

Bebida vegetal a base
de nuez pecéan

=== Facultad de Ciencias sy e AR

Argentina

UNER de la Alimentacion




Bebida vegetal a base de nuez pecan

e Comportamiento reoldgico e Cinética de desestabilizacion

Redmetro hibrido Discovery HR-1 Turbiscan Classic

e Tamaio de particula

Difraccion laser Mastersizer 2000

=== Facultad de Ciencias sy e AR

Argentina

UNER de la Alimentacion




Pasta de nuez pecan

Diseno de mezcla
- Nueces partidas Nucces
BLOQUE partidas, Barro |Expeller
g g )
EN1 0 0 300
EN2 100 100 100
EN3 0 150 150
EN4 150 150 0
ENS 300 0 0
ENG 0 300 0
ENY 150 0 150
Expeller ENS8 300 0 0
EN9 0 300 0
EN10 0 0 300
EN11 150 150 0
Barro EN12 150 0 150
EN13 0 150 150
EN14 100 100 100

a o Instituto Maci I d
Facultad de Ciencias Tachbit Kailisdi

Argentina

UNER de la Alimentacion




Potenciales Desarrollos
e Investigaciones

« Estudio de los mejores metodos de
conservacion de la harina de nuez
pecan

 Estudio del uso de tecnologias
alternativas para el aprovechamiento
del expeller

« Evaluacion de la funcionalidad de los
productos desarrollados

- Bebidas vegetales en polvo

« Aprovechamiento de la cascara

* Intereses del sector? Sugerencias?

™ Instituto Nacional de INTA

(S S ¢ :
. ) Tecnologia Agropecuaria =
Universidad Nacional Argentina

de Entre Rios




MUCHAS GRACIAS




